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PLATOS CRIOLLOS =~

HOY GOGINA PARA USTED, MARGARITA PALACIOS
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PLATOS CRIOLLOS

HOY COCINA PARA USTED MARTHA DE LOS RIOS

EMPANADAS CRIOLLAS

1 galling tlerna de 2 kilos y medio, mas bien gorda,
1 kile de mondonge tierno {eleglr la parte gruesa).
4 crbollas de cabeza,
1y kiln de cebollas de verdeo (si no fuera la época de
ellas, agregar dos ceballas de cabeea (Aparcote-
e pareer cxcesiva la cantidad, pero luego de
1a limpieza ¥ el freido, disminuye notnblemente).
100 gramos de manleca.
2 pucharades soperas bien llenas de grasa de pella
derretida,
lo de e
s

no de aceite do oliva

de pimentdn espadiol,

o del pals (al guste),
ria de azdcar,

1,

i
o il
{é, 1

Ingredientes o ufilizar para 60 “empanadas”

Hager hervir lu gallina en une olls ¢on § litros de
agua. (Ung vez que hicrva, poner la gallina.) Para darle
4 la gallina un buen sabor, ngregar el agua 4 dientes
de ajo machscados, 2 hojas de laurel, 1 eucharara de
1é, lleny de orégano o rama de orégano frescas.

Limpiar bien ¢l mondongo, sacindole toda fa grasa;
cortar en pedazos de 10 centimetros de didmetro ¥ po-
nerle igualmente ajo, orégano, laurel ¥ sal al gusto (
todo esto va en mgua fria). Una vez cocido, sacarlo y
escurrirlo bien, plearle en cusdraditos bien chiguitos;
degmenuzer 1a galling ¥ picar dos veces mis grande que
¢l mondongo. Mezzlar el picadilo de la gallina y el

en un solo reclplent

Aparte, ¥ en una eacerola de 15 em. de di{imetlm, po-
ner 1z manteca, la grasa y ol aceite. Una vez bien ca-
liente, poner la cebolla picada bien chiguita, ¥ dejar
que 56 cogine, (No hacer dorar la cebolla.)

Agregar el pimentdm, el aji, y el mzicar, revolver
blen, ¥ &0 seguida poner ¢ pleadillo de gallina ¥ mon-
dergo. Una vez bien enbebids con la fritura, se le agre-
gen & cucharones de caldo de la gallina. (Tione gque
quedar como un guiso jugoso, no espeso.)

Mezelar tedo esto ¥y sacario del fuege para gque se
enfrie. Una vez frio, se lleva a la heladera para gue se
congele {no poner en el congelador).

En una fuente honda, poner la harina, ¥ sgregarle
700 gramos de grasa.

Eehar en el agua que se va a utilizar para laventar
ta masn s sal a gusto, Una vez unida la masa, dejor
reposar 20 minutos ¥ amasar; tene que quedar blanda
para hacer los redondeles de 12 centimetros de didme-
tro. En eada uno de los redondeles, poner una cuchara-
da de las sopa, blen llena, de picadillo y hueve picado,
la vantidad que a uno le guste. :

Mojar las orillas de los redondeles con agus para
gue ¢stas clerren bien.

Defar reposar por lo menos 40 minutos antes de freir.

En la misma cacerola gue se cocind el picadille (si
es de aluminio es mejor) poner 1% de aceite (litre),
¥ una vez bien callente, poner en elle hasta 7 "EMPA-
NADAS", cuendo estén doradas se retiran (¥ buen pro-
wvecho),

Al darles detalladamente Iz receta, ez para que no
tengan ningim problema &l hacerlss. Y si alguna duda
tuvieran, eseribir a la “PERA” de Julio Marbiz, que s¢
trangmite por Radio Belgrano de lunes a viernes de 8
a B30, gue i lta al

(e 15020 persunus) r'\ ;

o LAS

-~ “FAMOSAS
EMPANADAS”
DE MARTHA
DE LOS

RIOS

Ea revista FOLKLORE se puede jactar de haber eon-
et ¢ primicias, no solo en cuanio a declarsciones ¥
pensamientos de nuestras Istas, sino tamblén en ac-
Livi ndos que al margen de su labor tienen una gran
importancia, tal es el caso de MARTHA DE LOS RIDS,
de guien tedo el umbiente artistico pondera desde hace
muchos afics, su especinl coalidad en las eries culing-
rias; Coma toda buena ama de casy, celosa dé los resul-
tados de sus lebores domésticas, nunca hizo conocer 4
oadic el secreto de sus “EMPANADAS", gustadas por
tode el ambiente artistico, ne sdlo por el de nuestro
pals, gino, tambien, de diversoa palses de América,
samente fucron JORGE NEGRETE, GLORIA
MAHRIN, PEDRO VARGAS; gulencs habiendn proba-
do, por una invitacion de LIBERTAD LAMARQUE,
exste sabrose manjar, llevaron Ia receta a México, donde
s publied en Ia revista culinaria de aguel pals “LA
BUENA MESA", recibiendo un premio al mejor plato
[ofkloricn de Argentina (1945), (A qué se dibe el éxito
de sus famoesas “EMPANADAS"? ;Son acezo natura-
g o tlpicas.de alguna provincia? No; sus “EMPANA-
DAS" son ones persenales, y han sido cansa de
no pocas anécdotas entre aristas amigos de MARTHA

Ella recuerds que hablendo llevado "EMPANADAS™
para festefar el debut de IMPERIO ARGENTINA lue-
Eo de sy aeluaciin, la estrella egpafiole se vio tin ten-
tada, que a pocoz minuios de su salida & escena co-
mid varias, no pudiends evitar que ol juge abundante
cayera sobre su espléndido vestido, el cual tuve que
ser cambisdo con la comsiguiente pérdida de tempo ¥
la ibgica impaciencia del pablics por la demors, todo
vausade por una inocehte “EMPANADA™,

Otro que no pudo frenar la tentacion do comer
e lus "EMPANADAS" (gue é] siempre recuerda) (ue
FEDRO VARGAS, que una noche, anteg de su actia
cidn, dijo 8 MARTHA: “Probaré wna o dos nad
porgue usted bien ssbe gue no se puede canlar ¢
estimago Heno". MARTHA nccedid gustosa ¥ puen
tuente repleta en la mesa, y cual no aseria su sorpre
=a al comprobar que el far cantante habia probado
silo catorce “EMPANADA (“porque Do sc H
cantar ‘con ¢l estdrnago lleno”), En fin, seria largo vou-
merar les anéedotas que tiene MARTHA referentes al
plato gue =& ha convérttde en su espectalicdad
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PLATOS CRIOLLOS

Margarita
Palacios

INGREDIENTES PARA EL RELLENO

1 kilo 800 gramos de gailina o polle.
3 cucharadas soperas de grasa de pella.
5 huevos duroes,
100 gramos de aceitunas,
100 gramos de pasa de uva.
200 gramos de papas,
1 oebolla de cabeza, mediana.
3 plantas de cebolla de verdeo.
14 kilo de chorizo eriolle seco.
Pimentén, comino, pimienta, aji molido ¥ sal
. al gusto.
14 kilo de “nalga” de ternera.

COMO PREPARAR EL RELLENO

Hervir 1a gallina sin que se cocine demasiado,
dejdndola un poco “durita”. Plcar bien “chigui-
ta" la cebolla de cabeza y ponerla a cocinar en
una “olla" con cuatro eucharadas de grasa de
“nollo”. Antes que se dore debe echarse la nalga
de ternera picada en pequefios trozos y la gallina
o pollo, dejando 'las presas” para la masa. Reti-
rar el recipiente del fuego y agrear el ‘“condi-
mento” al gusto, las pasas de uva y la cebolla de
verdeo pleada, jurito con dos cucharones de caldo
de gallina. Dejarlo a “fuego lento” y antes de re-
tirarlo del fuego definltivamente echar la papa
picada.

INGREDIENTES PARA LA MASA

400 gramos de muaizens o harina de maiz “capia™.
300 gramos de harina de trigo.

5 yemas de huevos. :

5 cucharadax soperas de azdonr.
300 gramos de grass de cerdo,

4 oucharadas soperas de aleohol fino.

1 pizea de snl fina,

COMO PREPARAR LA MASA

Poner sobre una mesa los ingredientes a saber:
maicena, harina de trigo, 5 yemas de huevo, 4 cu-
charadas soperas de alcohol fino, grasa de cer-
do, 5 cucharadns soperas de azlcar y una pizca
de sal. Amasar blen hasta que la “masa’ quede
suave, para luego estirarla sobre un mérmol. En
una asadera con papel manteca, echar masa has-
ta los bordes y luego una capa de relleno con una
“presa” de pollo o gallina cada dos centimetros
junto con aceltunas cortadas en “tiritas” y “roda-
jas” de huevo duro. Tapar nuevamente con otra
capas de masa y ‘‘marcar”. Luego se cocina en
horno moderado.

Cuando el pastel estd “‘casi” cocido se retira del
horno y se le agregan 2 claras de huevo batidas
con cuatro cucharadas de aztcar a ‘“punto’ de
“nieve”, Para terminar se lo vuelve a poner unos
minutos en el horno, sacéndolo en segulda fina-
lizando de tal forma el “pastel de novios",



PLATOS CRIOLLOS

CAZUELA
CUYANA

Ingredientes:

Una gullina,
2 kilos de papas.
4 kilo de srroz.
13 kilo de arvejas o &l contenido de unn lata.
cebolly de cabers (una grande),
dos cebollas de verdeo,
neeife, sal orégano, pimienta,
queso de rallar (rallado),

— -

Preparacion:

Poner wna olla con & & 10 ltros de ggus al fusgo.
S¢ coloce una gartén con abundante aceite v se doran
les presas de la galling. Una ver dovadas estos, se echa
a la olla sal, orégans ¥ la cobolln de cabeza, partida
en cuatro, ¥ se dels bervie. 51 s srveja es fresca se la
pone junlamente con la papa. Ahora sl la arvela es de
lata se pone con el arroz, bien lavado. 5 minutes antes
de guitaris del fucgo se agrega Ia cebolls de verden,
bien picada, ¥ pimisnts 8 gusto. Luego se puede sarvir
con gueso de rallur o gusto,

LOCRO DE
TRIGO

Ingredientes:

kily de trigo,

kila de earne,

tripa gorda.

hueso de chiguisuela {(carseil.

sal, comine, pimentdn, aji picante.

4 kile de zapallo amarilio,

cebolls de cabezs ¥ de verdeo ¥ orégano.

Modo de preparario:

Al mafiams emprano s lava el trigo (bien), ge po-
ne & [uego lento hasta que reviente ¢l trigo. Junio con
el irigo, =0 pone € hucso, al reventar el irigo se le
echa la sol, coming y aji al gusto, El zapallo picade
chieo, en 1o misma forma Ia corne, In cebolla de enbeza
7 @l arégano. Se recomlenda cada divr o guince minu-
tos revolver con una cuchars de madera. Una vez go-
elda, =0 retlea dol fuego. En una sartén ge pane aceite
0 grasi, una ver callente, sv ngrege |a cebolls de verder
picadn chiguita. Une vez cocida {no dorads), se agrer
el pimentén, Después de servir el locro en el plato,
agrega una cucharada sopera de este [rito, encima.

EMPANADAS
MENDOCINAS
AL HORNO

Ingredientes para el relleno:

1 kilo de parne de vaca,
200 gramos de seeitunas negras.

if,} kilos de cebolla de cabeza.
§ hueves.
5 plantas de ceballa de verdeo,
850 gramos de grasa de vaeca,
Sal, pimienta, pimentdn, a)i picanie y orégano,

Ingredientes de la masa:

2 kilos de harina de trign.
00 gramos de grasa de pells.
Sal y apua.

Preparacion del relleno:

Se pica chiguito la cebolla de cabeza ¥ 3e
coloea en una olls con la grasa al fuego. Poner sal
a gusto, gue se cocine slempre tapade pars gue gue
selga jugosa. Uns vez cocinada se agrega la carme pi-
cada (chica), ajl, pimienta y oréganc. Cuanda la carne
hayn perdido gu color rojo natural, se rgtiva del fuego
(se agrega la ecbolls de verdeo (picdda chica) y las
asceitunas. Una vex frio. se pone en un tazin enlozado
o de madera ¥ se deja de doce a velnticuatrn horas para
que se sasone bign,

Preparacion de la masa:

Igual gue las empanadas al herng Catamarguediag,

TAMALES
TUCUMANOS

Ingredientes:

1 kilo de harina de maiz.
1 kilo de earne.
3 cebollas de cabera.
3 huevos,
Chala de mais
Comino, pimentén, sal gruesa y aji.
100 gramos de pasas de uva.

La carne puede ser de vaca o de eerda (81 &% de Ja
cabezs, mejork.

Preparacion:

Hervir I carne en agua con un poco de sal, una vez
coclriada, se deja cnfviar, Se pone la cebolla picada en
una alla con grasa a coclnar, s¢ agrega la carne, ajl,
coming, ;uml.’n!bn. sz], despuis de dar un hervor se
retira ¥ ee pone a enfrigr, aqul agregar las pasas,

Preparaciin de la havina de mais:

La noche anterior se pone en remojo, sl quiere e
puede agregar tres cucharadas de haring de trign pars
que se una mejor,

Armado del tamal :

Se unen lag chalag por la partée gruesa al centro, que
se crucen entre sl 4 centimetros, quedando las partes
finas haciz afuers, se exlienden, se pone una copa de
hering de mariz, una eucharads del relleno preparado
¥ aira parte de herina de maiz, == fapa con lag chalos
formands un paquetito ¥ se ata con hile de algodfn o
plolin. Se pone 8 hérvir a fuego fuetic hasta que sc
eocine la harina de maiz, mis 0 menos dos horas.



~ SUPLEMENTO
O

PLATOS CRIOLLOS

Especial pora FOLKLORE Por Margarita Palacios

DULCE DE
CAYOTE

Ingredientes ; %

I Cayote (2 kg.).
11y kilos de agbear.
5 clavos de olor,

Preparacion ;

Se golpea el cayote sobre una mess o algo durs para
que se despegue mids fhcll, se obre y se le sacan las
semilllas (esta preparaeidn puede haderse la noche an-
terler). Se desmenuzz toda la pulps, 8 la mafana po-
nerlo al fuego con el axhcar y los clavos de olor, se
recomienda revolverlo eada quince minutos con cucha-
ra de madera, se puede servir con nueces limpias

CHANFAINE

Ingredientes:

Cebolla de verdeo y echalla de cabera.

La sangre ¥ los menudos de un eabrite o de un eordegg,
Aji molido, comino, orégano, pimbenta, pimentén,

aceite o grasa,

Preparacion

Lig menudos se camprende: tripns, panza. corazde,
higade, rifdn,

Se lavan blen todus los menudos, se pone cn una olia
con agu@ B sancochar, en otra olla la sangre también
a gancochar; una vez que hayan horvido, se pica todo
en pedazos chiguites, se coloea en otra olla o cacercla,
grasa o aceite, so agrega la cebolla de cabeza pleads
chiquita, una vez gue hayz dado un herver esto, con la
olla tapada, se agrega la cebolla de verdeo. Probar a
gusto y sacar a punto que s¢ desea.

CARBONADA

Ingredientes:

1 kilo de zapallo eriollo.
1 kilo de porotos bernos.
L kilo de carne de vaco.
4 kilo de papas.
1 ecbolls de enbeza.
Pimentan, comine, orégans, ajl malide y sal a gusto.

Preparacion :

En une cacercla se pone una taza de té (tamano)
Uena de acelte, so ogregs la cebolla pleada chica, une
vez cocida {no dorads), se agrega la earne, 1embién
picada chica, A los 5 (minutos) =& agrega el zapalln
cortado en cupdritos, los poretos p
couting, sal, ajl, orégane, pimentin, ete, a gusto y o
10 minutos, se agregan Yas papas corludas eomo ol aa-
palla, Se le agregan dos litros de agua y se rebira a
punto.

CHASTACA

Ingredientes:

1 kilo de trigo pelado.

1 kilo de charqul

2 cehollas,
pimenton, comino, aji molido, I
aceile ¥ mal. !

Preparacion:

Lavar bien el trigo » ponerlo & fuego lento
feome para €1 loora), @ charqui se pone sobre
brasas o a la parrilla hasta gque eslé ssado, se
refira, se lo muele ¥ sc i cuando ya estd

.1 fing hasta gue
minutos se echa
weegan los ingre-

el charqui pisado y sc
dientes a gusio. Cuidado 1a sal, porgue el
chargui es o veoes muy silado. Se aconseja
probarlo antes. Preparado todo esto soosurega
el trigo con un peeo dol Agus ouo tonia, hasta
gue ¢l trigo ¥ e chergui se covinen {(guedando
EEPESH). i "




PLATOS CRIOLLOS

ENE e e R L T AN Kea
CAZUELA Vseparacton:
I Ha olla cea Uit U sl b Tl B
CUYANA colin o unia santen con abuopdants acveite y o an
I AL de L gallitee, Una o vez daoradas v b
L olla sal oregana y la eebolly Jde cabersa pariloa
'”2,-‘,{“‘,”“,5: cie cntee v e odeju horevie SEoR anveja o os resci se a
! frone JUil e Dle eoun la frabjoil Ahora s1 la arve)a es
. latu s pune con ol arrog, bicn luvado o minutos antes
‘_"" gallina. de gunarla del tuego agrega la cobolla de verdeo,
2 kilos de papas.

o kilo de arroz.

it picadie, y phmlenta a

gusto. Lucgo se puede servi

: rallar a gusto.

' : con gueso de
i kilo de arvejas o el contenido de un lata

cebolla de cabeza (una grande),
dos cebollas de verdeo,

aceite, sal orégano, pimicnta,
queso de rallar (rallado)

LOCRO DE
TRIGO

longredicntes:

I kil de
1 Kilo d:
trips porda,

Lrigo
carne,

I hueso de chiguisucla (caracal

sl comino, pimenton, g pleant
o kilo de zapallo amarillo,

cebollia de cabeza v de verdeo vy viesanu

Vodo de prepararlo:

A bttt tenprano se liova ol
i Toceo loento basto que roeviente ol VR T
I, seopone el huaeso g 1l N
vehia la o sal, comine y o oajl al gast oo oo g
chico, on b adsmia Torma e corne, Lo o e wabs 2
vool oréuano, Soorceamicnda cada di Gty pnet
los: fevolver con unag cuchara deomadot o BT \
mced cido, se retira del acgo Enouna sarted pone aveltbs
;. § U R 1 vz calivnte, se agregda e ovt olla de o veraeg
\ preada chiguita, Tna vez cot do (oo dorada) 5o agregu
i el P non Doespues i sernir el lutio o e pridlo, st
% aprega ung cacharada sopera do e rito, elciia
\
i

EMPANADAS
MENDOCINAS
AL HORNO

: i

.
»

li.gredientes para el relleno:

I hilo doe carne de vaca

S0 gramos de accitunas Negras




11, kilus de cebolla de cabeza.
8 huevos.
5 plantas de cebolla de verdeo,
650 gramos de grasa de vaca.
Sal, pimienta, pimenton, aji picanle y oregano,

Ingredientes de la masa:

2 kilos de harina de trigo.
600 gramos de grasa de pella.
Sal y agua.

Preparacion del relleno:

chiquitoc la cebolla d¢ cabeia y »e
olla

cocing

Se  pica

coloca vn una con la grasa al ruego, Poner sal

a gusto, gue se siempre tapadu para gue yue
salga jugosa. Una viz cocinada se agrega la carne pi-
cada (chica), aji, pimicnta y orceguno. Cuando la carnc
haya perdido su color rojo natural, se rgtira del fuego
verdeo (picada chica) y las

(se agrega la ccebolla de

aceitunas. Una vez frio, se pone en un tazon enlozado

o de madera y se deja de doee a vennticuatro horas para

que se¢ sasone bicn,
Preparacion de la masa:

Tgual gue las empanadas al horno Catamo rguenas

TAMALES
TUCUMANOS

Ingredientes:

1 kilo de harina de mailz
1 Kkilo de carne.
3 cebollas de cabeza.
3 huevos.
Chala de maiz.
Comino, pimenton, sal gruc-a y an
100 gramos de pasas de uva.

L.a carne pucde ser de vaca o de oo

cabeza, mejor)

Preparacion :

Hervir la carne ol agua cun ute oy doeosal titia

cinnda, se ti\‘} L enleigr. Se bivillg 1 (ST foik ! 1
vna olla con grasa a Cociinle, s¢ agloza la varne, apd
comino, pimenton, sal, despues de dar ot bervor s
vetira y se pone a oenlriar, agul wuzroegar las pasas

LYR ¥ L R}

Vreparacion de la harina de mais:

L.u noche anterior se ponce oen roemojo, Sioouicee s

puede agregar tres cucharadas de harina de trie

IS5t pald

una mejor

Armado del tamal:
unen las chalas por la parte gravsa al centro, ot
cracen entre si 4 centimetros, guedando las partes
Hnas hacia afucra, se extienden, s¢ pone ung capa de
harina de marfz, una cucharada del relleno preparado
y otra parte de harina de maiez, se tupa con las chalas
formando un paguctito y se ata con hilo de alpodon o
piolin, Se pone a horvir a tucrte hasta

TUUeED que s

cocine la harina de malz, as o menos dous horas.

833



PLATOS CRIOLLOS

MOTE

{Plato tipico vn las ficstas de casatuicnlo o parla gran
dgasajo.)

Ingredientes:

1 kilo de maiz capia (diente de caballo).

1 pata de vaca.

iy kilo de mondongo.

+ kilo de tripa gorda.

. Kilo de charqui.

s kilo de carne de vaca.
Huesitos de cerdo.

1 cebolla de cabeza, un punado de cebollas de verdeo,
pimenton, aji molido, comino y sal

Preparacion :

Se prepara una lejla de agua con ceniza, se cula para
sacar todas las impurezas. En esa agua s¢ surncrge ol
maiz por varias horas, cuando comienza a soltar ¢l ho-
llejo se saca el agua de la lejia y se frota lus granos
entre las palmas de las manos para terminar do desan
llejar, se lava bicn y se pone en una caccerola con agiig,
la pata de vaca y sal (tener en cuenta que ¢l muiz pucde
quedar salado por la lejia en gque fue sumergido, segin
la lefa gue se utilizo para la cenica). Se pone a fuego
muy lento y se deja hervir muy despacito. Cuando el
maiz comicnza a florecer, se agrega el mondongo, la
tripa gorda, la carne, los huesitos de chanco y el char-
qui previamente trozado. Una hora despues, aproxi-
madamente, se agrega el pimentén, ¢! comino, aji, la
vebolla de caboza, bien picada, y, por altime, la cebolla
de verdeo (picada [inita). Se sirve bien calicnte y en
plato hondo.

CHORIZOS
CRIOLLOS

Ingredientes:

Tripas.

kilo de carne de vaca.

kilo de carne de cerdo.

kilo de grasa de cerdo,

Sal, pimienta, vinagre, ajo. comino.
(Todos los condimentos a gusto).

— —

Preparwgion:
Lla carne de vaca, cerdo grasa de cverdo preada

mano, chiguita, ajo (bastante), picado chiguito vy un



Ly hitro de vinagre de uva, Todo se pune en una vasija
cnlozada o de madera y se deja 12 horas para gue se
adobe bien; se llenan bien las tripas y, de 10 a 15 cen-
timetros, se atan con piolin (hilo de algodén). Antes
de asarlos a la parrilla o al horno se mojan en agua
para gue no revienten (no pincharlos).

ARROLLADO
DE CERDO

Ingredientes:

1 cuero de cerdo, mis o menos de 60 x 40 centimetros.
1 kilo de carne de vaca.
1 kilo de carne de cerdo.
1 kilo de grasa de cerdo de pella.
Sal, comino, pimienta, ajo, aji picante.

Preparacion :

Se extiende el cuero de cerdo, se cortan las carnes
cen tiritas y la grase de pella también, y se hace ¢l mis-
mo procedimiento que a los chorizos (adobe). A las doce
horas después, se toma ¢l cuero y se colocan las tiritas
de carne y pgrasa mezeladas, s¢ arrollan y sce atan
con hilo de algodon (piolin). Se pone a hervir en agua
con bastante sal, hasta que el cuero esté cocido, se
saca y se coloca en una superficie lisa, y encima
del arrollado se pone una tabla con algo pesado.
Cuatro horas después se sirve ¢n rodajas gruesas y se
acompana con ensalada de berro, tomate o apio prefe-
ratitemente.

MAZAMORRA

Ingredientes:
Maiz blanco y bicarbonato,
Preparacion:

Un punado de maiz por persona, a la noche se lava en
varias aguas hasta que la misma quede clara, y se
duja en esa agua en remojo, a la manana siguiente se
pone a hervir a fuego lento hasta el primer hervor, des-
pués fucgo fuerte, sc revuclve cada diez o quinee minu-
tos con una cuchara de madera. Una hora antes de re-
tirar, sc¢ agrega 's de cucharadita (de cafe) de bicar-
bonato. Se retira cuando esté cocido el maiz. Una ves
fucra del fucgo, se revuelve cinco minutos para gue
no s¢ pegue. Se sirve caliente y, si se guicre, se agrega
leche, azaear o micl a gusto.

Advertencia:
Para cuatro personas, cuatro punados de maiz, tres

litros de agua. 51 en caso se fuera secando, s¢ agrega
agua hervida.

LAMPRIAO
DE MONDONGO

Ingredientes:

Mondongo, harina, huevos,
sal, bicarbonato, azuecar y limon.

Preparacion:

Se hierve el mondongo en @gua, con un poco de sal
Se saca a enfriar fuera del agua !'. Batir la clara del
huevo a punto nieve, lucgo se agregan las yemas, sal
4 gusto, una pizeca de bicarbonato, batir bien, luegou
agregar harina; que quede como para rebozar marine-
ras, s¢ reboza en este preparado y se pone a freir en
aceite caliente, una ver dorados, s¢ escurre bien y sc¢
espolvorea con azucar. Cuando es. ..

! Cortar ¢n pedazos de cinco a ocho centimetros y
rebozarlos con limon.

EMPANADAS
CATAMARQUENAS

(Para 50 personas)

Ingredientes para el relleno:

1 kilo de carne de nalga,
1 cebolla de cabeza, un punado de cebollas de verdeo.
100 gramos de pasas con semillas.
5 huevos duros.
150 gramos de papas hervidas.
200 gramos de grasa de pella.
Pimenton, comino, aji molido, sal ¥ pimienta.

Ingredientes para la masa:

14, kilos de harina de trigo.
500 gramos de grasa de pella.
sal v agua.

Preparacion del relleno:

Poner la grasa del rvelleno en una cacerola sobre el
fucgo, cchar la cebolla do cabeza bien pieadita. Antes
de que esté completamente dorada se echa la carne
que previamente se habra picado a mano (se les acon
stja vl picado a maguina), s¢ agrega un chorro de cal-
do para que el relleno guede jugoso, se deja cocinar
siempre tapado, para evitar la evaporacion del jugo de |
la carne; junto con esta sc pone también el aji, la sall,-"
y la pimicnta. Se mantiene a tucgo lento. Cuando la/
carne haya perdido su colov roju natural, se retira do)
fuego y se¢ ponen los demis ingredientes, todos muf
bien picados, y por ultimo la cebolla de verdeo y lgs
pasas (a las que se les habra sacado los palitos, pero no

e P s



PLATOS CRIOLLOS

UN AMBIENTE DE
DISTINCION Y -'

»osdmitllas) Una vez trio, se pone en un tazon enlo

N FR AR l IA cavlo 0 de madera en la heladera y ose deja de 12 a 14
/ 4 L huras para gque se sasone blen.
l-“ — L

o .

Preparacion de la masa:

Se putie en la mesa la harina en forma de corona, se
ptepura una salmuera con sal grucsa y agua caliente,
vy se coloca en el centro, junto con la grasa ligeramente
entibiada: se une bien y se amasa hasta que quede una
[ masa lisa y suave, Se hacen rollos de unos cinco centi-
| metros de diametro y se deja descansar una o dos horas
Se cortan los rollos en tajadas de dos centimetros cad:s
uno, s¢ haece un bollito con los mismos y se estira con
palo de amasar hasta que quede de unos 10 eentime-
tros de diametro. Una vez listos lus discos sobre la me-
sa, se pone en cada uno una cucharadita de relleno
v una cucharadita de huevo picado fino. Con agua tibia
se¢ mojan los bordes y se unen, tratando de que no quede
aire dentro de la empanada. Se hace el repulgue v ose
frien en una caecrola con abundante grasa de pell;
bien caliente. 81 se desca coeinar al horno, se deber
pintar previanente con grasa derretida las empuanadas
y tener la precaucion de poner dentro del horno un ja
o con agua para evitar que las mismas se resequcl

PARA
k1.

FOLKLORE

-. !
\ .
| 4=ccrucxHC) continuado |
ol | de 17 a | 30 horas I
o, Diariamente alternando ;
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LAS COMIDAS DE MI PUEBLO

PatLacrios

eu chala

Choclo Cebolla de cabeza

Queso tipo Mar del Plata  Zapallo criollo

Crasa de cerdo Leche, sal, pimienta, aji molido y
pimenton

POR MARGARITA

dante agua y sal.. Cuando rompa el hervor s¢ echan

las Humitas una por una de tal manera que queden

cublertas por el agua. A continuacion se cubrira la

5tén rajads circunferencia de la olla con unas cuantas chalas que
5 con que se atan las humitas, uniéndolas  formen una gruesa capa en la superficie del agua.

Fa ff
Estas chalas seran las encargadas de decirnos
cudndo las humitas estaran cocidas pues cuando éello

un cuchillo filoso y se cortan los granos de arriba sucede alcanzan un color amarillento. No obstante
hacia abajo contra el marlo. Hecho esto se vuelcan los deben hervir durante cuarenta minutos a una hora.
granos poco a poco en la licuadora, agregéndose luego de lo cual hay que retirar las

zapallo cortado en trozos cuadraditos y un poco de Humitas de la olla, para

leche. evitar que se deshagan.
En tanto se pica la cebolla, se pondra al fuego una Nota: En substitucion
sartén con grasa y cuando ésta esté caliente se echa  Jg |a licuadora se
la cebolla y se esperard que alcance buena coccion. procede a rallar ¢l
Pero sin que llegue a dorarse. Hecho esto se retiradel  choclo y se raspa

fuego y se le aftade el pimentén, ajly alguna otra el marlo con el
especia si se desea. ‘ lomo de un
Asimismo se corta el queso en cuadraditos mas bien cuchillo a fin de
grandes y se echa en la sartén, sazonandose con sal aprovechar

y pimienta a gusto, mezclando y revolviendo todo muy bien el choclo.
bien. En este caso

Se preparan entonces las chalas. Las rotas o rajadas  ge podré
se cortan en forma de tiritas -muy finas- y se unen de prescindir de |z

dos en dos por medio de un nudo, y que nos servira leche.

para atar las humitas. Las chalas enteras se unen Para quienes
toméndolas de la parte mas ancha. En el caso de que  les gusta la

resulten angostas, se agregara alguna chala mas. Lo Humita Dulce,
importante es procurar que el lecho de la chala sea esto se consigue
ancho a fin de que el preparado pueda envolverse bien agregandole dos
impidiendo de esa manera que se vuelque o que entre cucharadas de

el agua durante la coccidn. azlcar.

Para cocinar las Humitas se observar el siguiente al preparado descrip-
procedimiento: Se coloca una olla al fuego con abun- to,
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I N 6 R E D 1 E N T E 8
% 1kg. de berenjenas % Harina (cantidad necesaria)
% Huevos (cantidad necesaria) % Hojas de laurel

* % litro de aceite % 1 litro de vinagre blanco

% 2 cebollas grandes % 2 zanahorias

% Pimienta en grano % 5 dientes de ajo

P R E P A R A C 1 06 N

Se pelan las berenjenas y se dejan en agua y sal varias
horas para que pierdan el amargor. Luego se escurren y se
enjuagan. Una vez listas, se cortan en rodajasde 1 cm. de
espesor; se pasan por huevo batido y harina y se frien sin
dejar que se quemen.

Aparte, poner en una cacerola un poco de aceite y, una vez
caliente, agregar la cebolla cortada en medialuna; cuando
ésta estd frita, agregar también las zanahorias (previa-
mente hervidas) cortadas en rodajas.

Una vez cocinado todo, se pone en un frasco de vidrio y
se le agrega recién entonces, el vinagre, el ajo, el laurel y
la pimienta; se cubre bien con aceite crudo y se tapa
herméticamente para que no entre aire. Quedan asf listas
para serviren cualquier memento,

Nota: Estas berenjenas son las que se hacen en el norte.

Il N 6 R E D 1 E N T E 8

* 1kg. de carne % 1 kg. de papas
* 1cebolla de cabeza grande
* 2 tomates de tamafo mediano

* 2ajies, sal, pimienta y aceite

P R E P A R A ¢ 1 06 N :
Se procede a cortar los bifes procurando que su espesor
sea mds bien grueso. Las papas se cortan en rodajas
medianas. La cebolla una vez limpia se divide en dos
partes iguales y se corta en rodajas méds o menos
finas,haciendo lo mismo con los ajies morrones.

Se toma ahora un sartén, se cubre de aceite y se pone en
€l un poco de cebolla y morrones, una capa de papas y
alternadamente una capa de morrones y encima de di-
chas verduras los bifes, todo previamente sazonado a
gusto. Se toma entonces el tomate pelado, se lo machaca
ligeramente y se dispersa sobre los bifes agregdndole la
pimienta y un chorro de agua hirviendo. Se tapa y se deja
cocinar moviendo de vez en cuando la sartén para evitar
que se pegue. Se mantiene a fuego moderado-ysesirve
con puré o con un huevo cocinado en la misma salsa.



LAS  COMIDAS DE MI PUEBLO

Pocro de madg Desde este ntiimero, “entre todos Fnlkloire” seenorgullece
en presentar la cocina de una gran artista total que més
alld de su existencia fisica -inevitablemente temporal-

Ongredientes : : : .
sigue con nosotros a través de sus discos y sus temas (¢se
acuerda de “Recuerdo de mis valles”, por ejemplo?). Y

1/2 kilo de cotidianamente, a través de todos los platos criollos que

nos legé su otro amor, tan folklérico como el canto: la
1 kilo o cocina, en su libro “Las comida de mi pueblo”. Estamos

. hablando de la inolvidable e insoslayable Margarita Pala-
cios. Heredero de su talento, su vocacién y su indudable
humanidad, a su hijo, Kelo Palacios le debemos este
honor.

cendo salados Agotado desde hace afios, el libro parecia estar limitado a
labuena voluntad de alguna cuidadosa coleccionista que
en un gesto de culinaria generosidad brindara alguna
receta, o la buena suerte de algiin hurgador de librerias
que, esporadicamente, encontrara algtin ejemplar.

A partir de hoy, todos los lectores de nuestra revista
podrdn compartir, en el texto y en la mesa, las recetas
tradicionales que Margarita rescaté para nosotros ;Qué
mejor homenaje a su vida y su dedicacion, que gustar una
empanada catamarquefia o un incomparable guiso carre-
ro mientras la escuchamos en-

tonar “Santa Maria linda,
hay tus mujeres que be-
~lJasson"...? Estaes par-
~ tede lamagia de los
~avances técnicos,

ciue nos permiten
~en un cassette o
en una edicién
seguir compar-
tiendo momen-

tos con aquellos

que ya se despi-

dieron.

Y, para ser co-
herentes, jse va
la primera!

P

© hunca muy e peso.
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