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2 iguanas con huévos | Lavar muy bien las iguanas, con limon y agua.

%
» 1libra de maiz Poner a dorar el maiz, y moler hasta dejarlo payaste,
+ 1 mofo de hierbabuena Aparte, cocer las iguanas con ajo, chiltoma, cebolla y sal,
» 1cabeza de ajo hasta que estén suaves, entre 15 a 20 minutos. Reservar
# 2 chiltomas el caldo.
¥ S— » 4 lomates Para poner a cocer los huevitos de la Iguana, quitarie la
NEH&" Hor de Fina # 1hbaolsita de achiote tripita donde vienen ellos y lavarlos bien. Luego en una
» 1sobre de pimienta ofla aparte cocer los huevos a términe medio con ajo y
s 120 mililitros de aceite sal, (por 1 minuto), es decir pasarlos por agua hervida
» 1cucharada de vinagre con ajo,
* ¥ docena de limones [ Desmenwuzar las iguanas en hilachas, después prepararlas
» Agua can cebolla rallada, pimienta y vinagre, luego sofreir con
» Sal al gusto

aceite, tomate, cebolla y chiltoma.

&) (%)
MOIQE

Mujer trabajadora, emprendedora,
chef y pionera en la gastronomia tipica
nicaragiiense.

G

M0 L Agregar el pinol con el caldo a la iguana vy s& va cocinando
a fuago lento por 2 horas, a la vez se le afade un poco
de achiote, hierbabuena y vinagre, al terminar el procesa,

agregar los hueves de iguana,
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2 libras de costillas de cerdo
» 1libra de frijoles camagues
» 1libra de tomates

» 3 chiltomas PASO L
» 1libra de cebollas
. » 1cabeza de ajo
Sopa de Coaulla » 1docena de chilotes
N » Y2 docena de guineos verdes
con Frijoles Camagies » 2 pipianes en aros PASD 2:

» 1ayote tierno en trozos

2 \/1 : » 2 naranjas agrias :
—— Bryan José Vilchez Rodriguez 1, litro de aceite - -\ o 3

. 12 litro de agua
Sabores de ]nvzern? 2028 Sal y culantro al gusto
Somoto, Madriz

M

M

M

PASO &

PASO §:

PASO b:

Cortar en pedazos las costillas, lavar con
naranja agriay sal, luego marinar con 1cebolla,
2 tomates, 1 chiltoma, ajo picado y jugo de
naranja agria, dejar reposando por 24 horas.

En un sartén con aceite sofreir las costillas
marinadas y reservar.

Cocer los frijoles camagues en 1 %2 litro de
agua, por 25 minutos, a fuego lento. Cuando
estén blandos incorporar pipian, ayote, chilote
y sal al gusto, dejar hervir por 15 minutos.

Agregar a la olla de frijoles, las costillas
sofritas, culantro picado, chiltoma, tomate en
aros y retirar del fuego.

Cocer por separado los guineos verdes.

Servir la sopa, agregar naranja agria
y acompanar con guineos.

o




firroz flguado de Cerdo

Sabores de npierno 2023
San Rafael del Sur, Managua

B W ¥ Y W F ¥ W EH B

L

3 libras de costillas de cerdo M 1
3 libwas de aguja de cerdo

3 libras de arroz

2 cebollas

4 chitomas

2 tomates PRl /
2 zanahorias en cuadritos

2 libras de papas en cuadritos

| docena de chilotes en trozos pequefios Wil 1
1 chayole en cuadritos

1 mofo de hierbabuena

2 mofios de culantro

3 cabezas de ajo

10 cucharadas de consomé de su preferen-

cia

O naranjas agrias

3 litros de agua

» Sal y achiote al gusto

Marinar la costilla y aguja de cerdo con 1 cebolla, 3
chiltomas, 2 cabezas de ajo ralladas, 2 tomates en juliana,
7 cucharadas de consomd, % taza de jugo de naranja
agria y achiote al gusto, revolver y reposar por § minutos.

En una offa con 3 litros de agua, cocer el cerdo a fuego

mediodurante 28 minutos. Agregar 1 cebolla y 1 chiltoma
an aros, ajo picado, papa, zanahoria, chilote y chayote.

Afadir el arroz a la olla, cocinar por 30 minutos, luego
agregar sal al gusto, jugo de naranja agria, consomd,
hierbabuena y culantro. Agregar mds agua si es
necesario, dejar reposar por 3 minutos y retirar del

fuego.

Servir con pldtano maduro cocido y decorar con perejil




Sopa de Cola de fes

con Ubre

~ Anner Elisec Poguogo Morchena ~—

Sabores de Invierno 2023
Dipilto, Nueva Segovia

¥ W O ¥ O OF OV N N FF W R OE N W W

2 libras de cola de res
2 libras de ubre

2 libras de yuca

2 libras de papas

2 libras de malangas
3 platanos maduros
4 chayotes

1 repallo

1 libra de cebollas

2 libras de tomates
& chiltomas

3 ramas de aplo

1 mofo de culantro
2 libras de vainas de frijoles camagues

1 docena de chilotes

3 mazorcas de maiz

3 litras de agua

sal al gusto

IR

MsD &

Lavar con imon y sal la ubre, luego escurrir y
dejar al sol durante 2 horas,

Cortarlacola deresylaubreentrozos grandes,
colocarlos an un percl con 3 litros de agua,
gregar sal al gusto, hervir por 40 minutos.
Licuar 2 tomates, 1 cebolla v 2 chiltomas,
agregar al perol y dejar a fuego alto.

Pelar y cortar todas las verduras (yuca,
malanga, chayote, chilote, mazorca de maiz,
papa) en trozos moderados para la sopa, dejar
reposando en un recipiente con agua y sal,
durante 10 minutos, luego incorporar al perol
a fuego alta, por 30 minutos.

Cortar 3 chiltomas, 3 cebollas v 4 tomates en
aros, agregar al perol, anadir jugo de iman,
apio, culantro, frijoles camagues y defar hervir
por 40 minutos,

Incorporar los maduros en trozos con cascaras
y las hojas de repolio, hervir 15 minutos mas.
Agregar sal al gusto y mas agua sl desea.

®



Guiso de Chilote

(La Libertad)

— Ereyda del Cormen Garcia Fojardo ~—

Laborey de Inpierno 2028
La Pibertad, Chontales

¥ B OFE B W ¥ B ¥ ¥ W ¥

— Ingredientor —

2 docenas de chilotes en trozos
4 ponzas de arroz

2 cebollas en cuadritos

1 libra de tomates en cuadritos
2 chiltomas en cuadritos

& dientes de ajo picados

1 libra de crema dulce

% libra de crema acida

1 barra de mantequilla

1 cucharada de achiote

Agua, sal y pimienta al gusto (g

D

P |

s )

RS

Cocer en una olla con agua los chilotes
durante 15 minutos.

Remaojar el arroz por 20 minutos, licuar con
1 cebolla, 1 chiltoma, 2 dientes de ajo, colar
¥ reposar en un recipente para hacer la
mezcla del guiso.

En un sartén sofredr con mantequilla, cebolla,
tomate, chiltoma y ajo, por 5 minutos a
fuego medio, anadir los chilotes, mover y
continuar la coccion, Agregar &l licuado del
Paso anteror, crema dulce y dcida, achiote,
sal y pimienta al gusto, dejar por 10 minutos
8 fuego lento, mover hasta que el guiso
obtenga consistencia espesa y jugosa.

Servir con queso rallado encima, acompanar
con arroz blanco y platano maduro cocido.
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1libra de frijoles rojos
1libra de chicharrén

4 onzas de crema acida
2 libra de queso crema
5 tortillas

2 cebollas

2 chiltomas

4 dientes de ajo

Vs de aceite

12 litros de agua
Limon al gusto
Sal y chile al gusto

— Prepuracien —

PASO 1:
En una olla con agua cocer los frijoles con ajo y sal
al gusto, durante 40 minutos, cuando estén blandos
separar de la sopa de frijoles.

PASO 2:

Licuar media taza (4 onzas) de frijoles, con cebolla,
chiltoma y chile al gusto, agregar el licuado a la sopa de
frijoles y hervir por 10 minutos, luego incorporar media

libra de chicharrén y dejar a fuego medio por
5 minutos.

Sopa de Trijoles con Chicharron

Sabores de Invierno 2023
Leon

PASD 3:

Por ultimo, agregar la crema acida y limén al gusto,
esperar su hervor, luego retirar de la cocina.

PASO b

Cortar tortillas y queso en cuadros pequenos y freir en
un sartén con el aceite.

Para servir agregar encima el queso, tortilla frita y mas
chicharrén al gusto.
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Sopa de Huevos de Toro

Labores de Imvierno 2025
San Pedro de Ldvago, Chontales
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— Ingredientes —

4 libras de huevos de toro '

4 libras de médula o |
3 libras de sesos

4 libras de orilla de costillas en trozos pequenos

5 chiltomas en cuadeitos

2 libras de tomates en cuadritos

2 libras cebollas en cuadritos PISG )
| ayole en trozos

4 chayotes en trozes pequefos

B elotes

5 docenas de chilotes

4 libras de quequisques an trozos pequeanos

4 libras de yuca en rozos pequenos

2 mofias de culantro

1 mofo de hierbabuena -
3 libras de crema dulce PRt 3
4 litrps de leche

3 cabezas de ajo picadas

2 chiles jalapefios

2 naranjas agrias

¥ docena de limones criollos
2 ¥ litros de agua
Sal al gusto

L o = ORI N

Limpear con agua y limon los huevos, médula,
se50s y orilla de costilla. Licuar los tomates,
1 cebolla, ajo, 2 chiltomas y jugo de naranja
agria, utilizar la mitad para marinar, reposar
par 5 minutos para conservar el sabor.

Cocer las costillas y los huevos de toro en una
alla con agua, agregar cebolla, chiltoma, ajo,
chile jalapefo, sal al gusto, hervir ¥ quitar los
grumas para que no dafen la sopa, continuar
la cocclon por 30 minutos, hasta gue suavice
la carne; luego agregar la médula, 103 52503,
alote, chilote, quequisque, chayote, ayote y
yuca,

Cuando las verduras estén cocidas, agregar
leche, hierbabuena, culantrg, &l resto del licuado
preparado en el Paso 1, probar y agregar mas sal
sl s necesario, hervir por 5 minutos, agregar
cremeE, cocinar 4 minutos mas para que se
mtegren los ingredsentes, dejar reposar y Servir,




L

s

\

~ Mgredientes —

Sopa de Gallina con flbéndigas

(El Castillo)

—~— Alba Lidia Ocampo Rivas

Sabores de Invierno 2023
&l Castillo, Rio San Juan

M

1 gallina india de 6 libras cortada en piezas

12 libra de pechuga de pollo desmenuzada (para las

albondigas)

1libra de masa de maiz co
1 cabeza de ajo picada

1 chiltoma picada

12 libra de cebollas picad

4 libras de quequisques en trozos

5 libras de yuca en trozos
1 ayote en trozos

1 mono de hierbabuena
1rama de apio

n especias

as

1 libra de tomates en cuadritos

3 naranjas agrias
2 docenas de chilotes

4 sobres de consomé de pollo (10 gramos c/u)

2 barra de mantequilla
2 huevos

2 libra de crema dulce
2 monos de culantro

2 litro de caldo de pollo
5 litros de agua

Achiote, sal y pimienta al gusto

— L

2 -2

=, Constfe
Se recomienda realizar
masa con especias y pec

las albéndigas usarfdo
huga de pollo de granja.

-

mspl:  Colocarlagallina en una olla con agua, agregar

los tomates, achiote, ajo, sal, hierbabuena,
apio y culantro, hervir por 1 hora y 30 minutos
o hasta que la carne esté suave.

msp ) Agregar a la olla yuca, quequisque, ayote,

chilote, luego anadir jugo de naranja agria y
pimienta, hervir por 10 minutos mas.

€
- PASO 3:
»  HLABORACION DE ALBONDIGAS 323

En un sartén, a fuego medio, sofreir con mantequilla
la cebolla, chiltoma y ajo, cuando esté listo agregar
a la masa junto con el caldo de pollo, la pechuga
desmenuzada, huevos, pimienta, hierbabuena, crema
y consomé, mezclar y amasar todos los ingredientes
hasta que tengan textura blanda, posteriormente, se
forman las albdndigas.

PASO - Agregar las albéndigas a la sopa, dejar cocer
por 15 minutos y servir,




Rice and Beans

en Coco con Domplines

—~— Edda del Socorro Moreira

Sabores de Invierno 2023
San Juan de Nicaragua, Rio San Juan

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

~ Ingradienten ~—

1libra de arroz

12 libras de frijoles
12 libras de pechugas de pollo desmenuzadas
2 libra de harina de trigo

3 chiltomas picadas

12 libras de cebollas picadas
4 chiles cabros picados

2 monos de culantro picados
2 litro de caldo de pollo

2 litros de leche de coco

3 cucharadas de aceite

2 litros de agua
Ajo majado, al gusto =t PASO 3: il &

Sal al gusto »  PREPARACION DE LOS DOMPLINGS @ @ o ——

mpl:  Cocer los frijoles en una olla con agua y
leche de coco, hervir por 45 minutos o hasta
gue estén suaves, agregar culantro, ajo y sal
al gusto.

o ): En un sartén con aceite, sofreir cebolla,
chiltomay chile, luego agregar el arroz. Una
vez sofrito el arroz se incorporan los frijoles
con bastante sopa, de forma opcional se
anade mas culantro y se deja hervir.

En un recipiente colocar la harina, agregar el caldo y
el pollo desmenuzado, mezclar los ingredientes hasta
obtener una masa, con ella se realizan los fideos
(domplines), dandole una forma delgada (como cuerda
larga) y un tamano entre 10 y 15 centimetros.

Mo bk Cuando ya esté hervido el arroz con frijoles
del Paso 2, agregar los domplines y cocinar
por 5 minutos. Servir y adornar.



Sopa de Gallina India

con Albéndigas Rellenas de Quesillo

——Douglas Antonio Jarquin Jorguin ——

Sabores de Invierno 2023
Evquipulas, Matagalpa

Para la Fopa

# Tgallina india de 3 ¥ libras
= Sdientes de ajo picados

» 2 chiftormas eén arcs

1 libra de cebollas en aros
3 ramas de apio picadas

3 libras de yuca en trozos medionos O™
3 chayotes en trozes medianos

1 ayote en trozos medianos

3 glotes en razos medianos

¥ docena de chilotes

1libra de papas en troros medianos
B Naronias agrias

¥ cucharada de achiote

1 mofio de hierbabusna

5 litros de agua

Sal y pimienta molida al gusto

Para luy albdndipas

1libra de guesillo

1 libra de cusjada fresca

2 libras de masa de maiz

1 chiltoma picada

1 cebolla picada

1 mofio de culantro picado
1 mofio de hierbabuena picado
2 naranjas agrias

¥e cucharada de achiote

Fasl

|
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Cortar en piezas la gallina y lavar con naranja
Bgra junto con las menuwdencias (titl y corazdn),
marinar con achiote, sal y ajo por 1 hora, luego
cocer en una ofla con ajo, cebolla, chiltoma y sal
8l gusto, durante 45 minutos.

ARetirar |a pechuga desmenuzar v reservar
Agregar gl caldo la yuca, elote, chilote, ayote,
chayote, papa, chiltoma, apio, hierbabuena y
dejar 10 minutos a fuego alto. Luego afadir las
piezas ¥ menudencias de la gallina, continuar la
COCCION.

Preparacion de albdndigas
Mezclar 1a masa con la pechuga desmenuzada,

achiote, cuajada, cebolla, chiltoma, culantro,
hierbabuena, jugo de naranja agria, sal y pimienta
al gusto, hasta obtener la texturs deseada,
formar tortitas, incorporar en el centro quesillo
ratlado y sellar. Reservar masa para recado,

Preparar el recado mezciando masa con achiote,
jugo de naranga agra, apo y cebolla, anadir a ka
sopa para dar sabor y consistencia, hervir por 10
minutos mas,

Agregar a fa sopa las albdndigas, hervir o fuego
alto por 156 minutos. Retirar del fuego y servir,



= Rt =

5 libras de chombdn de res
2 libras de cola de res
4 huevos de toro

1I!bra de medula de res Quitar la grasa al chombdn y cola de res,
1libra de sesos de res picar y cocer por 2 horas con sal al gusto.
2 quequisques 02 Luego sacar la carne, dejar enfriar en un
1elote tierno recipiente, cortar en pedazos pequefios,

4

M

Pso 1: Limpiar con agua y limén los huevos,
médulas, sesos y cola de res.

M

M

Sopa a 100 Millas por Hora

M

M

M

M

Sabores de Invierno 2022 » 1chayote quitar los huesos y reservar el caldo.
e e d » 1cebolla
anaaime, Granada » 2 chiltomas Cortar en cuadritos los quequisques y
» 4 tomates 103 chayotes, desgranar el elote, licuar todo con

1 mono de culantro

1 cabeza de ajo

2 docenas de limones

1 docena de naranjas agrias
6 litros de agua
Sal al gusto

v

ajo, cebolla, chiltoma y tomate, procurando
no dejar tan fina la mezcla.

M

M

Agregar en una olla: el caldo del Paso 2, la

Pso &: médula, sesos, huevos de toro, la carne de
chombon, cola de res y el licuado del Paso
anterior, hervir de 20 a 25 minutos.

M

M

En los ultimos hervores anadir hojas de
culantro, jugo de naranja agria y sal al gusto.
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firroz 1flguado de Coslilla

M

M

M
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— Praparacidn —

PASO 1: En una olla con agua, cocer las costillas y la posta de cerdo, a fuego moderado, agregar
ajo y sal al gusto, dejar por 40 minutos, luego separar el caldo, colarlo y desmenuzar
la carne de la posta.

y Posta de Cerdo

PASO ) Sofreir en otra olla el arroz con aceite, cebolla, chiltoma, tomate, chilote y sal al gusto,
por 10 minutos. Agregar el caldo, cocinar por otros 20 minutos; posteriormente agregar
la carne desmenuzada y costillas, anadir achiote, naranja agria y hierbabuena para
darle sabor, color y textura, dejar a fuego lento por 5 minutos mas.

Sabores de Invierno 202%
Santa Teresa, Carazo

2 libras de costillas de cerdo

1libra de posta de cerdo

1libra de arroz

4 chiltomas en aros (2 verdes y 2 rojas)
3 cebollas con tallo en aros

6 tomates picados

1 docena de chilotes en trozos pequenos
1 mono de hierbabuena

4 dientes de ajos picados

Servir y decorar con cebolla, chiltoma en aros y hierbabuena.

ahon

i’
'I §

™ |
o, il
M

—

Wy
3 naranjas agrias . ] _—
45 490 - Conrafo =

4 cucharadas de aceite
1litro de agua

Achiote molido al gusto
Sal al gusto

Agregar de ultimo achiote, naranja agria y

hierbabuena.
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- lngredientor — — Preparacidn —

» 3 libras de higado de cerdo
» % libra de masa de maiz Corlar en trozos grandes el higade, lavar
= 1libra de cebollas con agua y naranja agra, Cocer en una olla
. ;"f:l:_'g;“ﬂﬂ mﬂfﬂ con agua y sal por 1 hora, retirar los grumos,
; " i a5 LUras 1 1
— Grisalda del Cormen Monzdn Valle ~— » 8 dientes de ajo m?ﬁfmmﬂ Lﬂﬂm ﬁﬁum"::;':
Sabares de Invierna 2029 I esvieriyice oo la coccién hasta que esté suave, luego picar
* 2 ramas de apio el higado y reservar el calda,
Evquipulas, Matagalpa » 4 naranjas agrias
» 1cucharada de achiote Sofreir con mantequilla 2 tomates, 1 chiltoma
+ 25 gramos de mantequilla y 2 dientes de ajo picados, durante 15 minutos
- — » % taza de manteca de cerdo a fuego medio.
Conre %\ = 1fitro de agua
Hix = e s » Chile y sal al gqusto Diluir la masa, el achiote y el caldo, colocar en

R N 1-.-—+‘-r'-.-* 1 “_ i | i : ~ un sartén, dejar a fuego lento por § minutos.

S e o 2 ) Licuar tomate, ajo, cebolla, chiltoma, apio,

P hierbabuena, luego anadir juge de naranja

..r ':.{;F' Hﬂ . agria, manteca de cerdo, el higado, sal y chile

al gusto, mover y continuar la coccidn por 15

minutos, incorporar el sofrito preparado en

el Paso 2, mover constaniemente, cuando
hierva ya esta lista la Chanfaina,

Servir con tortilla y arroz.

@



Gallina Sudada

e S, it s =R

Sabores de Invierno 2028
Muelle de los Bueoyes, Zelaya Contral

’,

— Ingredientes —

1 gallina de 4 ibras, Bimpla y cortada en piezas

5 cebollas picadas

10 tomates picados

& chiltomas picadas

11 dientes de ajo picados
1 maiia de culantro

1 mofio de hierbabuana
1 rama de apio

2 hojas de laurel secas b
1 sobre de consomé de polle (10 gramos)
1 botedla de salsa inglesa (130 mililitros)
3 papas cocekdas

¥ libra de quese mozzarella rallado

3 plétanos verdes sin ciscaras

Ve litro de aceite

2 litros de agua

Sal, comine y pimienta al gusto

r'|||

En una olla con agua cocer las piezas de gallina, agregar
1 cebolla, 2 chiltomas, 3 dientes de ajo, 2 tomates, apio,
% mofio de culantro, hierbabuena, consomé, hojas de
laurel, sal al gusto; tapar la ofla v herir por 30 minutos.
Desmemnuzar la pechuga v reservar una taza de caldo,

:l.lll:| I|

En un sartén sofredr con 2 cucharadas de aceite, B dientes
de ajo v & tomates, pasado 2 minutos, agregar 3 chiltomas,
3 cebollas, las piezas de gallina, pechuga desmenuzada y

el caldo, tapar y dejar a fuego lento por 20 minutos. Afadir
salsa inglesa, ppmienta, sal y commno al gusto, mezclar,

> T ¥ ¥ ¥ ¥F + ¥ ¥

o —y

tapar y continuar la coccidn por 5 mlnﬁlns a fuegoa lento,

A 1

Preparacidn de papas rellenas

Cortar por la mitad las papas cocidas y con una cuchara
extraer del centro la pulpa, formande un hueco. luego
rellenar utikzando 6 cucharadas de ka pechuga sofrita en el
Paso 2, pulpa de ks paps ¥y queso mozzarella, hornear por 2
minutos hasta derretir el gueso,

TR

Preparacién de empanadas de platanos rellenas

Cocer a término medio 2 pladtanos con sal al gusto, por 10
minutos: majar hasta formar una masa fina, lvego hacer
pequefias tortillas, afadir 6 cucharadas de la pechuga sofrita
en & Paso 2, doblar formando empanadas, sellar bien las
orillas, frelr &n aceite & cada lado por 2 minulos, retirar el
exceso de aceite con papel toalla,

v

Preparacion de picadillo de platano con carne de gallina
Cortar 1 platano en cuadros pequefios y cocer en una olla,
procurando gque no gueden Muy suave,

En un sartén sofreir con 2 cucharadas de aceite, 1 cebolla,

2 tomates, 1 chiltoma, coming, sal y pimienta al gusto, tapar
y dejar a fuego lento por 8 minutos. Afadir el platano v &l

restante de la pechuga desmenuzada, revolver, tapar v dejar
2 fuego lento por 5 minutos més, Luego afadir culantro,
dejar reposar por 2 minutos,

Servir por separado:

Las papas rellenas, empanadas de papas rellenas, el picadiflo
de plitano con carne de gallina v el caldo con las piezas de
galling,



Guiso de Chilote

(Ciudad Dario)

—~— Alicia Hurtado Urbina

Sabores de Invierno 2028
Ciudad Dario, Matagalpa

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

5 docenas de chilotes

1 libra de tomates en cuadritos
1libra de cebollas amarillas en cuadritos
3 chiltomas verdes en cuadritos
2 libras de crema dulce

2 barra de mantequilla

3 litros de leche

2 libra de arroz

1 cabeza de ajo

12 litros de agua

Achiote y sal al gusto

PASO L:

PASO 2:

PASO 3:

En un recipiente lavar y dejar en agua el
arroz durante 20 minutos, luego licuar con
1 taza de leche, ajo, achiote al gusto, hasta
obtener una mezcla pastosa. Reservar.

Cortar los chilotes en pedacitos de medio
centimetro  aproximadamente, colocar
en una olla con agua y cocer durante 30
minutos a fuego alto; cuando los chilotes
estén suaves, escurrir el agua y reservar en
un recipiente.

En un sartén sofreir con mantequilla, cebolla,
ajo, chiltoma y tomate durante 5 minutos a
fuego medio, agregar el licuado de arroz del
Paso 1, leche, crema, cocinar por 5 minutos
mas a fuego medio.

Agregar los chilotes sin dejar de mover y
sal al gusto, hervir por 5 minutos.

Servir el quiso acompariado
de arroz blanco y maduro.




e st YN AR WS i IR et

» 1cucharada de mostaza bip ) Licuar 2 chiltomas, 2 cebollas, ajo, jugo de
e » 1cucharada de salsa inglesa naranja dulce, naranja agria, iman, mostaza,
- - » 2 litros de agua salsa inglesa y sal al gusto. Incorporar a la
gﬂﬂlﬂﬂ Eﬂ [‘amw Para la galling en ealdile: » Pimienta y sal al gusto olta, continuar la coccion hasta que suavice,
con Guiso de Pipianes . 1gallina india de 3 libras limpia y en trozos Para el guivo de pipianes con chilater: PRJNC Y CRRSRY -0 B G

» 2 ¥ libras de papas blancas » 3 piplanes en trozos de 2 em My |- Pelar las papas, dejarlas enteras y sofreir
« B onzas de mantequilla « 1docena de chilotes en trozos de % cm con mantequilla, culantro, tomate, cebolla y
—~ Xiomara Raguel Acosto Lopez — ¢ 4 Womates rojos sV libra de crema dulce chiltoma por 2 minutos, Incorporar la gallina,
; « -4 cebollas » 8 onzas de mantequilla 2 tazas de agua, cocinar por 20 minutos,
Sabores de Jﬂﬂﬂfﬂﬂ 2028 » 4 chiltomas » 4 tomates picados luego ahadir, salsa de tomate, hoja de laurel,
El Realejo « 1mofio de culantro picado » 1cebolla picada oréganao, apio, el caldo reservado, pimienta
» 3 hojas de orégano picado » 1chiltoma picada T ey y sal al gusto, si es necesario, Continuar la

» 1 I'Iﬂjlﬂ de I"BUFEII s 15 |itm de agua 'E.L“"_j:h ‘Eﬂﬂﬂiﬁ“ por 30 mh‘m'ﬁﬂi

¢ 10 dientes de ajo » Sal y pimienta al gusto i

. 2 tallos de apio picado ly| Preparacidn del guiso:
v & oinzss de juoo de naranis aoria ﬂ nLLr:aHuﬂﬂ con agua cocer los chilotes por 10

bLSIIUAY 00 NGO OF DERL N UGS Preparacién de la gallina en caldillo: '

« 2 onzas de jugo de limon P & Lﬂ::lrﬂ galling ::-l;-nﬂ cacarse de Mimones y Mg EVun sartén con mantequilla sofreir tomate,
» 4 onzas de salsa de tomate - cebolla y chiltoma durante 3 minutos. Agregar

naranja agria, enjuagar con abundante agua,
agregar1onzade jugoliman, 1 onza naranja agria
¥ 3 dientes de ajo triturado, dejar &n reposo por
30 minutos. Luego sellar las piezas de gallina
en una olla con mantequilla, pesternormente
cocer con 1litro de agua a fuego alto.

los chilotes y continuar la coccion, Incorporar
los piplanes mezclando lentamente, cuando
estén blandos, afiadir la crema, sal y pimienta
al gusto, dejar a fuego lento por 8 minutos
mas.

Para servir acompafar con arroz ¥ bananos

- s
Tim*; .~ werdes cocidos.




Va! B 4" SRR A Y./ 4L EENS. '\ W ] o Mas
Sﬂpﬂdﬂgﬂﬂﬂlﬂﬂﬂﬂ ﬂlb&ﬂ‘ﬁgﬂd 1 gallina india de 4 libras

in | Frotar con cé&scara de naranja agna la gallima y

-3
- regar jugo de limdn. Cortar la galling en B piezas,
[ El R-EEIIEJ'U) : ?I!II::; IS DRl :gnngll' aljluign en un perol con 6 Ii?::l-s da agun.phln'lr
s 4 cebollas con ajo, cebolla, chiltoma y todas las demas verduras
—— Mar . L » 3 chitomas en trozos medianos (yuca, ayote, chilote, quequisque
+ 3 libras de yuca ¥ pipidn), agregar sal al gusto hasta que estén bien
Pabares de Inpierna 2029 » 3 quequisques cocidas y blandas. qutlru' la pechuga ¥y una taza de
£l Realejo, Chinandega » 1ayote caldo para las albdndigas.
» Y docena de pipianes Preparacién de las albondigas
» 1dacena de chilotes Mezelar la masa de maiz con lataza de caldo, agregar la
* 2 monos de ""_-‘IE'“h“ pechuga desmenuzada, achiote, huevo, naranja agria,
» 2 monos de hierbabuena hierbabuena, culantrs, 2 chiltomas, 1 cebolla picada,
» 12 dientes de ajo aceite de oliva y sal al gusto, reservar una parte para
* 2 cucharadas de “ﬂh!ﬂﬂ maolido recade, Formar las albdndigas y agregarlas a la sopa,
» 2 cucharadas de aceite d"ﬁ' oliva luega verter jugo de naranja agria y puntear su sal,
* 1docena de naranjas agrias
Wy » V& docena de limones Y Preparacion de recado
» G litros de agua Diluir la masa de las albéndigas con el caldo, afadir
» Sal al gusto a la sopa para que logre su consistencia y sazon,

cocinar durante 10 minutos.

WOV Cuando las albdndigas floten la sopa estd lista, por
ultimo, agregar culantro, hierbabuena, cebolla picada
¥ jugo de naranja agria si es necesario. Dejar reposar

por 2 minutos,
Servir en 1aza sopera, acompafiado con un chilero

de cebolla criolla, tortillas de maiz recién hecha y
cuajada fresca @

==



Guiso Verde conGallina India

—— Altagracia Pérez Mercado

Sabores de Invierno 202%

San Lucas, Madriz

Para la gallina

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

1 gallina india de 5 libras en piezas
1 cebolla en aros

1 chiltoma en aros

3 dientes de ajo majado

1 cucharada de achiote en grano
1 cucharada de comino

2 naranjas agrias

1limon grande

1 chile

1 cucharada de aceite

1litro de agua

Sal al gusto

Para el guiso

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

2 docenas de chilotes en trozos pequenos
5 hojas de culantro

2 monos de hierbabuena

1 chiltoma

1 docena de tomates

1rama de apio

1 cebolla grande

1 hoja grande de orégano

3 cucharadas de crema dulce

3 cucharadas de harina de maiz
1 cucharada de achiote

1litro de agua

Para los frijoles molidos

»

»

»

»

»

»

»

Para la salsa vegetal

»

v

v

v

v

v

v

v

1taza de frijoles camaguies cocidos
1taza de caldo de gallina

1diente de ajo

2 hojas de hierbabuena

1 cebolla

Chile al gusto

Naranja agria al gusto

1 docena de tomates

2 hojas de hierbabuena
2 hojas de orégano

1 cebolla _ _
1 chiltoma . Co——
1rama de apio

1diente de ajo

1 cucharada de crema dulce

PASO L: Preparacion de la gallina

Condimentar la gallina en piezas con achiote, comino, jugo de
naranja agria, limén, chile y sal al gusto.

En una olla con 1 litro de agua cocer la gallina en piezas, con
ajo, chiltoma, cebolla, dejar a fuego lento por 35 minutos, cuando
esté suave, retirar del fuego y reservar el caldo para el guiso y los
frijoles. Desmenuzar la pechuga y sofreir con aceite, retirar del
sartén y sofreir el resto de piezas de la gallina.

Pso):  Preparacion del guiso

Picar culantro, hierbabuena, tomate, apio, cebolla, orégano y
chiltoma, luego sofreir.

Pasar por agua hervida los chilotes, cocerlos con el caldo de
gallina, agregar el sofrito, crema dulce. Preparar un recado
con harina de maiz y achiote diluido en media taza de agua e
incorporar. Cocinar a fuego medio por 20 minutos.

Pisp3:  Preparacion de los frijoles

Licuar los frijoles camagties con un poco de caldo de gallina,
chile, ajo, cebolla, hierbabuena y jugo de naranja agria y cocinar
por 10 minutos.

iSOt Preparacion de la salsa vegetal

Licuar tomate, hierbabuena, orégano, cebolla, chiltoma, apio y
ajo, luego cocinar a fuego lento sin aceite y agregar poco a poco
la crema dulce.

Servirlagallina, el guiso, frijolesy salsaenrecipientesindividuales,
acompanar con tortilla y cuajada.
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frroz con Gaspar

— Maoria de los ingeles. "l.n’l:lrgu-_r. e

Saborex de Cuaresma 2027
Granada

¥ OB W OF ¥ OF ¥ F§F ¥F §F ¥ ¥ ¥ ¥F ¥

- Ingrodivater —

1 libra de armoz

1 libra de gaspar
3 chiltomas en juliana (a lo largo)
2 cebollas en juliana (a lo largo)

1 libra de tomates en juliana

Y cabeza de ajo majado

% docena de jocotes guaturcos
3 naranjas agrias

I mofo de hierbabuena picado

1 mofo de culantro picado

2 ramas de perejil picadas

2 ramas de apic picadas

2 cucharadas de aceite
Y litro de agua

Sal al gusto

[ |

g

Cocer el gaspar con 2 dientes de ajo, 1 rama de apto,

perajil, tapar y conservar con su propia agua por 24 horas,
sin refrigerar,

Sofreir en una olla cebolla, chiltema, tomate, apio y ajo,
luego integrar el arroz. Una vez sofrito agregar sal al gusto
y medio litro de agua; cuando haya hervide mezclar el
gaspar desmenuzado, después de 5 minutos integrar los
jocotes guaturcos enteros, mezclar y mantener la coccion
por 20 minutos mas, posteriormente afadir hierbabuena,
culantro y jugo de naranja agria.

Servir y acompanar con platano maduro cocido vy salsa
sofrita a base de tomate, cebolla y vinagre.
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P . R
Sopa de Mariscos Mixvios

Ahumados

e e ]
—— Fabiana Marisol Bans Thimpson —

Sabores de Cuaresma 202)
Bilif

¥ ¥ ¥ W OF W ¥ ¥ OF ¥F ¥ W ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

4 pinzas de cangrejos gigantes (king crab) o
2 libras de cangrejos jaibas

2 libras de langosta limpia

1 libra de camardn jumbo limpio

1 libra de caracol impio

4 pescados pargos rojos limpios

| cebolla en aros

1 chiltormna en aros

2 libras de yuca en trozos medianos

2 libras de guequisques en trozos madianos
¥ docena de chilotes

2 chayotes en juliana

1 libra de ranahorias en juliana

1 mono de culantro

1 mofio de apio picada

2 chiles cabros enteros

1 barra de manteguilla

¥ libra de crema acida o duice

1 litro de leche de coco

¥ litro de agua

sal y pimienta al gusto

i

— Preparaciin —

T me N ‘
0 §

Filetear los pescados y separar las cabezas, luege
condimentar con sal y pimienta jurto con todos los
marscos: cangrejos, camardn, langosta, caracol,
después colocarkos encima del fogonero para ahumarios
por 1 hora, envolver en papel alumino y resarvar.

ris |

En una olla con agua colocar las cabezas de pescado,
hervir por 15 minutos, afadir culantro, zanahoria,
apiy, chiltoma, cebolia, chilote, quequisque, yuca vy
chayote, cuando estén blandos agregar los mariscos
ahumados, leche de coco, crema, mantequilla, chile
cabro, salpimentar al gusto, mover para integrar los
ingredientes v continuar la coccion por 10 minutos.

Para servir adornar con limdn en rodajas y perejil,
acompanar con amroz blanco.




. T
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T

8 de m lD s » 15 pescados (3 pargos rojos, 3 pargos blancos, 3 B
opﬂ Iﬂﬂﬁd. macarenas; 3 guapotes, 3 tilapias) impios Marinar los pescados con jugo de 10 limones por 1 hora.
L # 5 libras de crema dulce
Sustancia de Pescado ey i S g |
» 3 mofios de culantro Colocar los pescados en una olla con 2 litros de agua,
. B i i
' 13:'1'1?’.‘;":3: ':":llzl':" hervir 30 minutos hasta que estén suaves.
, » 5 libras de tomates Wit 3
Sabores de Cuaresma 2025 + 17 libras de cebollas Licuar tomate, ajo, cebolla, 1 mofo de culantro, 1 mafio
San Rafael del Norte, Jinotega » 1docena de chiltomas - de hierbabuena y chiltoma, incorporar a los pescados,
» 156 limones mientras se cocinan a fuego lento,
= B litros de leche
» 2 litros de agua Agregar los mofos restantes de hierbabuena, apio y
» Sal al gusto culantro, cuando la sopa hierva retirarios,

IR

Anadir leche poco a poco, revolver lentamente para dar
textura y mantener los pescados enteros,

Pasados § minutos, agregar la crema y sal al gusto,

cocinar hasta lograr el espesor deseado, mientras esta
hirviendo anadir jugo de 5 limones, esperar 3 minutos

MAS Y Servir




Baho de ficbalo

Sabores de Cuaresma 2027
&l Castillo, Rio San Juan

= =
— Conrgjo T

Se recomienda que sean pescados frescos.
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OBk Colocar en un recipiente el pescado,

3 pescados rébalos (7.5 libras), cortados en peda-

ZOs y sin escamas
5 libras de yuca en trozos
10 platanos verdes en trozos

10 platanos maduros en trozos y con cascara

5 libras de quequisques en trozos

5 libras de malangas en trozos

2 docenas de chiltomas grandes en aros
2 libras de cebollas grandes en aros

3 libras de tomates grandes en aros

3 cabezas de ajo picadas

1 mono de tomillo

1repollo rallado

2 libras de zanahorias ralladas

G —r

ﬁ PASO 3

r-.‘-’-
i el

5 sobres de consomé de camardn (10 gramos c/u)

2 V2 litros de leche de coco
2 litro de vinagre de guineo
6 hojas de chagtite

5 galones de agua

Sal y pimienta al gusto

PASO 2:

PASO

condimentar con cebolla, chiltoma, ajo, sal al
gusto, vinagre de guineo y pimienta.

Forrar la parte interna de una olla grande
con 4 hojas de chaguite, con las puntas
hacia afuera, colocar como base las cabezas
y aletas de pescados, sobre ellas agregar
yuca, quequisque, malanga, platano verde
y maduro, posteriormente, anadir tomate,
chiltoma, cebolla, pimienta, tomilloy consomé
de camaron.

Tapar con las mismas hojas de chaguite
todos los ingredientes y verter el agua en la
olla, procurando que solamente quede en los
bordes, sin cubrir totalmente las hojas, hervir
por 2 horas a fuego alto.

Pasado el tiempo indicado, destapar las
hojas y verter leche de coco, colocar el resto
de pescado envuelto en hojas de chaglite,
hervir por 30 minutos mas.

Paso 5: Preparacion de la Ensalada

én un recipiente mezclar repollo, zanahoria,
cebolla y tomale, agregar vinagre de guineo

y sal al gusto.
@



4 (oIS TR
Pescado Seco en Pinol

— ngrediiter ~

Agregar abundante sal a los pescados v ponerlos al sol

quitar la cascanlla del maiz, mezclar con agua y valver a

|
1 barra de mantequilla mofer para dejar la masa fina. Reservar,

&0 gramos de achiote (& cucharadas)
3 cucharadas de acelte

3 litros de agua
1 libra de sal

Wey Cocer cebolla, chiltioma y tomate, después licuarios con
ajo, coming y pimienta.

» B libras de pescados limpios y en piezas (de M0 | ’ r .
pmﬁr-nncupmn;m-tu hhi:“:{, gl durante 4 dias, luego enjuagar bien con sgua para quitar
» 1 libra de cebollas excedente de sal,
» 1libradet t
- Maortha Alicia Guzman Gémez —— s 2 :-hl.rl:qm: Rt ) Enuna olla con agua, colocar las cabezas de pescados,
« 2 cabezas de ajo agregar cebolla, chiltoma v ajo, cocer por 5 minutos,
Cabores de Ciuaresma 2023 . B has A hasta obtener un caldo que se utilizard ms adelante,
Jﬂﬂmtﬂ, Kio Jun }Hﬂn : :i:: :: ;?r::r:tﬂwi:;;ﬂﬂ o Ml En un comal de barro toster el maiz, cuando este listo
» 2 libras de maiz ’ retirar ded fuego, dejar enfriar, luego moler y soplar para
]
L]

iy Colocar los trozos de pescados en un recipsente, agrogar
schiote y una taza del licuado, sofreir en un sartén con
manteguilla durante 1 minuto.

En una olia con aceite, sofrefr cebolia picada, después
agregar la masa de maiz del Paso 3, junto con el licuado
y & caldo de cobezas de pescados, mezclar todos
los ingredientes, después de 5 minulos incarporar e
pescado ya sofrito en el Paso antenor y jugo de narang
pgria, remover por 5 mmutos mids,

Finalmente se prepara una salsa sofrita a base de cebolia
y tomale en arcs, la cual se coloca de adorno al momento
de sarvir.




Sabores de Cuaresma 2082
Ef Kosario, Carazo
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3 libras de sardinas

3 libras de gaspar seco

3 libras de arroz

4 chiltomas picadas

4 cebollas picadas

| cabeza de ajo picada

3 ramas de apio picadas

3 ramas de perejil picadas

1 cucharada de salsa inglesa
| cucharada de mostaza

1 bolsa de salsa de tomate (12 onzas)

2 consomé de camarcn (10 gramos ¢/u)
1 sobre de pimienta negra (10 gramos)

| barra de mantequilla
Y de aceite

1 litro de agua

Sal al gusto

Fas0 |

M

i 4

LR

-~ Freparaclin —

Dejar el gasparen un recipiente con agua durante
45 minutos; para quitar excedente de sal, pasar
por agua caliente y limpiar, Luego desmenuzar
con cuidado, quitandole todas las espinas.

Retirar las escamas de las sardinas, cortar las
cabezas y limpiar, después tostar a fuego lento
por 10 minutos,

Lavar el arroz y sofreir en un sartén con aceite,
agregar chiltoma, cebolla, perejil, apio, incorporar
sal y agua, cocinar de 20 a 25 minutos,

En otro sartén a fuego lento agregar mantequilla
y a@jo, una wer dorado, anadir el gaspar
desmenuzado y la sardina tostada, despues de
5 minutos incorporar salsa de tomate, pimienta,
salsza inglesa, mastaza y consome de camaron,
mover todo hasta obtener consistencia y
ESpEsUra como una pasta, una vez listo, mezclar
con el arroz, tomando un color rojizo y olor
agradable, listo para servir.



-~ Ingredientes

1 5 libras de mojarras : Limpiar los pescados y los cangrejos con
SOpa de (I)edcadﬂd mmﬂ » 3 V2 libras de guapotes PASD . P P y gre]

M

e . : f abundante agua, conservar en un recipiente.
con Albondigas » 4 libras de sabalos
9 » 4 libras de cangrejos

» 3 libras de masa

» 2 libras de cebollas picadas

i » 2 libras de tomates picados
—~— Mariela del Socorro Barrios » 6 chiltomas picadas

» 1cabeza de ajo picada _ _
Sabores de Cuaresma 2022 » 3 litros de leche de vaca Sofreir los guapotes, dejar enfriar,

Altagracia, Rivas » 3 litros de leche de coco desmenuzar la carne, luego mezclar con la
» 9 cucharaditas de aceite de oliva masa, cebolla, chiltoma, hierbabuena, anadir
» 5 litros de agua sal al gusto y formar las albéndigas.

» Hierbabuena, achiote y sal al gusto
PASO Preparacion de la sopa @

Enuna 0||.a sofrellr los cangrejos o —
con aceite, ajo, cebolla y

chiltoma, durante 15 minutos, agregar 3 litros
de agua, dejar hervir y sacar los grumos.

PO - Sofreir con aceite, 3 chiltomas, 3 tomates,
2 dientes de ajo y 1 cebolla, dejar enfriar y
licuar.

sp3:  Preparacion de albondigas

Anadir a la sopa los pescados (mojarras y
sabalos) junto con la leche de vaca, dejar
hervir. Luego incorporar el licuado del Paso
2, hierbabuena, achiote, leche de coco, sal al
gusto y las albdéndigas, continuar la coccion
a fuego medio por 10 minutos y servir. @
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Caldillo de GallinaIndia

a base de Cdrcuma

—~~Jilma Chavarria Martinez

Sabores de Mi Patria 2022
Nueva Guinea, Zelaya Central

M

1 gallina de 3 libras cortada en piezas

2 libra de harina de maiz

6 elotes en trozos pequenos

1libra de tomates picados

1libra de cebollas picadas

1libra de papas en cuadritos (s
1libra de zanahorias en cuadritos

2 chayotes en cuadritos

1lata de pitipua (425 gramos)

1 botella de salsa de tomate (397 gramos)
5 ramas de apio picadas

6 chiltomas picadas

1 mono de hierbabuena picado

1 mono de culantro picado

1docena de limones

2 cabezas de ajo picadas

2 sobres de curcuma molida (20 gramos c/u)
1 cucharada de achiote

2 cucharadas de aceite

2 litros de agua

Pimienta y sal al gusto

PASO 1:

PASO /:

PASO 3:

— Praparavids —

Limpiar las piezas de gallina con jugo de limén,
ajo y agua. Marinar con achiote, clircuma,
pimienta, ajo y sal al gusto, dejar reposar por
10 minutos.

En un sartén con aceite sofreir tomate,
cebolla, chiltoma, papa, zanahoria y chayote;
cuando los vegetales estén blandos, agregar
las piezas de gallina, cocinar a fuego medio
durante 5 minutos, revolver con frecuencia,
luego agregar 2 litros de agua y los elotes,
pasado 20 minutos agregar apio, hierbabuena
y culantro. Reservar una taza de caldo.

En un recipiente preparar recado con harina
de maiz, anadir el caldo reservado, mezclar
bien hasta desaparecer los grumos. Agregar
poco a poco al caldillo del Paso 2, remover
lentamente, integrar pitipud, salsa de tomate,
probar y salpimentar si es necesario, seguir
cocinando por 10 minutos a fuego lento.




Indio ’Vie{b

(San Jorge

- Maria Lorena Torrez Tobol ==

Sabores de M Patria 2023
San Jorge, Rivas

B B 5 W ¥ ¥ ¥ B ¥ ¥V F ¥ ¥

- Mgradivstes —

1 lbra dee carne de res (cecina)
1taza de manteca de cerdo
B tortillas grandes

4 tomates picados

2 cebollas picadas

1 chiltoma picada

2 mofos de hierbabuena

1 cabeza de ajo picada

2 pimentones

| cucharada de comino

| cucharada de achiote

2 litros de agua

Maranja agria, sal y pimienta al gusto

P |

S0 )

il

_ Preparaeidn —

En una olla con agua, cocer la carne con chiltoma, 1
ceballa y Vo cabeza de ajo, hasta que suavice. Dejar
enfriar, desmenuzar y reservar el caldo,

En un recipiente remojar las tortillas con un poco de
caldo, por 30 minutos, luego licuar y reservar,

En una olla sofreir con manteca de cerdo cebolla,
pimentdn, tomate y ajo, por 5 minutos a fuego medio,
incorparar la came, continuar la coccidn por 5 minutos
mas. Agregar el recado de tortillas, e restante del
caldo, mezclar y dejar hervir. Luego incorporar jugo
de naranja agria, hierbabuena, coming, achiote, sal y
pimienta al gusto, cocinar por 5 minutos.

sServir y adornar con ramilas de hierbabuena.




= 3 naranjas agnas ~ Preparacidn —

» 4 litros de agua | Preparacidn de la masa

S de am“ &iﬂﬂu « Sal al gusto En una olla con agua cocer el maiz con cal, a fuego alto por 40 minutos,
t}pa reposar, luego lavarle y maolerle con 1 cebolla, 1 chiltomna, culantro,

Para lar albdndigas

T i i
L o pﬂtl‘l otica + 3 itites de pechuga di pollo hierbabuena, hasta oblener una masa fina para las albdéndigas.
= 1libra do maiz i) Preparacién de la sopa
» 2 barras de mantequilla En una olla sofreir con mantequilla cebolla, aje, chiltoma, tomate
: ' » 1cabera de ajo picada y achiote, por 10 minutos a fuego medio, agregar 4 litros de agua,
—~ Nieves Aidalino Ballodares — « 1libra de tomates en rodajas la gallina en plezas, la pechuga de polflo, sal gusto, mezclar kos
I : i ingredientes, hervir por 30 minutos, retirar los grumos,
Sabares de Mi Patria 2022 . Hibm daceliotian m rodiyas . ‘ 9
: S5 7 # 3 chiltomas en cuadritos _ ) _
Sisuna, Tridngulo Minero + 1rama de apio picada Luego agregar yuca, chifole, quequisque, ayote, hierbabuena, culantro
» 3 naranjas agrias y jugo de naranja agria, cocinar por 45 minutos o hasta que las verduras
» 2 huevos hatidos y ks gallina estén blandas. Desmenuzar la pechuga de pollo y reservar
— Ingredianter — + 2 cucharadas do achiote & 8 uPATRER dchioe
Parm T '“’F“ » & mnﬁ'ﬂi de culantro M F‘I'!lpﬂrlﬂiﬁﬂ-l:h las Ilhﬁﬂdhﬂ
. . #= 2 chiles cabros enteros 2 : frad
» Tgallina de 4 libras cortada en piezas el e b h::lErntraa la sopa esta WIED;T!M sofredr Hndmar:itﬂquglﬂ Gﬂhiﬂlihar aja,
» 2 i iy chiltoma, lomate, apio, &l pollo desmenuzade, herbabuena, achiote,
2 libras de yuca en trozos medianos + Pimienta y sal al gusto

naranja agria, sal y pimienta al gusto, durante 10 minutos a fuego

» 1ayate en trozos medianos
medio, y dejar enfriar,

w2 libras de guequisques en trozos medianos
= 1libra de tomates en cuadritos

Ve docena da chiftomas on juliana En un recipiente colocar la masa de maiz preparada en el Paso ), el

» 2 docenas de chilotes sofrito y huevos, mezclar hasta integrar bien los ingredientes, formar
» 2 libras ceboflas en rodajas los albondigas. Luego hacer recado mezclando masa de albondigas
= 4 mofos de culantro picados eon caldo, Integrar & |8 sopa junte con |as albondigas cuando las
» & mofios de hierbabuena picados verduras estén suaves, dejar hervir 15 minutos, agregar 2 chiles cabros

enlaros.
Cuando las albondigas fioten ya estdn cocidas, retirarlas para

consarvar s fextura.

» 4 ramas de apia
» 1cabeza de ajo
# 1barra de manteguilla

» & cucharadas de schiole @
Servir con ramas de perejil, aros de cebolls y tomate.



_ } - = # 2 naranjas agrias
# 1 o thicimiiin s Sal y pimianta al gusto
Sopa de Gallina con fllbondigas g o .

1 gallina limpia cortada en piezas

(Bonanza) 1 libra de cebollas

4 chittomas 1y Preparacidn de la sopa .

2 libras de tomates en rodajas Condimentar la gallina con ajo] cebolla y 1
s Ml Volle Colling s 2 chayotes en rodajas gruesas chiltoma ralladas, juge de 4 naranjas agrias, sal y

2 libras de zanahorias en rodajas groesas pimienta al gusto, conservar por 3 horas.

3 libras de yuca en cuadros grandes

Pahores de Mi Patria 2023 2 libras de quequisques en cuadros grandes

En una olla con 4 litros de agua cocer la galling,

Honanzea | ayote en cuadros grandes cuando esté suave retirar la pechuga, desmenuzar
1 docenas de chilotes y reservar 2 tazas de caldo, luego afadiralaolla las
10 naranjas agrias werduras: chayole, zanahoria, yuca, quequisque,
2 mofios do hierbabuena picados 8 ayote, chilotes enteras, dejar hervir por 10 minutos
5 ramas de apio picadas . a fuego medio, agregar tomate, cebaolla y chiltoma
2 mofos de nﬂluntm picados POrCones en jullana, pasta de tomate, apio, naranja agria y
3 cucharadas de pasta de tomate 58l 8l gusto, continuar la coccion poar 20 minutos
4 fitros de agus mas.
| cabeza de ajo rallado ‘i) Preparacén de las albondigas

FOEOR ON F F W W W W W NN W W W W W

En recipiente mezclar la masa con la pechuga
desmenuzada, agregar ajo, chiltoma, cebolia,
hierbabuena, culantro, apio, cuapada, narania agra,
sal, pimienta y pasta de tomate para dar color,

Sal y pirnienta al gusto

Fara lay albdwrdigas: L] - - T
» Pechuga de la gallina desmenuzada G-

* 1libra da masa de maiz remover bien para Integrar todos los ingredsentes,
: :E::ﬂﬂ:ﬂhﬂgiﬁ formar las albéndigas y reservar 8 onzas de la masa
» 2 chiltomas ralladas pare ¢} cecadio.

» 1 mofio de hierbabuena picado Piin . Preparar el recado mezclanda la masa con el caldo
» 2 ramas de apio picadas resarvado, cuando las verduras estén suaves,
» 1mofo de culantro picadeo integrarlo a la sopa junto con las albandigas,
= 1cucharada de pasta de tomate hisrbabuera y culantro, dejar 15 minutos en
» 4 dientes de ajo picados coccidn a fuego medio y servir.




Casado Tipico

Cardeneno :

—— Reyna lsabel Condega Peng — 5

Sabores de M Patria 2022 .

Cardenas, Rivas :

':';'I-" . E
= Consejor = = .
Hﬂﬂﬂﬂgﬁ#“ﬁ%mﬂ i
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— Ingredientey —

2 libras de robalos limpios
2 libras de sabalos Empios
2 libras de mojarras limpias
1 libra de masa de mailz
5 platanos
Y% docena de tomates
2 libras de cebollas
Ys docena de chiltomas
3 cabezas de ajo
¥ docena de limones
2 hogjas de culantro
2 mofos de hierbabuena
2 sobres de pimienta (10 gramos)
1 litro de aceite
jas de chaglite -
;'::L ﬂiumr::iﬂu T
Achiote, chile y sal al gusto

Preparacion de tortas de sdbalo

Colocar sobre un fogin los pescados de sibalos
para ahumarlos, luego desmenuzar. Mezclar
la mitad de la carne con la masa, agregar ajo
rayado, cebolla, chiltoma picadas, achiote, saly
pimsenta, formar tortas medianas y freir.

Preparacion del chorizo de sébalo

Sofreér cebolla y chiltoma picadas, agregar ia
otra mitad de la carne de sabalo desmenuzada,
achiate, jugo de imén, pimienta y sal al gusto,

LR

PASD b

Preparacion de rabalo asado

Marinar los pescados de rdbalo con ajo raflado, sal, achiote,
pimienta, juge de liman, cebella y chilttoma en aros, luego
asar a fuego lento, envueltas en papel aluminio v hojas de

chaglite,

Praparacion de ceviche de mojarras

Cortar las mojarras en frozos pequefios, colocar en un
recipiente, agregar hierbabuena, culantro, ceboilla y
chilloma picadas, jugo de liman, sal al gusto, mezclar y
FESErvar,

Preparacion de canastas y tajadas de platanos fritos
Freir en aceite 3 platanos cortados en rodajas medianas,
dejar @ media coccion, retirar del fuego, aplastar los
platanos con un expnmidor de limdn formande canastas,
volver a frelr y dejar bien doradas.

Cortar 2 platancs finamente en tajadas, freir, luege retirar
del fuego y dejar escurrir,

Elaboracion de ensalada
En un recipiente mezclar tomate, cebolla, culantro, chiles
picados, sal y liman al gusto,

Servir por separado:

Lascanastas de platana con el choreo encima, Las tajadas,
ceviche y fortas de rdbalo. El pescado asado en hojas de
chagilite. Acempariar con gallopinto y tortilla frita.

v &
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Trijoles con Chorizo Criollo de Cerdo
e e e

— Levy Maria Cerda Tercera ~—

Pabores de Mi Patria 2023
Fanta Teresa, Carazo

o

2 V4 libras de posta de cerdo
1 libra de tocine de cerdo

2 libras de frijoles

3 chiltomas verdes

3 cebollas

1 cabeza de ajo majada

1 ¥ libra de queso mozzarella derretido
Ve barra de mantequilla

2 cucharadas de achiote

2 hojas de laured

Va taza de vinagre negro

2 cucharadas de acerte

2 litros de agua

Coming, pimienta y sal al gusto

PRl

i |

Preparacion de los frijoles
Cocer los frijoles en 2 litros de agua con ajo y

sal al gusto, cuando estén suaves dejar enfriar,
lizego licuar con 1 chiltorna, 1 cebolla, 1 diente

de ajo y laurel Sofreir con mantequitla por 15
minutes a fuego bajo,

Preparacion del chorizo crollo

Picar la posta de cerdo y el tocino, para
condimenter; licuar 2 chitomas, 2 cebollas,
3 dientes de ajo, vinagre, pimienta, coming,
achiote y agregar a la came, dejar reposar por
un mimmo de 15 minutos, Luego safreir con
aceite, anadir ajo y dejar en coccidn durante
30 minutos a fuego medio,

Para servir, colocar en un comal de barro
hojas de chaguite, agregar los frijoles, encima
el chorizo y queso mozzarella derretido.

Se puede acompanfar con tortillas fritas y psco
de gallo,
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~ lngrediantey ~

» 2 tomates en cuadritos
_— . » 3 dientes de ajos picados
. $ : Pare lay albondigas
dopa Caribena de Mariscoa Trilos s congrsi + 2itros de leche de coca
; y . " ro de agua
con Albdndigas de Cangrejo » 1huevo s
E E ) » 4 cucharadas de harina de maiz o pan fostado > Sal, orégana y pimianta &l Qusto
. i
=
= Néstor Javier Gonzalez Ballesteros ~— * : MEE“m picado | Preparacién de las albéndigas
- i » 1cebolla picada  Colocar en un recipiente la carne de cangrejo,

Sabores d}ﬁf;:ﬂm” i » 1chiltoma picada agregar licuado de: ajo, orégano, cebolla,
» 3 dientes de ajo chiltoma y tomate, incorporar jugo de naranja
* 1 naranja agria agria, sal, pimienta al gusto, cebollin, huevo,
» 1litrode aceits harina de maiz o pan tostado y mezclar; luego
» Sal, orégano y pimienta al gusto formar las albdndigas y freir en aceite por 30
Pa lat Sape minutos,
» 2 libras de langostas fimpias Preparacion de la sopa
» 2 libras de pescados impios Sofreir con mantequilla el pescado, la
» 1libra de jaiba limpia langosta y camarones salpimentados duranta
» 1libra de caracol limpio 13 minutos y reservar.
» 1libra de camardn jumbo limpio
* 1% libra de yuca en trozos En una olla, cocer leche de coco a fuego bajo,
» 2 chayotes en cuadros agregar agua, chilote, chayote, quequisque,
+ % docena de chilotes yuca, cebolla, tomate ajo y chiltoma, dejar por
# 3 quequisques en trozos § minutos,
# 3 naranjas agrias Incorporar leche evaporada, los mariscos
» 1lata de leche evaporada (410 gramos) fritos, la jaiba, caracol y las albéndigas
» 1 barra de mantequilla de cangrejo, naranja agria, sal, orégano ¥
# 1chitoma en cuadritos pimienia al gusto, cocinar de 10 a 15 minutos
#* 1 cebolla en cus~" o mas, luego servir,




LS .
——_ SEp-.
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4 libras de trasera de cecina

Indio Viejo

" % st Emouna olla cocer la cecina en 4 litros de agua,
(La Libertad) ' ::lh'“ ":H""'r: & WY onadic 1 cobess de sl apls, 2 ceboliss,
e e s ey 471 : 'r":l:.:“d m:trrmq: 2 chitomas, 1 mofio de hterbabuena, 1 mofo de
: 3 libras ;-m: E“ :ﬁ: ;‘:Tmu culantro y sal al gusta, dejar en &l fuego por 1
s Mildred Lilam Miranda — + 3 libras de tomates picados hora o hasta que la came esté suave, luego
» & chiltomas picadas desmenuzar y conservar el caldo.
Sabores de Mi Patria 2023 » 2 cabezas de ajo picados r R ——
! » 3 mofos de culantro i ) I r ¥
faFiliertad, Chontales . B xﬂm;: d: ITia-rbahuam moler hasta obtener una masa fina, luego afadir
» 4 ramas de apio picadas achiole y 4 tazas de caldo, mezciar bien hasta
+ B naranjas agrias obtener recado espesa,
» G litros de agua
» Chike, achiote v sal al gusto it 1. En una ofla sofreir con manteca de cerdo,

cebolla, chiltoma, tomate y ajo, por 5 minutos
a fuego medio, agregar s carne desmenuzada,

mowver y continuar la coccion por 5 minuios mas,

Incorporar el recado. mamntequilla, mover
y agregar el caldo restante, hierbabuena y
culantro continuar moviendo hasta obtenar la
consistencis deseada, afadir jugo de naranja
agria, sal y chile al gusto, cocinar durante 15
minutos, sin dejar de mover,

Servir caliente acompanado de arroz y maduro,

o




firroz figuado de Gallina India

—~— Paula Borge Jiron —

Yabores de Mi Patria 2022
Jalapa, Vueva Segovia

¥ OEF ¥ O ¥ ¥ §F F ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ W ¥F

Sene S

— Mgredientey —

1 gallina india

Y% libra de arroz

1 cebolla

2 chiltomas

¥ libra de tomates maduros
| cucharada sopera de salsa ingless
1 eucharada de mostaza
2 naranjas agrias

1 docena de imones s E~
| cucharada de aceite
| mofo de culantra

4 dientes de ajo

1 mofio hierbabuena
2 onzas de orégano
Sal y achiote al gusto
2 litros de agua

M0

TR

~ Preparatidn —

Limpiar bien |a gallina, cortar en piezas,
agregar limon y enjuagar.

En una olfla con 2 litros de agua colocar la
gallina, dejar a fuego alto hasta hervir.

Mientras la gallina hierve, sofreir en un
sartén con aceite, tomate, cebolla y chiltoma,
agregar @l sofrito a la olla, incorporar ajo,
orégang, hierbabuena, achiote y sal al gusto.

Cuando la carme esté blanda, agregar el
arroz, salsa inglesa y mostaza. Incorporar
jugo de naranja agna y culantro al gusto. Una
vez cocido el arroz, bajar del fuego sin que se
CoOnsuma.

Se complementa con banano verde cocido,



—— José Anastacio Rodriguez Gutiérrez
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Masa de Cazuela

Sabores de Mi Patria 2027
&l Rosario, Carazo

~ Mgredientes —

4 libras de posta de cerdo

5 libras de harina de maiz
2 libra de crema

2 libra de queso seco

6 chiltomas

3 libras de tomates

2 libras de cebollas amarillas
1 libra de cebollas con tallo
1 mono de apio mediano

2 monos de hierbabuena

6 naranjas agrias

3 cucharadas de achiote

1 cabeza de ajo

2 litro de manteca de cerdo
8 litros de agua

Sal al gusto

PASO L:

PASD 2

PASO 3:

PASO &

PASD 5:

— Praparacidn —

Hervir la posta de cerdo con 5 litros de agua y sal al gusto. Picar 1 cabeza de ajo, apio, las cebollas con
tallo y agregar a la carne. Incorporar mas agua de manera gradual, dejar en el fuego hasta que la carne
esté suave, luego desmenuzar y conservar el caldo.

Mezclar la harina de maiz con 2 litros de agua y achiote, hasta obtener una consistencia espesa.

Picar 1 libra de cebollas amarillas, 3 chiltomas, 2 libras de tomates y hierbabuena. Rallar el queso y
reservar en recipientes separados.

En una olla mediana, sofreir en manteca de cerdo, los ingredientes picados en el Paso anterior, después
agregar la carne desmenuzada, dejar que dore e incorporar la masa del Paso 2, mover constantemente,
agregar el caldo de carne hasta obtener la consistencia deseada, anadir jugo de naranja agria y dejar
gue se cocine durante 45 minutos.

Transcurrido el tiempo, bajar el nivel del fuego, anadir el queso rallado, crema y cocinar por 10 minutos
mas.

Sofreir en un sartén con manteca de cerdo; 3 chiltomas, 1 libra de cebollas amarillas, 1 libra de tomates
y sal al gusto, agregar a la masa de cazuela para servirla. Acompanar con arroz y guineos cuadrados.




Rondon de Mariscos Mixtos

con Cerdo Ahumado

—— Alexander Bans Thimpson

Sabores de Mi patria 2020
Bilwi

M

M
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»
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»

»

»

»

»

»

»

»

»

~ Mgredienter —

1libra de cerdo ahumado en trozos medianos

2 libras de cangrejos gigantes (king crab) limpios y
cortados en trozos

1libra de langosta limpia

1libra de camarén jumbo limpio

1libra de caracol limpio PASO 2:

2 libras de jaibas limpias

2 libras de yuca en trozos

2 libras de quequisques en trozos |
1 malanga en trozos

2 chiles cabros picados =~ =
2 chiltomas verdes cortadas en aros

2 cebollas blancas cortadas en aros :

5 hojas de orégano o albahaca

3 dientes de ajo majados

2 barra de mantequilla

1litro de leche de coco G
2 litro de agua

Sal y pimienta al gusto

PASO 1:

PASO 3:

-

Condimentar la carne de cerdo con 1 diente
de ajo, sal y pimienta al gusto, reposar por 20
minutos, después colgar sobre el fogdn, por 1
hora para ahumarla.

Cocer en una olla la leche de coco a fuego
medio, por 10 minutos, anadir los mariscos
junto con la yuca, quequisque, malanga,
cebolla, chiltoma, ajo, chile cabro, luego
agregar agua, pimienta y sal al gusto,
continuar la coccion a fuego alto otros 10
minutos o hasta que las verduras estén
blandas.

Agregar alasopalacarne de cerdo ahumada,
hojas de orégano o albahaca y mantequilla;
mezclar todos los ingredientes, cocinar otros
12 minutos a fuego bajo y servir.

“M
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Rayar un coco en un recipiente hondo, agregar

1 litro de agua y colar.



r/

“mih

ON L AR . VRS B [ AT N TR

m 1 cabeza de ajo majada
(y " T * » Ve cuthara de achiote
m‘ ' II I' i [pw Ingredienres del Macafamal, = 1 naranja agria

! as » 2 libras de posta de cerdo en trozos = 1mono de hierbabuena
Nica raguense 2 iras de E:m_:, PR » 1cuchara de manteca de cerdo
« 2 |ibras de arroz » Sal al gusto
» 2 libras de maiz
# 1libra de papas en rodajas ; Ingrediontey ded Bahko:
: » 2 libras de ceballas e » 5 libras de pecho de res
Fabores de i Tierra Patria Bendite 2023 » V: docena de chiltomas » 2 libras de tomates en rodajas
gl }u"-t'-l:l-l"l'-nhll ¢ 2 libras de tomates » 3 chiltomas
» 1cabeza de ajo majada « 1libra de cebollas
¢ Vg libra de achiote » 1cabeza de ajo
» @ naranjas agrias » 2 pldtanos remaduros
» 5 chiles congos » 2 platanos amariilos
s 2 moho de hierbabuens » 4 libras de yuca on trozos
» 1% litre manleca de cerdo » 3 naranjas dulces
» 7 litros de agua para cocer &l maiz y el nacatamal + 3 cucharadas de aziicar
» S5al y achiote al gusio » V& litro de vinagre
»  Mecate o vena de hoja de chaglite para amarrar » 4 litros de agua

» 1 rolo de hojas de chagiite » 3 hojas de chagiite

Ingrecientes de Indio VMejn o Gallina: e
» 1 pechuga de gallina india cocida y desmenuzada
2 tazas de caldo de gallina

| libra de maiz neaquizado y lavado

| libra de tomates picados

teebedlla picada

¢ 1chiltoma picada

¥ ¥ ‘=2 9



Inyredienter de Vigordn Micta
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2 libras de costilla de cerdo

1 librar de chicharron

2 tomates en rodajas

Y de repollo

2 libras de yuca

| cabezs de ajo

2 naranjas agrias

2 cucharadas de vinagre

2 litros de agua

Sal, pimsenta y achiote al gusto

Ingredienter de gallo pinte;

L]

" F P E

Yz libra de Injoles cocidos

1 libra do arroz cocudo

% de cebolla

2 cucharadas de mantoca de cesdo
¥ mofo de culantro picado

4 deentes de oo picados

Y de cebolla pscada

Y de chiltorma picada

— Preparaciidn —

Preparacion del nacatamal;

Mosquizar ef maiz (cocer con cal) hasta que
esté suave, lavarlo y malar,

il

fLsl) &

Cocer la masa con 2 itros de agua, sgregar licuado
de 2 cebollas, 2 chiltomas, 2 dientes de ajo, 2 tomates,

achiote y sal al gusto, anadir manteca de cerdo, naranja

agra, mover Constanterments, continuar l& coccKan a
fueqo medio por 1 hoes v 30 minutos

Cartar la posts de cerdo en pedazos v salpimentar al
gusio,

Para armar &l nacatamal colocar 2 hojas de chaguite
cruzadas, agregar en & centro 4 teza de masa
preparadn previamente, afodic encima armoz, came,
tocing, papa, herbabuens, chile al gusto, tomate y
cebolla en rodajas, luego doblar la hoga, amarrar con
mecate o vena de chaguite y colocar en wn perol
grande con sufickente agua para cubrirlos, tapar ¥
dejar a fuego alto por 4 horas o hasta que la masa esté
cockda. Retirar del fuego y enfriar,

mm‘ cruces y a todos los Lados. para que no
le endre agua al cocerse.

Preparacion de Iindio viejo de gallina:

Moler e maiz nezquizado con cebolia, chiltoma,
tomate, ajo, achiote y sal al gusto, para obtensr una
masa fina, luego mezctar con e caldo de galling.

En una olla con manteca de cerdo cocinar la masa por
1 hora, incorporar la pechuga de gallina, mezclar, luego
agregar jugo de naranja agria, hierbabuena, mover
constaniemente hasta obtener la texturs deseada
lego servir en un recipsente.

ml_m"" o M .
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Preparacién de baho:
Filetear la carne, salarla, agregar ajo, vinagre y
poner al sol por 4 dias.

Colocar en wn perdl ramas delgadas de
guayaba o de escoba sa formando una cama,
postériormantsa forrar con hojas de chaguite,
luego colocar una capa de yuca en frozos,
encima los platanos enteras, la carne, tomate,
cabeolla y chiltoma en rodajas. Agregar jugo de
naranja, sal, vinagre y azicar al gusto,

Tapar con las hojas de chaguite y agregar 4
litros de agua, dejar al luego por 4 horas, hasta
que se evapore el agua v se ablanden todos los
ingradientes.

Servir con ensalada de repollo. tomate, peping,
sal y vinagre al gusio.

b &
= Consejos =
- =

EL agus 1o v chaton Filkrar ars s g o chimguiite.

Preparacion de vigordn mixto:

Cortar la costilla ¢n trozos de 4 cm, mannar con
ajo, pimienta, achiote, naranja agna y sofreir
durante 1 hora a fuego medio.

Cortar en troros pequentos [ yuca y cocerla con
2 itros de agua durante 40 minutos,

Cortar el repollo finamente, afadir tomate,
vinagre y sal al gusto, mezciar bien.

TV B [ LT

Servir en hojas de chaglite, colocar s yuca, luego el
chicharrén, la costilla y encima la ensalada de repolio,

rai 1

Preparacién del gallo pinto:

Sofreir los frjoles en manteca de cerdo, con ajo,
cebolla, chiltoma, culantro y sal al gusto, luego
de 10 minutos incorporar &l arroz, mezclar bien y
dejar a fuego lento por 5 minutos,

Sarvir en un recipiente y degustar junto con al
nacatamal, indio viejo, baha, vy vigordn mixto,

i e
—, Consejor —
F 'I'- - E i i IE H. ' I -
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Pollo Entero Ahumado

en Salsa de Coco Navidena

~ Belsy Yomileth Louis Brown ——

Labores y Tradiciones Familiares NavideRas 2022
Bilw

@ W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W W

|'z

— lngrediantes —

1 pollo entero de & libras limpio

1 litro de leche de coco

¥ libra de crema dulce

Ya barra de mantequilla

1 piha on cuadritos

1 cebaolla blanca

1 chiltoma verde

1 libra de zanahorias en cuadritos
2 libras de papas en cuadritos

3 ramas de apio

2 cucharadas de ralladura de jengibre
| cabeza de ajo

1 naranja agria

2 cajas de pasas (28 gramos ¢/u)
1 lata de mailz dulce (432 gramos)
1lata de pitipua (432 gramos)

M0 |

S0 /
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PAso o

4 pnzas de azucar ' ~ True
3 cucharadas de aceite vegetal e 9
Mani y almendras al gusto para |a salsa

Ve hitro de agua

Créganc v canela en rajs al gusto
Sal y pimienta al gusto

£ mmn.

Condimentar el polio entero con sal y pimeenta,
colocarlo sobre el fogan por 2 haras para ahumarko,

Licuar aplo, ajo, cebolla, chiltoma, sal, pimienta,
Jugo de naranja agria y 1 taza de agus, hasta
obtener una mezcla homogeénsa y reservar,

Preparacién de la crema de coco

Licuar &l mand, almendra, 1 cucharada de arucar,
canela, jengibre, crema, agua, leche de coco, sal
y pimienta al gusto, luego cocinar a fuego medio
por 15 miNUtos ¥ reservar

En una sartén colocar asceite, mantequilla v
azlcar a fuego alto, hasta que el azicar se dare,
incorparar &l pollo entero ahumado, sofrelr por 5
minutos. Luego agregar &l licuado del Paso 2, la
crema de coco, canela en raja, un toque de azlcar,
maiz dulce, pitipud, pifia, papa, Zanahoria, pasas,
jengibre, sal ¥ orégano al gusto, hervir por 15
minutos,

Al mormento de servir decorar con lechuga, rodajas
de naranja dulce, uvas, cebolla morada y manzana

en cuadritos.
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v + 2latas de maiz duice (432 gramos c/u) we1  Preparacién del lomo pinchado
omo q)mm‘io » 2 latas de pitipud (432 gramos cfu) Lavar el loma con limén y pinchar usando tenedor o
» 2 barras de mantequilla cuchillo, luego marinar con licuado de cebolla, ajo,
con Relleno Navideno » 1caja de pasas (250 gramos) chiltoma, aplo, vinagre de guineo, pimienta, paprika,
» 1sobre de paprika (10 gramos) consomeé y gaseosa, dejar reposar,
» 3 sobres de consomé de pollo o res o h ;
(10 gramos ¢/u) Wi/ En un sartén con aceite, seltar ol lomo en todos los
— Caorio Vonesa Montenegro Ruiz — » 1 sobre de pimienta negra molida (10 gramos) extramos.
= e = 1botella de salsa de tomate (28 onzas) W0 Preparacidn del relleno navidefo
Wabares Naviderdos 2022 » 1botella de salsa inglesa (280 mililitros) En otro sartén con aceite, sofreir cebolla, tocino
Tola, Riras » 1taza de ving blanco y jamdn por 3 minutos, afadir el resto de los
# 1taza de vinagre de guineo ingredientes: zanahoria, chayote, pitipua, malz dulce
. " » 1litro de gaseosa negra y pasas, continuar la coccidn por 30 minulos.
| = Consejos = » 1 lata de cerveza (350 mililitros)
3 Al A _ Calentar otro sartén, agregar mantequilla, colocar
Marinar la carne 2 horas ankes de cocinar, b b mawindaitl: la carne, Incorporar salsa de tomate, salsa inglesa,
+ 1lechuga mezclar con el liguido del marinado del Paso 1. Luego
= Dty = » 1 pifa hawaiana agregar cerveza, vino blanco y cocinar por 45 minutos.
» 12 aceilunas verdes sin semillas
* 3% libras de lomo de cerdo » 1V libra de uvas Servir el lomo en una bandeja, decorar con el rellenc
» 1libra de Em:lnu + 1caja de tomate cherry ; a los extremos, rodajas de pifia y naranja, tomate
= 1libra de jamdn s 1chiltoma cherry, aceitunas y uvas. Acompanar con ensalada de
# 1 litwa de cebollas en cuadritos = 1cabolla lechuga, cebolla, chiltoma, zanahoria, sal y vinagre al
» 1 chayote en cuadritos 1 har gusto,
# 3 zanahornias en cuadritos : Eznaar;:n?aladulcﬁ
» 3 chiltornas en cuadritos » Saly limdn al gusto Se recomienda Servir con vino de nancite anginario
» 1cabeza de ajo de Nandaima.
* 1 mofo de apio
= 4 limones



2 manzanas en cuadritos Preparar licuado con 'z litro de agua, 1 cabeza de ajo, 2
D 1taza de jugo de naranja dulce cebollas, 3 chiltomas, 1 rama de apio, aceite de oliva, jugo
1taza de jugo de naranja agria de naranja dulce y naranja agria, usar la mitad de la mezcla
@ﬂw (Bdlenﬂ 3 barras de margarina para adobar el lomo, agregar 1 cucharada de mostaza y
» 2 cucharadas de mantequilla lavada

salsa inglesa. Reservar en una bolsa y dejar en refrigeracion

(San Pedrode Lévqgo) » 12 cucharadas de aceite de oliva por 24 horas.
—————— » Wz litro de leche
» 1litro de gaseosa negra PASO 2
» 1botella de vino blanco (350 mililitros) ; _
—~—Tomasa Jeaneth Castilla Aguirre » 1botella de salsa de tomate (28 onzas) o En una olla con agua, cocer la posta de cerdo junto con el
» 1botella de salsa inglesa (280 mililitros) polloy la posta de res, agregar 1 cabeza de ajo, 2 cebollas,
Sabores Y Tradiciones Familiares Naviderias 2029 » 2 cucharadas de mostaza 2 chiltomas, 2 ramas de apio picadas y sal al gusto; cuando
) » 3 rodajas de pan de molde esté suave, retirar la carne y desmenuzar.
San Pedro de Lovago, Chontales » 5 litros de agua

» Sal y pimienta al gusto

: En la misma olla, cocinar las papas, zanahoria y chayote,
» 2 yardas de hilo grueso para amarrar el lomo

retirar las verduras cuando estén al dente y reservar el caldo.

— Preparaiion — Sofreir la carne y el pollo con una 1 barra de margarina,

Mso 1 Lavar el lomo con agua, luego abrirlo, untar agregar las verduras cocinadas (papas, zanahoriay chayote),
margarina para que no se queme ni ahtime. luego maiz, pasas, uvas, manzana, salsa inglesa, mostaza,

salsa de tomate, vino, aceitunas, alcaparras, pitipua, el pan
mojado en leche para dar espesor, consomé, pimienta, sal
al gusto y la otra mitad del licuado del Paso 1, cocinar por 30
minutos.

» 4 libras de lomo de cerdo

» 1libra de posta de cerdo

» 1% libra de posta de res

» 2 libras de pechuga de pollo
» 5 chiltomas

» 4 cebollas

» 2 libras de zanahorias en cuadritos
» 2 chayotes en cuadritos

» 2 libras de papas en cuadritos

» 2 cabezas de ajo

» 3 ramas de apio

» 2 sobres de consomé (10 gramos c/u)
» 1lata de alcaparras (100 gramos)
» 1lata de aceitunas (150 gramos)
» 1lata de pitipud (450 gramos)

» 1lata de maiz (410 gramos)

PASO 3:

Colocar el relleno en el lomo, envolver y amarrar con hilo.
Luego, derretir 2 barras de margarina en una olla, a fuego
lento, sellar el lomo, agregar el caldo, gaseosa, dar vuelta 'y
cocinar por 30 minutos, a fuego medio, hasta que esté bien

cocido.
Servir el lomo, acompanar con arroz, tamales o

k- tostones. @

adas de mantequilla lavada,

antes de retirar el lomo relleno del fuego. » 1bolsa de pasas (70 gramos)
» Valibra de uvas en cuadritos

Agregar 2 cuchar
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Paveo Helleno

en Salsa Navidena
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Sabores y Tradiciones Familiares Mapidefiay 2028
Bonanza, Tridngulo Minero
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Para ef pavo:

 E E & 8 ¥ 8 § 5§ B § 8 § =B ®

1 pavo entero de 10 libras limpio

1 cebolla

2 chiltomas

3 ramas de aplo plcadas

7 ramas de perejil picadas

7 hojas de laurel

B dientes de ajo

3 limones

1 sabre de comino (10 gramos)

1 sobre de pimienta negra (10 gramos)
§ onzas de jugo de naranja agria

3 cucharadas de mostaza

3 cucharadas de salsa inglesa
Vinagre blanco y vino tinto al gusto
Sal al gusto

Fara of rellena:

E
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2 hibras de filete de cerdo cocido v desmenu-
zado

2 libras de filete de polle cocido y desmenu-
zada

1 libra de jamdn en cuadritos

2 cebollas en cuadritos

4 chiltomas picadas

2 ramas de perejil

5 dientes de ajo picados

1 libra de papas en cuadritos

¥ W OF 8 OF P W O W W OE F W

3 zanahorias en cuadritos

I manzana

| caja de pasas de (150 gramos)

| barra de mantequilla

15 rodajas de pan de molde

1 lata de aceitunas (400 gramos)
1 lata de alcaparra (100 gramos)

1 lata de maiz dulce (400 gramos)
1 lata de pitipud (400 gramos)

1 lata de aceitunas (156 gramos)

1 botella de salsa de tomate (700 gramos)
2 litros de leche

Sal al gusto

Para fa valva:

®
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| cebaolla en cuadritos

2 chiltormas en cuadritos

2 ramas de perajil picadas

2 ramas de apio picadas

1 lata de coctel de frutas mixtas (820 gramos)

| barra de mantequilla
¥ litra de leche evaporada

1 tarro de champifiones (380 gramos)
Sal al gusto
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Licuar apio, cebeolla, 7 ramas de perajil,
chiltoma, 6 dientes de ajo, hojas de laurel,
caoming, pimienta, mostaza, jugo de iman,
jugo de naranja agria, salsa inglesa, vinagre,
vino y sal al gusto, luego hervir por 5 minutos
y dejar reposar, cuando esté frio Inyectar este
Hewado al pavo y untar por fuera, una vez
listo envolver en papel sluminio y plastico
empaletizador, reposar por 1 hora.

Preparacidn del relleno

Licuar el pollo y el cerdo desmenuzado con
pergjil. En una olla con mantequilla, sofreir
ajo, cebolla y chitoma picadas, agregar el
licuado y continuar la coccion. Cortar las
orillas del pan, remojar en leche, agregar a la
olla y dejar espesar,

Luego anadir maiz dulce, pitipua, alcaparra,
pasas, aceituna, manzana y salsa de tomate,
una vez sofrito todos los ingredientes, afadir
papa y zanahora, mover constantemente y
continuar la coccion por 15 minutos, cuando
las verduras estén suaves, agregar jamon y
dejar por & minutos mas,

M50 |
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Rellenar y hornear el pavo
Colocar el relieno adentro del pave, coser

con hilo y amarrar las piernas, colocario en
un reciplente e integrar el resto del relleno a
los extremaos,

Precalentar el homao y hornear el pavo por 3
horas a 3007 grados centigrados,

Preparacion de la salsa navideha

Precocer la leche evaporada, cuando espese,
agregar cebolla, chiltoma, apio, mantequilla,
champifnones, cocinar 5§ minutos a fuego
lento, incorporar coctel de frutas y perejil
picado, sal al gusto, dejar 3 minutos mas y
retirar del fuego,

Servir @l pevo en una bandeja, decorar
con lechuga, uvas y rodajas de manzanas,
acompafar con el relleno y afadir la salsa
navidena,




Sabores Navideros 2027
Rivas
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Hidratar las pasas en un recipiente con una
‘tara de sgua al tiempa para el relleno.

m

= §libras de lomo de cerdo
» 2 libras de pechuga de pollo
» 2 libras de hueso de cerdo
= 1 paquete de queso mozzarella (500 gramaos)
» 1 paquete de jamén blanco (204 gramaos)
= * 1 paquete de beicon (10 grames)
= 1libra de mantequilia lavada
= 1libra de ranahorias en cuadntos

2 chayotes en cuadritos
1 cabeza de ajo

1 caja de pasas (250 gramoas)

1 paquete de ciruelas (500 gramos)

2 hojas de culantro

2 ramas de apic

4 naranjas dulces

Ve docena de imon

2 manzanas (una verde y una roja)

| pifia hawaiana

4 chiltormas criollas

2 hbras de cebollas

3 pimentones (1 amarillo, 1 reyo, 1 anaranjado)
4 sobres de consame de pollo (10 gramas)

1 sobre de sazén completo (10 gramos)

! sobre de pimbenta malida (10 gramos)

1 botella de salsa inglesa (135 mililitros)

1 botella de salsa de tomate (28 onzas)

| Inta de cerveza (350 mililtros)

1V taza de aguardiente
1% taza de vino blanco
1taza de vinagre blanco
¥ litro de gaseosa negra
V2 libra de uvas

Sal al gusto

a

— Preparacidn —

En un recipiente marnar & cerdo con vinggre, ving, aguardiente,
cerveza, adicionar el sobre de sazdn completo, 2 sobres de consamé,
pimienta mollda, 2 dlentes de ajo pleados, jugo de 3 naranjas duleces
y sal sl gusto, mezclar todo, tepar con peapel aluminio y refrigeras
durante 24 horas.

Livear las pechuges de pollo con jugo de limdn y colocarlas en una olla
con bgua junfo on o hudso de cerda, agregar 1 diante de aja, 1 rama
de apia, culantro vy sal, dejar 4 luego medio durante 20 minultos, luege
desmenuzar al pollo y conservar el caldao,

Preparscidn del rellena

Sofrair en 1 olla con mantequille lavada, ajo, cebolla, chiltoma y apso,
picados, incorporar tanahoria y chayote, agragar el pollo desmenuzado
junto con & caldo, tapar y dejar hetrvir por 1% minutos a fuego lento,
Después adicionar salsh de tomals, salsa mglesa, 2 sobres de consame
y pimeniones en cundritos

Cortar en cuadrites jamon blanco y agregar al relleno junto con las
pasas, mantenar B3 coccidn hasta lograr una consestencia suave y

homogémnea,

Abrir @l lomo a lo largo, untar manteguilla, agregar el relleno del
Piso anterion; beioon, jamdn y quiso mozzarella, envoleer y amarrar
con palllos o hilos de cocina, eolocar més beicon a lo largo dal
lomo envuelto, despues ubdcar en un ecipente de vidrio engrasado
con mantequilia, agregar gaseosa, ia mezcla dal marinado del Paso
i, odornar con ciruelas, aros finos de pina y namnja, manzanas
cortadas en julsana (a lo larga), uvas cortadas a la mitad, cebolla,
ranahorls, chayole y pimentones pleados, tapar el recipeents con
papel de sluminia y poner &l harmo precalentade durante 45 minulos
a temperatura de 120%.

Cumplido of tiempo, bajar la temperatura y probar si estd cocido
incorporandole un palilio. Finalmentie s& sirve entero o en aros,
acormpanado de papas al homo y ensalada,



(Diria)

=~ Cintya Mariceio Rodriguer Flores s——

Pabares y Tradiciones Familiares Navidefas
Dirid, Granada

lomo Pinchado de Cerdo

1—

— Friparacidn —

2 V4 libras de lomo de cerdo Prin i Lavarellomo de cerdo con agua, vinagre, jugo de
4 cebollas 3 naranjas dulces, luego pinchar con un tenedor
2 chiltomas en cuadritos ¥ un cuchillo pequefo, marinar con pimeenta,
4 dientes de ajo achiote, B onzas de cerveza, chiltoma, 3 cebollas
B hojas de laurel en cuadritos, ajo, salsa inglesa y vinagre, Reposar
¥ cucharada de achiote por 20 minutos.

'1"'" ':'“;:“E' dnaéa"nﬁ""' '::'"T“ Wil En una olla con aceite y mantequilla, sellar el

cucharada da mosiaz :
: lomo de cerdo, dejar dorado ambaos lados, lue

3 cucharadas de miel o i

retirar la carne,

En la misma olla sofreir cebolla en rodags,
agregar salsa de tomate, la lata de vegetales
mixtos, mostaza, pimienta, miel, cerveza, ron
blanco, azdcar, jugo de naranja dulce, hojas de
taurel, agua, sal y pimienta al gusto, cocinar por
10 minutos. Luego agregar & lomo de cerdo
pinchado, continuar la coccion por 35 minutos
mas, 8 fuego lento. Servir y adornar con perejl.

3 cucharadas de azdcar

2 botellas de salsa de tomate (28 onzas)
4 cucharadas de salsa inglesa

3 cucharadas de vinagre

¥ taza de ron blanco

1 lata de cerveza (16 onzas)

1 lata de vegetales mixtos (120 gramaos)
1 ¥ barra de mantequilla

k4 de aceite

1 litro de agua

Sal y pimienta al gusto

Se puede acompafiar con arroz, ensalada de
lechuga con tomate, cebolla, pepino, zanahaora,
sal y vinagre al gusto, tambsén con ensalada
fria de papa, zanahoria, apio picado, mayonesa,
MABNZanas roja y verde.




Gaobisrno de leconciliaribn

_— 2 libras de maiz
Churros Banados . :rzgeme
en requeson V% litro de vainilla

2 litros de agua

~ Engel Noe| Pérez Duarte — Sal ai gusto

— Pre el —
Sabores de Cuaresma 202 et
Ticuantepe, Managua iy  Elaboracion de los churros
' Cocer y moler 8l maiz con agua hasta obtener

una masa de consistencia dura, Moldear y
formar churros dalgados. Frelren aceite hasta

que estén crujientes. Escurrir y reservar.

Elaboracion de miel para churros
Derretir a fuego medio el dulce con agua,
afadir vainilla. Luego agregar la miel a los

churros y dojar secar.
~ il -' | N
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38 mazorcas de maiz Hemo

50 tusas de maiz (secreto: usar la tercera hoja)
Y% de libra de ax(icar

4 onzas de nata de leche de vaca (ingrediente secreto)

B S

Yoltamal

| Desgranar 30 mazorcas, luego moler en
piedra o molino.

) Una vez hista la masa, afadir azucar, una
pizca de sal, nata de leche, mezclar bien para

¥ B O W F ¥

—— Facundo del Carmen Salmerdn Dioz—— ‘; :ﬂ:“ﬂﬁ;ﬂ““ integrar los ingredientes.
: i ny 1. Para empacar, tomar 2 tuzas y colocar una
Fﬂﬁﬁmf de Invierna 2023 sobre otra dejando las puntas hacia los
Typetapa, Managua extremaos, afadir en el centro una cucharada
sopera de la mezcla del Paso anterior, cerrar
-t - las tuzas y doblar las puntas hacia el centro,
= hﬁ.; .
e Una ver empacados se procede a colocar
con en el perol, primero las 8 mazorcas, encima

sg¢ acomodan los yoltamales, se vierte

agua hasta cubnr todo, hervir por 1 hora
aproximadamente.

El yoltamal estd cocido cuando la hoja
cambia de color, de verde a amarilla.
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T Budin de Platano

10 cucharadas de fécula de maiz
3 platanos remaduros

5 yemas de huevo

2 libra de azucar

2 litro de aceite

1atado de dulce

2 litro de agua

Canela en raja y en polvo al gusto

—— Jimmy Javier Parrales Flores

Sabores de Invierno 2022
Manaqgua, Managua

O AREN - - AP
| Prepurcciin —

P01 Preparacién de almibar de platano

Freir el platano en forma de “tajaditas’; luego quitar el
exceso de aceite en papel absorbente.

Rallar el atado de dulce, hervir con agua y canela,
remover hasta diluir, anadir los maduros fritos y mezclar
para obtener un almibar.

S0 J:  Preparacién del atol

Cocer la leche con azucar y canela.

) Batir las yemas de huevos y fécula de maiz con un
poquito de leche, anadir a la leche hirviendo, remover
constantemente hasta lograr consistencia, ni muy ralo,
ni espeso.

PASO 3:

En un recipiente de vidrio, colocar una capa del almibar,
otra de atol, alternado, sin mezclar. Agregar canela en
polvo.



— —
Chocolate Caliente Chocolate Caliente
(Chichigalpa) p (Ledn)

(D
—— Abril América Delgadillo Gutiérrez

Sabores de Invierno 2022
Ledn
» 130 gramos de semillas de cacao
» 10 cucharadas de leche en polvo
» 1V2litros de leche de vaca
» 10 cucharadas de azucar

‘-Pf.lﬂm St

P01 Preparacion del chocolate
En un comal tostar el cacao, dejar enfriar, retirar
la cascara, mezclar con leche en polvo y azucar,
luego moler, dejar reposando por 2 horas.

—~— Kathlen Massiel Baca Chévez

Sabores de Invierno 2022
Chichigalpa, Chinandega

— Ingredientes —

1 litro de leche

14, libra de semillas de cacao
4 onzas de azucar

5 rajas de canela

mpl:  Enun comal de barro tostar el cacao, pelar
y moler hasta obtener una textura fina.

v

v

v

M

|

mp): En una olla cocer la leche de
vaca, dejar hervir y agregar 15
cucharadas de chocolate en polvo
: preparado en el Paso anterior,
preferencia. 3 luego anadir azucar al gusto,
mezclar y servir.

Mso): En una olla cocer la leche con canela,
al hervir, anadir el cacao preparado
en el Paso anterior, agregar azucar y
batir constantemente hasta obtener la
consistencia deseada. J

Servir con rosquillas o pan de su

§ = ey
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~ Ingradienter —

4 cajas de fécula de maiz (90 gramos c/u)
1 galleta de chocolate (45.6 gramos)
1litro de leche

7 cucharadas de café Instantaneo

2 libra de azlcar

1 cucharada de esencia de vainilla

1 sobre de canela en polvo (3 gramos)

2 taza de agua

-._‘— i
PASO 1:
En una olla hervir la leche, agregar azucar, esencia de

vainilla y 3 cucharadas de café instantaneo.

PASO 2
Diluir 2 cajas de fécula de maiz en agua y agregar a la

olla, revolver constantemente hasta obtener una mezcla
espesa. Dejar a fuego lento.

msp):  Elaboracién de Café Mixto (Coffe Mix)

En un recipiente triturar la galleta de chocolate, luego
mezclar con 4 cucharadas de café instantaneo y 2 cajas
de fécula de maiz.

PASO 4
Agregar a la olla 6 cucharadas de Coffe Mix, canela,

dejar reposar por 10 minutos y servir.

fltol a Base de Café Mivio

Sabores de Invierno 2022
San Juan de Rio Coco

F‘I p:

Conrajo

Puede decorar con galleta de chocolate, dulce de
leche o leche condensada.

'h-'.ll'l lf.ll




— nyradientes —

'ﬂm ?’“}iﬂ'ﬂﬂ » Galletas de su preferencia trituradas para M | Preparacion del arroz de leche y coco
formar las capas del postre En una ofla cocer la leche, luego incorporer el arroz,

Para el arroz de leche y coes agregar caneka en rajas, atado de dulce rallado, mover
== Matilde del Carmen Chavarria Davila s=—

1 libra de arroz constantemente para avitar que se pegue, dejar por 20
Eabores de mpierno 2025

5 minutos, hasta que espese.
COCOS SECOS

: Raltar los cocos y licuar con agua, agregar a la ola,
1 % litros de leche de vace afiadir aziicar y canela molida, mover y cocinar durante

W W W W W

: 1 6 rajas de canela 20 minutos méds, Reservar,
flan Miguelito, Rio San Juan :ir;hres de canela molida {10 gramos Wi Preparacién del arroz de leche y limén

Cocer &l arroz con 2 litros de leche, dejar hervir, luego

: L-'iu_atadn ge ':.lum reledo agregar el restante de leche, canela en raja y molida,
+ THioh O accar atado de dulce, cdscarn de limdn rallada, mover
i = constantemente por al menos 20 minutos. Resarvar,
o,

Para el arroz de leche y limdn ' 1 Preparacion del atol de nancite
1libra de arroz Dluir la harinacon 3tazasdeagua, mezclary colar, cocanar
4 litras de leche de vaca & fuego medio por 10 mmutos, mover constantemente &

2 paguetes de canela molida (10 gramaos c/u) in-TEglzr 3 Y& itros de leche y atado de :IulnP. .
6 rajas de canela Triturar 1 libra de nancites (quitar las semillas) y licuar

v atado de dulce rallado can leche y azdcar, luego incorporar & la olla. Agregar el
Céascara de limén verde al gusto restante de nancites enteras y mezclar.

Diluir &l flan con 1 taza de agua, adicionar a la olla con
los demds ingredientes, mover y cocinar durante 30

W O W W W W

Para ef atal de mencite

minuios.

» 1libra de harina de trigo ot Montar el postre

» 1V libra de azdcar En un recipiente de wdrio, incorporar como primera capa
» 2 libras de nancites el arroz con leche y coco, agregar una capa de galletas,
» 1 paquete de flan de vainilla (65 gramos) luego cubsrir con el arroz de leche y kmdn, integrar otra
» 4 litros de leche de vaca capa de galletas, finalmente afadir el atol de nancite
» Ve atado de dulce rallado como Wtima capa. Decorar con galletas enteras de su
» 1litro de agua preferancia.



~ Ingredientes — |

1/> libra de fécula de maiz

1 libra de azlicar

4 litros de leche de vaca

5 cucharadas de café molido

2 1> cucharadas de café instantaneo

¥

¥

¥

¥

¥

» 6 rajas de canela

PASO 1
Cocer la leche con canela y café molido durante 10
minutos, luego colar.

PASO 2:
Diluir la fécula de maiz en el café con leche, hervir a
fuego lento por 15 minutos. Agregar el café instantaneo
y azucar, anadir mas fécula de maiz, si es necesario,
continuar la coccidén por 5 minutos mas. Bajar del fuego,
servir o refrigerar.

fltol de Café
—— Maria del Pilar Umana

Sabores de Invierno 2023
La Conquista, Carazo
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® I —————
ﬂwl ﬂgf Lo Eﬂlﬂﬂ.ﬂdﬂ 3 hojas de aguacate tiernas (cogollos de la planta
de aguacate)

» 2 libras de masa de maiz

ey Sanjuanefic i L
» 2 litros de leche » Yelibra de azucar

» 2 libras de crema 4cida Sabores de Invierno 2023 ——— » 1litra de agua

» 1litro de agua Tisma, Masaya ~ Edda del Socorre Morelra ~— + Hielo

» 8 rajas de canela » Canela y clavo de alor (opcional)

» Canela en polvo al gusto

S0 1: e

Diluir en agua la masa de maiz y dejar reposar por 24
horas para que fermente.

PASO J:
Colar la masa y cocerla en una olla, remover
frecuentemente. Una vez que espese, agregar leche,
azucar, crema, canela, mezclar y dejar a fuego lento por
15 minutos.

Para servir, agregar canela en polvo.

S
= Oome =

ara que no se peguey probar

Vabores du Invierno 2022
San Juan de Miearagua, Rio San Juan

M | Hervir las hojas de aguacale en una olla con
: agua, dejar reposando durante 24 horas,

hs 7 Colar el cocimiento, agregar jugo de limoan y
- azicar al gusto, batir constantemente.

Servir con hielo, Es opcional agregar canela
y clavo de olor,

Remover constante p

@ la consistencia.
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Chocolate Caliente
(Kukra Hill)
—

—— Olga Juliana Flores Lopez

Sabores de Invierno 2023
Kukra Hill, RACCS

— Ingredientes —

» 2 litros de leche de vaca o (100 gramos de
leche en polvo diluida en 2 litros de agua)

» 8 onzas de azucar

» 4 onzas de cacao en polvo

En una olla hervir la leche, anadir cacao,
azucar, remover bien y continuar la coccidn
por 15 minutos a fuego medio, Apagary servir.

Batido de Papas
— Nimia del Rosario Pineda

2 libras d lad t
Ibras de papas peladas y en trozos Sabores de Invierno 2023

pequenos

2 litros de leche Jalapa, Nueva Segovia
4 rajas de canela

4 cucharadas de vainilla o frambuesa
12 litro de agua

Azucar y hielo al gusto

PASO L:

En una olla con agua cocer las papas, a
fuego medio por 25 minutos y dejar enfriar.

PASD 2

En otra olla hervir laleche con canela por 10
minutos a fuego lento. Dejar enfriar y retirar
la canela.

PASO 3:

Licuar las papas con leche,
vainilla o frambuesa, hielo
y azucar al gusto. Luego .
servir. \

M

M

M

M

M

M

=
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