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PRESENTACIÓN

Con su nombre, la colección Entreverado hace homenaje a uno de los platos 
más ricos (por heterogéneo) de los llanos venezolanos; cuando se habla de 
heterogeneidad se alude directamente a universo, a mixtura, a lo abstracto 
y lo concreto en un mismo horizonte. Esta colección admite lo diverso, desde 
el color a la textura, desde el placer a lo reflexivo. Cada una de sus series se 
concreta en una unidad particular que contribuye a la consolidación del todo. 
Fogones abre espacio a los sabores para que a través de su danza derritan pala-
dares; es la feria de la cocina tradicional venezolana, internacional, indígena 
y exótica. A Campo Abierto es una invitación al deporte y al juego, en vista 
de facilitar la recreación y el bienestar del lector. Parajes y Travesías se hace 
vehículo para llevarnos a diversos lugares del mundo entero, acercándonos al 
viaje, al encuentro con lo otro. Umbrales dispone un espacio donde comulgan 
la reflexión y el reconocimiento del ser desde una mirada mística y subjetiva. 
Brújulas es la herramienta que brinda orientación y ayuda técnica en diferen-
tes materias, dispuesta en guías y manuales. De Cuerpo y Alma nos lleva a los 
rincones de la salud física y mental. Saberes Ancestrales recoge aquellos textos 
que abordan temas referentes a tradiciones y religiones, siempre enmarcados 
desde un punto de vista práctico e informativo evitando la distancia generada 
por la perspectiva académica.

Se sabe pues que el caos es un nivel de orden superior y es en el caos donde 
interactúan las contradicciones y allí precisamente son más visibles los hilos 
que conectan opuestos para hacer de ellos un absoluto, un conjunto de elemen-
tos que componen un entreverado exquisito.
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Cocina criolla
(PARA DISPONER LA COMIDA DIARIA CON PRONTITUD Y ACIERTO)
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COCINA CRIOLLA

“¿Qué se hará hoy para el almuerzo?”, esta pregunta se oye todas las maña-
nas en el interior de las casas; y por la tarde, esta otra: “¿Qué se hará para la 
comida?”.

A lo cual no siempre el ama de casa responde satisfacto riamente, ya porque 
esté su atención embargada en otros quehaceres domésticos, ora porque no atine 
en el momento con los platos, ora, en fin, porque se haya agotado el repertorio o 
no esté su ánimo para tales cosas.

Y ya en la mesa es curioso observar los reclamos y juicios de la familia: 
“¡Mamá, hasta cuándo carne asada! ¡Ya no puedo pasar esta sopa de fideos! ¡Ay, 
otra vez arroz! ¿Por qué no hacen otra cosa?”. Dichos por el estilo que desespe-
ran al ama de casa y ponen de mal humor a la cocinera.

Pues bien, el libro de la Cocina criolla o guía del ama de casa evita todo esto, 
presentando como doscientos platos para escoger, desde los más suculentos 
hasta los más sencillos, de donde puede sacarse a diario la variedad apetecida, 
contando, por supuesto, con la buena gana de comer, que, según Sócrates, es el 
principal y más rico condimento de toda vianda.

Muchos libros de cocina se hallan en las librerías, pero ninguno satisface 
entre nosotros la necesidad apuntada, por referirse a platos extranjeros que, 
si buenos en lo general, requieren sustancias y condimentos que no siempre se 
consiguen o son del todo desconocidos en el país.

El presente repertorio ofrece, en síntesis, las ventajas siguientes: 1) extrema 
claridad en el lenguaje; 2) uso de los comestibles y condimentos comunes en 
nuestros mercados; y 3) forma manuable y facilidad de obtenerlo a poco costo.

Ojalá llegue a prestar a las familias, en lo que concierne al arte de cocinar, el 
importante servicio a que se aspira.

Mérida, 1899
EL AUTOR
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SOPA DE PAN CON PAPAS
Se fríen las tajadas de pan y también las papas, cortadas en ruedas delgadas; se 
prepara el queso en tajadas; se cuecen huevos que queden duros, y se cortan en 
ruedas; se hace una buena salsa de tomate con cebollas de cabeza, ajos, perejil, 
pimienta, aceite y manteca, y todo esto se pone en la cazuela a fuego lento en esta 
forma: primero una capa de salsa, luego otra de papas, después otra de pan, y enci-
ma otra de queso y huevo, y así sucesivamente. Debe agregársele un poco de caldo 
para que quede mejor conservada y servirse en la misma vasija en que se ha hecho.

SOPA DE PAN CON FRIJOLES
Se fríen tajadas de pan, se mojan en poco caldo y se ponen con los frijoles ya co-
cidos, que deben ser blancos, en una salsa de tomate bien sazonada, agregándole 
queso de Flandes rallado.

SOPA DE PAPAS COCIDAS
Se parten en ruedas las papas; ya cocidas, se les agrega salsa, queso rallado, rosca 
molida, unos dos o tres huevos bien batidos, y todo se cuece a fuego lento.

SOPA DE PAPAS MOLIDAS
Cocidas y molidas las papas, se les agrega harina, huevos y sal; se hacen bolitas, 
que se colocan en una vasija espolvoreada con harina, y se ponen al sol; se cuecen 
después en agua hirviendo, se escurren y se ponen en salsa con queso rallado 
como la macarronada.
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SOPA DE APIO MOLIDO
Se prepara como la anterior.

SOPA DE REPOLLO Y FRIJOLES VERDES
Se pica un repollo pequeño en crudo, se le agregan ruedas de papas, frijoles verdes 
cocidos, pedacitos de queso de Flandes, perejil, albahaca extranjera, rosca molida, 
aceite y buen guiso o salsa; y todo junto se pone al fuego con poco caldo, o agua si 
fuere día de vigilia, hasta que esté cocido y en sazón.

SOPA DE OSTIONES
Se pican cebollas de cabeza menudamente, se fríen en mantequilla; y luego se 
fríen también ruedas de pan. A lo que quede de esta grasa, se le agregan las cebo-
llas, media botella de leche, un poco de caldo bueno y un potecito de ostiones con 
el caldo que contiene; y cuando todo haya hervido lo suficiente con la sal que sea 
necesaria, se retira del fuego, se le agrega inmediatamente el pan y dos huevos 
batidos y se tapa la vasija por un rato, quedando luego en disposición de servirla.

SOPA DE PAN CON ALBONDIGUILLAS
Póngase en buen caldo, papas picadas y repollo, y al servir se agregan las albondi-
guillas, que se preparan oportunamente con carne de lomo molida, queso, huevos, 
rosca, aceite, ajo, perejil, vinagre, sal y pimienta, y se le pone guiso al caldo de que 
se ha hablado.
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SOPA DE PAN CON CARNE
Ásese un pedazo regular de carne de lomo y por separado póngase caldo en la va-
sija apropiada, aliñándolo con una rama de perejil, apio de Castilla, tres dientes 
de ajo molidos, aceite fino, pimienta, tomate y manteca con achiote1. Cuando todo 
haya hervido, se maja la carne que se ha asado, se desmenuza lo más posible y se le 
agrega al caldo, dejándola hervir lo suficiente. Ya para retirar la vasija del fuego, 
se le ponen las ruedas de pan, advirtiendo que esta sopa no debe quedar muy cal-
duda.

SOPA DE GARBANZOS CON HOJALDAS
Después de cocidos los garbanzos, se ponen en caldo sazonado con salsa y pedaci-
tos de tocino. Se fríen las hojaldas, que se hacen de harina mojada con huevo, y se 
incorporan con los garbanzos, procurando que queden en poco caldo.

SOPA DE GARBANZOS CON MARRANO
Cocidos los garbanzos y quitada el agua, se les agrega caldo, pedacitos de marrano 
en crudo, repollo y papas; y todo se guisa bien.

SOPA DE GARBANZOS CON ASADURA DE CARNERO (DESPERDICIOS)
Esto es lo que se llama comúnmente chanfaina, y se prepara lo mismo que la anterior.

1 El achiote es lo que se conoce en la actualidad como onoto.

cocina criolla.indd   15 19/03/12   16:18



16

SOPA DE TORTA DE MAÍZ
Se hace una torta de maíz con queso y huevos, y después de frita se parte en cuarti-
cos, que se echan al caldo hirviendo, guisándolos bien. Algunas personas le agre-
gan al caldo un poco de leche. Esto va en gustos.

SOPA DE TORTA DE HARINA
Se prepara lo mismo que la anterior, con la diferencia de que no se le pone queso a 
la torta.

SOPA DE TORTA DE ALMIDÓN
Se prepara como la anterior.

SOPA DE TORTA DE ARROZ
Se muele un poco de arroz en crudo, y esta masa se mezcla con huevos batidos y 
queso para hacer la torta, preparándose en lo demás como la de maíz.

SOPA DE TORTA DE CARNE
Muélese la carne cocida, se guisa, se mezcla con huevos batidos para hacer la torta, 
y en lo demás se procede como en las anteriores.
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SOPA DE TORTA DE ARROZ COCIDO
Se cuece el arroz hasta que floree, se escurre bien y se prepara la torta con harina y 
huevo. En lo demás se procede como en las anteriores.

ENVUELTOS DE PAPA EN SOPA
Se cuecen o se fríen tajadas de papa y se hacen envueltos con tajadas de queso, que 
se agregan al caldo como en las de torta. 
De papas cocidas y molidas: se mezclan con yemas de huevo, queso molido y ha-
rina para preparar los envueltos, y después se ponen en el caldo como las demás.

ENVUELTOS DE BERENJENA EN SOPA
Se desconchan las berenjenas, se parten en tajadas y se ponen un rato en agua de 
sal. Luego se cuecen, se envuelven con harina y huevo, se fríen y se ponen en el 
caldo como en las anteriores.

PEPINOS RELLENOS EN SOPA
Cocidos los pepinos, se rellenan con picadillo de carne condimentado para hacer 
empanadas, se envuelven con harina y huevo, se fríen y se ponen en el caldo, como 
en las anteriores.

HOJAS DE REPOLLO RELLENAS EN SOPA
Se preparan lo mismo que la anterior.
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ENVUELTOS DE COLIFLOR EN SOPA
Cocido el coliflor, se parte en pedacitos, que se envuelven; y en lo demás como en 
las anteriores.

ENVUELTOS DE PAN EN SOPA
Se untan con mantequilla las tajadas de pan y se envuelven, procediéndose como 
en las otras.

ENVUELTOS DE APIO EN SOPA
Lo mismo que la anterior, pero deben ponerse los envueltos en el caldo hirviendo 
cuando ya se van a servir.

SOPA DE PAN SECA
Hácese buen guiso, se cortan tajadas de pan del día anterior, se remojan en caldo y 
se ponen en la cazuela sobre el guiso, echándoles encima un poquito más de caldo; 
y se ponen a fuego lento con ruedas de huevo cocido.

SOPA DE PAPAS PICADA
Picadas las papas en cuadritos, se lavan bien, se ponen en caldo hirviendo y se les 
agrega pedacitos de carne de res o marrano, o de corazón, riñón o hígado de res, 
como guste más; condimentándolas con repollo y perejil picados, y buen guiso, 
procurando que todo quede en punto sin que las papas se deshagan.
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SOPA DE APIO PICADO
Se prepara como la anterior, pero no es muy preciso ponerle picado de carne.

ALBONDIGUILLAS EN SOPA
Póngase en una artesa cuatro huevos, un cuarto de botella de leche, dos onzas de 
manteca fresca y un poquito de sal y pimienta. Bátase todo, mezclándole un poco 
de harina hasta que se haga una masa consistente; luego se hacen las albondigui-
llas del tamaño de una aceituna, se fríen en manteca, se ponen después en la sope-
ra, echándoles encima el caldo hirviendo, bien sazonado.

SOPA DE PAN TOSTADO
Pártese el pan en tajadas, que se ponen a tostar procurando que no queden quema-
das, y se les echa por encima el caldo que sea necesario para remojarlas.
Rehóguense en manteca, por separado, ruedas de cebollas, añadiéndoles leche y 
un poco de sal; póngase al fuego durante un cuarto de hora, poco más o menos, e 
hirviendo, mézclense con las tajadas de pan.
Otro modo: se ponen a cocer a fuego lento con un poco de caldo las ruedas de pan 
tostadas hasta que se consuma el caldo y principien a pegarse unas con otras; se 
despegan luego con cuidado, echándoles caldo nuevo condimentado, se pasan a la 
sopera y se sirven caldudas.

SOPA DE PAPAS DESHECHAS
Limpias o mondadas las papas se cuecen hasta que se deshagan y se pasan por un 
colador. Separadamente se rehogan en manteca, cebollas picadas con sal, que se 
ponen al caldo espeso que han dado las papas, con el cual se prepara sopa de pan o 
de arroz indistintamente.
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SOPA DE PLÁTANO VERDE
Se corta el plátano en ruedas, que se fríen en manteca, se majan un poco, pero de 
modo que queden enteras, y se ponen en caldo hirviendo guisado con huevo batido y 
queso desmenuzado, dejándolas en el fuego hasta que se conserven. El plátano debe 
estar hecho y fresco; puede prepararse también asado y machacado, en vez de frito.

SOPA DE PLÁTANO PINTÓN
Partido el pintón en ruedas gruesecitas, se fríen estas en manteca, se ralla un poco 
de queso, se mezcla con huevo batido, se envuelven las ruedas y se vuelven a freír; 
y así preparadas, se ponen al fuego en poco caldo con salsa.

AREPA DE MAÍZ EN SOPA
Pártase en pedacitos una arepa del día anterior y se pone en caldo hirviendo, agre-
gándole huevo batido, queso desmenuzado y leche, según los gustos.

SOPA DE TRIGO
Previamente remojado el trigo, se raspa como la cebada y se pone a hervir en cal-
do, con ruedas de papa, pedacitos de marrano y guiso, hasta que quede el trigo 
blando y floreado como el arroz.

ARVEJAS MOLIDAS O CHUNGUTE
Se tuestan las arvejas hasta que queden doradas, se muelen, se ciernen y se disuel-
ve esta harina en caldo, dándole el grueso de la chicha, se le agrega guiso molido 
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y se pone a hervir, meneando para que no se pegue. Si engruesa mucho, se le echa 
más caldo hasta que quede a buen temple. Esta sopa, conocida también con el nom-
bre de baile, es un recurso para aprovechar el grano que resulta muy duro, pues 
puede hacerse lo mismo de arvejones.

HOJALDAS HORNEADAS EN SOPA
Mojada la harina con huevo, se extiende la masa en forma de arepa, pero tan del-
gada como para hojuelas; se les unta manteca por encima y se enrollan sobre sí 
mismas cada una de estas arepas, de modo que queden como tacos o carabinas. 
Luego se parten en ruedas que se comprimen un poco entre los dedos hasta medio 
extenderlas como arepitas; y se ponen a hornear en latas, procurando queden ape-
nas doradas. Así preparadas las hojaldas, se ponen en el caldo, como se hace con 
las tortas, con la ventaja de que pueden prepararse y tenerlas guardadas por varios 
días para hacer una buena sopa con prontitud.

MAZAMORRA DE MAÍZ EN SOPA
Se desata un poco de masa de maíz pelado o pilado en caldo y se pone al fuego has-
ta que hierva un poco; luego se le agregan ruedas de papa, pedazos de marrano, re-
pollo picado y guiso, y todo se deja hervir hasta que la mazamorra esté bien cocida 
y el picadillo blando.

SOPA DE ARROZ CON LECHE
Se pone a cocer el arroz en agua y al empezar a florear, se le agrega la leche, condi-
mentándolo después como el arroz en puro caldo.
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SOPA DE FIDEOS CON LECHE
Pónese a hervir la leche con poca agua, sal y buen guiso; y sazonado esto agré-
ganse los fideos de la clase que se quiera, procurando que no quede la sopa muy 
calduda.

SOPA DE FIDEOS CON ARVEJAS
Se muelen las arvejas cocidas y se cuelan con caldo de carne, se ponen a hervir 
luego, agregándole los fideos o macarrones con buen guiso.

ARROZ A LA MILANESA
Se fríe el arroz con manteca, sal y pimienta, se le agrega agua caliente, unos pe-
dazos de repollo cocido, ruedas de papa cocida y salsa preparada en mechado; y 
cuando ya se va a servir, se le pone queso de Flandes rallado.

ALBÓNDIGAS EN CALDO
Molida la carne en crudo, se mezcla con huevo, queso, aceite, vinagre, pan o rosca 
y la sal y pimienta necesarias. Con esta masa se hacen las albóndigas, que se ponen 
a cocer en caldo condimentado, y al hervir este un poco, se le agrega un huevo ba-
tido para que espese y se sazonen mejor las albóndigas.

SANCOCHO O HERVIDO
Mientras se desangra la carne en agua, se pone al fuego la olla con el agua y sal 
suficientes, y cuando esté hirviendo se le echa la carne con tomate o vinagre. Ya 
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cocida, se le pone la verdura, esto es, auyama, apio, yuca, papas y repollo, con más 
tomate, cebolla, un poquito de manteca con onoto y ajo molido en poca cantidad.
Cuando ya esté, se le pone el perejil picado. Si se desea todavía mejor, se le agrega 
tocino, marrano o carne salpresa y puede hacerse, en la misma forma, de gallina u 
otras aves. Es importante saber, que si se quiere poner plátanos al sancocho, estos 
se cocinan aparte y se le agregan después, dejándolos hervir un poco para que to-
men gusto.

AJIACO O SANCOCHO REINOSO
Por el mismo procedimiento anterior se prepara el ajiaco, pero picados menuda-
mente todos los ingredientes y añadiéndole un poco de arroz.

MONDONGO O MUTE
Desde la víspera por la mañana, se pone el callo de res en agua con vinagre y sal, 
o un poco de limón, y durante el día se estará restregándolo y mudándole el agua 
hasta que quede bien blanco. En la noche, se pica en pedacitos, que se ponen a 
hervir en agua con sal, dejándolos en el fuego toda la noche. Muy de mañana, se le 
agrega un poco de maíz pelado o pilado para que se cocine junto con el callo, po-
niéndole también desperdicios de marrano, como pezuña, trompa, papada y cuero 
de tocino, y la misma carne de marrano, todo picado. Se le echan, además, papas, 
auyama y repollo picados, y un buen guiso preparado separadamente con tomate, 
cebolla, ajo molido, pimienta, cominos y vinagre. Este guiso debe hervir un rato 
junto con el mondongo, hasta que todo quede en buena sazón.
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MACARRONADA CRIOLLA
Se cuecen los macarrones en agua con sal hirviendo, de modo que no queden muy 
blandos, y se escurren en una espumadera u otra vasija propia para el caso. Por 
separado, se hace una salsa muy picada de tomate, perejil, cebolla de cabeza, ajo, 
pimienta, cominos y manteca. Preparada esta, se ralla queso de Flandes o criollo; 
y en una sartén van colocándose primero una capa de queso, después una de salsa, 
luego una de macarrones y así sucesivamente, calculando que la de encima o últi-
ma debe ser de queso. Esto se pone a fuego lento, cubriendo la sartén con una lata y 
brasas, a falta de horno.

MACARRONADA A LA ITALIANA
Póngase en una vasija apropiada un lomo de carne de res con un pedazo de tocino, 
como para hacer un mechado, con suficientes ruedas de tomate riñón o conserva 
de lo mismo, cebollas de cabeza, ajos bien majados, apio de Castilla en poca canti-
dad, perejil, una hoja de albahaca extranjera, pimienta, unos tres clavos de comer, 
aceite y manteca.
Esto se deja mermar a fuego lento con la sal necesaria para que la salsa que resulte 
quede bien conservada. Los macarrones se ponen, por separado, en agua hirvien-
do con sal, y cuando ya están cocidos se escurren en una espumadera o en un 
canastito común; se ralla queso de Flandes o patagrás2 y, junto con la salsa ya des-
crita, se le agrega a los macarrones, mezclándolo todo. Es bueno ponerle al queso 
rallado un poquito de pimienta molida. El lomo o mechado, que se ha empleado 
para hacer la salsa, se sirve por separado. 
Otro modo: En vez del mechado, se pone a cocer una libra de marrano, un pollo y un 
pedazo de tocino. Cuando esté todo cocido, se muele en máquina o se jigotea3; y con 

2 Cierta clase de queso.
3 A pesar de investigar el término en ninguno de los diccionariosconsultados aparece el mismo. 
No obstante, por el contexto se infiere que debe referirse a picar muy menudamente algo. 
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este picadillo se hace la salsa en el mismo caldo que dejó el cocimiento, agregándole 
los ingredientes ya dichos y observándose todo lo demás que arriba se ha indicado.

MACARRONES CON OSTIONES
Se preparan lo mismo que los anteriores; pero en vez de carne de res, marrano, po-
llo y tocino, se prepara la carne con los ostiones, sin desmenuzarlos y con el mismo 
caldo que traen.

MACARRONES EN PURA SALSA DE TOMATE
Los macarrones se cuecen en caldo de carne, o en agua hirviendo con sal si fuere 
día de vigilia, y enseguida se ponen en la salsa de tomate, que debe llevar cebollas 
de cabeza, ajos, perejil, apio de Castilla, pimienta y mantequilla. Siempre debe 
agregárseles queso rallado.

MACARRONES CON PAPAS
Se pone a hervir el caldo y se le echa ruedas de papa en proporción de los macarro-
nes, que se le agregan un poco después con salsa de tomate.

RAVIOLI, PLATO ITALIANO
Se cuece una gallina o pollo con una libra de lomo de marrano y cuatro onzas de 
tocino, y ya cocidas estas carnes, se muelen o jigotean y se guisan en su propio 
caldo, agregándoles ajos, perejil, tomate riñón, sal, pimienta y aceite, todo bien 
picado; después se cuecen unos sesos de res, se ralla un pedazo de queso Flandes, 
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se muele una libra de queso fresco o cuajada y se pasan por agua hirviendo unas 
hojas de borraja fresca, que se pican menudamente con más perejil. Todos estos in-
gredientes, inclusive las carnes molidas y guisadas, se mezclan con seis huevos, y 
se revuelve todo junto en una cazuela, quedando así preparado el relleno.
Se mojan dos libras de harina con huevo y poca agua, amasándola hasta que quede 
en punto de hojuelas; se extiende la masa en hojas finas, y con una cuchara se pone 
sobre una hoja el relleno, formando montoncitos, separados unos de otros conve-
nientemente. Hecha esta operación, se cubre la hoja con otra igual y resulta una 
agrupación de pastelitos, que se dividen o cortan con un vasito o copa pequeña, o 
también con una rodaja o rodadela.
Estos pastelitos se preparan en la tarde, se colocan sobre tablas, previamente cu-
biertas con un lienzo, al cual se le espolvorea un poco de harina. Al día siguiente, 
se hace una salsa con carne en un todo semejante a la prescrita para la macarrona-
da a la italiana. Los pastelitos se cuecen en agua hirviendo con sal, hasta que flo-
ten; luego se escurren en una espumadera, y se condimentan con la salsa lo mismo 
que los macarrones. 
Otro modo más breve: Cuando se quiere preparar raviolis para el mismo día, se 
cuece un pedazo de lomo de marrano y uno entero de carne de res, se muelen o 
jigotean, se guisan con buena salsa y se les ralla queso. Con este relleno pueden 
prepararse los pastelitos lo mismo que los otros, pero por la mañana, agregándoles 
la salsa en la misma forma.

SOPA DE TALLARINES
Se mojan dos libras de harina con huevos, amasándola hasta que quede a buen 
temple, más bien dura. Extendida la masa, se corta en tiritas, o se pasa por una má-
quina de moler carne, preparación que debe hacerse la víspera. Estos tallarines se 
cuecen y se condimentan lo mismo que los macarrones, pero con la diferencia de 
que necesitan, después de puesta la salsa y antes de rallarles el queso, tenerlos un 
rato al fuego para que se cocinen un poco junto con la salsa.
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MECHADO
Por espacio de dos horas, poco más o menos, se desangra el lomo de carne en agua 
con jugo de limón; se rellena después con tocino, ajos, cebolla de cabeza, salchicha 
o chorizo, todo picado, un clavo de comer y pimienta entera; y se pone a fuego len-
to en olla de barro con vinagre, vino, manteca y especias, sin nada de agua. Cuan-
do ya esté conservado, se le agrega salsa de tomate para servirlo.

MECHADO ASADO
Desangrado el lomo, se aporrea con un palo o mazo; se adoba con aceite, vinagre, 
ajos, pimienta y sal, y se pone a asar, untándole mantequilla repetidas veces. Des-
pués se pone al fuego otra vez en una cazuela con poco caldo, y cuando ya va a 
estar, se le agrega salsa de tomate un poco cargada de pimienta.

CARNE ASADA APORREADA
Aporreada la carne como en la anterior, se tiene bastante rato en el adobo; se pone 
después a asar muy lentamente, y cuando ya va a estar, se le unta con una pluma 
aceite mezclado con vino y azúcar, punzando la carne al sesgo con un cuchillo para 
que se penetre bien, así se mantiene en el fuego hasta que se dore por completo.

OTRA CARNE ASADA APORREADA
Aporreado el lomo, se parte en ruedas un tanto gruesas, que se asan sin sal. Des-
pués se ponen al fuego en salsa de tomate con bastante perejil y la sal suficiente.
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CARNE ASADA CON HINOJO
Adobado el lomo con ajo, aceite, pimienta, pepitas de hinojo tiernas molidas, caldo 
de limón y sal, por varias horas, se pone a asar a fuego lento, untándole con una 
pluma la salsa que ha dejado el adobo, hasta que esté bien asada.

OLLETA
Se cuece un gallo o una gallina con tocino, y marrano si se quiere, todo en peda-
zos; y cuando ya haya hervido un poco, se le pone vinagre, ruedas de cebolla, un 
pedacito de azúcar, calculando que no quede muy dulce, un poco de vino, ruedas 
de tomate, ajos, sal, pimienta, tres clavos y cominos en poca cantidad, y se deja en 
el fuego hasta que esté bien conservado.

BISTEQUE (BEEFSTEAK)
Se parte el lomo de carne en pedazos o en ruedas, que se majan un poco; se medio 
fríen en manteca caliente y se ponen luego en una cazuela o cacerola con aceite, 
vinagre, perejil, ajo molido, pimienta, sal, manteca y poca agua a que se cocine a 
fuego lento.

BISTEQUE CON HUEVO
Se parte el lomo en ruedas, se adoban con aceite, vinagre, ajos, pimienta y sal; des-
pués se envuelven en huevo batido y se fríen; y ya fritas, se ponen al fuego en salsa 
de tomate para conservarlas un poco.
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BISTEQUE CON BIZCOCHO
Se prepara como el anterior, con la diferencia de que en vez de huevo se envuelven 
las ruedas de carne en polvo de bizcocho o rosca de pan. De este mismo modo se 
hacen con harina.

BISTEQUE TIBIO
Partido el lomo en ruedas, se ponen estas en una cazuela por varias horas con rue-
das de cebolla, tomate riñón, perejil, ajo molido, ají dulce picado, orégano molido, 
pimienta, sal, aceite y vinagre, colocando sucesivamente una capa de carne y otra 
de los condimentos anteriores. Un momento antes de servir este bisteque, se pone 
al fuego una sartén sin manteca ni caldo alguno, y en ella se irán calentando las 
puras ruedas de carne, volteándolas una sola vez, a medio freírlas en su propio 
jugo, hasta que queden blancas. Hecha esta operación, se pasa ya a la bandeja, vol-
viendo a agregarles la salsa en que estaban antes, y se sirven tibias o frías.

BISTEQUE CON PAPAS
Majadas las ruedas de carne, se adoban por el método ordinario y después se ponen 
al fuego en la cazuela con poca agua, tomate, cebolla, perejil, especias y manteca, 
añadiéndoles papas crudas enteras, a efecto de que todo se cocine  junto, hasta que 
se conserve y queden las papas penetradas de la salsa.

BISTEQUE CON ARVEJAS TIERNAS
Se prepara lo mismo que el anterior, añadiéndole aceite, vinagre y más cantidad 
de tomates; y en vez de papas, las arvejas tiernas desgranadas y crudas para que se 
conserven bien en la salsa.
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BISTEQUE CON CHAYOTA
Lo mismo que el anterior, pero con la chayota picada en crudo; y puede prepararse 
también con pedazos de carne cocida.

BISTEQUE CON MANTEQUILLA
Las ruedas de carne deben ser de lomo aporreado, y se ponen en adobo común. Un 
poco antes de servirlas, se fríen en mantequilla hasta que blanqueen, y después se 
ponen en la cazuela a que se conserven en salsa, como los anteriores.

BISTEQUE DE CARNE RELLENA
Cocido un poco de marrano, se jigotea y se guisa como para relleno de empanadas, 
con garbanzos y alcaparras; y de un pedazo de lomo de carne se parten en crudo 
telas delgadas, con las cuales se envuelve el relleno dicho, en forma de tungos4 o 
empanaditas, que se amarran con hilo y se ponen a cocer en buena salsa de tomate 
hasta que se hayan conservado.

ALBONDIGONES
Molida la carne de lomo en crudo, se mezcla con aceite, vinagre, ajos, pimienta, 
dos huevos batidos, queso, pan remojado, sal, guiso y tocino jigoteado; y todo se 
amasa bien, formando dos o tres bolas, que se ponen en una olla con poca agua y 
guiso a mermar a fuego lento.

4 En forma de cilindros como los bollos.
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QUESO DE CARNE
Se prepara la carne del modo anterior, pero sin pan y agregándole vino blanco. En 
vez de varias bolas se hace una sola en forma de queso, poniéndose luego a conser-
var en la salsa como los albondigones.

ALBONDIGUILLAS FRITAS
Molida la carne, se mezcla con aceite, vinagre, pimienta, sal, ajos, pan o rosca mo-
lida y perejil picado, y se hacen las albondiguillas en forma de torticas, que se fríen 
hasta que se doren. En vez de fritas pueden ponerse a cocer en salsa, pero entonces 
deben llevar huevo batido. Del primer modo se hacen también albondiguillas de 
hígado de res crudo o cocido, pero fritas.

HÍGADO EN SALSA
Se parte en pedacitos el hígado de res, en crudo, y se adoba por el método ordina-
rio. Por separado, se ponen en una cazuela ruedas de cebolla, tomates, perejil, ajos, 
pimienta, sal, manteca y aceite; y un cuarto de hora antes de servirlo se pone a 
hervir el hígado en esta salsa, y no antes porque se endurece demasiado cuando se 
cuece mucho.

HÍGADO FRITO
Puesto en adobo un rato, se fríe envuelto en polvo de bizcocho, teniendo cuidado 
de que queden bien doradas las tajadas de hígado, que deben ser delgadas.
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GANSO DE CARNE RELLENO
Se abre por un lado el ganso de carne crudo y se rebana por dentro, de modo que 
quede hueco para rellenarlo con un compuesto de huevo batido, tocino picado, 
perejil, ajo, bizcocho o rosca molida, queso de Flandes, alcaparras, sal y pimienta. 
Este relleno se pone previamente un rato al fuego para que medio cuaje, meneán-
dolo. Después se rellena el ganso, se cose y se pone al fuego en poca agua con sal, 
hasta que ablande lo suficiente, añadiéndole, luego, buena salsa para que se con-
serve como mechado; y puede también hornearse en esta misma forma, pero ya 
cocido.

ESTOFADO
Se parte carne de res, chorizo o marrano y tocino, todo crudo, en pedacitos peque-
ños como para hacer hallacas; se ponen a cocer en agua con sal, y cuando ya haya 
ablandado un poco, se condimenta con papas picadas, repollo, garbanzos cocidos, 
cebollas, tomates, perejil, ajo, pimienta, cominos, ají pimiento, clavos, una astilla 
de canela, manteca, vinagre y aceite.
Esto se deja hervir hasta que esté conservado. Del mismo modo se prepara el esto-
fado con pavo, gallina, pato, conejo, etc.

CARNE RELLENA ASADA
Se rellena el lomo con tomate, ajos, aceite o manteca, vinagre, sal y pimienta, 
como si se fuera a mechar; y así relleno se pone a asar media hora antes de servirlo, 
a fuego lento, o una hora, si se quiere más asado.
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GALLINETA RELLENA
Se maja un pedazo de carne de res, de la parte que llaman gallineta, hasta exten-
derla un poco; se cose luego formando una especie de bolsa, para que pueda recibir 
el relleno, que se prepara así: a cuatro o cinco huevos batidos, se les agrega tres 
o cuatro roscas molidas, un poco de leche, perejil y ajos picados, y sal y pimienta 
molidas. Preparado esto, se rellena la carne, se cose y se pone a cocinar en agua 
con sal la víspera de servirse. Puede agregarse al agua, si se quiere, los aliños 
necesarios para el mechado, o si no, se partirá en ruedas dicha carne así cocida, y 
puede servirse en la forma que se quiera. Debe ponérsele al relleno un poco de que-
so de Flandes o criollo rallado.

LENGUA MECHADA
Cocida la lengua de res desde la víspera, se despelleja y se rellena con el relleno del 
mechado; y se tiene en adobo durante toda la noche. Al siguiente día, se pone al 
fuego a mermar en la forma común.

LENGUA ROSADA
Limpia la lengua del hollejo en crudo, se adoba con sal común y sal de nitro, te-
niéndola así por espacio de dos o tres días, con el cuidado de remudarle diaria-
mente dichas sales, volteándola y punzándola con un cuchillo para que quede bien 
penetrada. La víspera de preparada, se rellena con tocino, cebolla, ajo, alcaparras, 
pimienta y aceite, y se adoba nuevamente con aceite, vinagre, ajo y especias, de-
jándola así varias horas, hasta la noche, en que se cuece en pura agua. Por la ma-
ñana se pone a guisar en forma de mechado.
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LENGUA CON PIÑA
Después de limpia la lengua, se rellena con piña picada, clavo y canela, aceite, sal, 
poco vinagre y vino dulce, y se pone a cocer en agua, a la cual se le agrega media 
libra de papelón, o un poco más si la lengua fuere grande; un cuarto de botella del 
mismo vino dulce, manteca o aceite y la cantidad de piña que haya sobrado del re-
lleno, pues al efecto se pica una entera para ambas cosas. Esto se prepara desde la 
víspera en la noche y se deja conservar a fuego lento.

LENGUA A LA HABANERA
Córtese en pedazos la lengua después de limpia y póngase a cocer en agua con 
sal; cuélese el caldo y vuélvase a echar con la lengua y dos vasos de vino tinto o 
blanco, cebollas fritas con un poco de harina y huevos duros en tajadas; sazónese, 
échesele un puñado de perejil y déjese cocer hasta que esté ya blanda la lengua.

LENGUA EN SALSA
Limpia la lengua, se pone a cocer en agua con sal, y cuando haya hervido un rato, 
se saca, se parte en ruedas, se cuela el caldo y se le agrega a este cebollas, ajos y 
perejil picados, pedacitos de tomate riñón, pimienta y guayabita molidas, aceite y 
poco vinagre; y se ponen a conservar en esta salsa las ruedas de lengua.

CARNE CON CHOCOLATE
Se cuece la carne hasta que quede bien blanda, se desmenuza, se fríe en manteca 
con sal, cebolla y perejil picados, y un poquito de pimienta. Cuando se esté friendo, 
se le agrega unas dos bolas de chocolate molidas y un poquito de azúcar o papelón 
raspado.
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ALBÓNDIGAS DE MARRANO
Se muele el marrano, se adoba con aceite, vinagre, ajos, pimienta, perejil picado y 
sal; y se deja así toda una noche. Si estuviere flaco el marrano, se le agrega tocino 
picado. Al día siguiente, se hacen las albóndigas en forma de torticas un rato antes 
de servirse, y se fríen en manteca.

FRICANDÓ DE TERNERA
Se parten las pulpas de ternera en pedazos de dos dedos de grueso, se mechan con 
trocitos de jamón gordo o con tocino; pimienta desquebrajada y clavos en pedaci-
tos; se ponen a cocer en agua con sal, manteca, trozos de zanahoria y cebollas en-
teras. Cuando estén cocidas las cebollas y zanahorias, se doran en manteca, se les 
espolvorea harina y luego se les echa un poco del caldo en que se cocinó la carne, 
sazonándolo con especias menos comino.
Se fríe entonces la carne cocida, se echa en el caldo sazonado y se pone a mermar 
al fuego hasta que espese lo suficiente. Para servir, se colocan encima las zanaho-
rias y cebollas fritas.

SALPICÓN
Se parte la carne en pedacitos después de cocida, se pone en vinagre, aceite, pi-
mienta, sal, ají dulce picado, perejil y ruedas de cebolla, y se deja así varias horas. 
Esta carne se sirve fría.

CARNE JIGOTEADA
El modo ordinario de hacerla es el siguiente: jigoteada la carne cocida, se mezcla 
con guiso, previamente hecho con tomate, cebolla, perejil y ajos picados, pimienta 
y clavos molidos, manteca, aceite, sal, vinagre y pedacitos de huevo cocidos y se 
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le agrega también ruyas5 o peloticas de masa de maíz cocidas, o ruedas de plátano 
maduro fritas, y todo se pone a guisar al fuego hasta que se sazone.

CARNE ASADA Y FRITA
Se medio asa la carne con pura sal, se machaca, se desmenuza y se fríe en manteca 
con un poquito de vinagre, tomate, ajo picado.

CARNE FRITA A LA ITALIANA
Se ponen a freír en aceite ruedas de cebolla, ajos picados, pimienta y sal molidas; y 
así que estén medio fritas, se les agrega la carne ya cocida y desmenuzada para que 
se fría todo junto.

CARNE EN VINAGRE
Se cuece un ganso de carne de res; se parte en ruedas, que se ponen en vinagre fuerte, 
agregándoles ruedas de cebollas pasadas por agua hirviendo, sal, pimienta y clavos 
enteros y unos dientes de ajo machacados. Así preparada, debe tenerse una semana 
en envase de vidrio; y cuando se quiera servir, se condimenta con aceite, pimienta 
molida, perejil, más sal, si fuere necesario y ruedas de tomate riñón. Del mismo modo 
se pre para con la carne cruda, en ruedas delgadas, majadas con un palo antes de po-
nerlas en vinagre. Esta carne es de mucha comodidad para fiambre o avío de viaje.

5 Especie de tiras de masa de maíz que se forman al apretar dicha masa entre los dedos de las manos.
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ENTREVERADO
Se parten en pedacitos de regular tamaño hígado, riñón y tocino; se adoban con 
aceite, sal, pimienta molida y un poco de vinagre, y hecha esta operación, se van 
ensartando dichos pedacitos en un alambre de hierro, interponiendo los de tocino 
entre los de riñón e hígado, y así se ponen a asar a fuego lento, espolvoreándoles 
rosca molida, después de haberles untado el resto del adobo. El hígado y riñón pue-
den ser de res, pero queda mejor el entreverado siendo de marrano.

MECHADO DE MARRANO
Desde la víspera se adoba el lomo de marrano por el procedimiento común y se 
deja así toda la noche. Al día siguiente, se rellena con pedacitos de tocino, ajo, sal, 
pimienta, cebolla, pasas, aceitunas, alcaparras, aceite y vinagre; se pone en salsa 
de tomate y se hornea.

PIERNA DE MARRANO CON DULCE
Desde la víspera se pone la pierna de marrano en adobo con sal, pimienta, orégano 
y poco vinagre; y cuando ya se vaya a preparar, se echa en la vasija apropiada con 
media botella de vino dulce, poco más o menos; media libra de azúcar, si es peque-
ña la pierna; astillas de canela y clavos. Puede cocerse a fuego lento como el me-
chado en fogón u hornilla, a falta de horno. De este mismo modo puede prepararse 
carne de res.

CARNE EN POLVO
Se escoge un pedazo de carne de res que no tenga gorduras ni pellejos; se asa con 
la sal suficiente y previamente abierta. Cuando esté bien asada se maja y se pone a 
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tostar en un budare hasta que se abizcoche, pero sin que se queme; luego se muele, 
volviendo a poner en el budare a retostar los pedazos de carne que no se hayan 
pulverizado para molerlos otra vez.

CALLO DE RES EN SALSA
Preparado y cocido el callo como para hacer mondongo o mute, pero partido en 
tiritas, se prepara una buena salsa de tomate, y en ella se pone el callo a que se con-
serve a fuego lento; y ya para servirse se le agrega queso rallado.

SESOS EN SALSA
Se lavan los sesos de res y se cuecen en agua hirviendo; se dividen en pedazos y se 
ponen en salsa de tomate como el callo, y para servirlos se les echa también queso 
rallado de Flandes o criollo.

AVES EN SALSA
Bien sea entera o despresada, pero en crudo, se pondrá el ave, ora sea gallina, po-
llo, pato, etc., en una salsa de tomate bien condimentada, también en crudo, para 
que todo se cocine y conserve a fuego lento.

PAVO RELLENO HORNEADO
Antes de matar el pavo, se le echa por el pico un poco de vinagre o de aguardiente 
y se le fatiga, haciéndolo correr un rato sin descanso. Ya listo el pavo, se deshuesa, 
si se quiere, y se pone en adobo un día y una noche antes de hornearlo. El relleno se 

cocina criolla.indd   44 19/03/12   16:18



CO
CI

N
A 

CR
IO

LL
A

45

prepara del modo siguiente: se baten unos ocho o diez huevos y se mezclan con un 
poco de leche unas diez o doce roscas molidas, suficiente queso Flandes rallado, 
tocino jigoteado, los desperdicios o menudillo del mismo pavo, después de cocidos 
y picados; ajos y perejil picados, pimienta molida, aceitunas, alcaparras, pasas y 
salsa de tomate. Todo se pone un ratico al fuego para que cuaje, y con esto se relle-
na el pavo, el cual se hornea colocado en una cazuela con guiso, teniendo cuidado 
de que el horno esté regular de caliente.
Otro relleno: los mismos desperdicios del pavo ya cocidos se pican menudamente 
junto con marrano y tocino, y esto se mezcla con la salsa de tomate, agregándoles 
pasas, alcaparras, y ruedas de huevo cocido; y todo se pone a guisar un rato antes 
de rellenar el pavo. De más estará advertir que tanto a este relleno como al anterior 
se les pone la sal necesaria, y que con uno y otro se preparan también gallinas y 
pollos horneados o guisados.

JAMÓN PLANCHADO
Se pone el jamón en agua a efecto de que ablande el hollejo que lo cubre y sea más 
fácil quitárselo por completo. Enseguida se pone a hervir en guarapo o agua miel 
con pedacitos de piña; y cuando se haya reblandecido, se saca y se pone a escurrir; 
luego se va remojando con vino dulce mezclado con azúcar y canela molidas, y 
planchándolo al mismo tiempo, con un papel fino interpuesto entre la plancha y el 
jamón, hasta que quede bien dorado por todos lados. A fin de que se conserve me-
jor, se baña con almíbar y se mete al horno.

MECHADO HORNEADO
Se rellena el lomo con tocino, chorizo, aceitunas, alcaparras, aceite, vinagre, pi-
mienta y sal; después se deja en salmuera un rato y se pone, enseguida, en una 
vasija honda de barro con vinagre suficiente para cubrirlo, y así se tiene desde la 
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víspera. Al siguiente día por la mañana, se le saca el vinagre y se le echa vino hasta 
cubrirlo también, teniéndolo así varias horas; y, últimamente, sin quitarle el vino, 
se le pone por encima salsa de tomate y se mete al horno.

ADOBO DE CARNES
El modo ordinario de adobar es poner la carne en aceite, vinagre, pimienta, ajos y 
sal, durante algunas horas. Respecto a las carnes de marrano, chivo, ovejo, conejo, 
y también el pato, en vez de vinagre se pondrá caldo de naranja agria y se añadirá 
a los ingredientes ya dichos orégano molido.

CHINCHURRIAS
Rellenas: se tienen un rato en agua de sal, luego se rellenan con una mezcla de le-
che, pan y huevo, que se guisa bien, y se hornean.
Mermadas: partidas en pedacitos, se ponen a mermar al fuego en guiso bien con-
dimentado, y al estar en sazón, se les espolvorea bizcocho y queso rallado.
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MODO DE PREPARAR EL BACALAO
En salsa: se pone en agua desde la víspera para desalarlo, mudándosela varias ve-
ces; se cuece después un poco y se le quitan con cuidado las espinas y luego se pone 
al fuego a guisar con salsa de tomate hasta que sazone bien.
Otro modo: desalado y sin espinas, como queda indicado, se parte el bacalao en 
trozos y se hace que dé un hervor. Por separado, se asan unos tomates, se les quita 
el hollejo y con una cuchara de madera se deshacen bien en un plato. Se pican lue-
go menudamente cebollas de cabeza, perejil y ajos molidos, para que todo junto 
se acabe de freír. Puesto el bacalao en una cazuela, se le echa encima la salsa así 
preparada y se deja a fuego lento hasta que esté bien cocido, cuidando de menearlo 
a menudo para que lo penetre la salsa.

En escabeche: preparado el bacalao desde la víspera, se parte en trocitos grue-
sos, se fríen en manteca hasta dorarlos; después de fritos se sacan y se les pone 
suficiente aceite, vinagre fuerte, encurtido extranjero, aceitunas, alcaparras, 
ruedas de cebolla frita, sal y pimienta. Esto se deja en una vasija honda de loza 
por varios días.

En ensalada: cocido y desmenuzado el bacalao, después de desalado, se pone en 
vinagre, aceite, sal, pimienta y ruedas de cebolla, y un poquito de azúcar para los 
que les guste agridulce; de este modo se tiene varias horas antes de servirlo.

Con papas: ya desalado, se parte en pedazos y se fríen en aceite; y cuando esté bien 
dorado, se le echa agua y unas papas para que todo junto se cocine. Se machacan 
unos ajos y se fríen con perejil, pimienta y migas de pan, y esto se agrega al caldo, 
dejándolo hervir un poco para que espese más.

Al estilo francés: cocido el bacalao, tómese la fuente en que haya de servirse, que 
deberá ser un poco honda; póngase en ella ajo majado, cebolla, perejil, ruedas de 
tomate sin hollejo ni pepitas, pimienta en grano, dos cucharadas de aceite y una de 
manteca; póngase el bacalao por encima y cúbrase con una capa de igual mezcla, 
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espolvoreándole rosca molida; después, póngase la fuente a fuego lento para que 
hierva poco a poco, añadiéndole un poco de jugo de limón y pimienta por encima.

Al estilo arriero: cocido y escurrido el bacalao se pone en el plato, se le echa enci-
ma una salsa compuesta de este modo: fríase ajo en aceite y se le agrega después ají 
pimiento e igual cantidad de vinagre y aceite.

Al estilo marinero: ya cocido, se pone en la fuente con un poco de caldo, en el que 
se disuelve una yema de huevo cocido, un ajo machacado y un poco de pimienta; y 
con el bacalao, póngase también aceite crudo, vinagre y cebollas cocidas.

LISA, BOCACHICO, BAGRE, ETC.
De los mismos modos pueden prepararse estos pescados, pero se recomienda el 
bacalao por lo gustoso.

ATÚN, MACARELA, SARDINA, ETC.
Como generalmente estos pescados vienen en aceite, conviene quitárselo por com-
pleto y lavarlos un poco con vinagre. Para servirlos se les pone nuevo aceite con 
vinagre, pimienta, sal, ruedas de cebolla y de tomate riñón.

Los ostiones se preparan en el mismo caldo que traen, agregándole jugo de limón, 
aceite, pimienta, sal y pedacitos de pan.
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SALSAS
De tomate picado: se pican varios tomates riñones, cebollas, perejil, tres o cuatro 
dientes de ajo y una ramita de apio de Castilla, y a esto se agrega pimienta, sal, 
aceite, manteca y un poquito de agua, y todo mezclado se pone a fuego lento hasta 
que se conserve bien, teniendo el cuidado de revolverlo. Si se quiere, se le agregará 
desde el principio un terroncito de azúcar.

De berenjenas y pimientos: se mondan unas berenjenas, que no estén muy he-
chas, se cortan en tajadas, a lo largo, y se ponen un rato en agua de sal para que se 
desamarguen. Después se ponen a hervir en nueva agua, pero poca, agregándoles 
tajadas de ají pimiento, tomate riñón, ruedas de cebolla, una ramita de apio de 
Castilla, perejil, ajo, pimienta, sal, manteca y aceite; y se hierve hasta que esté 
conservada.

De yema de huevo: se echan en una cacerola unas yemas de huevo, con pimien-
ta, sal y un poquito de vinagre; se revuelve bien para que se mezcle, y después se 
agrega el aceite en la proporción de una cucharada por cada yema, pero que vaya 
cayendo poco a poco, sin dejar de revolver. Cuando ya haya cuajado al fuego y esté 
en punto, se le echa otro poquito de vinagre, revolviendo siempre. Esta salsa se 
sirve con las carnes frías.

De perejil: se deshoja bastante perejil y se muele; se remoja medio pan y se expri-
me luego; se muelen también tres dientes de ajo y se pica una cebolla de cabeza. 
Todo se revuelve, agregándole aceite, sal, vinagre, pimienta y agua para que no 
quede muy espesa. Se sirve cruda, especialmente con la carne cocida, y puede ser-
virse también mezclada con ruedas de papa cocida.
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ENSALADAS
Aun cuando el modo de preparar ensalada es muy conocido, no estará de más fijar 
como ingredientes principales la sal, el vinagre y el aceite fino; y como un recuer-
do para las amas de casa, expresar enseguida las hojas, frutos, etc. de que puedan 
hacerse ensaladas.

Lechugas y berros: una y otra se preparan lo mismo, en el momento de servirlas, 
para que no se marchiten las hojas.

Repollo: puede hacerse cocido o crudo, pero para hacerlas en crudo deben siempre 
pasarse las hojas picadas por agua hirviendo y agregársele pimienta a la ensalada.

Coliflor: lo mismo que la de repollo cocido.

Papas: cocidas y en ruedas.

Frijoles tiernos: el medio más sencillo es despuntar las vainitas y cocinarlas para 
hacer la ensalada. El método italiano es el siguiente: se hierven en vinagre unos 
ajos molidos y se prepara la ensalada con este vinagre y los demás ingredientes, 
inclusive la pimienta.

Arvejas tiernas: desgranadas y cocidas previamente.

Tomate riñón: crudo, con ruedas de cebolla, perejil y pimienta.

Pepinos: cocidos y sin tripas si fueran criollos.

Auyama tierna: cocida.

Chayota: lo mismo.
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Aguacate: debe prepararse en el momento de servirla.

Piña: sin vinagre y con dulce.

Gazpacho: se remoja pan hasta que ablande, y se prepara con él la ensalada al 
tiempo de servirla.

Todas las ensaladas de frutas y legumbres cocidas conviene hacerlas con alguna 
anticipación para que queden bien encurtidas. Es condimento artístico adornarlas 
con flores de marañuela y granos de granada.
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HALLACAS
Se formula aquí solamente uno de los varios modos de prepararlas, pues tratándo-
se de este plato verdaderamente nacional, rara es la casa donde no lo sepan hacer, 
ya de un modo, ya de otro, rigiendo en esto, como en cuanto a la cocina atañe, la 
caprichosa ley de los gustos.
Desde la víspera de hacerlas, se pican en crudo las carnes de res y de marrano, por 
iguales partes, si fuere salpresa6 la primera, mejor; y este picadillo se condimen-
ta con cebolla y ajíes dulces picados, ajo molido, pimienta, sal, comino, vinagre, 
vino, clavos en poca cantidad y un poco de agua, dejándolo así en adobo hasta el 
siguiente día, en que se le agregan garbanzos cocidos.
Separadamente se hace en una cazuela un buen guiso con tomate riñón, cebolla, 
ajíes dulces y pimientos, ajos molidos, sal, especias, el vinagre de las alcaparras y 
suficiente manteca con onoto; esto se hierve hasta que quede en sazón, y luego se 
deja enfriar para que cuaje la manteca. Se prepara también tocino picado, alcapa-
rras, aceitunas y pasas, cada cosa en un plato. La masa de maíz debe llevar un poco 
de manteca con onoto y quedar blanda, a fin de extenderla lo más delgada posible 
sobre la hoja de plátano que ha de envolver la hallaca. Esta se forma del modo si-
guiente: hecha la arepa de masa, más bien larga que redonda, se pone encima de 
ella, hacia un extremo, la cantidad suficiente de relleno, de modo que no ocupe 
más de la mitad de la arepa; luego se le pone una cucharada de guiso, cuatro o 
cinco pedacitos de tocino, repartidos convenientemente, y las alcaparras, aceitu-
nas y pasas que se quiera, añadiéndole por último un poquito de agua en que está 
adobado el relleno. Para cerrarla se cubre todo con la otra mitad de la arepa, do-
blándola, al efecto, con la misma hoja y comprimiendo enseguida la masa en torno 
del relleno para que no se salga el agua. Después, se le dan los dobleces necesarios 
a la hoja para formar la hallaca, con la advertencia de que es importante exten-
der la arepa de modo que el doblez de la hoja pueda hacerse en la dirección de las 
esquinas o puntas, y no a lo largo ni a lo atravesado, porque se rompería; y que la 
segunda hoja debe ir también esquinada, calculando que los dobleces de una y otra 
no queden para el mismo lado. Se amarran luego con fibras y cascarón de plátano 

6 Aderezar con sal la carne y prensarla para su conservación.
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o con cabuya fina de fique, y se ponen a cocer a buen fuego y en suficiente agua, 
por espacio de cuatro a cinco horas, sacándolas de la olla tan luego se calcule que 
ya están, porque no conviene dejarlas indefinidamente dentro del agua.

HALLAQUITAS DE AGUA
Por partes iguales se ponen a cocer carne de res y de marrano; se pican luego, con-
dimentándolas con buen guiso, especies y un poco de arroz, garbanzos y huevos, 
todo cocido, y alcaparras si se quiere. Se le agrega un poco del caldo en que se 
cocinaron las carnes; y todo se pone al fuego para que se guise bien. Con esto se 
rellenan las hallacas, lo mismo que las otras, pero más pequeñas.

PASTELES Y EMPANADAS
La masa del pastel es de harina mojada con huevo, agua, sal, manteca y dulce, si se 
quiere. El relleno se prepara lo mismo que el de las hallaquitas anteriores, menos 
arroz y siempre con huevo cocido en ruedas. En vez de carne de res, puede hacerse 
lo mismo de gallina o pollo picados. Con la misma masa y relleno se preparan pas-
telitos y empanadas.

ENVUELTOS
Berenjenas rellenas: limpias, se parten por mitad, se tienen un rato en agua de 
sal, se les quitan las pepas y se rellenan con queso de Flandes o criollo, perejil y ajo 
picados, huevo batido, pimienta y sal molidas; se envuelven luego en huevo y se 
fríen. Si se quiere, pueden ponerse después a conservar en salsa.
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Chayotas rellenas: limpias, no muy hechas, se cuecen, se parten y se rellenan 
como las berenjenas, poniéndoles además tocino jigoteado. Para prepararlas en 
salsa se rellenan en crudo.

Pimientos rellenos: asados un poco, se les quita el hollejo y las pepas y se rellenan 
lo mismo.

Hojas de repollo: ya cocidas, se rellenan del mismo modo.

Envueltos de arepa: un rato antes de hacerlos, se ponen los pedacitos de arepa 
aremojar en leche, y cuando estén blandos, se rellenan con una tajada de queso, 
se cubren con huevo batido y un poquito de harina, y se fríen en mantequilla o en 
manteca.

De yuca: después de cocida y molida, se hacen pastelitos, que se rellenan con taja-
das de queso, ruedas de huevo cocido, guiso con rosca molida y se fríen.

De apio: pueden hacerse lo mismo que los anteriores o rellenarse como las empa-
nadas.

De masa de maíz o indios: preparadas las bolas de masa, se rellenan con el mismo 
relleno de los pasteles. Si se le agrega marrano, queda mejor. Enseguida se cuecen 
en agua con sal, se sacan cuando estén bien cocidos y se ponen en la salsa.

De pepinos: puédense rellenar ya cocidos, como los anteriores, o con huevo, pere-
jil, ajo picado, queso, rosca y pimienta molida.

De plátano maduro: después de cocido y molido, se rellenan los envueltos con 
queso, canela y azúcar molida, o con el relleno de las empanadas.
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De sémola: se disuelve la sémola en la leche con azúcar y una astilla de canela, se 
pone al fuego hasta que haya espesado, como para hacer majarete; se extiende sobre 
una servilleta espolvoreada con sémola; se cortan pedacitos, que se envuelven en 
huevo batido con un poquito de sal y se fríen.

Mandocas: se mezcla la masa de maíz con queso y azúcar o papelón molido, y lue-
go se hacen roscas o arepitas que se fríen. También se prepara la masa con chicha-
rrones y queso molido.

PIRAS
De zapallo7: se cuecen tiernos, se jigotean, se mezclan con guiso que lleve aceite, 
rosca y queso molido y huevo; y se pone al fuego hasta que cuaje.
De auyama molida, chayota y repollo cocido y jigoteados, de cada una de estas 
cosas puede hacerse pira como la de zapallo, lo mismo que de habas y garbanzos 
cocidos, limpios y molidos.

TORTAS
Torta de hígado: se jigotea en crudo con un poco de perejil y ajos; luego se mezcla 
con tres huevos, rosca y queso molido. Después se pone en la sartén, con la man-
teca necesaria, una capa de tajadas delgadas de tocino, luego la mezcla de hígado, 
y encima otra capa de tocino; y se pone al fuego la sartén cubierta con una lata y 
brasas.

De lengua: se mezclan con buen guiso tajadas finas de lengua cocida; se pone en la 
sartén una capa de huevo batido con un poquito de harina y sal, luego otra de taja-

7 Calabaza comestible.
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das de lengua y guiso, después otra de huevo cocido y queso molido, encima otra 
de lengua, y la última de huevo batido. Si se quiere, puede agregársele junto con el 
huevo cocido y el queso, aceitunas y alcaparras. A falta de horno, bastará cubrir la 
sartén con lata y brasas.

De carne: jigoteada la carne cocida, como para relleno de pastel, se guisa, mez-
clándole rosca y queso molido, y todo se revuelve con huevo batido y se fríe.

De mojicón8: se parten ruedas de mojicón o rosquete, se remojan con leche, vino 
dulce, canela y azúcar; se bate el huevo y se le agrega un poquito de sal y luego se 
pone en la sartén una capa de huevo batido y otra de tajadas de mojicón, y así suce-
sivamente, cuidando de que la última sea de huevo batido; de esto mismo se hacen 
envueltos.

De garbanzos: después de cocidos, se pelan y se les agrega rosca, sal, queso molido 
y huevo batido.
Lo mismo se preparan tortas de papa, auyama, apio, malanga, batata y plátano 
maduro cocidos y molidos, y también de arroz. La de batatas queda mejor si estas 
se asan. Todas estas tortas, excepto la de apio, pueden llevar vino dulce, canela o 
guayabita y azúcar molidas, si se quieren dulces.

De jojoto: con todos los ingredientes prescritos para las tortas anteriores se hace 
también la de jojoto, que siempre debe llevar dulce. Si son tiernos los jojotos, bas-
tará molerlos en crudo, pero si ya estuvieren algo hechos, se necesita colar la masa 
antes de mezclarla.

De tajadas de plátano maduro: se remojan previamente tajadas de queso en vino o 
ron con azúcar y canela, por espacio de una hora, y luego se ponen en la sartén una 
capa de huevo batido, otra de tajadas de plátano maduro fritas y de queso con el 
vino, otra de huevo y otra de tajada, hasta la última que debe ser de huevo batido.

8 Especie de bizcocho.
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Torta italiana: se ponen a cocer seis onzas de fideos finos o macarrones en agua 
con sal; después de cocidos se desaguan y se mezclan con huevo batido, mantequi-
lla, queso de Flandes rallado y el potaje llamado Diablitos. Si se quiere, se rellena 
con tajadas de huevo cocido y aceitunas.

De rosca: después de molida, se mezcla con queso de Flandes rallado, pimienta y 
guayabita molida, sal, leche y huevo batido.

Torta francesa: se unta la sartén de manteca, se le espolvorea harina y rosca mo-
lida, se le agregan huevos enteros crudos, tajadas de queso y de papa frita, se es-
polvorea nuevamente harina, rosca molida, pimienta, sal, y se pone a fuego lento, 
cubriendo la sartén con brasas. Puede agregársele también tajadas de plátano ma-
duro fritas y ponerle la primera y última capa de huevo batido.

De verduras: se fríen tajadas de papa, batata y apio, en crudo, y de yuca, malanga 
y plátano, después de cocido. Se prepara una salsa que, además de los condimentos 
ordinarios, lleve rosca molida y alcaparra; y se van poniendo en la sartén una capa 
de huevo batido con sal y un poquito de harina, otra de tajadas de verduras, otra de 
ruedas de huevo cocido, otra de salsa, y así sucesivamente hasta la última que debe 
ser de huevo batido.

De batatas asadas: después de asadas al rescoldo, se pelan y se muelen, mezclán-
dolas con huevo batido, azúcar, mantequillas, aserrín (sic) y gotas de limón y polvo 
de nuez moscada y se pone en la sartén untada de manteca. 
También se hace rellena así: asadas y limpias las batatas, se parten en tajadas y se 
ponen en la sartén sobre una capa de huevo batido, interponiéndoles otras capas 
de salsa de tomate y cubriéndolas con más huevo batido.

De jamón: se irán poniendo en la sartén, con manteca caliente, capas sucesivas 
con huevo batido con rosca molida o harina, y tajadas delgadas de jamón y de ce-
bolla frita. Del mismo modo puede hacerse con salchicha y salchichón.
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De pollo: deshuesado el pollo ya cocido, se guisa en el mismo caldo, que debe ser 
poco, con ruedas de tomate riñón, cebollas, ajo, perejil picado, aceite o manteca, 
poco vinagre, pimienta, rosca molida, queso de Flandes rallado, aceitunas, pasas y 
alcaparras. Este guisado se pone en la sartén entre dos capas de huevo batido.

De sesos: después de cocidos, se desmenuzan y se mezclan con rosca y queso mo-
lido, buen guiso y huevo batido. También puede hacerse partiendo los sesos en 
tajadas después de cocidos; estas se fríen y enseguida, se prepara la torta con capas 
sucesivas, una de huevo batido, otra de tajadas de sesos, otra de rosca y queso mo-
lido, y así hasta cubrirla con la última de huevo batido.

De durazno: se pone en la sartén con manteca caliente una capa de huevo batido 
con muy poca sal, encima se coloca otra de dulce de durazno sin pepas y en jalea 
o con la almíbar gruesa, después otra de huevo, otra del mismo dulce y la final de 
huevo batido.

De arroz con leche: preparado el dulce de arroz con leche se mezcla con canela 
y bizcochos molidos, vino o ron y huevo batido; se pone en la sartén y se fríe o se 
hornea.

Torta dulce de papas: se cuecen seis papas grandes, se muelen y se mezclan con la 
miel de trapiche o de papelón, harina, guayabita molida, vino dulce y cuatro hue-
vos batidos para hacer la torta, que puede ser frita u horneada.

PAN RELLENO
Se escoge o se manda a hacer un pan francés grande de forma redonda, se le abre un 
cuadro por encima y se le saca el migajón; se unta de mantequilla por dentro y se re-
llena con el mismo relleno de pasteles; se tapa con el mismo cuadro que se le quitó, 
se le unta también por fuera de mantequilla, se envuelve con huevo batido y se fríe.
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QUESO DE FLANDES RELLENO
Desde la víspera, se pone en agua el cascarón del queso, a fin de que se mantenga 
así un día y una noche para que ablande; se rellena después como los pasteles, 
agregándole además del relleno, rosca molida, aceitunas, alcaparras y pasas; se 
tapa luego, procurando pegar el pedazo de concha con una masita de maíz o de 
harina, y se pone en una vasija recogida, con un papel untado de mantequilla y 
sobre una arepita de la misma masa para que no se pegue. A falta de horno, puede 
ponerse a fuego lento con brasas por encima.

REPOLLO RELLENO
Se cuece entero o se abre con cuidado para que no se quiebren las hojas, y se relle-
na desde el cogollo, poniendo entre hoja y hoja el mismo relleno de las empanadas; 
después se amarra con hilo, se envuelve en huevo batido y harina y se pone a freír.

TORTICAS EN SALSA
Hecha la masa de maíz pelado o pilado, se agua un poco con leche, poniéndole sal y 
mantequilla o queso; se hacen las torticas, se fríen y se conservan después en una 
buena salsa de tomate.

HUEVOS TRUFADOS
Se cuecen hasta que queden duros, se cortan por la mitad o a lo largo y se les ex-
traen las yemas; se muelen estas y se mezclan con anchoas, o salchichas, o hígado 
de ganso, y luego se rellenan con esto las claras, cubriéndolas con salsa de tomate.
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BERENJENAS FRITAS
Se parten por la mitad, se tienen un rato en agua de sal, se rellenan luego con pe-
rejil y ajo picado, pimienta, aceite y sal, y se fríen. Se preparan también asándolas, 
quitándoles la concha y preparándolas en tajadas con aceite, sal y pimienta.

AUYAMAS RELLENAS
Deben escogerse auyamas porteras no muy hechas, se cuecen partidas por la mi-
tad en agua de sal, se les quita la tripa y se rellenan con el mismo relleno indicado 
para las chayotas; advirtiendo que, por un olvido no se puso allá, debe llevar tam-
bién rosca molida y leche, que son indispensables. Enseguida se envuelven con 
huevo batido, se fríen y se ponen a conservar en buena salsa.
Hay otro modo: se cuecen las auyamas enteras, se les abre luego una boca por un 
lado y se les saca por allí la tripa; se rellenan con el mismo jigote de las empanadas, 
se revuelven con huevo y se fríen.

PAPAS RELLENAS
Se escogen papas grandes, se limpian en crudo, se ahuecan en forma de jicaritas y 
se rellenan como las chayotas, tapándolas luego con el mismo cuadrito que se les 
quitó para ahuecarlas, y se ponen al fuego en una salsa no muy espesa para que se 
cocinen bien las papas.
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PLÁTANOS MADUROS
Entre varios modos de prepararlos se cuentan los siguientes:

Envueltos enteros: después de cocidos enteros, se clavetean con astillas de canela 
y clavo, se envuelven con huevo batido y se fríen en mantequilla o manteca.

Fritos enteros: es muy sencillo, pero no siempre de resultados satisfactorios. Todo 
depende de la calidad del plátano, que esté bien maduro y hongoso, y de punzarlo 
con un cuchillo para que penetre la mantequilla o manteca.

En dulce o malas rabias: es de los postres más gustosos y fáciles de preparar: se 
parten por la mitad los plátanos maduros, se ponen en una cacerola con un poco 
de agua, un cuarto de papelón o media libra de azúcar, unas astillas de canela, 
clavos, algunos tomaticos sin pepas y una cucharada de mantequilla o manteca; 
cuando estén ya conservados al fuego, se les agrega queso criollo molido.
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