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EQUIVALENTES

3 cucharaditas dan

1 cucharada

4 cucharadas dan 1/4 de taza

12 cucharadas dan 3/4 de taza

16 cucharadas dan 1 taza

1l onza da 2 cucharadas

8 onzas dan 1 taza 8 cucharadas dan 1/2 taza



PARIJULLA TUPUNMI

3 ichilla cuchara cun
1l cuchara

4 cuchara cun 1/4 tazun

12 cuchara cun 3/4 tazun

16 cuchara cun 1 tazun

1l onza cun 2 cuchara

8§ onzas cun 1 tazun
8 cuchara cun 1/2 tazun



mANT LA Y

P

1/2 libra de manteca da 1 taza 1l libra de azlGcar da casi 2 tazas

1l libra de manteca da 2 tazas 1l libra de harina da casi 3 y 1/2 tazas
En caso de no poseer manteca, puede utilizarse El azficar puede ser reemplazado con
aceite en la misma cantidad. panela o miel de abeja.

Se utiliza la harina de soya si la receta lo pide. Cuando no tiene, se puede ocupar

harina blanca en la misma medida.

En caso de no poseer leche en polvo, pero si la leche fresca, utilice la leche fresca o

reconstituida en lugar del agua y en la medida indicada para el agua.
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DOS CoR ovAS

-

mANT LA

»

1/2 libra manteca cun 1 tazun cun 16 cucharas 1 libra azficar cun nalla 2 tazun

1 libra manteca cun 2 tazun cun 32 cucharas 1 libra harina cun nalla 3 y 1/2 tazun

Can aceitera mana charisha mantecara chi Azucarda mana charisha: panelara,

tupullara churajpi alimi. raspadura, sacha mishquiras, churajpi
alimi.

Receta shina manhajpi soyamanda harinara churai. Sovara mana charishaga vuraj

harinara, chi tupullara tupusha churai.

Can leche polvora mana charijpi huagra lechera churangui. Casna rajpi yacura ama

churanguichu, randi lechera, yacu nishca tupura churajpi alimi.
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1 lata de atCn da 1 taza

. S
Cuando usted vacia una lata

— de atfin, quite bien toda la
tapa sin dejar proyecciones

en que se puede cortar. Luego

puede utilizarse la lata como

medida de una taza.

La medida de una taza es igual a una lata de atfin vacia.
Donde la receta pide una taza, use una lata de atln y

l1énela hasta el tope.

Hay tres clases de ingredientes que se usan en este libro,
gue ayudan a hacer crecer la masa:

Bicarbonato, Royal (polvo para hornear), y Levadura.

Lea las recetas con cuidado para saber cudl de los tres

se debe poner.
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1l lata atun cun 1 tazun

tupullara

Can shu lata atunda micusha
sumajta pitisha maillangui.
Chi lata tupuna tazunmi

tucunga.

Shuj tupushca tazun parijulla cun, shuj atun latai.
Maibi shu tazun tupusha nijpiga, shu atun lata shimigama

undacta churangui.

Cai libroi tiaj recetaunai quinsa tunu punguirichina ambi
tianmi tandaunara punguirichingaj: Bicarbonato, Royal
(polvo para hornear) y Levadura. Caran recetara alira

ricungui chi guinsamanda maicanda churasha nisha.
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BISCOCHOS (PANCITOS CON ROYAL)

Cierna juntas todas las cosas secas y ponga en un tazdn:

tazas de harina blanca
cucharadas de Roval
cucharadita de sal

cucharadas de leche en polvo
cucharadas de azficar (al gusto)

b =N O

Ponga en otro tazbn y mezcle:

6 cucharadas de aceite
2 tazas de agua

Mezcle bien con las cosas secas.

Engrase un molde. Ponga la masa en el molde en forma de
pancitos y meta al horno caliente por 20 minutos, més o
menos.

Si guiere una cantidad menos
de pancitos use solamente la
mitad de cada ingrediente:

3 tazas de harina

1 cucharada de Royal

1/2 cucharadita de sal

2 cucharadas de leche
en polvo

2 cucharadas de azficar

3 cucharadas de aceite

1l taza de agua



ROYALMANDA RASHCA TANDA

Tucui chaquishca puralla parijulla shushui:
Churai shu tazumbi:

tazun yuraj harina

cuchara Royal

ichilla cuchara cachi

cuchara leche polvo

cuchara azucar (can gustashca tupura)

Lo ol S o))

Shu tazumbi churai

6 cuchara aceite
2 tazun yacu

Chaquishca purallahua masai alira.

Moldera irahua armachi, churai tanda cuinta. —
Cusai 20 minutos tupugama.

Ansalla tandara munasha,
chaupillara churai casna:

3 tazun yuraj harina

1 cuchara Royal

1/2 ichilla cuchara cachi
cuchara leche polvo
cuchara azucar

cuchara aceite

tazun yacu.

HwhN
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PAN (CON LEVADURA)

Ponga en un tazdn:

1/2 taza de agua tibia (no caliente)
2 cucharadas de levadura

1 cucharada de azficar

Deje sin tocar hasta que la levadura se haga esponjosa.

Ponga en un tazdén y mezcle bien:

4 tazas de agua

6 cucharadas de aceite o manteca

6 cucharadas de azficar

1/2 cucharada de sal

4 cucharadas de leche en polvo (si tiene)

Cuando se hace esponjosa la levadura, agréguela con
las otras cosas. Luego mézclela bien, aumentando la
harina poco a poco, haste echar 10 a 12 tazas (5 o 6 libras).

Puede poner 2 tazas de harina de soya si la tiene, en
lugar de 2 tazas de harina blanca.

Cuando tenga una buena mezcla,
échela sobre la mesa empol-
vada con harina seca y amé-
sela bastante. Cuando rebota
el dedo, la masa estd lista.
Ponga la masa en una olla
bien engrasada y déjela
crecer hasta gue duplique su
tamano. Después amase de
nuevo y ponga en moldes en-
grasados o haga pancitos vy
déjela crecer otra vez.

Meta al horno por 20 minutos
para pancitos, o por 40 minu-
tos para moldes grandes.

16




LEVADURAMANDA TANDA

Shu tazumbi churai:

1/2 tazun cunuchishca yacu (mana yapa rupaj)
2 cuchara levadura

1 cuchara azucar

Saqui levadura punguiringagama

Chican tazumbi churasha masai sumajta:
4 tazun yacu

6 cuchara aceite

6 cuchara azucar

1/2 cuchara cachi

4 cuchara leche polvo

Levadura ali punguirijpi talingui yacuyuj tazumbi. Chi
huasha harina ansa ansa yapasha alira masai, 10 a 12
tazun tupugama (5 a 6 libra tupumi).

Soya harina tiajpi can munashaga 2 tazunda churasha
masangui. Shina rajpi 2 tazun yuraj harinara chi tupu
harinara pishiyachisha.

5. Ali masashca huasha,
mesara harinahua arma-
chisha tandara churasha
ashca cuti nitisha
huactasha bulltiachi ali
tupugama. Ali tupu asha
dedo nitishcara pahuachi-
mun. Shinajpi shu irahua
armachishca mangai chu-
rasha saqui ashcara
punguirimunagama. Cuti-
llara huactasha bulltia-
chi. Chi huasha tanda
muyura rasha irahua
armachishca moldei chu-
rasha cutillara saqui
punguiringaj. Ali tupu
punguirijpi hornoi sati.
Ichilla muyuunara 20

minutos tupugama cusai,
atun moldera 40 minutos
tupugama cusai.
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PANCITOS DULCES CON LEVADURA

Siga la receta para pan con levadura en la pagina 1l6.
Cuando la masa se ha duplicado su tamano por primera vez,
pdngala en la mesa empolvada con un poco de harina y
extienda la masa con una botella. Encima, ponga aceite
0 manteca y una mezcla de:

1l taza de azfcar
1 cucharada de canela en polvo

Enrolle la masa y corte en tajadas. Ponga en un molde ya
engrasado. Meta al horno por 20 minutos m&s o menos.

PANCITOS DULCES CON ROYAL

Siga la receta para biscochos en la p&gina 14.

tazdén mezcle bien:

1/2 taza de azfcar

En otro

1/2 cucharada de canela en polvo

Esparza un poco de harina en la mesa. Saque la masa de
biscochos del tazdn. Extienda la masa con una botella
hasta que esté delgada. Encima de la masa ponga un pocoO
de aceite y la mezcla de azficar con canela. Enrolle la
masa y corte en tajadas. Luego ponga en un molde en-
grasado y meta al horno caliente por 20 minutos.



MISHQUI TANDA LEVADURAHUA RASHCA

Levadura tanda raushca cuintallara rai (panga 17).
Ima uras punguirishca ajpi harina armachishca mesai
churasha mandachi shu botellahua.

Chi ahuai churai aceite, o ira, cai masashca:

1 tazun azucar
1 cuchara canela polvochua

Pilluchi chi masashcara. Dirichulla pitisha irahua
armachishca moldei churai pilluchishcara ricuchingaj.
Hornoi satisha cusai 20 minutos tupugama.

e
(T’T”/f

MISHQUI TANDA ROYALMANDA RASHCA

Royal tanda cuintallara rai (panga 15). Shu tazumbi
alira masai:

1/2 tazun azucar

1/2 cuchara canela polvohua

Harinahua armachishca mesai tanda masashcara churasha
shu botellahua mandachi nutuyangama. Chi ahuai ansa
aceitehua armachingui. Chi huasha chi azucargunara
ahuai armachi. Masashcara pilluchisha ichilla tanda
tupura piti. Irahua armachishca moldei churasha hornoi
sati 20 minutos tupugama.

19
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PANQUEQUE

Cierna juntas las cosas secas y ponga en un tazbn:

3 tazas de harina blanca

4 cucharadas de leche en polvo

1 cucharada de Royal

3 cucharadas de azficar (al gusto)
1/2 cucharadita cde sal

Bata bien en otro tazbn:

2 tazas de agua
1 huevo (o 2 si quiere)
4 cucharadas de aceite

Ponga en el tazdn con las cosas secas y mezcle bien.

Frialo en una sartén u olla engrasada, poniéndolo por
cucharadas. No togue hasta que esté espumosa.

Voltee al otro lado los panqueques y frfialos. Antes de
frelr otros, engrase otra vez la sartén un poco més.



PANQUEQUE

Tucui chaquishca puralla shu tazumbi parijulla shushui:

3 tazun yuraj harina

4 cuchara leche polvo

1 cuchara Royal

3 cuchara azucar (gustashca tupura)
1/2 ichilla cuchara cachi

Shu tazumbi alira bati:

2 tazun yacu
1 lulun (2 munasha)
4 cuchara aceite

Chi batishcara chaquishcaunai talisha alira masai.
Ansa irahua armachishca sartembi shu cuchara shu

cuchara tali.

Ama llanganguichu punguirimungama. Timbushca cuinta
ricurimujpi bulltiachi shu purama iringaj. Manara
shujta irisha, sartenda cuti irahua armachi.
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PANQUEQUE DE MAITIZ

Cierna juntas todas las cosas secas 3.
y ponga en un tazdn:

tazas de sémola de maiz

taza de harina blanca
cucharada de Royal
cucharadas de azficar
cucharadas de leche en polvo
un poco de sal

SWHEN

En otro taz6n bata bien:

3 tazas de agua
1 huevo
4 cucharadas de aceite

Ponga en el taz8n con las cosas
secas y mezcle bien,

Frialos en una sartén u olla engra-
sada, poniéndolos por cucharadas.

No los toque hasta que estén espu-
mosos. Voltéelos v frialos al otro

-

lado hasta que gueden dorados

PANQUEQUES CON HARINA DE SOYA

Cierna juntas las cosas secas 3.
y ponga en un tazdn:

3 tazas de harina blanca

1 taza de harina de soya (si la tiene)
4 cucharadas de leche en polvo

1 cucharada de Royal

3 o 4 cucharadas de azfcar

1/2 cucharadita de sal

4.

En otro tazén bata bien:

4 tazas de agua
1l o 2 huevos
4 cucharadas de aceite

Ponga en el tazdn con las cosas secas
y mezcle bien,

Frfialo en una sartén u olla engrasada,
poniéndolos por cucharadas. No los
toque hasta que esté&n espumosos.
Voltée al otro lado los pangqueques

y frialos un poco més hasta que queden
dorados.



SARAMANDA PANQUEQUE

Chaguishca puralla shu tazumbi 3.
parijulla shushui:

tazun saramanda semola 4,
tazun yuraj harina

cuchara Royal

cuchara azucar

cuchara leche polvo

ansa cachi

= W NN

Shu tazumbi alira bati:

3 tazun yacu
1 lulun
4 cuchara aceite

Chi batishcara chaguishcaunai talisha
alira masai.

Ansa irahua armachishca sartembi shu
cuchara shu cuchara tali.

Ama llanganguichu punguirimungama.
Timbushca cuinta ricurimujpi
bulltiachi shu purama iringaj.
Manara shujta irisha, sartenda cuti
irahua armachi.

SOYAMANDA PANQUEQUE

Chaquishca puralla shu tazumbi 3.
parijulla shushui:

3 tazun yuraj harina

1 tazun soya harina (tiajpi)
4 cuchara leche polvo

1 cuchara Royal

3 cuchara azucar

1/2 ichilla cuchara cachi

Shu tazumbi alira bati:

3 tazun yacu
1l o 2 1lulun
4 ichilla cuchara aceite

Chi batishcara chaquishcaunai talisha
alira masai.

Ansa irahua armachishca sartembi shu
cuchara shu cuchara tali.

Ama llanganguichu punguirimungama.
Timbushca cuinta ricurimujpi
bulltiachi shu purama iringaj.
Manara shujta irisha, sartenda cuti
irahua armachi.
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PAN DE PLATANO

Mezcle bien: 6. Cierna 2 tazas de harina en la

5 cucharadas de aceite masa y bata bien.

1 taza de azfcar 7. Ponga en un molde de pan bien

Anada y mezcle bien: engrasado y ponga al horno 45

. minutos m8&s o menos.
1 huevo batido

Disuelva 1 cucharadita de bicarbonato y
1/2 cucharadita de sal en 4 cucharadas
de agua.

Mézclelo todo bien.

En otro plato aplaste 3 platanos maduros
o sedas maduras hasta que estén suaves
(serd md8s o menos una taza).

Anada el banano a los otros ingredientes.



‘ —_— _)
PALANDAMANDA TANDA

Alira masai: 6.

5 cuchara aceite
1l tazun azucar

Yapasha alira masai: 7.

1 batishca Jlulun

Shu tazombi 4 cuchara yacura tali.
Chi yacui yacuyachi:
1l ichilla cuchara bicarbonato
1/2 ichilla cuchara cachi

Tucuira parijulla alira masai.

Shu platoi apiyachi:
3 pucushca palandara o sedara
(1 tazun tupugama)

Masai tucuigunahua.

Chi huasha 2 tazun harinara shushusha
churasha alira masai.

Irahua armachishca moldei 45 minutos
tupugama cusai.
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PAN DE MAIZ

1. Cierna juntas estas cosas secas: 3., Ponga en el tazdn con las cosas

secas mezcle bien.
2 tazas de sémola de maiz Y bien

1l taza de harina blanca
5 cucharadas de azficar
1 cucharada de Royal
1/2 cucharadita de sal

4, Engrase un molde. Ponga la mezcla
en el molde y meta al horno caliente
por media hora, mds o menos.

2. Ponga en otro tazdn y mezcle:

1 huevo (o 2 si tiene)
2 tazas de agua
3 cucharadas de aceite

PAN DE MAIZ FRITO

1. Cierna juntos:

2 tazas de s&mola o polenta de maiz
2 tazas de harina

1 cucharada de Royal

1/2 cucharadita de sal

Eche 1 taza de leche o de agua. Mezcle bien.

3. Ponga en una sartén, cucharada por cucharada.
Frialos en manteca caliente.
PAN FRITO
Cierna 2 tazas de harina blanca con: 1 y 1/2 cucharada de Royal

1/2 cucharadita de sal
un poco de azfcar (al gusto)

Eche 1/2 taza de leche o de agua y mezcle bien.

Ponga cucharada por cucharada, friéndolos en manteca caliente.
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SARAHUA RASHCA TANDA

Cai chaquishca puralla parijulla 3. Yacuunara chaquishcaunai talisha alira
shushui: masai.

2 tazun saramanda semola

1 tazun yuraj harina 4. Irahua armachishca moldei churasha

5 cuchara azucar hornoi sati chaupi hora tupugama.

1 cuchara Royal

1/2 ichilla cuchara cachi

4 cuchara leche polvo (tiajpi)
Shu tazumbi churasha alira masai:

1 Iulun (2 tiajpi)
2 tazun yacu
3 cuchara aceite

SARA IRISHCA TANDA

Parijulla shushui:

2 tazun saramanda semola
2 tazun harina
1 cuchara Royal
1/2 ichilla cuchara cachi

1 tazun leche o yacu chaquishcaunai talisha alira masai.

Sartembi irara churai rupayanagama. Rupayajpi masashcara cuchara tupura talisha iri.

IRISHCA TANDA

Shushui: 2 tazun yuraj harina
1y 1/2 cuchara Royal

1/2 ichilla cuchara cachi
ansa azucar (can munashca tupura)

1/2 tazun leche o yacu alira masai.

Sartembi irara churai rupayanagama. Rupayajpli masashcara cuchara tupura talisha iri. 27
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GALLETAS DE AVENA
Todos estos deben ser cernidos juntos:

2 tazas de harina blanca

1 cucharada de Royal

1/2 cucharadita de sal

1/2 cucharadita de canela en polvo (si tiene)
1l taza de azficar

2 cucharadas de leche en polvo (si tiene)

Mézclelos todos juntos.
En otro tazén mezcle bien:
1 huevo (2 si quiere)
1/2 taza de aceite
3/4 taza de agua (que es 12 cucharadas)

Agregue esto a los ingredientes secos.

Después meta la masa en una funda de pléstico y
agregue 3 tazas de avena, mezcléndolo bien.

Ponga en el molde engrasado
cucharada por cucharada.

Hornee en el horno por unos

20 minutos.



AVENAMANDA GALLETAS

1. Tucui caigunara shushui:

2 tazun yuraj harina

1 cuchara Royal

1/2 ichilla cuchara cachi

1/2 ichilla cuchara canela polvo (tiajpi)
1 tazun azucar

2 cuchara leche polvo

Chi huasha alira masai.

2. Shu tazumbi alira masai:

1 lulun

1/2 tazun aceite

3/4 tazun yacu (12 cuchara tupumi)
3. Chaguishcaunai talisha alira masai.

4, 3 tazun avena (shu avena funda tupugama) yapai.

Avenara alira masashca
huasha irahua armachishca
latai cuchara tupura
churasha ansalla caru carui.
BEornoi satisha 20 minutos
tupugama cusai.
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GALLETAS DE CHOCOLATE Y AVENA

l. Cierna todos juntos en un tazdn:

2 tazas de harina
1l cucharadita de soda bicarbonato
1l cucharadita de sal

2. En otro tazdn mezcle lo siguiente:

1 taza de manteca o mantequilla
3/4 taza azficar blanco
3/4 taza azficar moreno (o panela)

3. Mezcle bien y anada: 2 huevos
1 cucharadita vainilla
1 cucharada agqua fria

Ponga la harina y mezcle bien.
Ponga 2 tazas de avena.
Ponga 1 taza de chocolate picado en pedazos chiquitos.

Ponga en lata de galletas bien engrasada,
cucharada por cucharada.
Ponga al horno caliente por 10 minutos.

GALLETAS

Bata bien en un tazbn:

1/2 taza de manteca (Si no hay manteca puede usar 6 cucharadas de aceite.)

1 taza de azdcar

1 cucharada de leche en polvo (si tiene)
Anada y bata bien:

1 huevo con 1 cucharada de agua
Cierna juntas las cosas secas en un tazdn:

2 tazas de harina
1/2 cucharada de Royal
1/2 cucharadita de sal

Ponga en el tazdn con las otras cosas y mezcle bien. Engrase un molde.
Ponga cucharada por cucharada separadamente en el molde y ponga al horno

por 10 a 15 minutos.



CHOCOLATEMANDA AVENAMANDA GALLETAS

1. Shushui shu tazumbi:

2 tazun harina
1l ichilla cuchara bicarbonato
1 ichilla cuchara cachi

2. Shu tazumbi masai caigunara:

1 tazun manteca o mantequilla
3/4 tazun yuraj azucar
3/4 tazun yana azucar

3. Alira masai y yapai: 2 lulun
1 ichilla cuchara vainilla
1 cuchura chiri yacu

Churai harinara alira masai.
Chi masashcai talisha masai: 2 tazun avena
1 tazun chocolate ichilla
pitisha

Irahua armachishca latai cuchara tupura talisha ansalla caru carui.
Rupaj hornoi satisha. 10 minutos tupugama cusai.

GALLETAS

Shu tazumbi churasha alira bati:

1/2 tazun ira (illajpi 6 cuchara aceite)
1 tazun azucar
1 cuchara leche polvo (tiajpi)

Yapasha alira bati:
1 lulun
1 cuchara yacu

Tucui cai chaquishcaunara shushusha yapai:
2 tazun harina
1/2 cuchara Royal
1/2 ichilla cuchara cachi

Alira masai.

Irahua armachishca latai cuchara tupura talisha ansalla caru carui.

Rupaj hornoi satisha. 10 minutos tupugama cusai.
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1. Bata bien en un tazbn:
4 cucharadas de aceite
1/2 taza de azficar

2. Anada y bata bien:

1 huevo
4 cucharadas de leche en polvo
1l taza de agua

Q UEQUE

*k *k Kk k k * %

Cierna juntas las cosas secas en
un tazbén y mezcle bien:

2 tazas de harina
1/2 cucharadita de sal
1 cucharada de Royal

Engrase un molde.

Ponga la mezcla en el molde y
meta al horno por media hora,
més o menos.

Si guiere queque de seda o pl&tano:

Ponga solo 1/2 taza de agua en la receta de
arriba y aumente 1 taza de sedas maduras o

pl&tanos maduros, bien machacados en puré.

* % *x %k % *x *

Si guiere un queque de chocolate aumente la receta
arriba mencionada con 5 cucharadas de cocoa (chocolate

en polvo) y mezcle bien.

Para saber si el queque estd listo, ponga el mango de una cuchara limpia en

el gqueque. Si est& listo, la cuchara va a salir limpia.

Si no esté listo,

la cuchara no saldri limpia. Si afin falta, ponga otra vez al horno hasta

que esté listo.



1. Shu tazumbi sumajta batillai:

4 cuchara aceite
1/2 tazun azucar

2. Yapasha alira batillai:

1 lulun
4 cuchara leche polvo
1 tazun yacu

(

Queque chayashcara yachana munasha cuchara pundara
gqueque sati. Chayashcajpi queque mana llutarin cucharai.

Mana chayashca asha, llutarin.
hornoi chayanagama.

Q UEQUE

3. Shu tazumbi chaquishcaunara shushui.
Chi huasha sumajta masai:

2 tazun harina
1/2 ichilla cuchara cachi
1 cuchara Royal

Irahua moldera armachishca moldei chi

masashcara churai.
Hornoi sati chaupi hora tupugama.

* % k % * %

Sedamanda quequera munasha ahuai rimashca recetai
churai: 1/2 tazunllara yacura
Yapai: 1 tazun seda o palanda ali apiyachishcara.

* % % *x *x %

Shu queque chocolatera munasha, ricui ahuai rimashca
recetai. Alira masai:

5 cuchara cocoa (polvo
chocolate)

Pishijpi cutillara sati
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QUEQUE DE CHOCOLATE

Bata bien en un tazbn:

1 taza de azucar
6 cucharadas de margarina O manteca

Anada y mezcle bien:

1 huevo
6 cucharadas de cocoa (chocolate en polvo)

Cierna juntas las cosas secas y guarde en una olla aparte:

1 taza y 2 cucharadas de harina

1/2 cucharadita de Royal

1/2 cucharadita de bicarbonato

1/2 cucharadita de sal
Mida 1/2 taza de agua fria.
Anada una parte del agua al tazdn con los primeros ingredientes y mezcle bien.
Luego cierna una parte de las cosas secas, pbngala en el tazdn, y mezcle bien.
Luego anada el resto del agua medida y mezcle bien.

Cierna el resto de las cosas secas en la masa y acabe de mezclar.

Engrase un molde, échele la masa y meta al horno por media hora més o menos.



CHOCOLATEMANDA QUEQUE

Shu tazumbi bati alira:

1l tazun azucar
6 cuchara margarina o manteca

Yapasha alira masai:

1l lulun

6 cuchara cocoa (chocolate polvo)

Cai chaquishca puralla parijulla shushui:

1 tazun mas
1/2 ichilla
1/2 ichilla
1/2 ichilla

Tupui 1/2 tazun

Chaupi tupushca

2 cuchara harina
cuchara Royal
cuchara bicarbonato
cuchara cachi

chiri yacu.

yacullara azucaryuj tazumbi talisha alira masai.

Chi huasha chaupi harinaunara churasha alira masai.

Ali masashca huasha puchu yacura talisha masai.

Chi huasha puchu harinaunara talisha masai.

Irahua armachishca moldei masashcara talisha hornoi satisha chaupi

hora tupugama cusai.
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PASTA DE AZUCAR PARA QUEQUES

CHOCOLATE

Ponga a hervir 1 taza de agua.

En un tazdn ponga y mezcle bien:

1l taza azfcar
6 cucharadas de cocoa
4 cucharadas de maicena

Anada estos al agua hirviendo, moviendolo constantemente hasta que se haga espesa.
Quitelo de la candela y agregue, mezclando bien:

1 cucharada de margarina o manteca (si tiene)
1l cucharadita de vainilla (si tiene)

Extienda la pasta de azficar encima del gueque al gusto.

SEDA CON AZUCAR IMPALPABLE (EN POLVO)

Aplaste bien: 1/2 taza de sedas maduros
Ponga 1 cucharada de jugo de limdn.
Bata bien, aumentando poco a poco 2 tazas de azficar impalpable (1 bolsa).

Extienda la pasta encima del queque al gusto.



QUEQUERA ARMACHINA MISQUI

CHOCOLATE

Shu mangai churai 1 tazun yacura timbungaj.

Shu tazumbi churai alira masasha:

1l tazun azucar
6 cuchara cocoa
4 cuchara maicena

Caigunara timbushca yacui cachari cantisha caran ratulla
sanguyangama.
Sanguyajpi ninamanda llujchisha churai:

1 cuchara margarina o ira (tiajpi)
1l ichilla cuchara vainilla (tiajpi)

Caita armachingui queque ahuai, can munashca tupura.

SEDAHUA AZUCAR POLVOHUA

1/2 tazun pucushca sedara alira apiyachi.
Shu cuchara limon yacura churasha alira batillai.
2 tazun azucar polvora (1 bolsa tupumi) ansa ansa yapachisha masai.

Caita queque ahuai armachingui can munashca tupura.
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BOLITAS DULCES DE HARINA FRITAS (ROSCAS O DONAS)

1. Cierna juntas todos los ingredientes 2. Bata bien en otro tazdn:

secos en un tazdn: . .
1 huevo (2 si tiene)

4 tazas de harina 4 cucharadas de aceite

1/2 taza de azflcar 1 taza de agua

4 cucharadas de leche en polvo

1 cucharada de Royal 3. Agregue al tazbn con las cosas
1/2 cucharadita de sal secas y mezcle bien.

4., Esparza un poco de harina en la mesa.

5. Extienda la masa y, usando una lata
de atfin, corte la masa en
circulos. Usando una botella con
boca pequefia corte un hueco en el
centro de cada circulo.

6. Ponga las donas una por
una en manteca bien
caliente y friales.
Tiene que haber sufi-
ciente aceite vara hacer
flotar las donas.
También puede freir
la masa que ha salido
de los huecos.
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ICHILLA MISQUI IRISHCA QUEQUE (DONAS)

1. Shu tazumbi chaquishca puralla parijulla 2. Shu tazumbi sumajta masai:
shushui: 1 lulun (2 tiajpi)
4 tazun harina 4 cuchara aceite
1/2 tazun azucar 1 tazun yacu
4 cuchara leche polvo
1 cuchara Royal 3. Yacuyujcunara chaquishca purallai
1/2 ichilla cuchara cachi talisha sumajta masai.

4., Ali masashca huasha harinahua mesara
armachi.

5. Masashcara botellahua mesai mandachi
nutuyachingaj. Chi huasha shu atun
latahua lurindulla pitii chaupi shungui
shuj ichilla uctura rai botella shimihua.

6. Pitishca huasha shuj shuj
cachari mangai timbushca
irai. Fritai ali chayana-
gama. Cai ichilla muyu-
una pitishcaras fritai.
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PANCITOS DULCES DE SEDAS

1. Cierna juntas todas las cosas secas 3. Anada:

en un tazdn: . .
1 huevo (si tiene)

6 tazas de harina 6 cucharadas de aceite
1 v 1/2 cucharadas de Royal 1 taza de agua

1 cucharadita de sal

4 cucharadas de azflcar

4 cucharadas de leche en polvo

4, Mezcle con las cosas secas.

2. En otro tazdbn aplaste bien:

3 sedas maduras (1 taza)
(si no tiene sedas puede usar platanos maduros)

5. Esparza un poco de harina en la masa
Saque la masa y extiéndala con una
botella hasta que esté& delgada.

Encima de la masa ponga un poco de
aceite y un poco de azficar con canela
en polvo. Enrolle la masa y corte
en tajadas. Luego ponga en un molde
engrasado y meta al horno caliente
por 20 minutos m8s o menos.
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1.

SEDAMANDA MISHQUI TANDA

Chaquishca puralla parijulla shushui.
Tazumbi churasha sumajta masai:

6 tazun harina

1l y 1/2 cuchara Royal

1 ichilla cuchara cachi
4 cuchara azucar

4 cuchara leche polvo

Shu tazumbi alira apiyachi:

3 seda pucushca (1 tazun tupura)
(seda mana tiajpi palanda pucushca
alimi)

3.

4.

Shu tazumbi masai:

1 lulun (tiajpi)
6 cuchara aceite
1 tazun yacu

Alira masai chi chaquishca puralla.
Tucuira parijulla talisha masai ali

nasanagama.

Mesara ansa harinahua armachi masara
cachari.
Shu botellahua mandachi nutuyanagama.

Chi ahuai armachi ansa aceite, ansa
azucar, canela polvondi. Intiru masara
pilluchisha dirichulla piti tanda
tupura. Chi huasha irahua armachishca
moldei cacharishca hornoi sati 20
minutos tupugama.
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SOPA DE ARROZ DE CEBADA

l. En tres litros de agua pongzx a hervir:

1 taza de arroz de cebada bien lavada

1 libra de huesos (puede usar 1 libra
de carne si no tiene huesos)

1 cebolla picada

Cocine hasta que esté& bien cocinada.
2. Después anada papas o yuca al gusto
y 3 hojas de col picadas.

Cocine hasta que las papas estén suaves.

3. Ponga 1/2 cucharadita de cilantro picado.

SOTA DE VERDE (PLATANO)

En 3 litros de agua deje hervir por 30 minutos

1 libra de huesos
1 zanahoria picada (si tiene)
1 cebolla picada

Luego ralle 2 platanos verdes y mezcle con 1 taza
de agua fria y pbngalos en el caldo.

Anada yuca o papas y cocinelos bien.

LOCRO DE YUCA O PAPAS
Hierva 2 libras de papas o una yuca grande en3 litros de agua
con sal y cebolla picada hasta que estén muy suaves.

Anada 2 huevos batidos en la sopa hirviendo y quitelo de 1la
candela en seguida.

Anada 1 taza de leche fresca si le gusta.



ARROZ CEBADAMANDA RASHCA SOPA

1. 3 litro yacui timbungaj cachari:

1 tazun arroz cebada (ali maillashca)

1 libra tullu (mana tiajpi 1 libra
aichallara churai)

1 cebolla pitishca

Chayanagama timbuchi.

2. Chi huasha pitisha cachari: papas o lumu
(munashca tupura) 3 panga col pitishca
Timbuchi a»iyanagama.

3. Chayashcai 1/2 ichilla cuchara cilantro
pitishcara churai.

PALANDAMANDA SOPA

Shu mangai churasha timbuchi 30 minutos tupugama:

3 litros yacu

1 libra tullu

1 zanahoria pitishca (tiajpi)
1 cebolla pitishca

Timbushca huasha rallai 2 verdi palanda. Palandara masai 1 tazun chiri yacuhua.

Masashca huasha sopai cachari.

Lumura paparas munashca tupura pitisha cacharisha alira yanui.

LUMUMANDA O PAPAMANDA LUCRU

3 litros yacui timbuchi apiyangama:
2 libras papas o shu atun lumu (pitishca)
cachi
cebolla pitishca

Chayashca sopai 2 batishca lulunda cantisha tali.
Cantishca huashallai ninamanda llujchi.

Chi huasha can munasha 1 tazun lechera tali.
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CALDO DE AVENA CON HUESOS

En el caldo de carne o hueso, cuando ya est& cocinado, se le pone una taza
de avena, dejando hervir por unos 15 minutos,

Después de hervir se le pone trocitos de zanahoria y yuca, y sal al gusto,

SANCOCHO

1 libra de carne en pedacitos
3 litros agua
Cocine la carne en el agua hasta que est& suave.

Agregue:
1/4 taza de arvejas
1 zanahoria picada
1 libra de yuca en pedazos
3 choclos cortados en pedacitos
6 cucharadas de arroz

Cocine hasta que se suavicen.

Al servir, rocie con cilantro y cebolla blanca picada en cada plato.

SANCOCHO CON YUCA Y PLATANO

Se hierven huesos con una libra de carne pura por una hora. Eche sal al gusto.

Cuando ya ha hervido este tiempo agregue yuca en trozos, 2 por persona, y deje
hervir nuevamente.

Aparte, cocine unos plétanos, haciendo puré de los mismos. Al puré, primero se
agrega un poco de leche y margarina (si la tiene). Al servirse, se pica la carne
en trocitos y el puré se sirve como condimento con una cebolla encurtida picada
con sal y jugo de limdn.



AVENAHUA TULLUHUA RASHCA CALDO

Aichahua o tulluhua rashca caldora, yanushca huasha, churai shu tazun avena.
Timbuchi 15 minutos tupugama.

Timbushca huasha cachari: zanahoria pitishcara, lumura munashca tupura,
cachiras munashca tupura.

SANCOCHO

1l libra aicha pitishca
3 litro yacu
Yanui aichara apiyangama.

Yapai:
1/4 tazun arvejas
1 zanahoria picashca
1 libra lumu pichashca
3 chuclu sara caran pedazo pitishca
6 cuchara arroz
Yanui apiyangama.

Micuna uraspi cachari cilantro, cebolla blanca picashcara cara platoi.

LUMUHUA O PLANDAHUA RASHCA SANCOCHO

Shu hora tupura timbuchi tullu, 1 libra aichandi.
Timbushca huasha cachari:
lumu pitishcara 2 pedazo caran runaj tupura
cachiras munashca tupura
Cutillara timbuchi.

Chican mangai palandara yanui munashca tupura
Yanushca huasha palandara apiyangama tacai.

Tacashca palandai churai ansa leche y margarina (tiajpi)

Micuna horas caran platoi churai shu cuchara tupu tacashca palanda, picashca
ansa cachi, limon yacu, pitishca aichandi.

cebolla
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SOPA DE MANI
Fria una cebolla picada en 2 cucharadas de margarina o
manteca.

Ponga en una olla con 2 litros de agua y 1 libra de huesos
y cocine 1 hora m&s o menos.

Mientras esté&n cocindndose los huesos, ponga una o 2 yucas
a cocinar en otra olla.

Aplaste 1 taza de mani tostado y toda la yuca juntos.
Saque 1 taza de caldo y mezcle con el mani y yuca.
Ponga en la olla con el caldo.

Cocine 15 minutos més.

Anada 1 taza de leche fresca y sal al gusto.

SOPA DE HARINA DE SOYA

En dos litros de agua frfa ponga 1 taza de harina de soya, removiéndola bien.

Agregue:
1l libra de huesos (si no tiene huesos puede poner trocitos de carne)
1 o 2 yucas cortadas en trocitos
1 cebolla picada
Arvejas y apio al gusto (si tiene)

Déjelo hervir mds o menos una hora, moviéndola de vez en cuando.
Cuando casi estd listo, ponga:

1 taza de leche fresca,si hay
cilantro o perejil picado al gusto

Hierva un poco més y estar8 listo para comer.



INZHIJMANDA SOPA

2 cuchara margarina o ira shu cebolla picashcara iri.

Shu mangai 2 litro yacura talisha 1 libra tullura yanui
1l hora tupugama.

Tullu yanuringama, shu mangai yanui 1 o 2 lumura.

Apiyachi 1 tazun inzhij tostashcara.
Apiyachi tucui yanushca lumura.

Shu tazun caldora llucchi, masai inzhijta y lumura.
Apiyachishca huasha cachari sopa puchushca mangai.

Yanui 15 minutos tupugama.

Yapai 1 tazun leche. Cachiras munashca tupura.

SOYA HARINAMANDA SOPA

2 litro chiri yacui cachari 1 tazun soyamanda harina cantisha cantisha alira

Soyahua parijulla timbuchi 1 horas tupugama:

1 libra tullu (mana charisha, cachari aicha pitishcara)

1 o 2 lumu pitishcara
1 cebolla pitishcara
arvejas y apio (tiajpi) can munashca tupura

Timbushcai unaibi unaibi canti.

Ali chayashcai tali 1 tazun leche, cilantro o perejil pitishca can munashca

tupura.
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SOPA DE CREMA DE ZANAHORIA

En 4 tazas de caldo de hueso cocine;

1 trozo de yuca, picada

1 taza de zanahoria picada
1 cebolla pequena picada
1/2 cucharadita de sal

Haga salsa blanca en una olla pequeha con margarina o manteca, harina y leche en
la siguiente forma:

Derrita 1 cucharada de manteca.

Anada 1 cucharada de harina.

Agregue 1 taza de leche lentamente revolviéndolo constantamente.
Mezcle la salsa blanca con la sopa cocinada y sirvala.

CALDO DE PESCADO
Corte 1 libra de pescado en pedazos. Ponga a cocinar sdlo el hueso del pescado en 2
tazas de agua. Hierva s6lo 5 minutos, y saque los huesos.
Fria 1 cebolla picada en un poquito de margarina o manteca.

Agregue 1 taza de yuca picada (o cuando hay choclo, puede poner choclo con la yuca)
y una taza de agua y cocine 5 minutos con sal.

Anada el caldo de pescado.
Eche los pedazos de pescado y cocine a fuego lento 10 minutos.

Ponga 2 tazas leche, 1 cucharadita de sal, y 1 cucharada de margarina. Cuidado que
se cocine demasiado o se endurece la carne.

no



ZANAHORIAMANDA SOPA

4 tazun tullu caldoi yanui:

1 lumu picashca

1 tazun zanahoria picashca
1l ichilla cebolla picashca
1/2 ichilla cuchara cachi

Shu mangai yuraj salsara rai:

1 cuchara margarina o ira yacuyachishca

1 cuchara harinara cacharisha canti.
1 tazun lechera talisha masai sanguyanagama,

Salsa yanushca huasha sopai talisha masasha carangui.

AICHAHUAMANDA CALDO

1 libra yacu aichahuamanda tullura llushtisha
2 tazun yacui timbuichi 5 minutos tupu aichahuara
Aichahuara pedazora picasha saqui, huasha yanungaj.

Iri:

1l cebolla picashca 1 cuchara margarinai o mantecai

Shu mangai 1 tazun yacura talisha 1 picashca lumu,
5 minutosgama yanui.
Yanushca huasha lumu mangai churai:

aichahuamanda tullu caldora
aichahuara pitishcara
1l ichilla cuchara cachi

Ansalla ninahua 10 minutos tupura yanui.
Yanushca huasha yapasha tali:

2 tazun leche
irishca cebolla

Mana cuti timburichu randi rupayashcai ninamandalla

ansa sara tiajpi,

llujchisha carai.
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REFRITO
Se pica:
1 cebolla
2 a 3 dientes de ajo
1 tomate
1l pimiento verde y dulce
Pbdngalos a frefr un poco.

Si no tiene 1 tomate, se puede agregar un tarrito de salsa de tomate
después de frefr los otros ingredientes.

Bueno para carnes, tallarines, sopas, y arroz.

SALSA DE AJI
Muela:
5 ajies
1 tomate
1/2 cucharadita de sal
Cuando estdn bien molidos, ponga 4 cucharadas de agua.

Anada 1 cebolla picada.

Ponga cilantro picado al gusto

MANT CON AJI

Muela 5 ajies con 1 cucharadita de sal y 1/2 taza de mani tostado.

Agregue cebolla picada al gusto.



IRISHCA

Picai:
1 cebolla
intiru ajo muyumanda llujchi 2 o 3 partira
1 tomate
1l mishqui pimienta

Ansallara iri can munashca tupura.

Tomate mana tiajpi chi shujgunara irishca huasha 1 lata salsa
tomatera talisha timbuchi.

Cai Irishcara aichahua, fideohua, sopahua, arrozhua micujpi yapa alimi.

UCHUMANDA SALSA

Cutai:
5 uchura
1 tomate
1/2 ichilla cuchara cachi

Alira cutashca huasha churai 4 cuchara yacu,
Yapai 1 cebolla picashcara.

Churai cilantro picashcara munashca tupura.

INZHIHUA UCHUHUA

Cutai:
5 uchu
1 ichilla cuchara cachihua
1/2 tazun inzhij tustashca

Churai cebolla picashcara munashca tupura.
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SALSA BLANCA

Derrita 2 cucharadas de manteca o margarina en una olla chiquita.

Anada 2 cucharadas de harina hasta que esté suave.

Agregue 1 taza de leche fresca lentamente, revolviéndola constantamente,
hasta que hierva. (Puede usarse 1 taza de agua batida con 2 cucharadas
de leche en polvo.) Ponga sal al gusto. Cocine un poco més.

Si desea, ponga pedazos de carne cocinada, o atfin o queso picado y
sirva encima de arroz, papas, yuca o fideos.

Puede agregar salsa blanca a sus sopas para hacerlas m8s sabrosas.

Puede hacerse una receta doble con:
4 cucharadas de manteca
4 cucharadas de harina
2 tazas de leche
sal al gusto



YURAJ SALSA

Shu ichilla mangai:

2 cuchara ira o margarina yacuyachi.

2 cuchara harinara cacharisha masai.

1 tazun lechera alimanda talisha alira cantisha masai timbunagama.
(leche illajpi 2 cuchara leche polvo mas 1 tazun yacura)

ansa cachira churai (can munashca tupura) cantisha churai.

Yanui ansa mas.

Munashaga yanushca aichara, shu lata atunda, picashca quesora salsai churasha
mas unaira yanui.

Maican micuna ahuai talisha micui:

arroz
papas
lumu
fideos
imas

Yuraj salsa maican caldoi talisha ali sopara ranara ushangui.

Mas ashcara rangaj, casna rai:

cuchara ira

cuchara harina

2 tazun leche

cachi, can munashca tupu

> s
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HUMITAS DE YUCA Y PLATANO

Ralle en forma muy fina una yuca tamano mediano.

Aplaste 6 pla&tanos maduros.
(Si no tiene pl&tanos maduros puede usar 6 a 8 guineos maduros.)

Mezcle bien la yuca finamente rallada con los plé&tanos.

Envuelva la masa en hojas de plé&tanos.

En una olla ponga palitos sobre un poco de agua. Los palitos deben ser
suficiente fuertes para sostener las humitas fuera del agua. Se cocinan al vapor.

Encima de los palitos ponga una hoja v las bolitas ya envueltas.
Tape la olla bien y cocinelas por media hora.
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LUMUHUA PALANDAHUA MACHU
1 ichillanai lumura rallai.
6 pucushcara apiyachi (mana tiajpi 6 o 8 guinara apiyachi)
Lumuhua pucushcahua alira masai.
Pangai maitui.

Shu mangai ansa yacura tali. Manga siquii yacu ahuai caspiunara
churasha tapangui shu pangahua.

Chi panga ahuai tucui machuunara churai.

Mangara tapasha yanui 1/2 hora tupugama.
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HUMITAS DE SOYA Y MATZ

Mezcle juntos los ingredientes secos:
4 tazas de sémola de maiz
1 taza de harina de soya (o de harina blanca)
En una olla aparte, mezcle los siguientes ingredientes:

3 tazas de agua fria
6 cucharadas de aceite
1 huevo (2 si tiene)

Agréguelo a la mezcla seca y mezcle bien.

Envuelva la masa en hojas de pl&atano.

En el fondo de una olla ponga palitos cruzados y un poco de agua; luego tape los
palitos con una hoja.

Ponga las humitas envueltas encima de la hoja gue cubre el fondo de la olla.

Asi cocine las humitas al vapor, por aproximadamente media hora.

VARIACIONES DE HUMITAS

De maiz

En lugar de sémola o polenta de maiz puede usarse choclo tierno molido en la
misma cantidad.

Usese sdlo harina blanca en la cantidad indicada.

Eche sb6lo 1 taza de agua fria.
Agregue azficar o nlé&tanos maduros al gusto.

Con carne

Las humitas se pueden hacer también con carne cocida. Antes de envolver la masa en
las hojas, agregue atlin o pedazos de carne cocida y cierre las hojas. Cocine en igual
forma como para humitas simples.



SOYAHUA SARAHUA RASHCA MACHU

Chaquishca puralla shushusha parijulla masai:

4 tazun saramanda semola
1 tazun soya (mana tiajpi 1 tazun yuraj harinara churai.)
1/2 tazun azucar

Caigunara chicanda masai:

3 tazun chiri yacu
6 cuchara aceite
1 lulun (tiajpi 2 churai)

Yacuunara chaquishcaunai talisha alira masai.
Masashcaunara pangai maitui.
Manga siquii yacu ahuai caspiunara chursha tapangui shu pangahua.

Chi panga ahuai tucui machuunara churasha yanui 1/2 hora tupura.

CARAN TUNU MACHUUNA

Saramanda

4 tazun cutashca chuclu sarara churai saramanda semola mana tiajpi.
1 tazun yacu

1 tazun harina
pucushcara can munashca tupura (mana tiajpi azucarda churai)

Tucui machu yanushca cuinta yanui.

Aichamanda

Ima yanushca aicha, aichahuas tiajpi, atun tiajpis caran machui
ansallara chursha machu cuintara yanui.
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HUMITAS DE MATZ

Bata bien en un tazdn:

3 tazas de agua
1 huevo
6 cucharadas de aceite

Anada y mezcle bien:

1 taza de sémola de maiz

2 tazas de harina blanca

1/2 cucharada de sal

6 cucharadas de leche en polvo

6 cucharadas de azficar (Si no tiene azficar, puede usar 1 taza de pl&tanos maduros
o sedas maduras.)

Envuelva un poco de esta mezcla en una hoja de pldtano o cédscara de mafiz. En una
olla ponga palitos sobre un poco de agua. Encima de los palitos ponga una hoja y
después las bolitas ya envueltas y, tapando la olla bien, cocinelas por media hora.

HUMITAS DE SAL

Si guiere hacerlas de sal, puede poner 1 cucharadita de sal y no ponga azficar.

HUMITAS DE DULCE

Si no tiene azficar, puede usar 1 taza pl&tanos maduros
o sedas maduros

TORTILLA DE VERDE CON QUESO O CARNE

Cocine un pldtano por persona y muélalos. Después se amasan bien y se les agrega
un poco de leche o agua para que se ablande la masa. Sal a gusto. Se hacen las
tortillas, metiendo queso partido o carne molida frita. Se frien en aceite

no muy caliente hasta que queden doradas.



SARA MACHU

Shu tazumbi alira bati:

3 tazun yacu
1l lulun
6 cuchara aceite

Parijulla shushusha masai:

1 tazun saramanda semola

2 tazun yuraj harina

1/2 cuchara cachi

6 cuchara leche polvo

6 cuchara azucar (azucar mana tiajpi palanda pucushca churai)

Parijulla masasha yacugunai cachari. Masashcara pangai churasha maitui:

Yacuyuj mangai caspiunara churasha chi ahuai maituunara churai 1/2 hora
tupugama yanui.

CACHIHUA MACHU

Cachiyujta munashaga 1 ichilla cuchara cachira churai pucushcaras

azucardas randimanda.

MISHQUIHUA MACHU

Azucarda can munashca tupura churai. Azucarda mana
charisha, churai 1 palanda o seda pucushcara.

PALANDA QUESOHUA O AICHAHUA IRISHCA MACHU

Yanui shu palanda caran runaj .
Yanushca huasha tacasha apiyachi.
Ansa lechera talisha alira masai.

Cachira munashca tupura churasha.
Bulara rasha quesora, ima cutashca aichara
ucul sati.

Ansalla rupaj aceitei iri chayangama.
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FIDEOS CON HUEVO

Bata un huevo con un poquito de sal,
Ponga 1 cucharada de leche en polvo.

Anada la cantidad de harina necesaria para mezclar
(2/3 de taza m&s o menos) y haga una bola.

Esparza un poco de harina en la mesa.

Ponga la bola en la mesa y extiéndala con una botella
hasta hacerse delgadita.

Déjela secarse,
Cuando esté seca, corte en tiras.

Déjelas secar afin mds, si hay tiempo, o ponga
enseguida en la sopa.




LULUNYUJ FIDEO
Bati shu lulunda ansalla cachihua.
Churai 1 cuchara leche polvo.
Harinara cachari ministishca tupura. (2/3 tazun yachin)
Shu harina muyura rai.

Ansa harinara mesai armachisha harina muyura cacharisha
botellahua nutuyachi.

Saqui paillara chaquiringaj.

Chaquishca ashcai ichillara piti can munashca tupura.

Saqui chaquiringaj lugar tiajpi. Lugar mana tiajpi
sopai cachairilla.
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FTIDEOS SIN HUEVOS

2 cucharadas de aceite 5 cucharadas de agua fria
1 cucharada de leche en polvo 1l taza de harina

Higalos de acuerdo a las instrucciones en la receta de fideos con huevos.

TALLARINES DE CARNE

Se hace un refrito con
1 cebolla
1 tomate
1 ajo
sal, pimienta dulce y orégano

Usa carne en trocitos o carne molida y se pone todo a freir hasta que la carne
esté dorada. Se pone unos 2 litros de agua y se sigue cocinando hasta que esté
blanda la carne. Al gquitarlo del fuego se le agrega 1 lata de salsa de tomate.
En una olla aparte se cocina unos fideos tallarines y luego se cierne. Después
se une todo y se le agrega 2 cucharadas de mantequilla o margarina.

PESCADO FRITO
Se abre el pescado o se hace pedazos grandecitos, 1 por persona.

Se condimenta con sal y pimienta. Se frien en aceite.

Se sirven con maduros fritos y legumbres.



LULUN ILLAJ FIDEO

Tucui parijulla masai:

cuchara aceite
cuchara leche polvo
cuchara chiri yacu
tazun harina

H o= N

Cai shu lulunyuj fideo cuintallara rai. (panga 61)

TALLARIN AICHAHUA RASHCA

Parijulla iri:

1 cebolla picashca

Intiru ajo muyumanda llujchi 2 o 3 partira
1l tomate picashca

1 mishgqui pimienta

oregano

1l libra aichara pitisha 2 litro yacui yanui apiyanagama.
Tiajpi 1 libra cutashca aicha alimi.

Aichara yacumanda llujchisha 1 lata salsa tomatohua Irishcara timbuchi.
Tallarin (suni fideos) chicanda yanui. Chayashcai shushui.

Shushushca tallarinhua aichahua masai, micui.

AICHAHUA IRISHCA
Aichahuara pitisha ichilla ajpi, atun ajpi runa micuna tupura piti.
Cachira, pimientaras cacharisha aceitei iri.

Irishca aichahuaras palandaras legumbresgunandi platoi churasha carai.
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ESTOFADO DE CARNE CON YUCA O PAPAS

Haga un refrito con los mismos ingredientes de las otras recetas (tomate,
cebolla, ajo, sal, pimienta) y pbngalo a freir.

Agregue carne picada y achiote y deje freir unos 5 minutos mias.

Agregue agua y cocine hasta que la carne quede blanda.

Se puede servir con papas o yuca, legumbres, y con cilantro bien picadito.
CARNE APANADA

Se corta la carne en tajadas delgadas. Golpee cada tajada con un palo o maceta
de amasar para que quede blanda.

Haga un bano con 2 huevos batidos, bafle cada tajada de carne en

los huevos batidos y métala mojada en el apanado.

Friala en aceite bien caliente, poniendo sal y pimienta al gusto.

Sirva una tajada por persona.
ARROZ SECO, puede servirse con:
Refritos, carne, pollo, pescado, atGn, huevos fritos, fréjoles, pl&tano frito,
pldtano cocinado, salsa blanca, salsa de tomate, legumbres y otras cosas al gusto.
TALLARINES Y FIDEOS, pueden servirse con:
Carne en salsa blanca, carne molida en salsa de tomate, refritos, margarina,

huevos duros en salsa blanca, pollo, pescado, huevos fritos, atGn, pedazos de
carne, y otras cosas al gusto.



(ESTOFADO) AICHARA LUMUHUA O PAPAHUA YANUSHCA

Raupara parijulla iri: tomate, cebolla, ajo, cachi, pimienta.
Ansalla irishca huasha pitishca aichara ansa manduruhua cachari iringaj
5 minutos tupugama.
Shu mangai yacura tali aicha tapana tupura.
Chi huasha yanui aicha chayanagama.
Munasha lumura, cilantrora ima legumbresgunara cachari aicha pariju yanungaj.

ARMACHISHA IRISHCA AICHA

Aichara nutura piti. Chi huasha caspihua (o cuchillu upa partihua) huactai
apiyangama.
Parijulla masai:

cachi

pimiento

2 lulun

Chi masashcai caran aicha pedazora armachisha rupaj aceitei iri.

ARROZ SECOHUA MICUNA

Arrozta yanusha caigunahua carangui: refritos, aicha, atallba, aichahua, atun,
irishca lulun, purutu, 1rishca palanda, yanushca palanda, yuraj salsa, tomate
salsa, legumbres, o can gustashca micunaras.

TALLARINE O FIDEOHUA MICUNA

Tallarinera o Fideora yanusha caigunara carangui: aichayuj yuraj salsa, aicha
cutashca salsa tomatehua, refritos, margarina, lulunyuj yuraj salsa, atallba,

aichahua, irishca lulun, atun, pitishca aichahua, o can gustashca micunara rai.
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COLADA DE MAICENA

Ponga en dos litros de agua:

2 palitos de canela
1 taza de azficar

Hierva por 15 minutos.

Luego en otra taza mezcle en 1/2 taza de agua fria:
4 cucharadas de maicena

Ponga la maicena mojada en el agqua que est8 hirviendo, moviéndola
constantemente. Hierva unos 10 minutos més.

COLADA DE HARINA DE MAIZ

Ponga 2 palitos de canela y 1 taza de azficar en 2 litros de agua.
Deje hervir.

Mezcle 1/2 taza de harina de maiz con un poco de agua fria. Ponga
la harina mojada en el agua de canelo hirviendo, moviéndola constantemente.
Cocine unos 15 minutos més.

COLADA DE ARROZ DE DULCE CON LECHE

En una olla ponga a cocinar:

1 litro de leche

1 litro de agua

2 palitos de canela

1 taza de azfcar

1/2 taza de arroz blanco

Hierva hasta hacerse una colada suave.



MAICENAMANDA UPINA

Timbuchi 15 minutos tupugama:

2 litro yacu
2 caspi canela
1l tazun azucar
Shu tazumbi masai:
1/2 tazun chiri yacu
4 cuchara maicena

Timbuj yacui cachari maicenayuj yacura cantisha
10 minutosgama timbuchi.

SARA POLVOMANDA UPINA

Parijulla timbuchi:

2 caspi canela
1 tazun azucar
2 litro yacu

Shu tazumbi masai:
1/2 tazun sara polvora

ansa chiri yacuhua

Timbushca mangai cachari cantisha cantisha 15 minutos
tupugama yanui.

ARROZHUA LECHEHUA MISHQUI UPINA

Shu mangai churai:

1l litro leche

1 litro yacu

2 caspi canela

1 tazun azucar

1/2 tazun yuraj arroz

Yanui apiyangama.
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COLADA DE AVENA

Hierva 2 litros de agua.
Cuando estd hirviendo agregue 2 tazas de avena, moviéndola bien.
Ponga azficar al gusto.

Hiérvalo por 15 minutos.

COLADA DE ANIS
En 2 litros de agua ponga 2 anises estrellados y 1/2 taza de
azficar (o al gusto) y deje hervir por media hora.
COLADA DE CANELA
Ponga 5 palitos de canela y 1/2 taza de azficar (o al gusto) en dos
litros de agua y deje hervir por media hora.
COLADO DE SEMOLA DE TRIGO

Hierva 2 litros de agua.
Cuando est8 hirviendo ponga 1 taza de sémola de trigo, moviéndola bien.

Ponga azlcar y canela al gusto. Hiérvalo por 10 minutos.

COLADO DE SOYA

Hierva 2 litros de agua con azficar al gusto.
Mezcle 1 taza de harina de soya con un poco de agua fria.
An&dala, moviéndola constantemente en el agua hirviendo.

Cocine unos 15 minutos.



AVENAMANDA UPINA

Timbuchi 2 litro yacura.

Timbushcai ali cantisha cachari:
2 tazun avena
munashca tupura azucar

15 minutos tupugama timbuchi.

ANISMANDA UPINA

Parijulla timbuchi:
2 litro yacu

2 ichilla pitishca anis (sisa cuinta ricurij muyuuna)

1/2 tazun azucar (o can munashca tupura)

Shu 1/2 hora tupugama timbuchi.

CANELAMANDA UPINA

Parijulla timbuchi:
2 litro yacu
5 caspi canela
1/2 tazun azucar (o can munashca tupura)

TRIGOMANDA SEMOLA UPINA

2 litro yacura churai timbungaj.

Timbushca mangai cantisha cantisha cachari:
1 tazun trigomanda semola
azucar (munashca tupura)
Munajpi canelara churai.

10 minutosgama timbuchi.

SOYAMANDA UPINA

Parijulla timbuchi:

2 litro yacu
azucar (can munashca tupura)

Shu tazonbi masai:

1 tazun soyamanda harinara
ansa chiri yacu

Masashca huasha timbushca mangai
cantisha cantisha cachari.

15 minutosgama timbuchi.

69



\A—':‘Vu IMPRENTA
LINGUISTICA ® ECUADOR



