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Las especias, hicrbas y semillas aromaticas emplcadas en
la cocina, ademds de otras propicdades medicinales, son
digestivas y carminativas, muchas en grado notable. Me-
joran la asimilacion de los alimentos e impiden su fer-
mentacion c¢n el aparato digestivo, previniendo la flatu-
lencia. Ta canela, el clavo de olor, la pimicnta de
Jamaica, la menta piperita, ¢l orégano y el tomillo, entre
otras, son también poderosos antiséplicos.

S¢ las ha estado usando durante miles de anos, en épocas
en que no s¢ disponia de los actuales medios artificiales
de refrigeracion para conscrvar los alimentos. Eran en-
tonces el inico recurso conocido para cvitar o detener
su descomposicidn, facilitar su digestion vy, por afia-
didura, hacer mis agradablcs sus sabores.

Fueron tan apreciadas por todas estas virtudes, durante
siglos y siglos, que el valor de¢ algunas llegd, en ocasio-
nes, a igualar el de su pcso en oro y muchas fueron
consideradas sagradas.

La historia de las especias, intimamente asociada a la
historia de 1a cultura y de la salud de la humanidad, nos
ha llegado aurcolada por levendas de aventuras, romin-
ticas 0 sangrientas, en paiscs exdticos y lejanos mares,

Los fenicios, los arabes, los venecianos y los genoveses,
Marco Polo, Colon, Vasco da Gama, los espafioles, los
portugueses, los holandeses, los ingleses: elapas de un
comercio que alcanzd cifras fabulosas, incubando ambi-
ciones que, indireclamente, condujcron al descubri-
miento de un nuevo mundo, América.

Desde hace mds de medio siglo EL GATO
NEGRO, CENTRO DE TODOS LOS SABORES,
cstd también en la histona de las cspecias, trayéndolas
de todas partes d¢l mundo para enriquecer las mesas de
los mas refinados gourmets.
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Las ESPECIAS COMBINADAS v los CONDIMENTOS
ESPECTALES E L G ATO NEGRDO S0TL
combinaciones, va listas para s¢r usadas, de especias, hierbas v
semillas aromdrticas v condimentos, de la mas alta calidad v
purcza, Se preparan de acuerdo a formulas exclusivas, estudia-
das para lograr el mas perfecto equilibrio de aromas y sabores.
Pueden constituir el dnico condimento de un plato, o bicn
complementarse con otros condimentos. Con su empleo se
conseguiran comidas mejor sazonadas en menor tiempo. Impli-
can también un ahorro, al poder prescindir de amplios surtidos
deespeciasvotroscondimentos,

ESPECIAS COMBINADAS

COCINACHINA

HLINGC - LU {Cinen especias chinas)

Lsta combmacién de especias orientales, lambién lamads “cinco perfumes chinns”,
cr muy cmpleada ¢h varias vocinas reglonales chinas, asi como en la cocina japonesa,

U308 En la preparacion de nomerosos platos, en especial aquéllos a base de
pescados, mariseos, aves {(recela 28], cerde (recetss 34 v 3135, en el clisico
chop-swey {recela 43), en diversus salsas (reccta 53) v, fundamentalmente.
en el cerdo v ol pato lagueados (receta 29). [amosas especialidades chinas.

COCINAFRANCESA

BOUQUET GARNI Ratilo compuesiode hierbus aromanicas)

Esta clasica combinacién de hicrbas aromdcicas, conovida fambién como "ramo
de olores”, cmeuentra pran ulilizacidm en fodas las cocinas occidentales. Nuestra fir-
mula, auwngue exclusiva, estd nspirada on antignas v famosas recetas [rapcesus v
retme una equilibrada vanedad de hierbas,

USOS: En la mis extensa gama de platos: peseados, mariscos, aves {recela 25} v
carncs, domésticas {recetas 27 v 43} o de caza (receta 3%, sl homo, a la
parrilte ¥ en especial, en estofades y gwisns, como cassouwled, coy ow vie
y tripes 4 la maode de Caen, clisicos do la cocion francesa. En osepas v potajes,
de pescado (reccta 14) faige bowlido. airo saow v houtllabaisze provenzales),
aves, carnes o lepumbres fhorrsch polaco o roso, menestra espafola. mimes-
rrane italiann). En albéondigas, bamburgweses, pasteles v punes de carne
(receta 42) v en plalos conm huevos (receta 3%, Es eondimento fundamental
de muchas salsas, como hordclesa, cazadora, espafiola. puasacaca {recela 58D,
poivrade,  Sairte- Menchould, de lomate, velowre. al wino v otras, asi como de
courls-bowillons ¥y marnedas, crudss o cocidas, S¢ lo cmplea en la cocina.
mmcorporando la cantidad necesaria durante la preparacion de los plates. 51
s descare no dejar visibles lus hierbas al servir los platos, se las agregard en
una buelsita de tela, para poder retirarlas al final de la coccidn. Un ramite
cqurvale & 1 172 & 2 cucharadas.

FINES IIERBLES (Tlierbas finas)

Inspirada en farmulas clasicas, nuestras FINES IIERBES son el resultado de cuida-
dosos esludivs ¥y ensayos para lograr una cguilibrada combinacién de las hierbas
aremaricas mas finas, Su cepleo uo se lnnita a L covina francess: &5 universal.

US0O5: En sopas (recets 17), adereros para cnsaladas (receta 1), pescades ¥ mariscuos
(receta 24), aves ¥ carnes de loda clase (recelas 34 v 36), en especoial
guizadas o a la parrille. como asades, bites ¥y costillas, Fs ¢l coadimenlo
idesl de platos con huevas: rellcnoes o revoellos, omeleifes (teceta 617,
souffiés ¥ torfillas, En manlecas v paslas para untar (recetz 2} y cn muchas
salsas. ya sea calientes, tales como a la crema, charcwliére. finey herbes,
italiana, marinera, pigeante, pewletie, al vine, o [rias, como alsaciana,
gribiche, ravigote, rémowlade, rowille (receta 52), tartara, vinagrera, 5S¢ las
emplea tunto en la cocina como e¢n la mesa, desmenvzadas anles entre los
dedos. En cnsaladas, mantecas u otros plalos no cocinados, o poco coci-
nados, conviene refrescar sus aromas pasandolas previamopte, Unos minutos.
pur s caliente o jugo dec liman.



QUATRE EPICES (Cuatro especias)

La més clasica combinacién de especias de la cocina francesa, de la que cada
cocinero famoso v cada gasirdonomo poseia su propia receta, no siempre limitada,
pese a su nombre, a sélo cuatro especias. Nuestra formula, aungue exclusiva, cstd
inspirada en afamadas recetas francesas v ha sido cuidadosamente estudiada w
ensayada para lograr su aroma y su sabor, exquisitamente balanceados.

UUS0%: Especialmente ¢n la cocina francesa, para sazonar sopas (receta 17), guisos,
cazuelas v civels, sobre todo de came de caza (recetas 36 vy 39), asi como
croquetas, galamtines, pdiés, pasteles rellenos, salpicones, vol au veni, salsas,
en especial de ostras (rormande) v oal vine ¥ -gquizd su mas importante
emples- en embulides lnos de estilo [rancés. En olras cocinas, en sopas,
pcscados, aves, carnes (receta 35) y salsas y en pasteleria, como en el
Pleffernisse (receta 66) v el Plum pudding. En la mesa, en sopas,
consommes, pescados, mariscos v lepumbres como esparragos v palla a la
vinagrcta, papas cn toda forma (receta 37), batata, cebolla, coliflor vy endivias.

COCINA INDIA )
CURRY POWDER

Es ¢l nombre inglés, de origen indio, de combinaciones de numerosas especias
orientales molidas, a veces més de wveinte, Em la India v, en general, en ¢l Lejano
Oriente, los curres som platos sazonados con diversas especias que se mezclan ¥ muelen
cn ¢l acto, Nuestros CURRY POWDERS, preparados segin normas indias con csas
mismas especias importadas, va mezcladas v molidas para facilitar su uso,
resumen todas las caracteristicas de las cocinas indias tradicionales. Se presentan  cuatro
Tipsos:
MILLU {suave): del ipo de los curries suaves del noreste de la India.

PUNJABI (semipicante): nuestra mas alta calidad, con las caracteristicas de
los finisimos cwrries sin clrcuma del Punjab, al pie del Himalaya.

HOT (picante); del ;:ipu de los cuwrries picantes del sur y el oeste de la India,
perfumados con hierbas olorosas.

MADEASI (extra picante): con las caracteristicas aromdticas y estimulantes
de los lamosos curdes de la repidn de Madras, en el sudesie de la India

LUS0OS: En la cocina india y en otras cocinas orientales, como la china, la indonesia
v la malava, en platos aromatizados con cierry o con salsas al cwrry (recetas
50 v 54), a base de pescados (recela 1B), marnscos (receta 19), aves (receta
28), diversas cames (rccetas 38 y 40), legumbres (receta 44), huevos (receta
&0) v arroz. En aderezos para ensaladas (recela 1); mantecas (receia 3);
entremeses y hors daewvre (recetas 6, %, 9, 11 vy 12), como salpicones de
pescado o aves;, sopas, de polle, cordereo o zapalle (receta 16) v, en
especial, Mulligatawnay (receta 15); bizcochos, budines, muffins y panes. El
CURRY POWDER, llamado la "sal de Oriente™, pucdc usarsc ¢n la mesa,
como complemento o como sustituto sim sodio de la sal comwin, espolvo-
reado en variados platos: sopas, como crema de hongos, papas, tomate y
pollo; ensaladas; pescados y mariscos al homo, a la pamilla o frios; aves, en
especial de caza;, legumbres, como apio, papas, porotos, repollo, zanahoria y
zapallo; huevos, los tipos picantes; frutas en conserva o frescas, como banana,
melon, palta, papaya (mamén} ¥ pomelo, en especial el PUNJABI. Para
acompafiar cerdo o cordelo, mezclar ires partes de mermeladas de damasco con
una de HOT o MADRASL En platos cocinados, conviene freir ¢l CURRY
POWDER en la manfeca o el aceite, solo o con ajo v cebolla, anies de agrepar
los otros ngredientes. Esta operacion -llamada bhoon en indostano- desarro-
lla los aromas de¢ las cspecias; debe hacerse a fuego muy suave por no mas de 3
o 4 mingios. Se aconseja usar cacerolas enlozadas o de acero imoxidable (no de
aluminio) v cucharas de madera.

GARAM MASALA

Es el nombre indostane dado a una combinacidn de especias molidas de la més alta
calidad, usada en la India de preferencia cn la mesa, para espolvorcar en los
alimentos,. Empleado también enm la cocina, se lo suele agregar hacia el final de la
cocciom, para evitar que un excesivo calentamiento dafie sus delicados aromas.

TUS0S: En la cocina, en platos con pescados, mariscos (receta 19), aves, carnes
{receta 38), legumbres (recetas 44, 46 y 48), huevos (reccta 60), arroz,
como cn los famosos pillaws (receta 49), llamados pilaf en el Medio y el
Cercano Owriente, v en especial en los kormas, platos refinados de  Paguistin
¥ el norte de la India, de cordero o pollo (reccta 27), cocinados en yoghurt
muy lentamente para conservar los aromas. Para sazonar maniecas (recefa
3), entremeses v hors daemnvre (receta ) vy en la mesa, como complemento o
como sustituto sin sodio de la sal comin, espolvoreado en sopas v cremas,
legumbres, huevos y salsas frias (receta 50), asi como en frutas en cohserva o
frescas, en especial citricas, v para aromatizar café o té.



COCINAMEJICANA

CHILI POWDER

Es ¢l nombre ingles dado a una combinacién de aji melide v pimentdn con otras
especias ¥y hierbas aromaticas. Si bien ¢s ingrediente fundamental en la cocina
mejicana, tienc también gran aplicacién en otras cocinas occidentales -cn cspecial
cn las latinas ¥ en la norteamenicana- asi como en ciertos platos oricntales,

US0S: Es el condimento imprescindible para sazonar plalos mejicanos: entremeses
(receta 5), pescados y aves en diversa forma (receta 30), chile con carne,
enchiladas, tamales, legumbres, ctc. En otras cocinas, en aderezos para
ensaladas (receta 1); entremeses y hors d'aewvre (recctazs 6, 7 v 12}, en
especial cockrail de mariscos vy con queso Roguefor!, en canapés ¥ ensala-
das; sopas, en especial de pescado, porotos, tomate v zapallo (receta 16);
pescados ¥ manscos; aves, en especial polle; carnes de toda clase v en toda
forma, como albandigas, hamburgueses, pastel ¥ pan de carne (receta 42),
rellenos para empanadas, costillas de cerdo, cordero o ternera ¥ guisos
(receta 38); legumbres (receta 48), como berenjenas, cebollas, papas, poro-
tos, tomates ¥y choclos; pastas y sus rellenos; huevos (receta 60); salsas para
pescados ¥ mariscos (recetas 50, 52 y 57), aves, asados (recetas 53 y 358),
paslas y pizrza. La clisica "pasta de chile™ mejicana, s¢ prepara batiendo ¢n
licoadora 5 cucharadas de CHILI POWDER, 4 cucharadas de agua o caldo
cilientes, 2 cucharadas de aceite de oliva y sal.

COCINA INTERNACIONAL

ESPECIAS DULCES (Para reposteria)

Es una combinacion exactamente balanceada de especias muy finas no picantes,
adecuada tanto para pasteleria y repusteria como para diversos platos de comida.,

USO5: Especialmente en la confeccion de bizcochos, budines (receta 62}, galletitas,
masilas, pasteles, torfas y gran variedad de postres, ya sca de fruta, como
compotas, copas (receta 63) ¥ purés, o de legumbres tales como zanahoria
(receta 63), zapallo o arroz (receta 67). Tienen gran aplicacién en recetas de
pasteleria alemana, cenlroeuropea, cscandinava e inglesa, como Buns, Ginger-
bread (receta 64), Muffins, Pepparkakor, Pfeffernisse {(receta 661, Plum
pudding, Waffles, ctc. ¥ en reposteria, para preparar hafios, cremas vy salsas
para postres, S5¢ las emplea tamhbién en algunos platos de comida, como
ciertas sopas (reccta 13) y salsas (recetas 53 y 56), por ejemplo con salsa de
s0ja, para acompafiar carne de cerdo. Para dpsificar su uso empléese, en
general, en doble cantidad que la canela. En postres de fruta, como manza-
nis o peras asadas, o bapanas fritas, cspolvorear de 12 a 1 cucharadita por
cada 6 frulas, antes de cocinar. Dos cucheraditas por taza de vinagre, le daran
un exquisite sabor diferente & un adobo para asados o pamilladas.

ESPECTAS FINAS (Para comidas)

Constituyen por si solas el condimento imprescindible de numerosos plates en todas
las cocinas occidentales. Es una balanceada combinacién de cspecias v hierbas
aromaticas finas, elaborada de acucrdo a formuolbas clisicas.

US0OS: En todas las recetas donde se especifigue el empleo de "especias® o de
"especias compuestas”; pescados (receta 22) y mariscos; aves (recetas 26 v
31); carnes (receta 37), en especial en guisos y pasteles, asi como en
albbndigas. empanadas, hamburgueses, panez de carne (receta 42), mon-
dongo, tripes d la mode de Caem y cmburidos finos; salsas vy adobos para
asados. En la mesa, en sopas, camnes, huevos, lepumbres, cocidas o a la crema ¥
purés. Para preparar una deliciosa "sal especiada™ para la mesa, mezclar una
purte de ESPECIAS FINAS con 4 partes de sal, si se desea mas picante, agrepar
una part¢ de pimienta blanca molida ¥y otra parte de sal.

ESPECIAS PARA MARINADAS (Mired Pickling Spice)

E: una combinacién de especias y semillas aromiticas que se emplea para preparar

marinadas, liguidos condimentados en los que se deja macerar diversos alimentos, a

fin de impregnarlos con los aromas de sus componentes. Las marinadas pueden ser

luege uwsadas para la coccién de esos alimentos, o bien servir para su ulterior
conservacion por periodos mas o menos prolongados.

USOS: En la preparacidn de marinadas para pescados, mariscos, aves ¥ cammes (recetas
10, 41 y 43), consumidos en esa ctapa o empleados luego en la confeccion de
diversos plalos, cocinados en esa misma marinada o en cualquier otro medio
y en la preparacién de marinadas para lepumbres encurtidas (Piekles) (receta
47). Un deliciose vinagre aromatizade que puede emplearse en aderczos
para ensaladas o en marinadas, se obliene dejando en maceracién, durante uno o
dos meses, 6 cucharadas de ESPECIAS PARA MARINADAS en un litra de
un buen vinagre de vino, agitando de vezr en cuando.



CONDIMENTOS ESPECTALES

AR PARRILLERO

Fz una balanceada combinacidn de especias con hierbas vy semillas arométicas v

condimentos, cspecialmente crcada para la preparacion de adobos y salsas para

sagonar Aves, cames, achuras v embubidos, al homo o a la parrilla, asl como también

cercales v legumbres asadas,

U505 Mara preparar el clasico adobo crniollo para asados (Chimchwerrs), mezclar en
una hotella v otro recipiente adecuado para su posterior cmplen, una taza de
ADOB(O) PARKRILLER(), una tara de vinagre v 4 cucharndas de acelle. S se
desea, puede apregarse alpuno de los siguientes condimentos: sal, aje picado o
ajn cn polve, pergjil picado o perejil en hojas. pimienia, ESPECIAS IDULCES,
LEPLECIAS FIMAS, FINES HERBES, QUATRE EPICES. Apitar o revolver
muy bien antes de usar Para conservar large tiempo, agregar también una faza
doc agua, dar un horvor ¥ oonvasar, wma wvee Mo, en reapientes de vidno con
cierre hermétice. 5S¢ usa asimismo cm falsas de esfilo norleamericany puara
carnes asadas (receta 53) y, con manteca ablandada, para sazonar hambur-
gucses ¥y salchichas a la parrilla, legumbres al home, como cebollus, papas y
puroles, v palletiles para copetin,

CONDIMENTCO DE MOSTAZA
Fs una combinacion de semillas molidas de moslaza con especias gque contmiboyen a
realzar lanle su sabor come su color

LIS0S: Pucde emplearse directamente en pelvo, pars condimentar cn la cocina platos
de aves (recets 32), cames (rcoceta 42), lcgumbres, huevos v, muy  especial-
mecnte, poscadns ¥y MArscos, asi como  numerosas  salsas (recetas 51 oy 53) v
copservas tales como chow-chow, chumevs y picealitli, En todos los casos
debera evitarse su calentamientn prolongado on exceso, ya que se dafiaria su
sahor. Solo o mezelado con otros condimentos y amasado con pequeha
propoercion de apua {estilo inglés), cervera (cstilo alemén), vino (estilo
francés) o wvinagre, sz cmplea tanto en la cocina como en la mesa, para
sazonar  intumerable camtidad de platos: pescados, mariscos, aves, carngs de
lwda clase vy en toda forma, como asados, bifes, reast beef] salchichas, ete..
legumbres, huevos v, cn cspecial, ensaladas (reveta 1), Cuwando se lc prepare
¢n  pasta, deéjese reposar por lo menos una hora antgs do usar, va que la
moslaea  desarrolla su aroma y su sabor, al humedecerls en [rio, debido & un
procese enZimatico que requiere cierlo Uempe para completarse.

COMNDIMENTO PARA AVES

Lspecialmente ideado para sazonar platos de aves, es una balanceads combinacion de
cspecias, hierbas v semillas aromaticas y condimentos. Tiene también pran  aplicacion

-

para saFnnar ofros diversos platos, fanto én la cocing como en la mesa.

LIRS Para condimentar toda clase de aves, al homo, a la parrilla o al spiedo
(recela 32), estofadas, fritas o gwisadas (receta 31), asi como rellenos (receta
33) y ~salsas para las mismas. Muede mesclarse conm la hanna antes de  freir,
con jugoe de lindn vy manteca para remojar aves asadas o con la masa de
pasteles de aves. ks también adecuvado para sazonar sopas, en especial de
aves o de came;, pescados y manscos en loda forma; came de cerdo, cordero
0 vaca. pulsada, rellena v, en especial, on albdndigas, croguelas, empanadas,
hamburgueses y pasteles; legumbres crudas o cocidas, especialmente  batatas,
herenjenas, cebollas, repollo, lomates, zapallitos v todas las lepuminosas,
come  arveqas, pathanzos, habas, lentgjas v porotos. La proporcion  habitual
para su cmpleo varfa, de acuerdo a los pustos, de 1 a 2 cucharaditas por
cada 4 porciones; en rellenos, 1 cucharadita por cada taza de mipa de pan.

CONDIMENTO PARA PESCAIMIS

Es una equilibrada combinacion de especias Doas con hierhas vy scmillas aromdticas,
especialmente creada para sweonar toda clase de platos de pescados v marnscos, tanto
en la cocina como en la mosa.

U505 Con pescados ¥ marniscos eno loda forma (recctas 200 vy 21), asi como en
rellenvs (receta 23) y salsas (reccta 50) para los mismos, tales como
alsaciana, marincra, mayonesa condimentads, ravigote, tartara ¥ otras. En
platos de pescados y manscos combinados con hoevos, como omeletfes y
souffiés. Puede emplearse solo o jumto con otros condimentos, frotado en
pescados fritos o a la inglesa, antes de enhannar; con jungo de limbén y
manteca para remojar pescados vy omariscos  asados; espolvoreado en  pescados
hervidos ¥y en ramapés, cockieils y salpicones de atan, pejerrey, salmén,
almejas, camarones, cangrejo, langosta, langostinos, mejillonesy osteas, pulpo,
elc. Las pruporciones para su cmpleo wvarian, sepin los pusios,; de 1/2 a |1
cucharadita rasa por cada 4 porciones.
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CONINMENTO UNIVERSAL

Fs una lograda combinacidn de especias, hicerbas y semillas aremdlicas y <¢ondi-
mentos, especialmente crcada para sezomar la mis amplia variedad de platos. Puede
usarse en la cocina. durante la preparacion de los alimentos, pero cvitando un
calcntamicnto cxcesivamente prolonpado gue podria dafar su sabor. También pucde
emplearse en la mesa para cspolvorear en leda clase de platos, como complementu
de la =sal comin o como su sustituto libre de sodio. Es muoy recomendable su uso en
esta Tltima forma a persomas gue, debiendo cumplir regimenes para adelgazar o para
¢l trulamiento de afecciones cardizcas o renales, prefieren un condimento cxclusiva-
mente vegetal parusawonar sus comidas, en logar de sales dictéticas sin sodio.

US0S: Su pama de aplicacion es muy amplia: paslas para UDEAr ©n canapés ¥
sandwiches (recetas 2.4 v 5); entremeses v hors d'aewvee (Tecctas 8 oy 9
sopas; ensaladas, con el aderczo (rcceta 1) pescados, mariscos y aves (roecta
30) en wda forma; carncs de toda clase y en loda forma (rcectas 37 y 43),
coma albandigas, croguelas, empanadas, hamburgueses, pasteles y panes de
carme (receta 42), asados, bifes, guisos v rellenos; loda clase de legumbres,
cocidas, a la crema, a la mantecs vy rellemas, en especial lcguminnzas v pupas,
cocidas, fritas o en pure; pasias de teda clase v sus rollenos; salsas (recelas 31,
53 y 57); huevos (receta 61) v, co goncral, tnda comida no dulce.

ESPECTAS PARA HIPOWCEAS

Es une combinacién de c¢specias com hicrbas v semillas aromdfticas, inspirada en
tormulas clasicas del sigplo XVI largo tiempo mantcnidas secretws, gue incluyve todos
los ingredientes secos nccesarios para preparar el hipocrds, Fsta bebida de origen
medieval, parece haber sido ereada cn Francia por Twaillevanl, cocinere de Carlos VI,
o tal vez por cl catalan Arnauw de Vilanova (Arnaud de Villeneuve), maestro de
Raimunde Lullio, alquimista y médico de papas y de reyes, Aleanzd la plenitud de
su fama en el Renascimiento, pero durante siglos los mas nolables médicos ¥
eruditos, desde la ecscuela de Salerno hasta Nostradamus y Lémery, ¢ incluso
escritores coemue Rabelais, lo tovicron por panacea cast woiversal. Asi e atrbuyeron
las mas maravillosas propiedades cordiales, cstimulantes, tomicas, vigorizantes ¥,
expecialmente, alrodislacas,

US0OS: Para preparar el hipocrds, dejar macerar dos semanas, apitande una vez al
dig, 50 gramos (aproximadamente una taza) de ESPPECIAS PARA HIP(-
CRAS en una borclla (7040 ce) de vino fno, seco o gencrosn. Hiose preliers,
pucde cndulzarse con aedcar nepra o ¢on micl de abejus. Fillrar varias veecs
por una tela dublada v beber por copas durante el dia,

SALES DIETETICAS CONDIMENTADAS

Estan hasicamente consliluidas por diversas sales minerales libres de sodio, de
pureza wmedicinal, de acuerdo a uwna [Grmula eaclusiva lograda tras largos estudics v
cnsayos. Condimeniadas en seis diferentes gusios, sen sabrosos sustitutos de la sal
comin {¢lorurno de sodie) para saczonar toda clase de plalos, en regimencs para
adelgazar o para el tratamicntn de afecciomes cardiacas o renales, en los cuales es
tundamental no consumir ni sal ni otros sazonsdores lambién derivados del sodio,
como el glutamate monosddico (4ji-No-Mete) o las sales comunes condimentadas (sal
de ujo, sul de apio, sal de cebolla), Se prescntan en los siguienles seis sabores: -

SAL DE AJO SN SO0

SAL DE APIO 51N S00DI0

SAL NDE CEBCILLA SIN SO0
SAL DE OREGANO SIN SO}
SAL NE PEREJIL SIN 50QDIO

SAL CONDIMENTADA 51N 5000

Fsta dltima, guimicamenie igual a las oftras cn lo gue respecla 4 sus Ccompongntes
mincriles, cstd condimenlada con una ¢xquisita combimacion de especias 0o pigantos
v de hierbas aromaticas [nas.

USOS: Para sazonar toda clase de plates, los mismos en los gue se cmplea la sal
comun de mesa. Las SALES DIETETICAS CONDIMENTADAS tiencn me-
nor capacidad para =alar gue aguélla, de modo que deberd usarse una
cantidad propuercionalmente mavor, que la practica delerminard. E1 calor las
destruye rapidumente; por lo tanto no deberian ser empleadas durante la
coceion de los alimentos, sinoe gue se las espolvorcard cn los platos ya
preparados, antes de servirlos o en la mesa. L[s asimismo ¢convenicnte proto-
gerlas de la humedsd v de Lo lue



RECETARIO

La seleccidm de recelas gue presenlamos ha sido elegids entre centenares
de exguisitos ¥ relinados plalos de muy diversas cocinas.

Fs tan sdlo uyna muesira limitada de los mnwmerables uwsos de las
ESPECIAS COMBINADAS v ode los (COMNDIMENTOS ESPECIALES

EL CGATO NEGRO

Laz canfidades indicadas en cada receta podrin variarse de acuverdo al rusio
v & la cxperiencia personales. (Cuando se especitiquen medidas en tazas,
cucharadus o cuchamaditus, se entendenin rasus.

Aconscjamos rallar la ouez moscada v moler la pimients cuando  se - las
necesite, & fin de lograr la pleniud de sus aromas ¥ sabores.

Todos los inpredienies cuvos nombres sparecen impresos en letra negnia
podritn adguinrse en

EL GATE NEGRO

CENTRO DETOIOS LOS SABORES

ADEREZOS - MANTECAS - PASTAS PARA UNTAR

| - ADCREZOD PARA ENSALADAS ESTILO FRANCES

Ineredientes: | cuchatadila de FINES HERBES; 1 cucharadita de CIONIMMENTIO
NE MOSTAZA; 1 cucharadita de CONIMMENTO UNIVERSAL: | cucharadita de
pimentén  dulce: =al y pimientn blanca molida, al pusto; une pezea de ajo en polvo
(opocional); 172 cucharadita de aricar (opciomal); 34 de tara de aceite; 1/4 de taza
do vinagre.

Dezmenuzar las FINES HERBES v mezclar bienn con los mmpredienles secos. Aprepar

-

el aceile y el vinagre y balir muy bien. Dejar reposar una hora antes de usar,
MOTA: Pucde recmplazarse cl CONDIMENTO DE MOSTAZA por CURRY
FOWDER, del tipo prefenide, o por CIIILI POWDLER. Un delicioso aderero
pura enssladas de papas, de pepino, de hojas o con fruta, se propara mezclando una parte
de la reccta dada arriba con tres pantcs d¢ pophuer oatural

2-MANTECA CSTILO FRANCES

dngrediemtes: 2 cucharadas de FINES HERBESN; 200 gramos de¢ manteca; | cuchara-
dita de CONDIMENTO UNIVERSAL; sul al pusto.

Desmenurar las FINES HERBES, pasarlas unos miowtos, por agus calienle o por jugo
de limon y escurnitlas. Batir la manteca hasta que csté cremosa, incorporarle los
demas ingredientes, mesclar bien vy dejar reposar uns hora. Untar en carapés o
Eardwiches, 0 servircon Aars 3 oeuves, pescados O arnes.

J-MANTECA ESTILCY INLMO)

Ingredientex: 200 pramos de manteca (o mayoncsa, o queso blanco, o ambos
mezclados); ,l a 2 cucharaditas Jde CURRY POWDER (HOT o MADRASI) o dc
GARAM MASALA, wna pirea do glutamate monosédice (Af-Ne-Mero) ;. sal v jupo
de limon, al gusto.

Hatir la manteca hasta que ¢sré cremosa, incorporarle los demias inpredientes,
mezelar hien vy dejar reposar una hora, Untar en canapes, sendwiches o lostadas, o
ACTVIT o0l poscados, Mariscos, carncs, legumbres, arroz o pasias.

4-PASTA PARA LINTAR

faprcdienies: 200 gramos de manleca (0 mavonesa, o gqueso blanco)y;, 1 a 1 1/2
cuchuradas de CONIMMENTO UNIVERSAL; sal al gusto.

Batir la manteca hasta gque eslé cremosa, wocorporarle los demas mgredientes, mezclar
bien v dejar reposar una hora, Unler en canapds, sandwickes o tostadas.

5-PASTA PARA UNTAR ESTILO MLEJICANO

frpredientes; 1 taza do porotwos colorados Dbien cocidos (o de lat): | wmale, picado
muy fioo; | cucharada de mayonesa; | cucharada de jugo de hmon; 2 cucharaditas
de CHILI POWDER; 1 cucharadita de CCONDIMENTO UNIVERSAL: =3l al austio,

Amasar lodes los ingredientes hasta tener una pasta cspesa. Dejar reposar una  hora,
Lintar cn carapes o SoMdWwickes, o scrvir con lcgumbres cocidas. ¢
NOTA: Puede reemplocarse los porcdos, como vanante, por la pulpade unae paita :



ENTREMESES - HORS D'OFUVRE

fi- BANANAS Al GARAM MASALA (cocmaindia) (6 porciones)

fmgredientes: | cucharadila de GARAM MASALA (v CURRY POWDER, fipo
PUNJABI); I cuocharaditas de CHILI POWDER:; 2 cucharadas de cebolla en polva; 2
cucharadilas de coriandro molido: :al al gusto; 6 bananas, atn ao maduras: 172
pote de pogher natural.

Hacer una mezcla con los ingredienles secos. Pelar las bapanas y cortarlas en
rodujitas o bien hacer un puré con clias. Rociarlas con un poco de jugn de liman,
agregarle la mezcly de l:ﬁ]'IE-l:iFJs ¥ 2l _'|'-'.-|[._‘_'|FHIF|'.' merclar todo ¥ SCFVIE Ol Acumpa-
darmieno de curries.

7- BHURTA [vocma madia) {6 puTciones)

Ingredientes: 1 ccholla ¥ 2 pimientos verdes, picados muey [inamente; el jugn dc un
liméa: | cucharadita de CHILI POWDER ; | cucharadita de¢ jengibre molide (o
galanga molida): sal al gusio; 1 cucharadita de aceite de sésamo {0 cn su delecio.
acvite de oliva o mantcea), 4 papas medianas cocidas, hechas puré,

Mezclar cn orden todos los ingredientes menos el altime. Agregarlos al puré de
papas, amasando muy bien. Dcjar entriar, Servir como acompafiamicnta de curries.
NOTA: Puede prepararsc varias clases de bhurta, rcemplazando las papas por 2 o 3
berenjenas, o 2 o 3 pepinos. o 6 tomates, o 2 o 3 zapallitos, va cocimados.

E-CANAPES DE JAMON

Ingredientes: 1 taza de jambno cocido, picadn muy fino; | cucharada de maynnesa;
172 pote de yoghurt natural; 1 cucharadila de CURRY POWDER (HOT o MA-
DRASL): 12 cucharadila de CONDIMENTO UNIVERSAL; sal al gusto; tostadas
enmantecadas. 3

Mezclar muy bren todos los ingredientcs v umtar en las lostadas.

3 - CANAPES DE SALMON AHUMADO

fmgredienres. 1 cucharadas de crema de leche; 100 pramos de gueso blanco; 1 cucha-
radita de CURRY POWDER (MILD o PUNJABI);, 1 cucharadita de CONDIMENTO
UNIVERSAL; 4 lonjas de salmén shumado; 1 pepino en vinagre, cortude en rodajas;
aceitunas rellenas con morrones; tostadas,

Mezclar los 4 primeros ingredientes hasla tener una pasta uniforme. Untar abundan-
temente ¢l salmén, arrollar las lompas y fijarlas con palillos. Poner en la hcladera
varias horas. Colocar sobre cada rostada wna rodaja de pepino, cncima una rodaja
fnacortada de los amollados y corosar con una sceituna rellena.

[ - LANGOSTINGS MARINADODS

Ingredientes: 1/2 taza de aceite; | luza de vinagre de vino, 3 tazas de apua; 1 ccholla
grande, picada gruesa; | cucharada de ESPECIAS TFARA MARINADAS; 1 cucharadita
de sal; | kg de langostinos (o camarones), pelados v limpios.

Mezclur en una cacerola todos los inpredientes menos ¢l dltimo. Hacer hervir,
agregar los marisces y cocinar 3 mingtos, Pasar a una ensaladera o a frascos de
vidrin, con ¢l liguido, v dejur enfriar. Poner on la heladera 24 horas. Servirlos solos
tome entremés u kors d'oenre, 0 G0 corepdy G0N Mavoness sazonada (receta 500,

11 - SAMBAL (cocma india)

Ingredientes: 7 cucharaditas de aceile (de preferencia aceite de sésamo); 2 cuchara-
das de manteca;” | diente de ajo, 1 ceholla v 2 pimientos verdes, todos finamente
picados; 2 cucharaditas de CURRY PODWDER {MADRASI): 4 manzanas verdes,
peladas, sin corazon v cortadas en dados; sal v jugo de limén al gusto; coce rallade.

Calentar ¢l accite, derretic la manleca y freir ligeramente, a fuepe suave, el ajo, la
cebella y los pimientos junte con ¢l CURRY POWDER, cvitando que se doren.
Verter la mezela sobre la manzana, incorporar la sal y el jugo de limén y revolver
bien. Espolvorcar, si s¢ desea, el coco rallado. Scrvir, caliente o frio, como acompa
famiento de curres.

NOTA: Puede prepararse diversas clases de semibal, reemplazande las manzanas por
6 bunamas o por 4 tomates, corlades en rodajas, o por uwn puré heche con 2 o 3
berenjenas cocidas o con 4 papas cocidas. Se prepara también con camarones o
langostinos, limpios ¥ picados, o con huevos duros cortados en cuartos.

12 - SAMOSAS (cocma india)

Ingredientes: 4 cucharadas de manteca; 1 1/2 cucharaditas de CURRY POWDER,
del tipo prefendo; 1 cucharadita de CHILI POWDER; 2 cucharaditas de cebolla en
pelve; sal al gusto; 2 papas, cocidas v cortadas en dados: 2 cucharadas de jugo de
limén; 1 taza de harina; 3/4 de taza de leche rehajada con agua; aceile para freir



Derretir en una sartén la mitad de la manteca v freir 2 minulos o] CURRY
POWDER, el CHILI POWDER, la cebolla v sal al pusto. Agregar las papas v freir §
minutas mas, Mezelar con el jupo de limén. Tamirar aparte la harina con sal al
gusie, moorporar la leche y el resto de la mantéca v revolver hasta temer una masa
uniforme. Ddejar en repose media bora y amasar hasta que esté bien ¢léstica. Tomar
pequeiias porciones v esbirarlas en discos finos de unos & o 7 cenlimetros de
difmetrs. Poner en el centro de cada une una cucharada de la mezcla de la sarién,
doblar por la mitad v cerrar luos bordes con agua fria, formandoe empanaditas.
Freirlas en aceile abundente muy calicnte hasta que tomen color deorade oscuro.
Secarlas en papcl absorhente. 8¢ las sirve calienles, como acompafamicnto de  cwrries
o como un plato en si mistmas. Como relleno sucle también usarse algin chumey

SOPAS

[3-BICESUPPE (cocina alemana) (46 porciongs)

Ingredientes: 12 limo de leche; 2 cucharaditas de ESPECIAS DULCES; 3 cucharadas
dec fécola de mandioca; 1 taza v 3 cuchsradss de asicar; 172 Jire de cerveza blanca:
2 vemas v 2 claras de huevo.

Calenlar en una cacerola la leche con las ESPECIAS DULCLES. Cuando hierva, agregar
la fécula desleida cn un poco de agua [ia y mezclada con media taza dc azicar. Seguir
cocinando, sin dejar de revelver, hasta que cspesc. Incorporar la cerveza v la ol media
taza de azicar vy calentar a fucgo vive. Antes que rompa a hervir, ligar con las
yemas. Rectirar del fuego ¥y echar a cocharaditas sobre la sopa las claras, previamente
batidas con el szdcar restante a punto de nicve, Mantener lapada unos minutos la
cacernla, antes do sorvir,

14-CHOWDER DE PESCADOD (cocing escandinava) (6 porciones)

Ingredientes: 2 cucharadas de aceite de oliva; 3 cucharadas de manteca; 2 cebollas,
picadas; | ftallo peguete de apio, en rodajas; 2 zanahorias, en rodajus; 2 tazas dc
calde de pescade o de gallina; sal y pimienta blanca molida, al gusio; 1 kg de
pescade hlanco, en trozos; | cucharadila de BOUQUET GARNIE | vema: | laza de
crema Jde leche; rodajas de pan tostado; 1 cucharadita de cardamomo molido.

Calentar el accitc y la manteca en uma cacerola prande v dorar las cchollas. Agregar
las otras legumbres. el calde, la sal y la pimicnta. Cocinar a fuepo suave hasta que
eilén # punto, una media hora, mas o menos. Desmenucar el BOUOQLET (GARNI ¢
incorporarlo junto con ¢l pescado. Conlinuar cocinando a fucge suave hasia gque eslé
a punto, unes 15 minulos més. Batir aparte la yema con la crema vy agregarla,
Calenlar un instante, sin dcjar que hierva. Poner las lstadss en una sopera ¥ verler
encima la sopa. Espolvorear el cardamomo y servir enscguida.

15- MULLIGATAWNY (cocina cingalesa) {4-6 porciones)

Ingredientes: 1 cucharada de manteca: | diente de ajo, picade fine; | cebella,
picada fina; 1 172 cucharadas de CURRY PFIYWDER (HOT o MADRASI:; | cucha-
radita de coriandre maolido; 172 a 1 cucharadila de pimicnta de (‘ayema molida
{opoional), 2 cucharaditas de puré de lomale; 1 lite de caldo de camme o de pallina
bastante concentrado, cahente; 172 cucharadita de azafrdn en rama; 2 cucharaditas
de pulpade tamarinde; sal al gusto; ¢l juge de 1 limdn; arroz blanco.

Derrelir en una caccrola la manteca v freir 3 o 4 minutos ¢l ajo v la cebolla, a
fuggoe suave vy revolviendo. Agregar cl CURRY POWDER. el corandro, la pimicnta
de Cayena v ¢l puréd de lomate y freir 2 o 3 minutos més, sin dejar de tevolver
Invorporar ¢l caldo, cl arzatran desmenusado y la pulps de tamarindo. Hacer hervir.
reducir la llama y cocinar a fuegn suave, sin tapa. unes 10 minutos. A dltimo
mamenta, agregar la sal vy el jugo de limén y pasar por famiz greeso. Tsia sopa sc
sirve siempre muy calicnte, va sea poniendo previamente cn cada plate 1 o 2
cucharadas de arroz blanco, o bien presentando en la mesa la sopers ¥y un bol grande
con ¢l arroz, de modo gque cada comensal que desée agregarle a su sopa pucda
hacerlo segin su gusto. En Ceilin es costumbre acompafar algen chutrey v pickles
de lima.

16-50PA DE ZAPALLO (cocioa india) (& porciones)

fngredicates: 100 pramos de mantoca; 500 pramos de zapalle, va pelado, sin scmillas
¥ cortado ¢n trozos; 3 cebollas medianas, cortadas ¢n rodajas fimas; 2 cucharaditas
de CURRY POWDER (HOT o MADRASI): | cucharadita de CHILI POWDER: |
litre de calde de verduras, caliente; 100 grano: de plmienls negra; 172 cucharadita de
ajo em pobve, | cucharada de sulsa inglesa, tipn Worcesfer, sal al pusio; 2 huevos
duros, preados; perejil picado.

Derretir la manteca cn wuna cacerola y [reir 5 minutas el rzapalle, a fuego [fuerle.
Incorporar las cebollas, el CURRY POWDER v el CIINLT POWDER y freir otros 5
minutos. Agregar el caldo. la pimienta y el ajo, Hacer hervir, reducir la llama y
cocinar a fuegn sunave hasta que el capallo esté muy blando, Pasar por lamiz e
incorporar la salsa mglesa y la sal. Decorar con ¢l hueve y el percjil ¥ scrvir caliente,



17-530FPA TINLES HEEBES (cowina francesa) {6 porciones)
Ingredientes: 50 gramos de mantcea; 1/2 tara de harina; 3 cucharadas de FINES
HERBES; 1 cucharadita de QUATRE EPICES; sal al gusio; 4 leezas de calde calien-
te; | yema; 2 cocherades de leche; tostones (opocional).

Derretir la manieca en wioa cacersla, apregar la barmma, los condimenios v la sal ¥
calentar 2 0 3 minutos, revolviendo. Incorporar de a2 poen ¢l caldo, sin dejar de
remover para que no s formen grumos. Cocinar & fuego sudve uwnos 20 mioulos. Un
moemenlo antes de servir, batir aparte la vema con la crema y verter en la sopera
Scrvir bien caliente, esparcicndo tostones por encima, si s¢ desea.

PESCADOS - MARISCOS
18-CURRY DE PESCADOD (cocina malaya) (4 porciunes)
fmgredienies: 1 cebolla, picada; 2 manzanas verdes, peladas y picedas: 2 cucharadas

&

dc manteca, 1 ¢ucharada de CURRY POWDER (MADRASI); | cucharadita de
galanga maolida, 2 cucharaditas de [écula de maodioca: | laza de apruoa; | laza de
leche;, 3 tazas de pescado cocide, en trozos peguefos; 172 cucharsdila de pimicata

de Cavena molda; =l al gusto; el jugo de | limdn; armee blunco: eoco ralladoe.

Dorar la <ebolla v las mapzanas en la manleca, en una cacerola. Incorporar el
CURRY POWDER, lu galanga y la fécula, removiendo, y lucge ¢l aguwa v la leche,
Hacer hervir, reducir la llama v cocinar suavemente hasta que se espese, una media
hora. Aprepar el pescado, lu Cayens, la sal ¥ el jugo de limdn vy calentar sin dejar
gue hierva. Poner un borde dc arroz en una fuentc v verter ¢n ¢l centro ¢l pescado
com su salsa. Espolvorear el coce vy servin Acompatfiur ananda oo dados, bumanae fresca
¥ bunana frite, en rodajas, coco rallade, mani frito v pasas ruhias sin semillas.
MOTA: Pucde reemplazarse ¢l pescado por langostinos, pollo o carpe, va cocinados.

19 -KOTFTAIT DE LANGOSTINGS {cocina medea) (3-4 porciones)

Inpredientes: 300 pramos de langoestinos limpios (o bien csemarones, langosta o
cualquier pescado va cocido); 2 cchollas v 2 pimicntos wverdes, picados finamente;
| cucharada de¢ harina: 1 huwevo: 1 cucharada de CURRY PFPOWDER (IOT o MA-
DRASI); sal al gusto; 2 cucharadas de aceite {(de prefecrencia aceite de sésama); 2
cucharadas dc manteca; 1 diente de ajo, picado; 1 cucharada de GARAM MASALA, 3
hojas de lanrel; | taea de leche de cocw; | cucharada de jupe de limdn.

HMacer una pasta con los langostinos vy mezelarlos con la mitad de¢ la cebolla ¥ con
lns pimicntos, la harina, ¢l huecvo, cl CURRY POWDER vy sal al gusto, recmoviendo
hasta fener una pasta wniforme. Con las manes enharinadas, [vrmar aproximada-
mente una docena de kofrahs, albondiguillas del tamafio de uma nuecz grande.
Calentar ¢l accitc ¢n umna caccrola, derrerir la manteca vy frelr unos minutos la

-

cebolla restante v el ajo, a [wero swave v sin dorer. Tocorporar e] GARAM MASALA
¥y el laurel ¥ cocinar 3 minutos mas. Agregar de a poco la leche de coco,
revolviendo., Hacer hervir, incorporar el juge de limdn v mas sal, reducir la llama v
tapar la cacerols. Cocinar suavemenle, revolviendo de ver en cuando, hasta que s
cspese, unas Ik a 15 minutos, Echar las kefichs en la cacerola v cocinar sin tapa 10
mignulos. No revolver, pere sacudir la cacervla a menudo para que no se peguen.
Servir bien caliente.

NOTA: La leche de coco puede prepararse mezclandoe ¢ cucharadas de coco rallado
con una taza de leche hirviendo. Calentar wnos minutos, dejar reposar ¥ filtrar por

tela varias veoes, cxprimicndo muy hicn,
20-LEMGUADD VERONIQUE (cocina fruncesa) (6 PTCIOmES )

Inpredienies: 1 cucharadila de CONDIMENTO FPARA TESCADOS: | cucharadiia de
pimicnta blanca ‘molida; 1 cucharadita de sal; & filete de lenguado; 1 tara de caldo de
pescadoe o de gallina, caliente; 172 faza de vino blance seco; 1 iaza de wvas blancas,
peladas v sin semallas; 102 laza de crema de leche: 2 cucharadas de manteca: 1 cucha-
rada de hanna; pimentin dolce y ramitos de percjil, para decorar,

Comhbinar los 3 primeros angredientes. Aplastar bien los filefs v frotarlos con la
mezela preparada. Doblarlos en dos v powserlos en upa sarién eomanlecada. Agregar
¢l calde ¥ el wvino, tapar y cocinar, suavemente hasta que cstén a punto, mas o
memns 100 minutns. Pasar los fidets a una foente para horno, decorar con las uvas ¥
conservarlos calientes. Mantener la sartém a fuepo suave hasta gue el liguido =e
reduzca a |la mitad. Agregar la crema vy la manteca, revolviendo. Hacer una pasta con
la harina v un poco de apua e incorporarla, removiende cooslaniemenle hasia que se
espese. Verler la salsa sobre el pescado y hornear unos minutos, sin dejar que =sc
dore. Espolvorear ¢l pimenton, decorar con ¢l perciil ¥ servir enseguida.

21 -PESCADO A LA PARRILLA {4-fiporciones )

ingredientex: 100 gramos de manteca (o margarina); 1 1/2 ¢ucharadas de CONDI-
MENTO TFARA PESCADOS; sal al gusio; 4 cucharadas de jupe de bmon; 3 pescados
medianos, enteros ¥y hmpios.

=1{)-



Derretir la manteca v apregar los demds ingredicntcs, salvo ¢l altimo. Untar los
pescados, por dentro ¥ por fuera, con una parte de la mezcla. Cocinar ¢n parrilla
hasta quc estén @ punto, remojande a menudo con cl resto de |a manteca sazonada

22-PESCADO CON ALMENDRAS {cocina francesa) (6 porgioncs)

Ingredientes: 1 kg de filets de pescado; 50 gramos de manteca derretida; | cuchara-
dita de ESPECIAS FINASY; 1/2 cuchsradila de cebolla en polve; sal al gusto; 174 de
tara de almendras peladas; 2 cucharadas de jugo de limon; perejil picado.

Untar los fifets con la mitad de la maenteca y espolvorsar los condimentos v la sal
Ponerlos c¢n una fuente para home enmahtecada y cocinar en homo moderado o al
infrarrojo, hasta gue estén a punto, Micntras tanto, pasat por apua hirviendo las
almendras, quitarles los hollcjos, picarlas vy dorarlas en la manteca rcstante. Agrogar
el jugo de limon, revolviendo, y verter sobre el pescado cuando éste haya alcanzade
su puntn. Espulvorear o] pergjil v servir cnseguida.

23 -PESCAD RELLEN(O

Ingredientes: 172 taza de apio picado; 102 taza de cebolla picadal 150 gramos de
manleca, 2 cucharadas der CONDIMENTO FARA PESCADOS: 1 cucharadita de
hisopo; un troro de cdscara de limdn, picada; sal al gusto ; 1 huevo, balido; 3 tazas
de miga de pan apretada; 1| pescado de 2 kg, enterv y lunpio: 1 cucharada de jugo
de limbn; rodajas de limon; claves de olor; gajos de winate; ramitos de percjil.

Dorar el apio y la cebolla ¢n 100 gramos de manteca. Agregar la mitad del
CONDIMENT(O PARA PESCADOS, &l hizopo desmenurado, la ciscarn de lmdn v la
sal, mezclando muy bien. Retitar del fuego e incorporar €l hueve y la miga,
removiendn. Rellenur con esto ¢l pescado, sin apretar. Cerrar los bordes con  palillos
y atar. Colocarlo, sobre papel de aluminio. en una fuente para homo. Untarlo con la
manteca gue quédd, derretida vy merclada con el resto del CONDIMENTO PARA
PESCADOS v el juge de limdn. Cocinar en homo caliente hasta gque esle a punilo,
de 50 a &0 minutos, remojando con frecuencia con la manteca sarzonada. Imsertar en
cada rodaja de limdm wn ¢lavo de olor v deocorar con ellas, e] lomate v el perejil.
Servir enscguida.

24 -RANAS FINES HERHES (cocina francesua) { 6 poTCIOnEs)

Ingredientes: 2 docenas de rtanas; 2 liros de agua: 1/2 taza de vinagre; 1.2 taza de
lechc; 1/2 tava de harina; 100 gramos d¢ manteca; 2 cucharadas de FINES HHER-
BES; 2 dienles de ajo. picados; 1 cucharadita de cebolla picada; rodajas de limdn v
perejil picado, para docorar.

Emplesr solo las ancas de las ranas. lavarlas bien y dejarlas 10 minulos en el agua v
el wvinagre. Scearlss, remojarlas en la leche v pasarlas por la harina. Saltearlas en la
manleca 5 minuios, ¢n uma sartén, v ponerlas en wna fuenle caliente, Desmenuzar
las FINES HERBLS v apreparlas en la sarmén con ol ajo v la cebolla. Dejor reducir v
verter sobre las ranas, [Decorar con el limon v el perejil v servir,

AVES

25 -FRICASSEE DE PO {cocma francesa) {6 porciones)

Ingredientes: | polle de | 1/2 kp. en trozos; 1 1/2 litros de agua; | cebolla v
1 zanahoria, cn rmodajas; 2 cucharaditas de BOUQUET GARNI, 50 gramos dc mantcca;
1 tmga de vino blanco seco; sal y pimienta blanca molida, al pgusto; W pramos de
champignons; 2 yvemas; 5 cucharadas de crema de leche; amoz blanco.

Colocar ¢l pollo ¢cn una cacerola com el apua. las legumbres v el BOUQUET GARMIL
Cocinar con llama mediana 20 minwlos. Retirar los trozos, sccarlos y  saltearlos en
la manteca en olra cacerola, sin dojar que sc doren. Cubnr con el vine ¥y una laza
del caldo en que sc cocindg. Saronar con sal vy pimienta. Cocinar a fuegoe vivo unos
minutos, reducir la llama v continuar la coccidn hasta quec csté a punto, una media
hora. Poner las presas en uwna fuente v mantener caliente. Dejar aparle 10 chompi-
gnony ¥ ocortar cn rodajitas el rtesto. Pasar la salsa por tamiz, agregar los  ochampigrons
gortados ¥ hacer reducir a la mitad. A dltime momento, incorporar las yemas bati-
das com la crema. revolviendo sin cosar Werter sobre el polle esta salsa vy puarnecer
alrededor con ¢l armoz y los champignons enteros dejados apane. Servir enseguida,

26 - IHGADOS DE POLLO SALTEADOS { porcinnes)

fnpredicntes: 50 gramos de mamleca; 3 cubitos de caldo dc gallina, desmenuzados; 2
cucharaditas de ESPECIAS FINAS; uns mzea de ajo en polve; 1 cucharadita de
cebolla en polve; sal al pusto; 750 gramos de higados de pollo, cortados en  milades;
| cucharadita de ajedres; tostadas enmunlecadas.

Derretit la manteca en una sartén v agregar los demas ingredientes, salvo los 3
altimos, removiendo, Pinchar los higados en vanas partes e incorporarlos. Espolvo-
rear la ajedrca y sahcar 5 minutos. Servir caliente, sobre las lostadas.
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27 -MOORGHIKORMA (cocina paguistuni) (4 porciones |
Ingredientes: 2 potes de peghur natural; | cucharada dc almeadeas peladas, picadas
muy fino; 1 cucharada de coeo rallado; ] cucharadita de cdorcuma molida; una pzea
de pimienta de Cayenn molida; 2 dientes de ajo, picades; 2 cucharadas de ccholla
picada; | polle, en trozes; 2 cucharadas de accite; 100 pramos de manleca; 2
cucharadas de GARAM MASALA; sal al pusio; ¢ jugo de | limbn: armaz hlanco.

Mezclar los 5 primeros ingredientes con la mitad del ajo ¥ de la cebolla. Marinar ¢l
pollo 2 horas cn la meecla, en lugar fresco. Calentsr bien el aceitc en uma cacerola,
derretir la manteca y freir 2 o 3 mingtos el aje ¥ la ccholla restantes, a fuego suave,
junto con el GARAM MASALA. Apregar ¢l pollo con su marinada v la sal, remover
¥ hacer hervir. Reducir la llama y tapar muy bicn la cacerola. intcrcalande woa tela
si fucre necesario. Cocinar a fuege muy suave, sin revoelver ni aprepar liguido, hasta
gque esté a punto, mis o menos 1 1/2 horas, Rociar con el jugo de limén ¥ servir
caliente con arroz blancn. Acompagar los cntremeses de la reccta H1

28-MUSLOS DE POLLO ESTILO SHANGITAL (cocina china) {4-5 parcinnes)

Tmgredientes: 10 musles de polln; 2 1/2 cebollas; 2 trozos de jengibre (0 galamgal;
1 cucharadita d¢ sal; 2 cucharadas de pancela picada; 2 cucharaditas de CURRY
FOWDER (HOT):: 1/2 cucharadite de HUNG-LIU; I cucharadiras de asicar; 1 cucha-
rada de salsa de soja; 1/2 cucharads de salsa chili: 2 cucharadas de puré de fomatc
1/2 taza de caldo de pallina; 1 cucharada de fécula de mandioca.

Cocinar 2 minutos ¢l polle en agea hirviendo. Cscutrirlo, colocarlo en una fuente de
vidrio para hommo y agregar dos cebollus cortadas en gajos, <l jengibre y la mitad de
la sal. Poner la fucnte sobre un recipienle con agua hirviende y cocinar al vapor
unos 45 minulos. Entretanto, calentar la pancela en una sartén, apregar la media
cebolla restante picada fina ¥ freir con llama mediana 2 minutos. Incorporar el
CURRY POWDER v cl testo de la sal v freir | mipute mas. Apregar cl HUNG-LIU
v el azicar, v luepo las salsas, ¢l puré de romate y el caldo. Covinar, sin dcjar de
revolver. | 1/2 minutos. Desleir la fécula en un poco de sgua, incorporarla y seguir
cocinando, siempre revolviendo, hasta gque la salsa se cspesc. Cuande ¢ pollo este
lierno, retirar el jengibre y las cebollas ¥ pasario a una feente calieate. Verter
encima la salsa de la sartén v servir ensepuida

29.PATO LAQUEADD ESTILO PEKING (vocmna china) {6 poTciomes)

ingredientes; 1 cucharada de HUNG-LIU; | cucharada de cdrcuma moelida: 1 ¢ucha-
rada de¢ jengibre molldo; sal al pusto; | pato de unes I kg, cntero v limpio; 2 cuchara-
das de ccholla en polve; 1/2 taza de aceile (de preferencia aceite de sésamo);
4 cucharadas dc salsa de soja; 2 cucharades de azicar rubia (tipo Demerara); | cucha-
rada de puré de tomate; 172 cucharadita de pimenion picante; arro:z blanco o legum-
bres encidas, .

Combinar los 4 primeros ingredientes, frotar ¢l pato. por dentro v por [uera, con la
mitad de esto y dejar reposar 3 horas. Impregnarle con lu mitad rcstanle, mezclada
con la ccholla v 4 cucharadas de aceitc, Cocinar al vapor unas 3 horas {calcular 90
minules por kgl en una rejilla puesta sobre una cacercla con apua hirviendo.
Prcparat la laca micntras lunlo, merclando los demas meredientes, salve el arroz,
con €l accite rtestanle. Cuando haya transcurride el liempo indicado, pasar ¢l pate a
una ssadera v cocinar en horno caliente 10 minwtos por lade. pincclando a mepudo
con 1a laca. Retirar cunando este crocante y de ¢olor dorade oscuro. Corlar en
rebunadas finas ¥ servir con ammez blanco, o bien con legombres cocidas.

30-PAVITA Al. CHOCOLATE {cocina mejicana) {& porciones)

Ingredientes: 250 gpramos de miga de pan; 12 flaza de lcche; 2 cebaollas, picadas
finn; 50 pramos dc manteca; 150 gramos de carnc de salchichal 3 huevos; 3
cucharadas de CHILI POWDER: sal v pimienta negra melida, al gusio; | cucharadita
de CONDIMENTO UNIVERSAL: /4 de¢ eucharaditu de aje en polvo: 1 pavita de 2
kg, cntera y limpia; grasa de cerdo; 1 taza de pulque (o vine blanco seco con un
poce de grappa); 172 taza de crema de leche; 1 1V lazas dc cacao enm polvo (o
chocolate rallado).

Remojar la miga en la leche entibiada. Cocinar la cecholla en la mantcca 200 minutos,
a fuego suave v con la cacerola tapada. Pasarla a un bol ¥ merclarly con la miga
exprimida, la carne dc salchicha, los hucvos ligeramente bhatides, 4 cucharadas de
CHILT POWDER, Ia sal y los condimentos. Rellenar con eslo la pavita, alarla ¥
unlarla con la grass mezclada con el restante CHILL POWDER, Cocinarla en asadera
¢n horno caliente hasta que esté a puntn, mas o menos 1 1/2 horas. Retrarla,
desatarla v mantenerla calieste. Incorporar el pulque en la asadera, rascar biena ¥
pasar el liquide a una caccrola, culenlande suavemenle. Mcrzelar le crema con el
cacao vy agregar, batiendo emérgica ¥ contimuamenie hasta que se eSPeEse. Servitr la
pavita con parte dc csta salsy por encima v prosentar el resto onouna sulsera.

31 -PERDICES CON UVAS {cocing francesa) (4 porcioncs)

fngredientes: 4 perdices, enleras ¥ limpias: 4 lonjas de panceta; 50 gramos de
manteca: 1 cucharadits de ESPECIAS FINAS; 1 cucharadila de CONDIMENTO
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PARA AVES; sal y pimienta blanca molids, al gusto; 2 tazas de uvas blancas,
peladas vy sin semillas; 1/4 dc taza de cofiac; 4 rodajas de pan, doradas a la manteca.

Envolver cada perdiz, del lado de la pechuga, con una lomja de pancets. Atarlas con
las patas hacia atrds. Calentar en una cacerola la manteca, agregar los condimentos y
la sal y saltearlas c¢on las uvas unos 20 minutos. Desatarlas, quitar la panceta ¥y
volverlas a la cacerola. Rociar con ¢l coflac y encender. Cuando sc apague, calenlar
5 minutos, haciendo reducir. Colocar las perdices cn una fuente, sobre el pan frito,
guarnceer alrededor con las uvas, verler cncima la salsa y SErvir,

32 - POLLO U OTRAS AVES ASADAS

Ingredientes: 1/2 cucharadita de CONDIMENTO DE MOSTAZA: | cucharada de
CONDIMENTO PARA AVES: sal y pimienta blanca moelida, al gusto; 1 polle
mediano, entero y limpio; 50 gramos de mantcca derretida (o aceite); 2 cucharadas
de jugo de limén; 1 cucharada de cofiac (opcional), .

Combinar los 4 primeros ingredientes y frotar con una parte de esto el pollo, por
dentro y por fucra. Luego impregnarlo bien con lo que quedd mezclade con los
restantes ingredientes. Cocinar en homo suave, a la pamilla o al spiedo hasta que
esté a punto, remojandé con frecuencia con la manteca saZonada. Para un pato o un
pavo, aumentar proporcionalmente las cantidades.

33 - RELLENO TIFD) PARA AVES

Ingredientes: 1/4 de taza de apio picado; 1/4 dc taza dec cebolla picada; 100 gramos
de manteca; 4 tazas de miga de pan seca, ¢n dados: | cucharada de CONDIMENTO
PARA AVES: | cucharada de percjil desecado en hojas; sal y pimienta blanca molida,
al gusto; 1/4 de taza de caldo de galling, caliente.

Saltear ¢l apio y la cebolla en la manteca bien caliente. Mezclar con los demds
ingredientes, salvo ¢l Gltimo. Remover bien y remojar con ¢l caldo. Esia cantidad
basta para un polle grande; para un pato O un pave pequeno, duplicar las canli-
dadcs. Si se desea, se puede agregar al relleno de 1/4 a 1/2 taza de almendras
peladas, hongos secos remojados, pasas de uva sin semillas o pifiones.

CARNES
34-CERDO ASADO ESTILO CANTON (cocina china) (4 porciones)

jentes: 172 taza de salsa de soja; 2 cucharadas de vino Jerez; | cucharadita de
HUNG-LIU: 1/2 cucharadita de FINES HERBES: | diente de ajo, picado fino; 1/2
cucharadita de glutamato monosddico (Aji-No-Mora); | cucharada de azicar; 1/2
cucharadita de sal: | kg de lomo dc cerdo, corado en lonjas de unos 4 centimelnos
de ancho: 2 cucharadas de accite (de preferencia aceite de sésamo); 2 cucharadas de
miel de abejas; 2 cucharadas de salsa chili; arroz blanco,

Mezclar la mitad de la salsa de soja con los 7 siguicntes ingredientes y verler sobre
el cerdo, en un bol grande. Dejar marinar en lugar fresco 2 horas, removiendo cada
tanto, Retirar el cerdo, escurrirle ¥y ponerloe en una parrilla colocada sobre una
asaders con agua. Cocinar en horno caliente de 12 a 15 minutos. Remojar con la
marinada del bol mezclada con el accite, Reducir la temperatura a moderada,
pim:imwnhmiclymr:iminum-smis.fmturmﬁnaﬁmm:ruwirammﬁmh
con arroz blanco y upa salsa preparada mezclando la restante salsa de soja con la
salsa chili, o bien con salsa china (reccta 33).

35.CERDO SALTEADO (cocina china) {4 porciones)

Ingredientes: 1/2 taza de aceite (de preferencia aceite de sésamo); 400 pgramos de
lomo de cerdo, cortado en liminas finas; 1 diente de ajo, picado: 1 cebolla, picada;
1/2 cucharadita de HUNG-LIU: | 1/2 cucharaditas d¢ QUATRE EPICES; sal al
gusio; gajos de tomate;, arroz blanco.

Calentar ¢l accitc a fuego fuerte en una surtén y saltcar 7 minutos el cerdo, el mjo y
la cebolla. Apregar las cspecias vy la sal, reducir la llama y cocinar |0 minutos mds.
Servir caliente, decorando con el tomate. Acompafiar amoz blanco.

16- CONEIQ CON CIRUELAS (cocina francesa) (6 porciones)
Ingredientes: 1/4 kg de ciruelas secas, sin curozo; 1 litro d¢ vino tinlo fino; 1/2 tara
de vinagre; 2 cucharaditas de FINES HERBES; 1 cucharadita de QUATRE EPICES;
I conejo de 1 1/2 kg, limpio y trozado; 50 gramos de manteca; 123 gramos de
pmmmmﬁimmmmmmyphmmm-ﬂ-,ﬂm:z
mmdcpamnqntii-unllh:;lnuchuldldejnlnl:ui.dlutuj-luﬂt
grosella).

Poner gn remojo las ciruelas 24 horas antes. Mezclar cn una cacerola la mitad del
vine con el vinagre, las FINES HERBES y las QUATRE EPICES y dar un hervor.
Dejar enfriar complctamentc y wverter sobre ¢l conejo, en un recipiente de barro o
hierro enlozado. Tapar y dejar marinar una noche cn lugar fresco. Al dia siguiente,
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sacar la carne y secarla. Derretir la manteca en una cacerola y saltear la panceta.
Retirarla, poner el conejo en la cacerola y dorarlo. Reponer la panceta, espolvorear
la harina y agregar el vino restante, la mitad de¢ la marinada, la sal, la pimienta, las
pasas ¥y las ciruelas escurridas. Tapar la cacerola v cocinar & fuego suave hasta que
esté a punto, aproximadamente wuna hora. Retirar la carne y ligar la salsa con la
sangre del conejo o con harina, agregando también la jalea. Servir con la salsa.

37 - COSTILLAS DE CORDERO A LA NARANJA (4 porciones)

fngredientes: 4 costillas de cordero, cortadas gruesas; 1 cucharadita de ESPECIAS
FINAS: 1/2 cucharadita de CONDIMENTO UNIVERSAL:; sal al gusto; 1 taza de
calde caliente; 2 cucharaditas de cdscara de naranja rallada, 1 cucharada de jalea de
ardndano (o jalea de grosella); 2 cucharaditas de BOUQUET GARNI; 1 cucharadita
de melisa; 1/2 taza de vino Jerez o vino blanco seco; arroz blanco o puré de papas.

Dorar las costillas en una sartén, escurrirles la grasa y pasarlas a una fuente para
horno. Espolverearlas con los 3 siguientes ingredientes mezclados. Agregar el caldo,
la ciscara rallada y la jalea en la grasa que quedd en la sartén. Calentar a fuego
suave, revolviendo constantemente, hasta disolver la jalea. Incorporar ¢l BOUQUET
GARNI y la melisa, desmenuzados, junto con el vino. Mezclar bien, verter sobre el
cordere y cocinar en horno moderado, con la fuente tapada, hasta que esté a punto,
alrededor de¢ una hora. Servir con arroz blance o con puré de papas. Si se¢ desea,
puede espolvorearse este Gltimo con QUATRE EPICES,

38-KHEEMA MATTAR (cocina paquistani) (4 porciones)

Ingredientes: 3 cucharadas de aceite (o manteca); 2 cucharadas de CURRY POWDER
(HOT o MADRASI); 1 cebolla, picada; 500 gramos de carne picada (cordero o wvaca);
4 tomates, picados; 1| lata de arvejas pequefas; | cucharadita de CHILI POWDER: sal
al gusto; 172 cucharadita de GARAM MASALA; armoz blanco.

Calentar en una sartén el aceite, agregar ¢l CURRY POWDER y la cebolla y saltearla
hasta derarla, removiendo. Incorporar la carne y los tomates, mezeclando bien.
Cocinar a fuego suave 15 minutos. Agregar las arvejas, el CHILI POWDER y la sal.
Tapar la sartén y cocinar a fuego muy svave hasta que esté a punto. Espolvercar el
GARAM MASALA y servir acompaiiade con arroz blanco,

39-LIEBRE A LA NICOISE (cocina francesa) {6 porciones)

fngredientes: 1/2 taza de aceite de oliva; 1 licbre, limpia y trozada; 2 cucharadas de
cofiac; 1 botella (700 ce.) de vine Borgofia tinto; 2 cucharaditas de BOUQUET
GARNI; 1 cucharadita de QUATRE EPICES; 1| cucharadita de hisopo; sal al gusto;
12 cebollas pequefas; 100 gramos de aceitunas negras; 250 gramos de salchichitas.

Calentar bien el aceite en una cacerola y dorar l& liebre. Rociar con ¢l cofiac y
encenderlo. Cuando se apague, agregar ¢l vino, los condimentos y la sal. Cocinar a
fuego suave una hora. Pasar las cebollas por agua hirviendo, c¢scurrirlas y agregarlas
junto con los restantes ingredientes. Cocinar una hora mdés. Pasar la carne a una
fuente y mantenerla caliente. Hacer reducir la salsa de la cacerola hasta la consise
tencia adecuada, verterla en la fuente v servir enseguida.

40- MADRASI CURRY (cocina india) (6-8 porciones)

Ingredientes: 100 gramos de manteca (o grasa); 4 dientes de ajo y 3 cebollas
medianas, picados fino; 3 cucharadas de CURRY POWDER (MADRASI); 2 cuchar-
adas de aji molide fino; 2 cucharaditas dc galanga molida; | kg de camme de cordero
o de vaca, desgrasada y cortada en trozos pequefos; | 1/2 cucharadas de puré de
tomate; 1 taza de agua; sal al gusto: el jugo de 2 limones; 2 cucharadas de coco
rallado; amroz blanco.

Derretir en una cacerola la manteca y freir 3 o 4 minutes ¢l ajo y la cebolla.
Agregar las 3 siguientes especias y freir otros 4 minutos, revolviendo sin cesar.
Incorporar la carne, mezclar bien y cocinar 10 minutos mas, removiendo a menudo.
Agregar ¢l puré de tomate y el agua, hacer hervir, reducir la llama vy tapar la
cacerola. Cocinar a fuego suave hasta que la carne esté tierma y la salsa ¢spesa, mis
o menos 11/2 horas. 51 es imprescindible, agregar mds agua. A lo dltime, incorporar
la sal y el jugo de limdén y espolverear el coco. Servir com arroz blanco. Para
mantener ¢l estile indio, presentar boles con algunos de los siguientes entremeses:
almendras peladas: bananas al garam mdasala (receta 6) o pisadas; coco rallado;
chutneys y pickles indios; jengibre abrillantado; pasas de uva; kitchri (receta 46);
sarnosas (receta 12) y vanias clases de bhurta (receta 7) y de sambal (receta 11).

4] - MARINADAS PARA CARNE O PESCADOD

Ingredientes: un poco de apio; 1 cebolla mediana; | zanahoria; | cucharadita de
percjil desecado en hojas; 3 cucharadas de ESPECIAS PARA MARINADAS; una
pizca de ajo en polve (opcional); 1 botella (700 c.c.) de vino blance seco o tinto,
segln ¢l plato a preparar; 2 cucharadas de cofiac.

Poner la carne o ¢l pescado en un recipiente de barro o enlozado y esparcir encima
y alrededor las legumbres picadas y el perejil. Agregar los demds ingredientes y dejar
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marinar ¢n lugar fresco, removiendo con frecuencia. El tiempo necesario varia desde
unas horas hasta algunos dias, en ¢l caso de carnes de caza. Para estas Gltimas,
agregar 8 o 10 bayas de encbro pisadas y una cucharada de hisopo, rcemplazando el
cofiac por una taza de aceite. Las marinadas cocidas se preparan en igual forma,
pero con vinagre ¢n vez de cofiac; s¢ da un hervor vy s¢ deja enfriar antes de poner
las piczas. Unas y otras suclen luego emplearse en la coccidn de los platos.

41-PANDECARNE (4 porciones)

Ingredientes: 1 taza de miga de pan, desmenuzada; 1/2 taza de leche; 1 cucharadita
de BOUQUET GARNI; 1 cucharada de CHILI POWDER; | cucharadita de ESPE-
CIAS FINAS; 1 cucharadita de CONDIMENTO DE MOSTAZA; 1 cucharadita de
CONDIMENTO UNIVERSAL; 2 cucharadas de cebolla en polve; | cucharada de
cebolla de verdeo picada (o puerro em polve); 1 cucharadita de sal; 1 huevo;
S0 gramos de came de vaca picada.

Poner en un bol la miga de pan y wverter encima la leche hirviendo. Desmenuzar el
BOUQUET GARNI y mezclarlo con la miga y los restantes ingredientes, salvo los 2
altimos. Agregar ¢l huevo, batiendo, y luego la came, removiendo con cuidado. Dar
forma al pan con las manos y cocinarlo ¢n una asadera, en horno moderado, hasta
¢l punto descado. Servir caliente con legumbres a la manteca o puré de papas.
NOTA: Puede recmplazarse la leche por caldo, jugo de tomate o vino.

43-SEEKH KABAB (cocina iraquesa) (4 porciones)

Ingredientes: 1 kg de¢ paleta o pierna de cordero, en cubos; 1 cucharadita de
BOUQUET GARNI; 4 cucharaditazs de ESPECIAS PARA MARINADAS; 1 cucha-
rada de CONDIMENTO UNIVERSAL; 2 cucharadas de aceite de oliva; 1/2 taza de
vinagre; | taza de vino Jerez; amroz blanco,

Poner la carne en un recipiente de barro o cnlozado. Desmenuzar ¢l BOUQUET
GARNI, machacar las ESPECIAS PARA MARINADAS y mezclar con los demds
ingredientes. Verter sobre ¢l cordero vy dejar marinar una noche en la heladera. Al
otro dia, ensartar los trozos en brochertes y cocinar al carbdn, al infrarrejo o al
homo hasta que estén a punto. Girar con frecuencia las brochetes y remojar con la
marinada. Puede alternarse la came con cebollitas y trozos de pimiento y de tomate,
Servir con armoz blanco, decorando con cebollas, nueces peladas y pasas sin semillas,

LEGUMBRES

44 - ALOO DUM (cocina india) (4 porciones)

Ingredientes: 750 gramos de papas pequefias; aceite para freir; 2 cucharaditas de
aceite (de preferencia aceite de sésamo); 3 cucharadas de manteca; 4 cucharaditas de
CURRY POWDER (HOT o MADRASI); | pote de yoghurt natural; 3 cucharadas de
agua; | cucharadita de GARAM MASALA; sal al gusto.

Hervir las papas y pelarlas. Freirlas en aceite abundante muy caliente. En una
cacerola, calentar las 2 cucharaditas de aceite, derretir la manteca y freir 2 o 3
minutos ¢l CURRY POWDER, revolviendo sin cesar. Impregnar las papas con el
yoghurt ¢ incorporarlas en la cacerola. Cocinar a fuego suave 7 minutos, revel-
viendo. Agregar el agua, tapar la cacerela y cocinar 5 minutos més. A Gltimo
momento, espolvorear ¢l GARAM MASALA vy la sal. Servir caliente.

45-CHOP-5UEY (cocina china) (-6 porciones)

Ingredientes: 1/2 taza de aceite (de preferencia aceite de sésamo); 1 cecbolla, picada
fina; | puerro, picado; 1 zanahoria, rallada; 50 gramos de brotes de bambid, cortados
en liras; 50 gramos de brotes de soja; 50 gramos de champigrons. en rodajitas; 50
gramos de hongos secos, remojados y escurridos; 1/2 1aza de came de cerdo picada; 1/2 1aza de
langostinos picados; 1 cucharadita de HUNG-LIU: 1/2 cucharadita de
coriandro molido; sal al gusto; | cucharadita de fécula de mandioca; 2 tazas de
caldo de gallina, caliente; 3 cucharadas de salsa de soja.

Cocinar ¢n ¢l aceite todos los ingredientes, menos los 3 Gltimos, durante 20 minutos
a fuego suave. Remover a menudo para que no se peguen. Desleir la fécula en el
caldo, agregarla y cocinar 3 minutos mds. Servir caliente, separando cada compo-
nente dentro de la misma fuente y rociando con la salsa de soja.

46- KITCHRI (KEDGEREE) (cocina india) {6-8 porciones)

Ingredientes: 350 gramos de arroz de grano largo; 125 gramos de lentejas; 200
gramos d¢ manteca (o grasa de wvaca); 1/2 cucharadita de ajo picado muy fino;
cebolla picada; 2 cucharadas de GARAM MASALA: 1/2 cucharadita de galanga
molida; 6 granos de pimienta de Jamaica; 2 cucharaditas de azafrdn en rama (o
cdpsulas de azafrdn molido); | cucharada de pulpa de tamarindo; sal al gusto; agua
hirviendo; 2 cucharadas de leche; rodajas de huevo duro; rodajas de cebolla frita.

Mezclar ¢l amroz y las lenigjas, lavarlos bien y dejarlos en remojo por lo menos una
hora. Derretir la manteca en una cacerola grande vy freir unos minutos,” a fuego suave
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y sin dejor dorar, ¢l ajo, la cebolla, el GARAM MASALA. la galanga y la pimienta
de Jamaica. Escurrir ¢l arroz y las lentejas y agregarlos, junto con el azafrin, el
tamarinde y la sal. Remover con cuidado con una espitula de madera ¥y cocinar 4 o
5 minutos miés a fuege muy svave. Cubrir con el agua hirviende hasta sobrepasar
tres dedos el nivel del conmtenido y tapar muy bien la cacerola, intercalande un trozo
de tela si fuere necesario. Cocinar muy suavemente, sacudiendo de tanto en tanto la
cacerola pero sin revolver, hasta que se haya absorbide toda el agua. Pasar a una
fuente caliente y rociar con la leche. Servir caliente, adornade con ¢l huevo y la
cebolla, Se suele también servir como acompafiamiento de curries.

47 - MARINADAS PARA LEGUMBRES (PICKLES)

fngredientes: & cucharadas de ESPECIAS PARA MARINADAS; | litro de vinagre,
purc o diluido con agua. Estas cantidades bastan para 1 Kg. de legumbres.

Lavar bien las legumbres y cortarlas en trozos. Los pepinos, porolos o tomates se
dejan una noche espolvoreados con sal, a razén de 2 cucharadas por kilogramo. Para
cebollas, coliflores o repollos disolver, por cada kilogramo, & cucharadas de sal en |
liwo de agua fria; dejarlas una noche sumergidas en la salmuera, con un pese encima
para que no sobresalgan. En ambos casos, al dia siguiente escurrirlas, secarlas ¥
ponerlas ¢n frascos de vidrio. Preparar la marinada v hervirla 3 minutos. Dejarla
reposar varias horas y verterla en los frascos, cubriendo completamente las legums-
bres. Estas pueden ser también ligeramente cocidas en la marinada. Un resultado
optimo se logrard wsando vinagre aromatizadoe (ver receta en el articulo ESPECIAS
PARA MARINADAS, pdgina 4),

48 - PAKORA (cocina india)

Ingredientes: 1 1/2 tazas de harina de parbanzos: | taza de agua; | cucharadita de
GARAM MASALA: | cucharadita de CHILI POWDER; 1/2 cucharadita de clrcuma
molida; sal al gusto; legumbres cortadas en trozes (apio, berenjenas, ccbollas,
coliflor, pepinos, zanahorias, ¢te. v también huevos duros); aceite para freir.

Tamizar la harina y trabajarla con el agua hasta temer una pasta espesa, batiendo
hasta que quede uniforme. Dejar reposar media hora, agregar las especias y la sal y
mezclar bien. Impregnar con esta pasta las legumbres y freirias en aceite abundante
muy caliente, hasta queestén doradas, Servir acompadiando algin churney.

49- PILLAU (PILAF) (cocina india) (4-6 porciones)

fngredientes: 2 tazas de arroz de grano largo; 1/2 cucharadita de azafrén en rama; 2
cucharadas de aceite (de preferencia aceite de sésamo):; 100 gramos de manteca;
I cebolla, picada; 1 1/2 cucharadas de GARAM MASALA: 1/4 de cucharadita de ajo
en polve; sal al gusto; agua hirviendo; 4 cucharadas de almendras peladas, picadas; 1/2
taza de pasas rubias sin semillas, remojadas v escurridas.

Lavar varias veces ¢l arroz y dejarlo 2 horas en remojo. Desmenuzar el azafrin ¥y
ponerlo en media taza de agua hirviendo. Calentar bien ¢l aceite en una cacerola,
derretir la manteca y freir a fuego suave la cebolla, sin dejar que se dore. Agregar el
GARAM MASALA v el ajo y freir 3 o 4 minutos mds, removiendo. Escurrir el arroz
¢ incorporarlo. Cocinar otros 4 o 5 minutos, revolviendo para que no s¢ pegue.
Agregar el agua del azafrén, la sal y suficiente agua hirviende como para cubrir el
arroz dos dedos por encima. Tapar bien la cacerola y continuar la coccién a fuego
muy suave hasta que toda el agua haya sido absorbida y ¢l arroz esté a punto. Los
granos deben separarse ficilmente unos de otros. Agregar las almendras y las pasas,
removiendo ligeramente. Servir caliente, solo o como acompafamiento de curries,

SALSAS

50 - MAYONESA SAZONADA PARA PESCADOS O MARISCOS
Ingredientes: 1 taza de mayonesa; 2 cucharaditas de CONDIMENTO PARA PESCA-
DOS; sal ¥ jugo de limén; una pizea de glutamato monosbdico (Aji-No-Moro),

Mezclar muy bien todos los ingredientes y dejar reposar una hora. Para pescados
asados o hervidos, puede reemplazarse la mayonesa por manteca ablandada.
NOTA: Como variante, sustituir el CONDIMENTO PARA PESCADOS, por 1 o 2
cucharadas de CURRY POWDER, del tipo preferido, o de GARAM MASALA.

51-MOSTAZA ESTILO FRANCES

fngredientes: 3 cucharadas de CONDIMENTO DE MOSTAZA: | cucharada de
CONDIMENTO UNIVERSAL; vinagre de vino; vino blanco seco (opcional).

Amasar los condimentos con un poco de vinagre, puro o mezclado con el vino, al
estilo de las mostazas de Dijon, hasta tener una pasta espesa. Dejar reposar,

32-ROUILLE (cocina francesa)
Ingredientes: 1 cucharadita de FINES HERBES; 5 cucharadas de CHILI POWDER:




1/2 cucharadita de pimienta de Cayena molida; | papa mediana bien cocida; 5
cucharadas de aceite de oliva; sal v pimienta blanca molida, al gusto; 2 o 3
cucharadas de caldo, preferiblemente de pescado.

Desmenuzar las FINES HERBES y pasarlas por agua caliente unos minutos. Escurrir-
las vy ponerlas en el vaso de una licuadora, junto con los 3 siguientes ingredientes.
Trabajar a baja velocidad, agregande a gotas ¢l aceite, ¥ luego la sal y la pimienta,
hasta tener una pasta cremosa. Antes de servir incorporar ¢l caldo, batiendo. 5S¢ usa
como acompafamiento de sopas de pescado, en especial bonillabaisse,

53 - SALSA BARBECUE (cocina nomcamericana)

Ingredientes; 1 lata de pulpa de tomate; 1 1/2 tazas de agua; 3 cucharadas de vinagre; 2
cucharadas de salsa inglesa, tipo MWorcester; 2 cucharadas de manteca; 14 de cuchara-
dita de ajo en polvo; 1 172 cucharadas de apio en polvo; | 112 cucharadas de cebolla en
polvo; 1 cucharadita de CHILI POWDER: 1 1/2 cucharaditas de ESPECIAS DULCES;
1 cucharada de ADOBO PARRILLERO; | cucharadita de CONDIMENTO DE MOS-
TAZA;, 1 1/2 cucharaditas de CONDIMENTO UNIVERSAL:; 1 cucharadita de pimen-
tén dulee; | cucharadita de pimienta negra molida; sal al gusto.

Mezclar bien todos los ingredientes en wuna cacerola. Hacer hervir, reducir la llama,
tapar y cocinar suavemente por lo menos una hora. Servir con came o pollo asados.

54 - 5ALSA CREMA AL CURRY (cocina india)

Ingredientes: 2 cucharadas de manteca; 2 cucharaditas de¢e CURRY POWDER, del
tipo preferido; 1 cucharada de fécula de mandioca: sal y pimienta blanca molida, al
gusto; 1 1/4 tazas de leche. o mejor ain, leche de coco (ver NOTA de la receta 19).

Derretir la manteca, mezclarla con ¢l CURRY POWDER v cocinar a fuego suave 2 o
3 minutos. Agregar la fécula, la sal y la pimienia, revolviendo sin cesar hasta que
esté uniforme y comience a formarse espuma. Retirar del fuego ¢ incorporar la
leche, removiendo siempre. Volver a cocinar hasta que se espese, sin dejar de
revolver. Servir caliente c¢on camarones, cangrejo, langostinos, pollo, cerdo, cordero o
vaca y acompaiiar arroz blanco o pillan (receta 49) y los entremeses de la receta 40

55 - SALSA CHINA (cocina china)

fngredientes: 2 cebollas grandes; 1 lonja de jamén cocido; 50 gramos de hongos
secos, remojados y escurridos: 5 cucharadas d° aceite (de preferencia aceite de
sésamo); 50 gramos de champignons: 1/4 de cucharadita de coriandro molide; 1 cucha-
rada de fécula de mandioea; 1/2 taza de ecaldo; 2 cucharadas de puré de
tomate; 1/2 cucharadita de HUNG-LIU; 1 cucharadita de aji molido fino; 1/4 de
cucharadita de earcuma molida; una pizea de sal; | cucharada de salsa de soja.

Picar la cebolla y el jamdn finamente vy mas grueso los hongos. Calentar ¢l aceite y
saltear 2 minutos las cebollas, a fuego suave. Agregar ¢l jamdn, los hongos, los
champignons y ¢l coriandro. Desleir la fécula en el caldo ¢ incorporarla con los
restantes ingredientes, salvo el dltimo. Cocinar 3 o 4 minutos mas, retirar del fuego
y mezclar con la salsa de soja. Se sirve caliente con camne, legumbres o pastas.

56 - SALSA ESPECIADA (cocina inglesa)

fmgredientes; 1 taza de pasas ruobias sin semillas; 1 taza de azdcar negra, apretada;
1 172 cucharadas de fécula de mandioca: 1 cucharadita de ESPECIAS DULCES; 2 ta-
zas de agua; 172 taza de vinagre de manzana; 2 cucharadas de aceite (o manteca).

Poner 2 horas en remojo las pasas. Mezclar ¢l azdcar, la fécula v las ESPECIAS
DULCES en una caccrola. Agregar ¢l agua y ¢l vinagre y cocinar a fucgo muy suave,
removiendo sin cesar, hasta que la salsa esté espesa vy uniforme. Enjuagar las pasas,
escurrirlas v agregarlas. Continuar cocinando con cuidado a fuego muy suave, o
mejor ain ¢n bafo de Maria, hasta que las pasas estén blandas, mds o menos media
hora. Incorporar el aceite, revolviendo. Servir caliente con jamdén al hormo & frito,
cerdo o cordero al homo, chuletas de cerdo o lengua,

57 - SALSA FRIA PARA MARISCOS

fmgredientes: 1/2 taza de salsa Kefchup: 2 cucharaditas de jugo de limdn; 1 cucharadita
de CHILI POWDER: 1/2 cucharadita de CONDIMENTO UNIVERSAL:; 2 cucharaditas
de ribano picante (Kren): sal al gusio.

Mezclar bien todos los ingredientes v dejar reposar una hora antes de usar. Servirla con mariscos, ¢n
espoecial cockiail de camarones o langostinos.

58 - SALSA GUASACACA (cocina venezolana)

Ingredientes: 2 cucharaditas de CHILI POWDER; sal v pimienta negra molida, al
gusto; 3 cucharadas de aceite de oliva; 1 cucharada de vinagre; 1 cucharada de
BOUQUET GARNI; la pulpa de 1 palta, picada; | tomate, pelado, sin semillas vy
picado; 2 cucharadas de pimiento verde picado; 1 hueveo duro, picado.

Mezelar muy bien en un bol los 5 primeros ingredientes, revolviendo con ¢uchara de
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madera. Desmenuzar entre los dedos ¢l BOUQUET GARMNI, pasarlo por agua calien-
te unos minutos, escurrirlo y agregarlo en el bol junto con los restantes ingredientes,
Remover con cuidado. Servir con cames asadas.

HUEVOS

59-HUEVOS BIGARADE (cocina francesa) (4 porciones)

fngrediemtes: | naranja; 2 cucharadas de manteca; 1 cebolla, picada; 500 gramos de
pulpa de tomate; | cucharadita de harina; 1 cucharada de BOUQUET GARNI; sal y
pimienta blanca molida, al gusto; 1/2 1aza de caldo caliente; 2 cucharaditas de jugo
de naranja; | cucharada de Grand Marmier; 4 hucvos.

Pelar la naranja cuidando de no quitar la parte blanca. Pasar la cdscara por agua
hirviende I minutos, dejarla enfriar y picarla en juliana muy fina. Terminar de pelar
completamente la naranja y cortar cuatro rodajas iguales. Derretir en una cacerola
una c¢ucharada de manteca y freir la ccbolla hasta que esté trasparente. Incorporar
los 5 siguientes ingredientes y ¢l caldo. Cocinar sin tapa a fuego muy suave hasta
que no quede mas liquido. Pasar por tamiz fino y agregar la otra cucharada de man-
teca, ¢l juge y el licor, revelviendo. Velver a calentar, cuidando que no hicrva.
Micntras tanto cocinar los huevos moflers y sazonarlos con sal y pimienta. Poner las
rodajas de¢ naranja ¢n una fuente cnmantecada, colocar un huevo moller sobre cada
una ¥ cspolvorear la ciscara picada. Cubrir con la salsa y servir enseguida.

#0- HUEVOS VINDALOO (cocina india) (4-6 porciones)
fngredientes: 1 cucharada de CURRY POWDER (MADRASI):; 2 cucharadas de CHILI
FOWDER: | cucharadita de galanga molida; 1/2 cucharadita de ajo en polvo; sal al
gusto; 1 1/2 tazas de vinagre; 3 cucharadas de¢ manteca; 3 cebollas, picadas; 1 cu-
charada de azdcar rubia (lipe Demerara); | cucharadita de GARAM MASALA; 5
huevos dures, conados en mitades a lo largo; amroz blanco,

Hacer una pasta con los 5 primeros ingredientes y unas gotas de vinagre. Derretir la
mant¢ca en una cacerela y freir 3 o 4 minutos las cebollas. Agregar la pasta de
curry y freir 5 minutos mas. Incorporar ¢l resto del vinagre y los demias ingredien-
tes, salvo ¢l armoz. Cocinar a fuego suave hasta espesar. Servir con arroz blanco.

61 -OMELETTE DE QUESO FINES HERBES ({cocina francesa) (2 porciones)

fngredientes: 1 cucharadita de FINES HERBES; 4 hucvos; 2 cucharadas de crema de
leche; 1 cucharadita de CONDIMENTO UNIVERSAL; sal v pimienta blanca molida,
al gusto; 1/2 taza de queso rallado; | cucharada de manteca,

Desmenuzar las FINES HERBES, pasarlas por agua caliente unos minutos y escurrir-
las. Batir los huevos, sin exceso, con la crema, las FINES HERBES. los condimentos
y la sal. Agregar el quese y mezclar bien. Calentar fuertemente la manteca en una
sartén, sin dejar que s¢ oscurczca. Mover la sartén de modo que la manteca moje
tedo ¢l fondo. Echar la mezcla de hueves y remover con espitula, levantando con
cuidade los bordes de la omeleire para que la parte de huevo adn sin cocinar, vaya
deslizindose debajo de la ya cocinada, Cuando comience a dorarse la parte de abajo,
estando alin cremosa por arriba, doblarla en tres y retirarla. Servir caliente. Para que
la superficic quede brillante, pasar por encima un poco de manteca.

PASTELERIA - REPOSTERIA
62 - BUDIN DE FRUTAS (cocina inglesa)

fngredientes: 400 gramos de manteca; | taza de azicar; | cucharadita de bicar-
bonate de sodio; 2 cucharadas de ESPECIAS DULCES; 2 cucharaditas de sal; | taza
de melaza de cafia; 4 tazas de harina tamizada; 5 huevos; | taza de almendras pe-
ladas, partidas; 4 tazas de fruta abrillantada o de frota glacé, picada; 1 1aza de pasas
negras sin semillas; | taza de pasas rubias sin semillas; 1/2 taza de pifones.

Batir los 5 primeros ingredientes hasta tener una crema. Agregar la melaza y una
taza de harina, revolviendo. Incorporar los huevos de a uno, batiendo luego de cada
agregade, y la harina restante, poco a poco y mezeclande bien. Agregar los demds
ingredientes, removiendo con cuidado. Pasar a un molde para budin inglés, enmante-
cado y enharinado, y cocinar wnas 3 horas en horne moderado. Poner debajo un bol
con agua. Enfriar media hora en ¢l molde y luego en la rejilla. Puede ser conservado
largo tiempo.

63 - GAJIAR HALVA (cocina india)

Ingredientes: 1 kg de zanahorias, limpias y ralladas; 1 litro de leche; 2 cucharaditas
dc ESPECIAS DULCES; 100 gramos de manteca: | taza de azicar: 50 gramos de
almendras peladas, picadas; 50 gramos de avellanas peladas, picadas; 50 gramos de
pasas rubias sin semillas; 50 gramos de pifiones, picados; | cucharadita de azafrin en
rama (0 2 cdpsulas de azafrin molide); 2 cucharaditas de agua de rosas,




Poner en una cacerola las zanahorias, la leche vy las ESPECIAS DULCES. Hacer
hervir, reducir la llama y cocinar a fuego suave, removiendo a menudo para que no
s¢ pegue, hasta temer una pulpa espesa, mds o menos 2 horas. Agregar la manteca y
el azicar y cocinar con llama mediana 15 minutos, revelviendo. Incorporar las frutas
secas y ¢l azafrin, desmenuzado y disuelto en un poco de agua hirviendo, Calentar a
fuego fuerte unos minutos, sin dejar de revolver. Pasar a una fuente v mezclar con el
agua de rosas. Servir caliente o frio, solo o con ¢rema de leche batida.

64 - GINGERBREAD (Budin de jengibre) (cocina inglesa)

fngredientes: 150 gramos de manteca; 34 de taza de azdear negra, apretada; 1 172
tazas de melaza de cafia; 2 huevos; 2 1/2 tazas de harina leudante: 2 cucharaditas de
ESPECIAS DULCES: 2 cucharaditazs de jengibre molido; 1/2 cucharadita de bicar-
bonato de sodio; 1/2 wmza de agua caliente; 172 wmea de leche caliente,

Derretir la manteca y mezclarla con el azGcar y la melaza. Batir los huevos, incorpo-
rarlos y mezclar bien. Tamizar la harina con los ingredientes secos y agregarlos,
batiecndo sin cesar. Mezclar ¢l agua y la leche ¢ incorporar de a poco, sin dejar de
batir. Poner en un molde - cuadrade enmantecado v cocinar en hormo moderado de
40 a 45 minutos. Dejar enfriar primero en ¢l molde y luego en rejilla. Servir con
salsa de limdén, crema batida o solo. Se conserva semanas en - recipientes bien
cerrados,

65 - HIGOS CON CREMA ESPECIADA (cocina notteamericana) (6 porciones)

Ingredientes: 500 gramos de higos secos; un trozo de canela enm rama; 6 clavos de
olor; 4 granos de pimienta de Jamaica; 2 cucharaditas de ESPECIAS DULCES:
1/2 taza de azicar rubia (tipo Demerara); | cucharada de fécula de mandioca;
una pizca de sal; 3 hueves; 3 tzas de leche; 2 cucharaditas de extracto de vainilla;
4 cucharadas de vino Jerez: nucz moscada molida,

Cocinar en agua los higos y las especias enteras, a fuego suave y con la cacerola
tapada, hasta que estén tiernes, unos 45 minutos. Mezclar aparte las ESPECIAS
DULCES, ¢l azicar, la ‘fécula v la sal. Agregar los huevos, ligeramente batidos, v la
leche. Cocinar en bafio de Maria hasta que la crema se espese, sin cesar de revolver
Retirar del fuego y mezclar con el extracto. Cuando estén a punte los higos,
quitarles los cabos y hacer un puré en licuadora, agregando el Jerez. Poner en 6
copas para helado, cubrir con la crema y espolvorear la nuez moscada. Dejar en la
heladera hasta el momento de servir

66 - PFEFFERNUSSE (Masas de Navidad) (cocina alemana)

Ingredientes: 500 gramos de miel de abejas; 50 gramos de manteca; 1 huevo; 4 iazas
de harina wamizada; 1 cucharadita de QUATRE EPICES: 2 cucharaditas de ESPE-
CIAS DULCES; 1 cucharadita de polve de hornear: 1| cucharadita de bicarbonato de
sodio; | cucharadita de sal; | cucharadita de cardamomo molide; 150 gramos de
nueces peladas. picadas fino: 2 claras de huevo: 2 tazas de azdcar impalpable,
tamizada.

Dejar aparte una cucharada de miel, Calentar suavemente ¢l resto en una cacerola,
Incorporar la manteca, merclar, dejar enfriar v agregar el huevo, batiende. Tamizar
la harina ¢on los 5 siguientes ingredientes y la mitad del cardamomo ¢ incorporarlos
de a poco, revolviendo. Agregar las nueces, mezclar bien vy dejar reposar una hora,
Con las manos himedas formar bolitas del tamafo de wvas. Cocinarlas en una chapa
enmantecada, en homo moderado, de 12 a 15 minutos. Mezclar aparnie las claras, la
cucharada de micl scparada vy el restante cardamomo. Incorporar el azicar impalpa-
ble, mientras se bale vigorosamente, Ir poniendo en un bol de a 10 o 12 masas por
vezr con I cucharadas de este baio, removiendo con cuidade para impregnar bien.
Dejar enfriar en rejilla v guardar en recipientes bien cerrados.

67 - PILLAU DE FRUTAS (cocina india)

Ingredientes: 250 gramos de azicar rubia (tipe Demerara); 1 litro de agua; 250
gramos de manteca; 1 cucharada de ESPECIAS DULCES: 1 cucharadita de carda-
momeo molide; 500 gramos de arroz; 1 durazno. pelado: 1 naranja, pelada v sin
semillas; 1/2 taza de wvas blancas, peladas vy sin semillas; 50 gramos de almendras
peladas; 50 gramos de pifones; 50 gramos de pasas rubias sin semillas; 1 cucharada
de jugo de limdn: 2 cucharaditas de apua de rosas; 4 cucharadas de crema de leche.

Disolver completamente el azicar en el agua y hervir unos minutos para hacer un
almibar liviano. Derretir la manteca en una cacerola v freir 2 o 3 minutos, a fuego
suave, las ESPECIAS DULCES vy ¢l cardamomo. Incorporar el arroz, freir 5 minutos
mdbs, cubric con ¢l almibar, revolver bien y tapar la cacerola. Cocinar a fuego muy
suave hasta que el arroz esté a punto ¥ no quede mas liquido. Picar grucso las frutas
frescas y fino las secas y agregarlas junto con las pasas enteras, el jugo de limén, el
agua de rosas y la crema. Mezelar con cuidado, pasar a una fuente pgra homo vy
cocinar en homo suave 15 minutos, Servir ligeramente tibio o frio.
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ESPECIAS

mEmm

CANELA
astellan ¥
C o Aldl ALAFRAN DE CEILAN
| Otros nombres Pimiento pacante
Parte empleada Frato Estigma d¢ la flor Corteza del ronco
MNombre cientifico Capsicuwm anmisnm Crovus salfvies Cinnamomum zeylaniceum
Chillischote Limi
Alemiin Plefferschote Safran Ceylon - Zimt
Francés Fiment rouge Safran Cannelle
Inglés Red pepper Saffron Cinnamon
Italiano Peperone rosso Zafferano Cannella
Cockiatl y salpicén de Escabeche v salpicdn de
ENTREMESES manscos Con manbeca, pescalo, MArSoos 0 Aves
HORS D'OEUVRE mayonesa.palia® o queso, Con mameca o queso
en canapds ¥ sandwiches blanco.en canapds
Pescado Coliflor Habas Pescado Almejas Mejillones Pollo Pan
SOPAS Palia Porotos Legumbres Pollo Arrae® Califlor Cercales Papas Tomate
Crema de tomate Caldos Caldos® Sopas drabes Biersuppe (cervera)
Mulligatmeny Pepperpol Bowl Tabatsse * Ohstsuppe (frutas)
Huevo Palta® Papas® Espdrragos a la Adereros con micl para
Pepino Tomate® Verdes vinagreta ensaladas con fruta
ENSALADAS Aderezos, on especial
CON MAYONESE
Pescados ¥ mariscos Pescados al homo
en toda forma® Lenguado Trillas
Almejas Calamares Calamares Langostinos
;Efglgggg Ctrmrm_m Carscoles Mejillones
Langostinos Pulpa Bacalao a la vizcaina
Angulas a la vasca Caruelas® Guisos®
Bacalao al pil-pil* Courts-bouillons
Cranso, pato y pollo® Ganso Fato Pavo Folle Polle ala crema
en toda forema Arror a la valenciana® Platos oricntales®
Aves de caza Arroz con pollo® Paella®
AVES Empanadas® Pato v pollo a la crema
Cruizos® Pepitoria de gallina®
Rellenos® Fricassées
Marinadas Rellenos
Carme de cara, cerdo® Cerdo y cordero Cerdo v corder
cordero y vaca® asadas al hormo o salteados al homo o guissdos
Bifes Costillas Lichre Cerdo jamon v lengus
CARNMNES Albdadigas Hamburgueses Mondongo shumados o a la china
Pan de came Empanadas® Puchero a 1a espafiola Pan de came
Callos Mﬂl‘id-ﬂ-l.'lgﬂ (uisos mﬁi C.'l.l.‘l'ﬂ!' l'l..L'i.I:'id.:l.
Cruisos® Rellenos®
Arroz Choclo® Humita Arrox * Coutcons® Pila/™ Cereales Couscous® Pila/™
Berenjenas® Cebolla Rizoro a la milancsa® Remalacha Tomate
CEREALES Coliflor Papas® Fideos Batata, porotos,
LEGUMBRES Tomate* Zapallitos zapallo ¥ zapallitos
Legumingsas® al home 0 cn puré
PASTAS Ajtes rellenos Berenjenas of graiin
Fideos Pizza® Zonahonas glaseadas
Bearnesa Poivrade Crerry Carry™ Mostaza
Barbecue Ketchup A la crema pars pescados Barbecue® Kelchup
Salsas para pescados®, ¥ ANES Mantecas
SALAS mariscos®, asados® Salsas para postres®;
: v pastas® chocolate, himdn,
Salsas para colscos FTEANFNE, NATAnya,
pasas de uva
Platos con huevas *: Huevos revueltos Embatidos
| revaels, sonilés, Torilla a la espaibola Chulreys Pickles
tofillas Aperitivos Bilters CrlFpe Ponchas Sangria®
VARIOS Fondues Licores (Chartreuse) Vino caliente® Aperitivos
Embutidos Infusiones Café Té Café briilor
Pickles Bebidas con leche
Chocolate * Wik shakes
Bircochos Masas Pasteleria® Aoz con
Panes Toras leche® Compotas Purés
Arroz con leche y postres® de fruts
PASTELERIA Carmwall saffron cake Banana v mancana asada
REPOSTERIA Postres orientales® Badios® Cremas® Helados
Apfelstradel Lebduchen
FPreffernfisse Buns Muffing
Estimulante Carminative Estimulante digestivo Estimulante Carminativa
Digestivo Activante de la ¥ BErvioso Aperitivo Drgestiva Anticspasmidica
;ﬂﬂTEgA DES circulacitn Afrodisiaco Emenagogo Afrodisiaca Antiséptico
EDICINALES Previene |a rancides de Contiens vitamina B2 poderoso Previene la

rancider de las pray

Lo marcados con un asterisoo (*) 2on los mis imponantes




ESPECIAS

~ CARDAMOMO

CLAVO

Los marcados con un astensco (*) son bos méis importantes

Castellano DE OLOR CURCUMA GALANGA
| Otros nombres Clawvillo
Parte empleada Botén de la flor Rizoma Rizoma
Nombre cientifico cardamaomum Evgenia caryophyllats Cureuma fonga Alpinia afficinanom
Melke Kurkuma Galgantwarzel
Alemin Gewirenelke Gelbwurzel Laos
Cnraflé Galanga
Francés Clou de girodle Curcuma Souchet odorant
Il'lg]h Clove Tuarmeric Galargal
Ciamoifans . .
Italiano L Chiado di garofino Clircuma Cralanga
ENTREMESES de higado® Pavés de higado® Salpicin de mariscos
) en melin O EVed
HORS D'OEUVRE helado
de arvejas Pescado Maniscos Cremas Papas
SOPAS escandinavas® Rabo de buey Lentcjas Sopas oricntales de
- Pan Papas Remolacha pescados 0 maniscos
broth Cremas Mulligatawny Mulligatawmy®
Aderezo especiado Huevo Papas
Adereros con mic] pars a la francesa Céleri rémoulade
ENSALADAS oo frate, ¢ AL
clitricas
Pescados asados Pescados kervidas Camarones Langosia Arengues
Marinadas o al hormo Langostinos Platos chinos®, imadios®,
PESCADOS Platos indios* nguadn fm‘_‘dtptitﬂ& :'nd-uhts.iu"_j' erlanos®,
MARISCOS Ciuises O MAriscos en lugar de jengibee
Marinadas® Mejillones a la marinera
Couerts-bouillong® Pilaf de mariscos®
E Platos arsertales®
Marinadss Guisos de pollo Pollo al homne, Aves de caza
Platos indios® Marinadas* 2 Ia parrilla Platos chinos®, indios®,
I o salteado indonesion® ¥ malayes®,
AVES ! Curry* de pato o pollo en lugar de jengibre
: Platos orientales®
|Carses asadas Carne de caza® Congjo® Carme di caxn Came de caza,cordero
Albdadigas Croquetas Cordero® Chivito® Vaca® Curry® de cerdo, W vaca asadas
| Hasnburguesas Achuras Lengua® COrdera o vica Platos chinos®, indios®,
CARNES Marmadas Jamda al horeo® indonesios® ¥ malayos*®,
| Platcs indios con cerdo® Estofados® Guios® en lugar de jengrbne
lpordero® O vaca® Civelr * Por-au-feu
' Puchero Maninadas®
Asroz Pila/™ Batata Cebolla® Pepino® Arroz Pilal™ Nasi-Goreng®
CEREALES Bataza Fanahoria Remolacha Repolla ) Cobliflor sahiesda Platos chinos®, indics®,
Tomate Zapalle Zapallitos Fideos indonesios® v malayos®,
LEGUMBRES Plxtos indios* Leguminesas Platos orieniales en lugar de jengibre
PASTAS Porotos al homo
) Fanahorias glaueadag®
Carry® Felowsé Al vino Cherry® Curry®
Saleas para asados Barbecwe® Ketchup Mayonesa
Salsas para asados Mostaza preparada®
SALAS Salsas para postres ®: Salsas para pescados,
. chocolale, manzana, mariscos ¥ pollo
pasas de uva
Embutidos® Huevos revueltos Huevos rellenos Vinagre
‘| Frutas encuriidas Embutidos® o revaelios Aperitivos Binters
Chutnys® Pickles® Frutas encurtidas Chutneys Licores
VARIOS GlFge® Ponches Vino Chutneys Plekles® Chow-chow® Infusiones
caliente Bivters Crldge® Ponches® Sangrin® Froealilli® P i | jd®
Café al estilo frabe* Wino caliente® Aperitivos T
Jugos de frutas Café brilor® Chocolate
Pasteleria alemana® Pasteleria® Coma colorante,
hﬂ:':.rm-:-:;" Budin de arrox o tapioca disuelta en agua
Flanes Copas Frutas de firuta caliente o algohol
FJ‘L"STELER]A Manryana sesds o en purt mm
REPOSTERIA Mazapin® Mermeladas Lebkucken Pleffemiisse
Postres indios® FPlum pudding Spiee cake
Gangerbread Pleffermiisse ;
= o i
‘Estimulante Tonico Estimulante Tonico Tonice hepatico Diurttica Estimulante Aperitiva
PROPIEDADES Dgestivo Alfrodisksco Carmanativo Digestiva Desinfectante i.!'lh:a.liu.ll Coarminativa Digestiva
MEDICINALES Desodorante del abicnte Afrodisiaco Antiséplieo Contra la offpsidad Contra mareos, ¢n
(=0, aleohol, tabaco) poderoso Previens la Previene la rancidez especial mal de mart
rancidez de las grasas de las gragas Afrodisiaea




ESPECIAS

NUEZE
astellano IBRE
C JENJ MACIS MOSCADA
(Otros nombres Ajengibre Macia
Parte empleada Rizoma Arilo de la semilla Semilla
Nombre cientifico Zingiber officinale Myristica fragrans
Macis
Alem#in ki Muskatbliite Sk B
) . Muscade
Francés Gingembre Macis Noix muscade
Inglés Ginger Mace Nutrmeg
Italiano Zenzero Macis Moce moscata
Salpicdn de manscos Cocktail de manscos Espolvorcada en canapds
ENTREMESES o came Nueces saladas Salpicon de came Pirés die jamén Prés de higado
HORS D'OEUVRE Espolvoreado en meldn Con MAntecs o queso o polle
o pomclo helado Roguefor, en canapds
Pollo Cebolla Papas Almejas Ditras® Pollo Came® Pollo Ceneales
SOPAS Biersuppe (cervera) Papas Legumbres Cremas Fan Cebolla Porotos
Obsirsppe (Trutas) Bizgues® Caldos de came Crema de arvepas, omate
Mulligatawny* Consommés Oyafer siew™ Caldos® Consommés®
E‘l;:hclucm fruta® Ensaladas con fruta Papas
slaw Waldorf Adercos para ensaladas Espdrragos a la vinagreta
ENSALADAS Adereros con crema, micl con fruta Adereros con mayonesa
o especizdo 4 la francesa para ensaladas con fruia
Pescados, en especial los Pescados all hormo Pescados asados®,
*, asados o hervidos o a la milancsa guisados® o hervidos®
PESCADOS Adin Bacalao Lenguado Atiin a la ¢rema Anin Lenguado Trscha
Merluza Salmén Trucha asads o frita Sardinas al homao
MARISCOS Cangrejo Centolla Almcjas Ostras® Croquetas Quenelles
Langosts Caruelas Guisos Soufflés®
Platos orientales® Courts-bouillons Rellenos
Gansopato ¥ pollo® Cianso Pato Pollo Ganso Pato Perdiz Pollo
&n toda fomma Pollo x la pamilla Pollo a la parmlla
Aves de caza® Fricassies Croquetas y pasts]
AVES Pastel de pollo Supremas de pollo
Forlan vent Ciuisos Pato 2 la naranja
Bellenos Marinsdas Fricassces
Plates orieniales®
Carne de caza Cerdo® Costillas de cordero o Carne de caza Concjo
Condero =g Cordero Jamdén
Carnes asadas o dhumadas Hamburgucses Albindigas® Crogquetas®
CARNES Hamburgueses Pan de came Hamburgueses® Pan® y
Pan de came Fondues Guisos pastel* de came
Marinadas® Empanadas Mondongo
Platos orientales® Fondues Guisos®
Arroz® Batsts Pepino Batata® Brdculi Coliflor® Arraz Apio Batata®
Cebollas y ranahonias Espdrragos Espinaca Coliflor* Espimagos
CEREALES glascadas Porotos ¥ Hongos Pepino Repollo Espinaca® Mabos
LEGUMBRES zapallo al bormo Repollitos de Bruselas Repollo Zanahoria®
PASTAS Hongos salteados Lanzhonia®* Zapallo® Leguminosas Pastel® y
: Choucroute® Macarmones Legumbres a la crema * punt® di batats o papas
Platos orientales® Purt de papas® Pizza de ricona Ravioles
Curry® Tomate Mornay Alemana Béchamel®
Barbecwe® Ketchup Kerchup Blanca® Sonbite Supréme
. Salsas & la crema para Tomate Barbecue
SALAS Salsas pars asados pescados, aves y legumbnes Kerchup Ravigote
¥ pastas Salsas para postres®; Mantecas
Salsas para cousdous chocolate, vainilla Salsas para postres®:
chocolate, frulas
Embutidos® Platos con queso®: Husevos reviselios v al
Frutas encurtidas Jamdue®, Welsh ravebin gratin Crépes Soufflés
Chintrigia® Pickles® Embutidos Fondue de queso®
VARIOS Ponches® Vino caliente® Chumevs Pickles Embutidos®
Ginger ale Ginger beer Behidas con leche® Eggnog® Ponches®
CFinger wine Chocolate® Bebidas eon leche®
Limonada Jugos de frutas Jugo de tomate Chocolate Milk shakes
Pastelerin® Flangs Pasteleria® Flanes Pastcleria® Flames
Arrae con beche v budin Postres con chocolate o Budin de arroz® o pan®
Frutas al homo®, cn puré® fruta Compotas Copas® Compotas Copas Purés
g’;ﬂELEHIA‘ 0 en compota * Manzana asads o en puné Manzana asada o en puré
FOSTERIA Helados Mermeladas Bafios® Cremas® Helados Baftos® Cremas® Helados
Buns Gingerbread* Doughmts Lebkuchen Christatas cake Spice oake
Muffins Pfefferniisse Pound cake PMiem prdding
Estimulante Carminativo Propicdades semejantes Tstumulante Carminativa
Digestivo Gran Pectoral a las de la nuez moscada Digestiva Tdaico cardiaco
PROPIEDADES ¥ exXpechoranls y cerchral Afrodisizca
MEDICINALES Afrodisiaco Previenc la rancidez
de las grasas

Los marcados con wn astensco {*) won los mas imporantes




ESPECIAS

PIMIENTA PIMIENTA PIMIENTA
Y iy (Blanca o Negra) DE CAYENA DE JAMAICA
Otros nombres Guindilla de Indias
Parte empleada Faze Fruto Fruto Fruto
Nombre cientifico Capicum anminum Piper nigrum Capsicum frnescens Pimenta dioica
Weisser Pleffer Piment
Alemdin Sehwarrer Plefler Cayenocpicilcr Jamaikapfeffer
Poivre blanc 3 , Piment de la Jamabque
Francés S Polvie Boir ou gris Pobros g« Crymue Toute-dpice
While pepper Allspice
Inglés o Black pepper Cayeane popper Jamaica pepper
Italiano Pria e Pepe di Caicnna Pimento della Giamaica
Salendiny ahumado Salpicomes Pirés Quesos Zalpicones Seviche® Pinés Pescados en escaboche®
ENTREMESES : Pérés Pavo y pollo frios. Con manteca ¢ queso “o ¢n salpicon® Pérés
HORS D'OEUVRE Com manteca® o quieso® Con queso, en camges blanco,en canapds, hors Con Mmayoniesd, en oamnmpes
e canapés v sandwickes ¥ sandwiches d'oeuvee ¥ sradwiches de pescado
Pescado® Pollo® Pan® Toda clase de sopas y Pescado® Ostras® Torluga® Tortuga Rabo de bucy
SOPAS Ajo” Papas Porotos cremas (blanca en las de Maniseos Hongos Tomate Papas Legumbres
Cremas Potajes® color claro) Cremas Bisques Crema de anvejas®, tomate®
Caldos de avies 0 came Caldos Consommés Ohiter stew Pepperpol Cozaumtmiés frios
i Espdrrages Palta Aderezos on general® Huevo Pala® Papas Esparmgos
E-NS.I"‘.LA.D.&E Papas” Tomate Verdes Tomate Porotos colorados Ensalsdas com fnaia
Asdalara Aderezos con Enzalsdss con gqueso Cole slaw
e O mayencEa” Adlerenos®
Pescados ¥ MAriscos Touda clase de pescados Pescados en toda forma Pescados al bomo™
o s, foema* y mariscos, asados,f ritos Bacalso Merluza o hervides®
PESCADOS Buacalao a la vizcaina o hervidos Almejas® Cangrejo (hstras
iCadpar de pescado™ (iuisos® Centolla® Langosta® Masifadas®
MARISCOS Gamson® Rellenos® Mejillomes Osiras® Conerts=teillion: *
Decoraciin Marinadas® Carsclas® Gursos®
Courts-bowillons* Marinadas®
Psto Pavo Pollo® Toda clase de aves, Pato Pave Fricavsde y paitel
Palo a la hingara® en toda forma Pollo al kome, frilo de pava o pollo
o o Guisos® o a la pamilla i"““"“"‘"‘“
AVES Pacila Rellenas* Croquetas de ave mﬁ':f;"’“h
Gaizgs™ Mannadas® Giaisos* A
Decoracién Marinadas®
Platos mejicanos®
Came de caza Cerdo® Teda clase de carnes, Cerdo, conejo y vaca Came de caza Cerdo
Concpy Corders Vaca en toda forma ausdos Rifones Cosdero Vaca Lengua
Higado Rifones Asados Bafes Costillas Croguetas de came o de Jarndin al homa® Mollejas
CARNES Abdndigas Empanadas Hamburgueses Empanadas jambn Empanadas Puchero Lichre estofada®
Bife 2 ba thrtarn® Pan v pastel de came Fordyes Tamales® Hamburgueses®
Fondues Guisos® Rellenos® Guigos® Marinadas® Pan® y pastcl® de came
Gesisos® Gulyas® Marinadas* Platos mejicanos® Guisos Civers Marinadas®
Arroz Choclo * Locro® Legumbres én general Arrez Couseoies® Choclo® Batata Berenjenas
Berenjenas Cebolla {blanca en las de Batata Berenjenas : 5 Espinaca®
CEREALES Califlor® Espinaca cobor charo) Habas Lentejas Nabos Nabos Remolacha Repollo
LEGUMBRES Pepino Pucrro Salsifi Legumbres a la crema Repollo Tomate Tomate® Zanahoria®
PASTAS Tomaic Zapallo Puré de batala o papas Ajies,papas v porotod al Zapalle Leguminosss
. Ajgies rellenos Papas o Pastas en general homo Cebolla a la crema Porotos al bormso
sepollo 2] homao Coliflor al granin Choucrmiie
Newbury fingara® Bearnesa Béchamel Bercy Bearnesa Curry® Diablo® Berey Tomate Al vino
Barbecue Ketchup Blanca Curry Espafiola Momay® Newburg® Barbecue Ketehup
Mavonesa condimentada® Holsndesa Podveade Borbeoue™ Combridge® Salzas pars came de
SALAS Mostaza preparada Tomate Barbecue Gribiche Ravigote Rowille® caza, cerdo, cordero
Saless pars pescados Kerchup Mayonesa Salsas pam pescados, O Vaca
-y Reémoulade Tanara Verde asados ¥ pastas Salsas para pastas
M - Vinagreta Mantecas
Basana frita Plaios con huevos PFlatos con huevos® Embutedos®
| Plstos con hueves: & COM QUEsD 0 C0n quesn®; amelethes, Frutas encurtidas
= la hingara®, pockes, Embatidos® souffiés, Weldhk ravchie Chutneys® Pickles®
VARIOS revuelios, amelenes, Chutneys* Pickles® Embutidos* Porches, en especial con
sougflits, tortillas Juges de legumbees, Chautrevs® Plokles® sides Wino caliente
Platos con queso® 1omate Ciacktails (Bloody Mary) Licores fRémédicring
Embutidos® Ponches Jugos Jugo de tomate
Algunas masas al emanas Miffing Scores Pasteleria® Merengue
¥ escandinavas Pastres de fruta®
PASTELERIA e s i
REPOSTERIA e
Girgerbread A i
Lebluchen fisge
Estmulante Camminative Estimulante Canmimnativa Ciran estimulante de las ] Carmnativa Digesliva
Digestivo ; Digestiva Febrifisga vizs digestivas Efomacal Antiespasemddica
;‘E?mﬁghtgg Mixime contenide en Previene la rancidez Afrodisisca Previene La Antiséptico notable
i NA vitaminas C, Py J (C2) de las grasas rancidez de las grasas

Conticne vitamina C

Los marcados con un asterisco (*) son los mis importantes




HIERBAS

Castellano AJEDREA ALBAHACA ARTEMISA
(Mros nombres Tomille real Alinmiss - Aremisia
Parte empleada Hojas Hojas Hojas
Nombre cientifico Sarurcja hortensis Cctmim basilicum Artemisia vulgaris
Beasilikum Beifuss
Alemin PSRRI Basilienkraut Wilder Wermut
Francés Sarrictie Basilic Armoise
Ingles Savory Basil Mugwort
Italiano Santoreggia Basilico Artenisia
Salpicdn de came Cockiail de langostings Salpichn de carne
ENTREMESES Pirés de higado Salpicon de mariscos Con manteca,en canaps
HORS D'OEUVRE Con manteca o queso ¥ sandwiches
blanco, en camapes
Pescado® Tortuga Papas Tortuga® Rabo de buey Papas®
SOPAS Legumbees Leguminosas® Coliflor Papas Tomate® Sopas grasas®, en
Crema de arvejas® Legumbres Legurninosas® especial de legumbres
Contontaiés Bouillabalsse Cabidos Minesirone Platou®
Chauchas Papas® Pepino® Hueve Amoz Coliflor® Aderenos
Porotos® Tomage® Espirragos Papas* Pepino
ENSALADAS Ensaladas verdes Porotos Tomate®
Adereros Ensaladss werdes Aderemos
Pescados asados Pescados asados fritos Pescados rasos®
o hervidos, ¢n ¢special o hervidos, en especial Anguila
bos grasos® los grasos Conrts-houtllons
PESCADOS At Lengusdo Almejas® Comarones®
MARISCOS Salmén Trucha Cangrejo Langosta
Mariscos Langostinos® Mejillones®
Guisos Rellenos
Giallina, pato® pavo ¥ Ganso, pato® pavo y Aves de cara Canso®
pollo al homeo, a la pollo asados Pato* Pollo
parrilla o rellenos Pollo a la caradora,
AVES Higados de pollo® al limdm o frito
Paseles® Guisos®
Chicken pot pre Rellenos
Rellenos®
Came de car derdo® Came di cara® condi, Cerdo® cordens® v vaca
condero® v vaca asadas ConCjo® ¥ vac a asadas asados o fritos
Concjo al homo® 0 puisadas Carmes grasas®
CARNES Higado Rifones Higado Riflones
Hamburgueses Milanesas Albbndigas Hamburgueses
Cerdo® v jamibn ahumado Pan v pastel de carne
Gusos Civets® Manmadas Crisos® Rellenos®
Arroz Alcauciles Coliflor Arroz Alcauciles Apio Acelga Espinaca®
Hongos Papas® Pepino® Berenjenas® Brd<uli Hongos Mabos®
CEREALES Remolacha Repollo® Cebolla® Remolacha Repollo®
LEGUMBRES Repollitos de Bruselas® Hongos®* Papas® Pepino Papas en toda forma®
PASTAS Tomate Zanahoria b Tomate®
Todas las leguminosas® Zapallo Zapallitos
Cebolla a la crema Leguminosas Fideos Pizza
Al vino, para pescados Bagna couda ® Bolodesa
Ribano picante (Knen) Mapolitana Tomate®
Tomate Pesto a la genovesa®
SALAS Mantecas para pescados Salsas para came de
¥ Cames carn pasias® y pizza
Mantecas para pescados®
¥ pollo®
Platos con huevos™: Platos con huevos® Huevos duros, revuchos
revisetos, omelefnes, o o quisso; revuelios, Embutidos de cendo
soufflés ameletres, soufflés Morcillas
VARIOS Embutidos de cerdo Embutidos*® Vinagre® Aperitivos Licones
Aperitivos Licones Licores Infusionss Infusiones
Infusiones Jugo de tomate
Jugﬁdt]:?lﬂ'ﬂ!‘ﬁ
Peras al homo Panes italianos
PASTELERIA
REPOSTERIA
Estimulante Aperitiva Tonico digestivo y Estimulante Apenitiva
Carminativa Estomacal nervioso Caminativa Drigestivo de las grasas
PROPIEDADES | Cumi Pt i
EDIC ES -Afrodisiaca Contra mareos ¥ nuseas Condimento adecuado
Conlsene potas Aniisépiica para los dishiticos

Lios marcados con un asteriseo (*) 2on los mds importanbes




AROMATICAS

Castellano BORRAJA ESTRAGON HISOPO LAUREL
Otros nombres Dragoneille
Parte empleada Hojas ¥ Mores Hojas Hojas y flores Hojas
Nombre cientifico Borago officinalis Artemivia dracunculis Hyssopus officinalis Lauerus nobiliz
Borrestach E ¥
Alemiin Gurkenkraut gl e g Lobeer
Franecés Bourrache Estragon Hyssops Lausicr
Bay leaves
Inglés Borage Tarragon Hyssop Laurel
Baofrana Estragone Loy
Italiano Bommaggine Dragonecils Issopo Alloro
Salpicin de pescado Coackiail de mariscos Salpicin de pescado .-Ispfr:d-: pescado,
ENTREMESES Con queso blancocn E‘-ﬂp_il:vﬁ-ﬁ pescado®, O CAMME MarsEos 0 aves
HORS D'OEUVRE canapés y sandwickes manscos® o aves® Escabeches®
.rl:p.l'r: Parés de h[ﬂ,&dﬁ Crafarrimes
En toda clase de sopas, Pezcado® Tormuga® Follo® Tomuga Pescado Polle Ceneales
SOPAS en lugar de perejil Rabo de bucy Papas Papas Porotos PWMTH‘I'I_IE Legumibres
Crema de arvejas, bongos®, Caldo de came Caldos® Bisques Bortch®
tomate® Consontands Rowitlabaizse Pepperpol
Envidizs Papas Huevos Coliflor Envidias Apio Papas Tomate Tomate _
ENSALADAS Pepine® Bepollo Espdrragos® Papas Tomate Legumbres Aderera especiado
A Ensaladas verdes® Verdes Cole slaw Nicolse Ensaladas verdes® ala francesa
Cileri rémondade Aderezos
Pescados asados o fritos, Pescados v mariscos Toda clase de pescados, Pescados® v mariscos®
en expecial log grasos® asados o hervidos en especial los grases puisados o hervidos
ESC Anguila Arenque Anguila Lenguado Salmidn Guisos* Arenque Salmén
:1 ARI‘;{D:gg Courts-Bowillons Camargnes Cangiejo Marinadas Cangrejo Langostinas
Langeita® Langestings | Mepllones Palpa
Guizos Rellenos Marinsdas
Marinadas Courte.houillons *
Rellenos Faisdn Pao® Fave* Cranso Pato Fawo® v pollo® al
Perdiz Fichones Pollo® Aves de cum®; faisin homo o en pastel
Pollo a la crema pato salvaje, pendiz Fricassées * Guisps®
AVES o al homo Cruisos® Chicken pot pie
Mlenudos® Rellenos Cogg e vim Faclta
Bellencs® Fiellenos®
Mannadas®
Cordero® Came de cazaconcjo® Camne de cam® cordo® ¥ Came de caza® Cerdo
Hambargueses v condero® assdas cordero® asadas o fritas Conejo Chivite
MWiibos envachios o guissdas Albdadigas de higado Cordero adado®
CARNES Bifes e lomo Costillas Empanadas Achuras Lengua
Achuras Higado® Pastel de came Erochettes Potvmfeu
Ciuisos Rellenos® Rifioncs Puchero Cruises® Chvers®
Mannadas Cinisos de vaca Rellemos® Mannadas®
Acelga Arbejas nabos Arroe Alcauciles Bedeuli Lentejas Papa Tomabe Arroz Aleausciles®
Porotos Repollo colorado Coliflor Esploragos® Berenjenas® Cebolla
CEREALES Salsifi Espinaca® Heongos Papas® Papas® Remolacha®
LEGUMBRES Pepinos en toda forma* Remolacha Repollo Salsifi Tomate® Zanahoria
PASTAS Tﬁmah_! Zanahoria l..-l,':mm'lmﬂ.tt' .
i ..ﬂ.'iplﬂﬂﬂ's Rafatouille mipOiLe
Leguminosas
Salsas frias; mayonesa Beamesa® Chivey Mostara Salsas para pescados, Bearnesa Beéchame!
condimentada, mostaza, Cambridge Ceribiche® aves ¥ cames Bordelesa Curery Eapu'!.-nh"‘
remoulade Ravigone® Bémoulade Mostaza Tomate® Al vino®
SALAS Tartara® Verde® Vinagreta Ketohup Ravigote
Mantecas Colfbert®, Salsas para asados®
Chivey®, al estragdn® ¥ pastas*
meleiies Huevos en toda forma®, Embutsdos Fickles®
Vime aromatizada calientes o frics Vino caliente Cerveras cscandinavas
Infasioncs Ormeleries Souflids Licores (Charireice) (Lagerdli
VARIOS Jugo de frutas Ermbutidos franceses® Infusiones Vina caliente
Vinagre® Jugo de tomate
Jupos di legumbres,
tomate
Pasteles de fruta®,
en especial de
PASTELERIA darmasees o duraFnos
REPOSTERIA
Estimulante, Eufonzante Apentive Estomacal Estimulante Carmmativoe Estimulante Apenitivo
Toénico cardiaco, hepdtico Tdnico candiaco Dagestevo de Fas pracag Dragestive Estomacal
PROPIEDADES ¥ IeTvioss ’ ; ¥ BETViso Contra mnartanﬂ?a_ s h Tonico nerviose
MEDICINALES Diurética Expectorante Diurético En el tratamicnio de [y Diurético
Coplicne polxsio obesidad Contiene polasio

Los marcados con un asterisoo () son los mds impontantes




HIERBAS

MENTA
Castellano MEJORANA MELISA PIPERITA
| Otros nombres Almoraduj - Mayorana Cidroncla - Toronjil
Parte empleada Hogas y flores Hojas Hajas
Nombre cientifico Maforana horfensis Melizsa afficinalis Mantha piperiia
ajoran Melisse :
Alemin b Zitronenemelise Prefferminze
ik . Mlanthe
Francés Marjolaine Mélisse Mexile poivrés
3 Balem Mim
Inglés Marjoram et P -
Italiano Maggiorna Melissa ek iperita
Salpicdn de manscos® Cocliar! de lanipostings Con queso blance,
ENTREMESES o aves® Parés de higado Salpeiin de pricads en canapés
HORS D'OEUVRE Con queso blanco E‘mﬁm Espolvorcads en meldn
0 jambn, en canapés T o pomelo helado
Almejas® Ostras* Tortuga® Legumbres Lentejas Porotos
SOPAS Polle Cebolla® Espinaca® Obzrsuppe {frutas) Sopas frias de fruta v
Papas Porotos Legumbres Crema de espimagos® de pepino con yeghu
Cremas Caldos Consommés Crema de arvejas®
Huevo Esparragos Papas Papas Pepino Tomate Apio Pepino Verdes
Tomate* Verdes*® Ensaladas con fruta®, Ensaladas con fruta
ENSALADAS Ensaladas con fruta en especial naranjas Cofe slaw Waldorf
Adereros Aderezos con mayonesa Adereaos con voghur!
Pescados al bormo® Pescados asados Pescados asados®
o E;: pargllu* o hervidos o hervidos®
Almejas Camarones Anguila Aremque Anguila Caballa Dorado
PESCADOS Cangrejo Langostinos Marinadas para Trucha a la navarra
MARISCOS Mejillones Ostras pescados grasos Marinadas para camanones
Curuelas Guisos Rellenos y langostings
Conrtsbourllons * Diecasss iy
Cranso, pato, pavo y pollo Aves de caza v de corral Bellenos, en algunos
al homo o 2 la parrills 2l hewrmcr o a1 la pamilia platos ingleses
Pollo fnto o en paste] Rellenos®, ¢n especial Decoracion
AVES Fricassees ® para pavo
CGuisos®
Rellenos®
Curne de cara® cerdo®, Came de caza, cerdo, Conejo cordero® v terner
conepo. cordero® v vada cordera® v lemera al home: o @ la panilla
asadas Higado Rifiones al homo Hamburgueses
CARNES Pan y pastel de came Fondwes Guisos Bife a la tinara
Guisos, en especial Rellenos®, en especial Brovhenes
de liebee® Civers® para camie de car Guidos de cordeno®
Rellenos® Moarinadas Rellenos
Apio Berenjenas Brdeuli Apio Arvepas Chawchss Alecadciles Apia
Cebolla Coliflor Hongos* Papas Arvejas Coliflor
CEREALES Espdrmagos Espinaca® Repollo colorado Chauchas Espinaca®
LEGUMBRES Hongos® Nabos Papas® Zanahoria Habas Papas*®
PASTAS Repollo Zanahoria® Porotes Remaolascha
Zapalle Zapallitos® Repollo® Zanakoria®
Legurminosas® Pizse * Fapallitos
A la crema® Espariola A la crema pars pescados® Paloize (beamesa
Tomate Verde 1 Kewhup Rémoulade a la menta)
Salsas parn pescados, Mavonesa comndimentads Salsa® v jabea®
SALAS MArTSCOSAVES ¥ CAMES para cordero
Mantecas
Platos con huevos® Platos con huevos Vinagre®
O G0N quess; revuglios, En vino blanco frio® Licores
omeleites, soufflis v bebidas helsdss® Bebidas con chocolate®
VARIOS Embutidos Vinagre Licores (Chartreuse, Té Infusiones, calientes®
Licones Agua de bos Carmelitas) o frias®
Ponches ¥ jugos Lirmonada MNaranjada Ponches v jugos
de frutss Té Infusiones" de frutas
Flanes Budines Tortas Flanes
Compiolas Compotas Copat &¢ frua®
Copas de fruta Bombones® Caramelos®
PASTELERIA Pl Nl
Postres ingleses
Estimulante Tonico Carminativa Digestiva Estimulante Carminativa
PROPIEDADES digestivo ¥ nervioso Anticspasrmddica Sedante Digestiva Antiespasmddica
Antiespasmddica Contra insomnio Jaquecas Conira mareos ¥ nduscas
MEDICINALES Poctoral, contra asma, y palpitaciones Febrifiga Antiséptica
: catamos y tos Emenagoga Conticne potasio

Los marcados con un asterisoo (*) 3on los mas impomantes




AROMATICAS

Castellano OREGANO ROMERO SALVIA TOMILLO
Oiros nombres Rosmaring Salvia blanca Tomillo salsero
Parte empleada Hojas v flores Huojas Haojas Hojas v Mlones
Nombre cientifico Origarmm wlgare Rozmarins officinlic Salvia efficinalis Thyntus valparis
Alemin g"‘@ Rosmarin Salbei Thymsain
Francés Origan Romarin Sauge Thym
Ingl Dreganc Rosemary Sa Thyme
glis Origanum gt ¥
a 1 a -
Italiano Origaro <o Salvia Timo
Salpicones Salpicon de mariscos Salpicon de aves Cocltil de marnisoos®
ENTREMESES Aspics de mariscos o aves Pdés de higado Con queso, en candps Salpicdn de pescado
HORS D'OEUVRE Con manteca o palea®, Con manteca o quesa, y sandwiches oaves Aspics Pités
En canapi & SaRdp Con manteca, en canapds
Cebolla Lentejas Pescado Tortuga® Pollo® Pescado Tortuga Pollo Pescado Mariscos Ostras
Posotos® Rabo de buey Espinaca® Cebolla Papas Tomate Legumbres Cremas Caldos
SOPAS Crema de hongos, tomale® Papas Tomate Leguminosas Legumbres LY Bivgres® Consammits®
Caldos Minesirore * Cremas® Caldos Wiresirone Aige bowulide Minesirore Afgo bowlids Minestrome
Huevo Endrvias Excarala Ensalsdas vendes Peping Huewvoe Apwe Papas
Pala® Papas® Tomatc® Ensalsdas verdes Remolscha Tomate
ENSALADAS Posotos coloradas® Ensaladas verdes
Ensaladas verdes Aderezos Conle slaw Adereros
Pescados de mar® Pescades al homa®, Todos los pescados grasos Toda clase de pescados v
y manscod® al horeo, a b pasrilla® 2l hoemo®, = la parmlla® sariscgs, on toda forma®
hervidos o @ la crema ¢ hervidos ¢ hervados® Cigisos®
PESCADOS Almejas Camarones Anguila Bacalao Salmén Guisos Rellenos
MARISCOS Cangrejo Langosta® Sardina Trucha Rellenos® Conrt-boirillons®
Langostinos Mejillones Guisos Rellenos
Guisos Rellenos® Cowrtr-houillons
Faisdn Gallina Codomiz®, faisin®, pato®, Ganso® pato, pavo® Pato.pavo® perdiz v
Ganso Pelo Pavo p;wg-', pﬂdlir.‘ ¥ |'u;||:|n' 3,r]1-|:|I|¢- al homo pollo ® en 1oda forma
Palbo al bormo®, e toda Forma Croguetas v pastel Fricaaides
AVES al spiedo®, Guigos de pollo® de pollo Guisos Caruelas
estofado® o fho® Rellenos® Ciuisos Cing i vim Paclla
Gussos Chicken pol pie Chicken pot pie
Rellenos Rellenos® Marinadas Rellenos® Maninadas®
Came de cara® cerda, Came de cara®, cendo®, Cami: de cara®, cerdo®, Toda clase de cames,
conejo, corders v vaca cordero®, chivite® y vaca® congjo®, conders®, termera en toda formaa®
al homo Achuras al bomo o 2 la parrills ¥ vaca al homo o a la Higado Mondongo
CARNES Hamburgueses Empanadas Concjo en toda forma® parrilla Lichre en toda Albindigas Croquetas
Guisos® Rellenos® Higado Rifones forma® Higade Rifones Pan de carme
Marinadas pars came de Pan de carne Brochertes Albbndigas® Pasteles® Guisos® Civels®
cazra® Platos mejicanos® Cuisos® Civets Marinadas® Cuisos® Rellenos® Rellenos® Marinadas®
Arrox Arvejas Berenjenas Polenta Berenjenas Cardo Arrox Polenta Apio Alcauciles Berenjenas®
Bréculi Cebaolla Coliflor Coliflor Espinaca® Nabos Berenjenas® Cebolla® Cebolla® Hongos* Papas®
CEREALES Chauchas® Espinaca® Pepino Tomate Zanahoria Espinaca® Remolacha Pepino Remolacha Tomate
LEGUMEBRES Hongos Lentcjas® Papas® Lapalla Zapallitos Repollitos de Bruselas Lanahoria Zapallitos®
PASTAS Porotos Repollo Tomate® Leguminosas® Tomate Lanahorea Zapallo Toxdas las leguminosaz®
Zanshonia Zapallitos Hongos salteados® Zapallitos Leguminosas® Ruataicwille nigoise®
Lasadias Pizza® Fapas en ioda forma * Tomates rellenos
Boloficza Hongos Tomate® Boloficza Tomate* Boloficsa Al vino Beamesa Séchamel
Salsas para pescados, Barbecue Saleas a la crema Holotess Hordelesa Crorry
mafiscos, aves, assdos, Salsas para pescados, PEM MARSCOS ¥ Aves Espafsela Mostara Tomate
SALAS legumbres ¥ pastas pollo, asados, ¥ cordeno Salsas para pizza Al ving® Rawvigete
4 Mantecas para pescadios Mantecas para pescados Salsas para pescados,
¥ cames ¥ legumbges MARSC0S, AVES, pastas
y prizzca Mantecas
Huwevos durod, revoetos Platos con hueves®: Platos con huevos® Platos con huevos o oon
Chmelenes Tortllas poches, rellenos, 0 COn QUCsH® s onmelenes, queso: pochet, reviselios,
Platos con queso; omeledtes, souffiés soufilés avelettes, souflés
VARIOS soufflés Vinagre Licores Embutidos de cerdo Embutidos Vinagre
Embutidos® Infusiones Pomches v Vinagre Licores (Hénddictinel
Jugos de legumbres, jugos de frutas Jugos Licores Infusiones Jugos de
Somite de legumbres, lomate Té Infusions® legambres, tomale
Panes italianos Fanes Foscas
Compolas
Copas de fruta, en
PASTELERIA cevecial de dusascos,
REFOSTERIA duTarnos & NAranas
Jaleas
Estimulanic L arminative. Ciran tomico digestive, imulante Eutonzanie Estumulante Carfiinativo
Digestive Anticspasmddicn cardingd ¥ nervioss Carminativa Colerética Drigestive AHDTM' o0
FRGPIE'EEADES Expectoranis Emenagogo Carminativo Colerético Digestivo ETASEE Pectoral, contra éatarros
MEDICINALES Antiséplico notable Contra I hipertensién ™ Astringente Biurética ¥ 105 Antiséptico notgble
Conticne vitamina anerial Amisdplico

Los marcados con un astensco (*) son los mis importantes




SEMILLAS

las prasas

Castellano ALCARAVEA AMAPOLA ANIS
Otros nombres Carvi - Comino alemin Matalahuva
Parte empleada Fruso Semilla Frulo
Nombre cientifico Carnm carvi Papaver sommiferum Pimpinella aniswm
Aleman Kammel Mohn Anis
Francés m;m prts Pavot Anis vert
Inglés Carnway Poppy Anise
Italiano Carvi Papavero Anice
Cucsos Con mantécs, mayonesa, Cockrail de manicos
ENTREMESES Con manteca o queso®, pasta de jamén o quese, Salpicdn de pescado
canapes 8¢ Manseos
Pan Repollo® Decaracidn Pescada
Crera de arvejas, Aoz Repollo
EOP.&E " m_fw [ frutas)
Consommds Bortsch
Lechuga Papas Pepino Enzaladas con fruta Remolacha
Puerro Remolacha Repollo Aulerezos para Enzaladas con fruta
ENSALADAS Tomate Cole slaw ensaladas con frutn Ensaladas verdes
Aderezos con veghurr Aderezos con micl
Pescados asados® Pescados flameados
hervidos® o rellenos® o hervidos
Imejas Cangrejo
PESCADOS At Carpa Baya Almejas Cangrejs
Cangrejo y langosta Langestinos Mejillones
MARISCOS o Courts-bouillons
Carte-Fowuilloms PArE MEAMEeos®
Aves de caza: faisdn, Muole poblano
pato salvaje Marinadas para
Cianso al homo aves de cara
AVES Marinadas
Cerdo Concio Cerdo conejo,condero v
Higado Rifones terncta a la cacerola
Guksos die cordero® (iuisos de termerm
CARNES o de vaca® o vaca
Crrfyaas ® frich stew Marinadas
Mannadas para cerdo,
coders O vica
Arroz Apio Cebolla Arroz Arvejas Coliflor® Cercales Remolscha
Espinaca Hongos® Nabos Espinacas Mabos® Repollo Blanco o
CEREALES Pepino Remolacha Papas Zanahoria® colorado
LEGUMBRES Repollo® Zanahoria Puré de papas Zanahoria Zapallo
Zapallitos Leguminosas Fidioos
PASTAS Papas en toda forma® Budin de fideos
Choucnounte®
A L crema dowda Merclada con limdn, Salsas para pescados,
Ribano picante fKrem) €I FRANTECAS Pars FRATESCOE Y
Salsas para kegumbres legumbres ¥ pastas carme de cara
SALAS ¥ pastas
Platos con huevos Huevios reviselios Embutidos
O o queesn: amelelie Platos oo quesa Apuardienles
v souffie de queso Licores (anis, amiselie,
VARIOS Embatidos de cerdo® pasiis)
Vinagre Licor Kisel Bebidas con beche
Infuspones Té Infusiones®
Jugo de tomate Jugas de frutas
Bircochos® Budines® Avrollados® Bizeochos® Bizcochos® Masas
Masas® Panes® Buedines® Moas® Panes® Toras
Pastel v forta de manzana Panes® Tomas® Pasteleria ndrdica®
PASTELERIA Torta de café Compotas Copas de fruta Arroz con leche
REPOSTERIA Frutas frescas o asadas Manzzna y pora sssdas Compotas® Copas de fruia®
Compotas Muffins Merclada con Manzana asada® o ¢n puré®
Spice cake micl, en pasicleria Caranmselbos
Estimulante Camminativa Calmante suave, en Carmanative Digestivo
PROPIEDADES Digestiva Tonico hepitico p?m:ulu_'dc las Tonico del higado
Anticipasmddica Diunética vias respirslonas Antigspasmdedico Sedante
MEDICINALES Previene la rancidez de ¥ urinagias Pectoral

Laos marcados con un astenisco (%) son los mds imporianies




AROMATICAS

ANIS
APIO N CORIAN
Castellano ESTRELLADO COMINO DRO
Otros nombres Anis de China - Badiana Comino de Espaia Cilantro - Culantro
Parte empleada Fruto Fruto Fruto Fruto
Mombre cientifico Iilicium verum A pium graveolens Cumirm cyminum Coriabdrim sativim
. ; Kreurkilmmel .
Aleman Stermanis Sellerie Rimischer Kammel K oriander
Badiane : Cumin ;
Francés Anistétoilé Célen Cumin 4"Orient Cpriandre
Inglés Star anise Celery Cumin Coriander
Italiano Anice siellato Sedano Comiro Coriandolo
Cockrail de mariseos® Escabeche de pescado Seviche Pdtis
ENTREMESES Salpicon de pescado Salpicin de aves Espolvorcado en canapés
HORS D'OEUVRE Con jarmdn o queso, en * Con queso blanca o de pasta de jambn, quesoe
carapis v Bors d'ornere Cheddar, en canapés ilanco o Cheddar
Pescado Pescado® Almejas Ostras Mariscos Pollo Arrox Pescado Mariscos Toruga
AS Obatruppe (frutas) Pollo Papas Leguembres Cebada Pan Garbanceos Cordero® Leguminosas
SOP Cremas® Bisgues® Lentejas Porotos Crema de arvejas®
Caldos de aves o came Cremas Mulligatawny® Mulligatawmy®
Papas Repollo Legumbres Adereros para ensaladas Ensaladas verdes
Ensaladas con futa com frut
ENSALADAS B e
Cole slaw® Adereros®
Platos chinos con Toda clase de pescados® Camarones Langosia Pescados asados
poscado®, abalones®, ¥ mariscos® hervidos Langostings o hervidos
cangrejo® o Guisos® Marinadas Anguila
PESCADOS langostings® Bellenos Platos del norte de Camarones Langostinos
MARISCOS Coart-Bosilionr Africa®, del Cercano Rellenos
Oriente® y mejicanos® Marinadas
Platos chinos con Cramso.pato v pollo Ciuisos de pollo Fate Pollo
pato® o pollo® il hormo Rellenos Pastel de pollo®
Crogquetas de ave Mannadas Caruelas
AVES Fricassée d¢ polle Plates del nofte de Bellenos
Guisos Africa®, del Cercano Masinadas®
Rellencs Oricnte® ¥ mejicanos®
Marinsdas
Platos chines con Cerdocordero,vaca Cerdo,cordero y Cerdo® v jamdn® al homo
cendo® ¥ lernera asados chivito nsados Albdndigas Hambungueses
Comed beef” Lengua Albdndigas Hamburgueses Pan de came Empanadas
CARMNES Albbadigas Hamburgueses Pan de carme® Empanadas Giuisos de cordero o vaca
Pan de carne® Guisos de cordero o vaca Rellenos para
Ciuisos® Rellenos® Flatos mejicanos® carne de caza®
Masinadas Marinadas®
Platos chinos con Berenjenas Mabos Peping Arroe® Papas Remolacha Ao Cousoous
heongos o soja Porotos Remolacha Repollo® Zanahoria Alcavciles Cebolla
CEREALES Repollo colorado Todas las leguminosas® Coliflor Espinaca Homgos
LEGUMBRES Zanahoria Chowcrowde Remolacha Repollo
PASTAS Ajies® ¥ tomates® Pizza Tomate Zanahoria Zapallo
al horn o rellenos Leguminosas Choucnoute
Papas a la crema Fideos Papas fritas
Salsas chimas® Tomate Curry Tomate Curry® Portuguesa®
Barbacue Ketchug Barbecue Al vimo:
hiayonesa condimentada® Salsas para pescados, Salens para sssdos
SALAS Salsas para pescados, mariscos, pollo, asados y came decaza
. mariscos ¥ asados v cam de i 5""1’}“"“1"_‘“'”
Salsas mojicanas® y orieanales
Ponches Platos con huevios: Huevos a la mejicana, Embitidos®
Licores revuslios, omeleiies, rellenos, reviclios Chutneys ® Pickles®
[nfusiones® sou filés Omeleites Ponches, en cspocial con
VARIOS Embutidos de cerdo Platos con queso sidr Aguardienics
Pickles Embutidos Aperitivos Bitters
Juges de legumbres®, Chitneys Licores Infusiones En el
tomale® calé, dos granos poT thza
Budines Panes suscos En bizcochos y panes, En bizcochos v panes, Pasteleria danesa®, susca®
Compota de ciruclas, en lugar de alcaravea ¢n lugar de alcaravea ¥ ofiental®
PASTELERIA IANFAMRAS © PEFLS Copas de frata Pasicles de fruta Flanes Budin de pan,
Bombanes Cararmelos AFTOE O WApEea
REPOSTERIA Mermeladas alemanas Manzana y pera asadas,
en compota o en puré
Buns Muffins Spice cake
Estimulante Camminativo Carminativo Digestivo Estimulantc Caminativo Estimulante Carminalivoe
Digestivo Anticspasmddico Dhurttico Digestive Anticspasmddico Digestivo Antiespasmysdice
PROFIEDADES Desodorante detaliento Condimento adecuado Conticne vitamima A, Afrodisisco
MEDICINALES para los disbéticos calcio y hierro Contiene vitamina A,
Conticne vitaming B caleio v hierrn

Los marcados con un asberiscd (*) son los mis importantes




SEMILLAS

Los marcados con un asterisco (*) son bos mds importanes

Castellano ENEBRO ENELDO FENOGRECO
Otros nombres Jincbro - Junipero Ancldo - Ancto Albolva
Parte empleada Fruso Fruto Semilla
Nombre cientifico Juniperues cumuwnis Antekint graveolens Trigowelfa foemem - gracon
Alemin Wacholder Dill Bockshombklee
; Ancth
Francés Genidvre Fenouil bitard Femugree
Inglés Juniper il Fenugreek
Italiano Gincpro Ancto Ficno greco
Salpictn de aves Cockrail de manscos
ENTREMESES Cames frias Salpicha de pescado
HORS D'OEUVRE Pirée de higado Con manteca® o queso®,
o COERIRE
Pescado Aves Repollo Pescado® Tortuga Polle Porotes colorados
SOPAS Biersuppe (corveza) Papas* Porotos Bemolacha Legumbres
Caldos de aves® Crema de arvejas, tomate® Mullgatawny
o Ccordeno® Bortsch *
Fapas Remolacha Coliftor Palia® Papas®
Repollo® Pepino® Remolacha
ENSALADAS Repollo® Tomae® Yerdes
Cole shaw® Adereros
Pescados hervidos Pescados asados® Crrry® de pescado
Alin 3 la parmilla o hervidos®
Camarones Langostinos Anguila Bacalao Caballa
PESCADOS Cuisas Curpa Leaguado Salmbin
MARISCOS Marinadas Trillas Trucha Langosta
Argndques ¥ langostings
marinados Marinadas®*
Aves de caza en general®, Pata®* Perdiz Pollo Currye® de aves
acadas o a la cacerola Gianso con castailas
Fastel de aves Pate al hormo
AVES Pato con repollo Perdiz con repollo
colorado Pollo a la crema
Guisos® Rellenos® Menudos
Marinadas® Fricassées
Came dé cara® e Cerdo v cordero® al Conejo Cordero
especial ciervo y jabali, homao o a la parrilla Curry® de cordero o vaca
cerdo o), cordeno Achuras Cruisos indios de
CARNES ¥ vaca asadas Jamin Hamburgueses cordero®, temera® o vaca®
Higado Riflones Pasteles Pastel de carme Patos del norte
Giunizos * Maninadas para Guisos de condero® o vaca de Alnica*
came de caza® Marninadas para cordero®
Mabos Porotos Arroz Arvepas Coliftor Curry® de legumbres
Repollo colorado, Chaschas Hongos Mabos® Cnmisos mdios de
CEREALES Chowcrouie® Pepine Porotos Remolacha lentejas (DHhal)*
LEGUMBRES Fideos Repollo® Tomate
Lapallo Zapallitos
PASTAS Papas cocidas®, saltesdas®
o en pard® Chowcronnte *
Fafrade Ala erema acida Curry®
Salsax especiadas para Salsas para pescados®
carme de caxa® o vaca ¥ mariscos®
SALAS
Embutidios Platos con queso Chutreys Pickles indios
Vinagre® Embutidos Vinagre Imitacidn del extracto de maple
Aguardientes: Aguavil, Prekles, en cipecial Infusiones, ¢n lugar
VARIOS Fin, gincbra, Schraps peping® v remaolacha® decafé o e
Cerveras Aguarvit Vodka
Licores Infusiones
Infusbones Jugos de legumbres
Pamnes
PASTELERIA
REPOSTERIA
Carmnative Dipestive Carminativo Estomacal Ténico Vigonzante
Depurative de la sangre En trastomos de hgado Afrodisiaco Antiséplco
PROPIEDADES Motable diuréticn, contra o Fifbones Desinflamante e xtermo
MEDICINALES, arcnillas v ciloulos Condimento sdecuado Contiens vitaminas B,
Diesinfectante bronguial para los diabéticos B2 y complejo




AROMATICAS

Castellano HINOJO MOSTAZA SESAMO VAINILLA
| Otros nombres Ajonjoli « Alegria
Parte empleada Frato Sermilla Semilla Fruto
Nombre cientifico Foeniculum vulgare Sinapiz alba Sexamim indicum Vanilla planifolia
Alemdin Fenchel Senf Sesam Vanille
Francés Fenouil Moutarde Sésame Vanille
Inglés e Mustard Sesame Vanilla
Italiano Feocchio Senapa Sesamd Vaniglia °
Cacksadl de manscos Cocktail de I Toatadomesclads oo
ENTREMESES Saipicén de pescado s e, qucs bl o
HORSD'OEUVRE | ecame mayocsa o queso®, ¢n pperrs-it
Qs italianos® canapes ¥ sandwiches ¥
Pescado™ Tortuga Cebolla Nabizas Papas Crefiad Obstsuppe (frutas)
SOPAS Babe de bancy Posotos Repolla
Casesllas Papas Repollo
Calidios:
Papas Pepino Huevo Apio Fapas Pepino Tnsl.;d'n.::n mwﬂc
Essaladas verdes Remalscha Tomate Verdes won fmta®, verdes,
ENSALADAS Citeri rémonlade® legumibres, papas®,
Cole slaw® Aderezos® tomate Adercros®
| Pescadon aipdos® Pescados asados®, Pescados al homo, 2 Pescado relleno
@ hervidos® hervidos® o rellenos® la parrilla o fritos £On Rarnga
| Cmawones Cangrejo Anguila Arengue Carpa Camarones Cangrejo
PESCADOS | Lampesancs. (riras Marnscos al bomo Langosta Langostings
MARISCOS Comguetas Pasicles Almejas Mcjillones Rellenos
 Comres-bouilions * Homard Thermidor
: Marinadas*
|iGamso y pato al horno Pollo frite Tostado espolvoreado Pato salvaje relleno
Relems para Supremas de pollo en pollo al boma, a Pato con cereras
s de CAr3 En croquetas, con la parrilla & frito
AVES Mt ¢l pan rallado Mole poblano
Marinadas Bellenos para
pavo o pollo
ln-h.m- y vaca® Cerdo y jamén al homo Costillas de
o a la parrilla Concjo* Bifes Costillas cerdo o ternera
“"‘ Rifsones® Albbmidigas Fan de came Albdndigas
CARNES Aldmdigas Pan de came Bife a la tistara® Hamburgueses
Pl de concjo Guises Rellenos para Guisos
'm came de cara® Helbenos
Marmads para cordero® Marinadas®
Alesmciles Broculi Apio Batsts Bodculi Arror® Batata Berenjenas
Cisbolla Coliflor gos Pepino® Espdrragos Espinaca
CEREALES Lemtcias® Papas Pepino Remolacha® Repollo® Papas® Repollo Zanahoria
LEGUMBRES Porotos Repollo Repollitos de Brusclas® Zapallo Zapallitos
PASTAS Hongos salicados Habas y porotos al hom Hongos rellenos
: Chomcrousc® Papas al gratin Fideos
Chowcroure® Macarmones
Salees pars pescados® Bearneza Diablo Mostaza® Tahina Salexs mejicanas
¥ cerdo Barbecwe Gribiche Salsas para postres Salsxs para postres®:
Salewy pars pasias Cambridge® Ketchup en lugar de nueces chocolate, fratas,
SALAS ¥ Mayonesa condimentada® vainilla
Rémoulade® Timara
Vinagreta Manbecas para
pescados v cendo
melees Tortllas Platos con huevos Hueves revuelios Ponches Eggrog Sangria
‘| Esmbutidos italianos® 0 gon ques; revueltos, Platos con queso: Licores
Lacores Jondues, amelettes, Jondues, omelettes Café Té
VARIOS Infusiones sougffiés, Welsh rarebit Bebidas con leche
Embutidos Chocolate® Milk shakes®
Chutneys® Pickles *
Chaw-chow® Piealtlli ®
Pasteles v tortas, en Amollados®, galletitas, Pasteleria® Flanes®
espocial de manzana masas®, panes® ¥ tonas® Budin de ammoz, pan o
salianos rellenos, en hugar Compotas Manzana asada
REPOSTERIA Fratas al bormo de nueces) Baos* Cremas® Helados®
Pestres onentales® Bombones Caramelos
Buns Seones Apfelstrudel
Estimulante Apenitivo Estimulanie Aperitiva Ténkco v reconstituyente Estimulanite I'.'_hgtﬁm-a.
PROPIEDADES Carminative Coleretic Carminztiva Digestiva cercbral ¥ fisico Pectoral, cpntra catamos,
3 Digestivo de las grasas Activante del piincreas Com;::vhminiﬂ en cipecial del fumador
MEDICINALES Amticspasmiics Diusética y i Afrodisisca.
Contra 1a obesidad

Los marcados ¢on un astensco (%) s0n bs mis imporiantes




ESPECIAS

Aji - Azafran - Canela de Ceilan - Cardamomo - Clavo de olor - Clrcuma -
Galanga - Jengibre - Macis - Nuez moscada - Pimenton dulee - Pimenton picante -
Pimienta blanca - Pimienta negra - Pimienta de Cayena - Pimienta de Jamaica

HIERBAS AROMATICAS

Ajedrea - Albahaca - Artemisa - Borraja - Estragdn - Hisopo - Laurel -
Mejorana - Melisa - Menta piperita - Orégano - Perejil - Romero - Salvia - Tomillo

SEMILLAS AROMATICAS

Alcaravea (Kimmel) - Amapola - Anis - Anis estrellado (Badiana) - Apio -
Comino - Conandro - Enebro - Eneldo - Fenogreco - Hinojo - Mostaza - Sésamo
{(Ajonjoli) - Vaimilla

CONDIMENTOS

Ajo en polvo - Alcaparras - Cebolla en polvo - Chalote en polvo - Glutamato
monosidico (Aji-No-Moto) - Hongos secos - Puerro en polvo - Rabano picante
(Kren) - Salitre - Tamarindo

FRUTAS SECAS

Almendras - Avellanas - Castafias de Caja - Castanas de Pard - Castafas pilongas -
Mani - Nueces - Pasas de uva Moscatel - Pasas sultanas negras - Pasas sultanas
rubias - Pifiones - Cascaras v frutas abnllantadas, confitadas y glacés

LEGUMBRES DESECADAS EN POLVO
FECULAS - HARINAS
ARTICULOS PARA REPOSTERIA

LICONDIMENTOS - CONSERVAS - SALSAS
MNacionales y de importacion

CAFES - TES

EL GATE NEGRO
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