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PRESENTACION

Entre las diversas publicaciones del CIDAP, los Cuadernos
de Arte Popular pretenden ser mds un despertar de inquietudes que el
reflejo resumido de una gran investigacion. El presente numero recoge
un primer acercamiento a un tema que Jo sabemos mds amplio: el pan
tradicional de Cuenca.

El Gnico sentido de esta recopilacién sobre un pasado
~ que se va poco a poco— es el de posibilitar en el futuro la perpetua
recreacién de nuestros panes. Hay algo de nostalgia porque, muchas
veces, el sabor de un pan tiene mucho del sabor de la infancia, pero hay
mads de un sentido prdctico de salvar lo propio nuestro. La letra impresa
tiene esa ventaja: vence al tiempo.

Quedan en este cuaderno unas cuantas recetas, reunidas y
probadas por Nydia Vdzquez en un trabajo lento y callado, cedidas
generosamente al CIDAP para su publicacién en un acto que ahora
agradecemos nosotros y que con seguridad, merecerd otros muchos
agradecimientos.

Esperamos necesitar una sequnda edicion, ampliada con
recetas —debe haberlas— todavia presentes en la mente de muchas per-
sonas. Esperamos conocerlas.



PANES TRADICIONALES

Hasta hace algunos anos Cuenca gozaba de una bella
artesania que se transmitia de generacion en generacion como he-
rencia: la artesania del pan, elaborado a mano y cocido en hor-
no de lefia. Era una producciéon muy variada, por sus sabores di-
ferentes y excelente presentacion.

Dos barrios se destacaron en esta artesania , dos ba-
rrios llenos de tradicién: El Vado y Todos los Santos; aunque tal
vez seria mejor decir que el pan los hizo tradicionales. En estos
barrios estaban los hornos, las panaderias, por eso el pueblo los
llamaba ‘‘barrios de las panaderias” o “barrio de Panama’ porque
cuando a alguien le sorprendia el frio de la madrugada, acudia
a estos para arrimarse a las paredes de los hornos que ya estaban
calientes, para que no se paralice su cuerpo helado.

Y cuentan, ademads, que habia vendedores ambulantes
de pan. El “pan de burro” era la “palanqueta” o “pan de agua”
que aparecié a principios del siglo; el pueblo lo denominé asi
porque su duefio distribuia el pan cargandolo sobre un asno,
mientras él anunciaba su mercancia por medio de una campanilla:
el pan para el café de las dos de la tarde. Igual medio de transpor-
te se uso para el pan de agua, de dulce. En sus inicios, fueron estas
dos variedades de elaboracion exclusiva de los panaderos.



EL TRIGO

Poetas y escritores de todas las épocas no se han
cansado de cantar y ensalzar a la graminea espigada, que constitu-
ye algo asi como un simbolo de la riqueza, de la exuberancia, de
la juventud. El trigo es como una muchacha de melena rubia,
esbelta, duena de un alma infinitamente pura, blanca.

Su origen es desconocido, pero se presume que es tan
antiguo como antigua es la humanidad. Datos de investigadores di-
cen que el trigo se cultivaba en el valle del Nilo en el afio 5.000
A.C., en la China en el afo 2.500 A.C. y en Inglaterra en el afio
2.000 A.C., dandose diferentes variedades de acuerdo al suelo y,
sobre todo a la altitud.

Si revisamos la Biblia, desde el Génesis se habla del
pan: “Comeras el pan con el sudor de la frente”, aunque sea en
forma figurada. Luego en diferentes capitulos se menciona con
cretamente el trigo; se habla del temor que tienen los pueblos de
que caigan plagas sobre las plantaciones de trigo y se habla del tri-
go como materia prima del pan.

El trigo sigue siendo elemento indispensable y de uso
comun en la alimentacion humana.

Cuando Cristo instituy6 la Eucaristia lo hizo con pan
acimo de harina de trigo. El trigo va asociado con el pan y muchos
pueblos europeos lo conocieron como base para la elaboracién del
pan.

Los ecuatorianos cuando hablamos de trigo recorda-
mos a Fray Jodoko Ricke, misionero flamenco que lo trajo al
Ecuador para que luego prolifere en toda la América. Su nombre
debe ser recordado por todas las generaciones con carifio y admira-
cion porque constituye una gran figura de nuestra historia en el
Siglo XVL



CLASES DE HARINAS

El trigo se compone de tres partes principales: la cas-
cara o salvado, llamado también afrechillo; la parte central harino-
sa, rica en carbohidratos y proteinas, llamada endosperma; la ul-
tima, es el gluten.

La variedad de harinas depende de la mayor o menor
extraccion de la endosperma. Mientras mayor sea la extraccion se
acarrea la envoltura y de esta forma se obtiene un tipo de harina
mas nutritiva, pero de color obscuro. Cuanto menor sea la extrac-
cién. la harina es mas blanca, menos nutritiva y de mayor creci-
miento en la elaboracion del pan.

Desde la antigiledad se han conocido tres variedades
principales de harina: harina flor: la de menor extraccion de
endosperma; mollete, un sedimento de la flor; y sema, que a su
vez es un sedimento del mollete.

Cuando aun no existian molinos, la obtencion de la
harina se la hacia en las casas y en las mismas panaderias.

Para este trabajo existian las piedras de moler granos:
piedras de rio preparadas por picapedreros quienes les daban la ca-
racteristica forma de tina; y el complemento, la ‘‘guagua”, otra
piedra redonda y aplanada por un lado, que se hacia girar sobre el
grano, de un lado a otro, triturandolo hasta reducirlo a harina.

Cuando el trigo, habia sido molido se pesaba el
tamizado o cernido en un cedazo para obtener la harina y para que
sea de mejor calidad volvia a pasarse por el tamiz del floreador.
De esta manera se conseguia la variedad deseada de harina y de
esto dependia el éxito de los sabores del pan, sin olvidar que la
calidad depende escencialmente del trigo.
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FRAY JODOCO RICKE Y EL TRIGO

En la ciudad de Malinas, Capital de los Paises Bajos
Bélgica y Holanda, se celebr6 el 25 de enero de 1495, el matrimo-
nio de los senores JOOST de RICKE, Montero Mayor de Brabante
con dona JOHOANA MARSELAEQ.

De este matrimonio, en el afio de 1499 nacid el cuar-
to hijo al que pusieron el nombre JOOST y fue bautizado en la i-
glesia de Nuestra Sefiora a orillas del rio Dyle. JOOST RYCKE
VAN MARSELEAR, mas tarde seria conocido como Fray
Jodoco Ricke.

A la edad de seis afhos empieza su esmerada educacion;
se presume que sus maestros fueron los mismos del Principe Car-
los: El Obispo Ledn —Espafia—, Don Juan de Vera, Juan de
Archieta y Luis Vaca.

Con el transcurso de los afios nace la vocacién y a la
edad de 16 toma el habito de la Orden de San Francisco en el con-
vento de la ciudad de Malinas. Transcurrido un afo hizo su profe-
sion en la Orden Franciscana y pasé a vivir en el convento de
Gante en donde empez6 sus estudios de sacerdocio.

En el ano de 1525, luego de largos estudios, fue orde-
nado sacerdote por el Obispo JUAN CARONDELET, miembro del
Consejo Privado de la Regencia de Malinas.

Fray Jodoco Ricke fue un incansable estudioso; ade-
mas de su preparacion en Derecho Civil y Candnico; estudié Mate-
maticas, Arquitectura y Astronomia.

En el ano 1532 se le anuncia que sera enviado como
misionero a las Indias en unién de otros frailes importantes. Este
hecho fue muy importante y tuvo que prepararse ain mas en
todos los aspectos. Cambia su nombre en la forma grafica para



incorporarlo facilmente al castellano: “Fray Jodoco Ricke™.

Cuando lleg6 al Ecuador con Fray Pedro Gasseal, su
companero inseparable hasta la muerte, ya estaba fundada la ciu-
dad de San Francisco de Quito, y Sebastian de Benalcazar, al re-
partir los solares a los vecinos, senald para los franciscanos la des-
truida residencia de los capitanes del Emperador Inca Huayna-Ca-
pac.

Fray Jodoco Ricke construyo su vivienda consistente
en una pobre choza de paja que sirvio también de Capilla, en la
esquina en donde hoy esta la Iglesia de Cantuna.

Desde entonces empieza sus labores extraordinarias
de civilizacion. Amo al indio y le enseno a leer y escribir, los cate-
guizo; enseno la labranza del terreno utilizando herramientas que
é] mismo hizo construir para que los trabajos fueran mas practicos
y suaves. Enseno a arar con bueyes. Los indigenas lo hacian con
unas pobres herramientas de madera. Instruyo en el arte de la
pintura y otras artesanias. También ensefid a tocar algunos
instrumentos de soplo. Se preocupo de reparar el colector de
aguas que venia desde el Pichincha y que se encontraba destruido,
para dotar de agua al pueblo. A este fraile maravilloso se le debe el
despertar de muchos aspectos culturales en los territorios que hoy
son El Ecuador

Instalado en Quito, ensayo en un cantaro de barro la
siembra del trigo y vid que los resultados eran buenos, que las se-
millas que trajo se adaptaban y podian proliferar en nuestro pais y
es asi como en el Convento de San Francisco de Quito, en el sitio
mismo en donde sembro el primer grano de trigo, existe un monu-
mento dedicado a su memoria. Este grano de trigo dio sus frutos
y se propago en tal forma que hubo después para repartir a otras
ciudades y luego a toda Ameérica.



El cultivo de trigo trajo como consecuencia un cam-
bio en la economia del pueblo. Fray Jodoco pidié al Municipio de
Quito adjudicar tierras a los indios para que lo sembraran. El Ca-
hildo concedio este pedido y tambien se le adjudico al espanol A-
lonso Hernandez una estancia pasado el rio Guayllabamba “‘por-
que queria sembrar pan”’.

La produccion crecia y con el transcurso del tiempo
se vio la necesidad de hacer harina para amasar. El Alcalde don
Rodrigo Nufez de Bonilla pidio al Cabildo un sitio para hacer el
molino de trigo y el Municipio urgio a los solicitantes para que hi-
cieran la instalacion lo mas rapido posible, so pena de quitarles
los solares para dar a otros solicitantes en caso de no apurarse.

En el Acta del Cabildo de Quito, el 25 de Octubre de
1511, constan las diligencias de las autoridades para proteger el tri-
so v el texto dice asi: “Este dicho dia, los dichos sehores, manda-
ron  que se apregone publicamente en esta ciudad que ninguna
persona compre  trigo a otra, para tornar a revenderlo, si no fuere
que haya de amasar, hasta que se coja la sementera primera, que si
se cogera en esta ciudad, so pena de perdimiento de todo trigo que

ast comprare”,

En vista de que las siembras de trigo prosperaban en
forma prodigiosa, fue necesario que el cabildo pusiese un arancel
a los molinos y en sesion del sabado, 25 de marzo de 1544, se dis-
puso que por cada fanega de trigo que se muela se debia cobrar
dos tomines de oro y no mas. En septiembre del mismo afo el
Cabildo ordend que se vendiesen 35 libras de pan por un peso de
0ro.,

Estos fueron los primeros pasos para el incremento
del cultivo del trigo, fruto de la prevision de Fray Jodoco Ricke.



EL PRIMER MOLINO DE CUENCA

En el ano 1972, mientras se realizaban los trabajos de
excavacion para la construccion de una casa, cerca del puente de
Todos los Santos, se encontraron los vestigios de lo que, con toda
evidencia, corresponde al primer molino de Cuenca, instalado en
los inicios de la Colonia.

Don Rodrigo Nuiiez de Bonilla fue nombrado Enco-
mendero de la provincia de los Canaris, de la que formaba parte
Tomebamba de los Incas y fue enviado a fundar al asiento de
Santa Ana de los Rios, por el ano de 1534.

Don Rodrigo Nuiiez de Bonilla tenia espiritu progre-
sista y solia engrandecer las tierras cubriendo los campos de se-
menteras y diferentes cultivos, sin que falte, naturalmente, el
trigo.

Uno de los principales espaioles que acompan6 a Nu-
fiez de Bonilla fue don Pedro Marquez, hombre de plena confianza
y que, debido a su honradez, tuvo a su cargo la vigilancia de todas
sus riquezas y se le nombr6é mayordomo y apoderado de todos sus
bienes.

El acucioso mayordomo, con su gran entusiasmo, hi-
zo prosperar la agricultura, con el cultivo del trigo principalmente,
y para culminar sus aspiraciones mand6 a construir el molino de
trigo para harina, al estilo espanol, en el sector de Todos los San-
tos, aprovechando el canal de agua que corria por la calle de San
Carlos, actualmente la Calle Larga. Fue el primer molino de Santa
Ana, y él, el primer molinero, 15 anos antes de la fundacion de
Cuenca.
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LA ANTIGUA PANADERIA

Lugar de leyenda es la antigua panaderia. En la ciu-
dad quedan pocas y se deben conservar como reliquias. En la pa-
naderia se amasaba y se creaban fantasmas y duendes. Cuando se
llega a estos sitios, todavia se percibe ese olor y tradicion, a tiem-
pos de abuelos, a hogar: cuando la vida era mas sencilla y el dia
duraba mas.

Horno de lefia, mesa de amasijo, artesas, palas, gan-
chos, tazas, latas de hornear, constituyen el menaje completo de
una panaderia antigua.

En los barrios del pan ain se conservan, aunque muy
pocas, con el menaje completo a la antigua; y en algunos casos,
hay todavia hornos construidos en el siglo pasado, en perfecto es-
tado.

HORNO DE LENA

La construccion del horno de lena era un verdadero
rito. Habia que recolectar con tiempo una serie de materiales. Se
dice que los albafiles especializados en este tipo de construccion
eran muy pocos.

Primero se preparaban los adobes con lodo podrido y
lana de borrego que se conseguia en el “barrio de la sueleria”. A
esta preparacion, bien batida, se le dejaba reposar el tiempo nece-
sario hasta que se seque.

Cuando el adobe estaba listo se procedia a la cons-
trucccion del horno. Después de construir los cimientos se armaba
una especie de cajon que se rellenaba con tierra amarilla, arena
muy seca, huesos de res, cascaras de huevos y sal en grano, todo es-
to en grandes cantidades. Sobre esta base se acomodaban los ladri-
llos, uno al lado del otro, sin ninguna amalgama ni en la base ni en
las uniones: esto servia para formar el piso o suelo del horno.

11
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Para trabajar la parte superior, bomba o cielo del hor-
no, se hacia primero una armazén de madera completamente
redonda, denominada cercha; la redondez se lograba con un
compas formado por dos carrizos. Sobre esta armazon colocaban
los adobes. Hacia adelante se dejaba la puerta o boca del horno en
donde se colocaba una puerta de hierro.

El horno debia ser enlucido con el pafiete de estiér-
col de caballo y, finalmente pintado con tierra blanca. Con el
transcurso de los afnos, en lugar de la cascaras de huevo y la sal se
utilizaron vidrios y toda clase de latas y hierros; todo esto, para
que el horno se caliente bien y reparta el calor por igual.



LA ARTESA

Este inmenso recipiente de madera aun se conserva en
algunas panaderias antiguas. Eran construidas por expertos, espe-
cializados en este trabajo. En la artesa se preparaba el leudo el
mismo que, antiguamente, consistia en una mezcla de sedimento
de chicha llamado ‘“‘conzho’*con harina de trigo y agua. Esta
preparacion se hacia con vispera.

Al siguiente dia se entreveraba en la artesa con el res-
to de ingredientes hasta fomar una masa uniforme. Hoy se ha sus-
tituido la artesa por batidoras eléctricas .

Pero la artesa tenia otro uso: en los carnavales, las
panaderas las sacaban a las esquinas, las llenaban de aguay al
grito de: ‘“‘agua o peseta”, se obligaba a penetrar en la artesa
convertida en una enorme banera. Esto eralo tipico y tradicional
en los barrios de las panaderias.

13



LA MESA DE AMASIJO

Preparado la masa era vaciada en la mesa de amasijo,
en donde esperaban las obreras sentadas alrededor, conformando
un grupo humano maravilloso. Sus manos agiles como que ani-
maban la masa inerte, separaban cantidades exactas y las daban
forma rapidamente, segn la variedad de pan y siempre al ritmo de
la tertulia. Conversacion inagotable; manos que trabajaban y, al
mismo tiempo, cuentos, anécdotas, chistes picantes, dichos,
consejos, conspiraciones y devociones. Todo esto en torno a la
mesa del amasijo.

LA PALA

Herramienta de trabajo hecha de madera. Por el un
extremo es plana y por el otro termina en un cabo de un metro
cincuenta o dos de largo. Sirve para poner y retirar el pan del
horno.

VO S SR g :

GANCHO

Un cuarto de aro de hierro unido a una vara de made-
ra: sirve para sacar y acomodar el pan en el horno.




LA PANADERA CUENCANA

Esta mujer trabajadora refleja la grandeza del pueblo
y, se puede decir, que constituyd una clase dentro de la sociedad,
una clase simbolo de muchas virtudes.

La panadera ha trabajado en su barrio como organiza-
dora de fiestas tradicionales religiosas, populares, y es expresion de
cristianismo, de trabajo, decision, alegria y valentia. La panaderia
en muchas ocasiones, ha sido el centro de cualquier movimiento
barrial; su intervenciéon ha llegado en forma activa hasta la politica.

A la duefia de la panaderia antigua le llamaban “pa-
trona” y constituia la autoridad gobernadora de un verdadero clan
de obreras dedicadas a la preparacion del exquisito pan que engala-
naba las mesas cuencanas.

No todas dominaban las diferentes variedades y a las
que lo hacian se las llamaba de ‘“oficio completo”. Ademas cada
panaderia exhibia su especialidad.

La panaderfa no tenia denominacién y el pan casi
siempre tomaba el nombre de la dueia; asi: ‘el pan de las Alvear
el pan de las Oblatas, el pan de la Miche Quinde, el pan de la Nina
Lola”. Algunas ponian en cada pan un sello con el nombre que re-
sultaba de una derivacion del de la duefia como: el Horno de las
Mateas, el Horno de las Adelinas, y no podia faltar, en otras
ocasiones, la identificacién por el apodo, que, en muchos casos,
habian heredado de sus antepasados, como también habia nom-
bres que evocaban alguna leyenda como el “Horno Negro” en el
que andaba la gallina de oro.
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RECETARIO

Iste recetario consta de dos partes: La primera, de
formulas de los panes que se comerciaban antes y ahora, adaptadas
perfectamente para la elaboracion, aprovechando de los adelantos
en el equipo de la cocina moderna. Se puede trabajar los ingre-
dientes en la batidora de masas y, de esta manera acelerar el
trabajo.

La segunda parte se refiere a suculentas recetas de pan
casero, extraidas de recetarios particulares y familiares del siglo pa-
sado.

PALANQUETA
Ingredientes

tazas de agua tibia

onzas de levadura

cucharada de manteca de chancho
cucharada de sal

huevo

cucharadas de azucar

libras de harina flor, mas o menos

e
~
NN
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Para 30 panes
Preparacion

Se deshace en un recipiente la levadura con el agua tibia, el azcar
y la sal. Se agrega luego la manteca, el huevo y se mezcla poco a
poco con la harina hasta formar una masa suave, que no se pegue.
Luego de amasada se forman los panes del tamafio deseado, en for-
ma alargada, y se colocan sobre una lata. Cuando empieza el leudo
se corta superficialmente la parte superior, siguiendo el largo del
pan, con un cuchillo muy fino.



Cuando esta el leudo en su punto se pone al horno a 200 grados de
temperatura, en horno bajo. Este pan se cuece muy lento para que
dore parejo.

Este pan que casi nunca cansa a nadie, es muy sabroso caliente,
~con nata o con dulce de leche, o también para la preparacion de
sanduches de carne.

PALANQUETA ESPECIAL

Ingredientes
11/2 tazas de agua tibia
11/2 onzas de levadura

cucharadas de manteca de chancho
cucharadita de sal

huevos

cucharadas de azucar

cucharada de anis

libras de harina flor, mas o menos

DN DN DN

Para 30 panes

17



Preparacion

Se hierve al agua con el anis, luego se la deja entibiar y se mezcla
con la levadura, las yemas de huevo, la manteca, la sal y el aztcar.
Cuando todos estos ingredientes estan perfectamente bien incor-
porados se anade poco a poco harina suficiente para formar una
masa blanda. Se deja luego reposar hasta que leude un poco, para
entonces dividir en 30 pedazos, mas o menos, los mismos que se
los amasa de uno en uno, en forma alargada y con los extremos
mas delgados y se los coloca en la lata de hornear.

Cuando ha leudado, se hace una incisidon superficialmente con un
cuchillo muy fino, siguiendo el largo del pan y se le pasa con una
brocha untada en manteca desleida. Cuando termina el leudo se
lleva al horno con una temperatura baja de 200 grados, de tal ma-
nera que se dore lentamente y parejo. La consistencia de este
pan es: tostada por fuera y muy suave por dentro.

PAN DE HUEVO
Ingredientes

taza de leche tibia

onzas de levadura

huevos, mas uno para abrillantar
cucharadas de azlcar
cucharaditas de sal

copa de aguardiente

cucharada de anis

cucharada de ajonjoli

libra de manteca o 4 onzas de manteca
y 4 onzas de mantequilla

libras mas o menos de harina flor
cucharadita de manteca de color
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Para 40 panes
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Preparacion

Se hierve la leche con el anis, se agrega la sal, el azicar, la mante-
ca y la manteca de color y se deja hasta que se entibie. Aparte se
baten los huevos como para rompope y en esta preparaciéon se
afnade el aguardiente, la levadura y la leche tibia con los demas
ingredientes disueltos con ella. Por Gltimo, se incorpora la harina
poco a poco restregando fuerte hasta que se forme una masa mu
suave. Si se desea se saca en un punto que se llama de cuchara,
que es cuando todavia se pega un poco, entonces se va colocando
en pequefias porciones en las latas. O también se puede agregar
un poco mas de harina hasta formar una masa muy blanda, pero
que no se pegue, para hacer bolitas, colocar en las latas y luego
cortar con tijeras, superficialmente y en forma de cruz. Luego se
abrillanta con el huevo batido, clara y yema y, si se desea, se pone
encima un poco de ajonjoli.

Cuando han leudado se ponen en el horno de 225 grados de
temperatura hasta que se doren.

Este pan es una variedad muy elegante y, por lo general, se lo
consume en Carnaval, en las mesas de Primera Comunion y en los
onomasticos. Se puede utilizar para sanduches de pernil,
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PAN DE AGUA, DULCE
Ingredientes

11/2 tazas de agua

1 cucharadita de anis

1 huevo

1 cucharada de manteca de chancho
5 onzas de azucar

3 onzas de levadura

2 libras de harina, mas o menos

Para 30 panes
Preparacion

Se hierve el agua con el anis y se deja entibiar; luego se mezcla
con el huevo la levadura, la manteca, el azcar y se agrega, poco a
poco, la harina hasta formar una masa muy blanda, pero que no
se pegue.

Se forman los panes: bolitas redondas que luego se aplastan y, si
se desea, se abrillantan con huevo batido y mezclado con una cu-
charada de leche. Cuando leuda se pone en horno moderado de
225 grados de temperatura.

Es un pan muy sabroso para el desayuno; exquisito con nata o
mantequilla.

COSTRA
Ingredientes
1 cucharada de anis
3 libras de harina



14 onzas de azucar o 14 onz. de panela

en miel
3 yemas
3 onzas de manteca de chancho
4 onzas de levadura

leche tibia en cantidad suficiente

Para 45 panes

Preparacion

Se coloca la harina en un pozuelo, se abre un cuenco en el que se
agrega las yemas, la levadura, el azicar o la panela en forma de
miel, el anis y la manteca de chancho. Todo esto se amasa agre-
gando poco a poco leche tibia hasta que se forme una masa no
muy blanda. Se labran los panes en la forma deseada. Se puede
abrillantar con huevo batido con una cucharada de leche, y
cuando leuda se lleva a horno moderado, a 225 grados de tempe-
ratura.

Con esta masa se elaboran las “guaguas de pan”, animalitos para
la Pascua y para el Dia de Difuntos, para acompanar a la colada
morada.
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Nota: Si se desea tefir la masa de rojo para decorar la boca y las
flores. se utiliza la remolacha, y para tefir de negro, los ojos
un poco de hollin.

Las parturientas en la antigiiedad acostumbraban tomar el mate
con una bombilla de plata y, naturalmente, con una buena costra.

MIEL

Ingredientes

=

onzas de panela

taza de agua

hojas de cedron

ramita pequeiia de congona
hoja de higo

ramita de sacha anis
izhpingo

pimientas de dulce

clavos de olor
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Preparacion

Se cocina con el agua la panela despedazada y se agregan los
ingredientes de olor. Se deja espesar un poco.

“TUKYANA” O RODILLA DE CRISTO

Ingredientes
1/2 onzas de levadura
1/2 tazas de agua tibia

cucharada de manteca de chancho

1
1
1 huevo
1
1 cucharadita de sal



2 cucharaditas de azacar

2 libras, mas o menos, de harina flor
Relleno: queso o quesillo desmenuzado con
sal suficiente y un poco de manteca de color.

Para 30 panes
Preparacion

Se mezclan en agua tibia levadura, sal, azicar, el huevo, la mante-
ca de chancho; luego se agrega lentamente la harina hasta que se
forme una masa suave y que no se pegue. Se forman bolitas redo-
das y en el centro se pone el condumio y se aplasta con cuidado
de tal manera, que la parte del condumio quede hacia afuera.
Se deja leudar y se coloca luego en un horno mediano a 225
grados de temperatura.

Es un pan sabroso y provocativo que se sirve acompanando al ca-
fé; también se lo usa para sinduches de dulce, especialmente de
dulce de leche.
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PAN BLANCO
Ingredientes

11/2 tazas de leche

1 cucharada de anis

2 cucharadas de azucar

1 cucharadita de sal

1 cucharada no rebozada de manteca de chancho
11/2 onzas de levadura

2 libras y un poco mas de harina

Para 30 panes
Preparacion

Se hierve la leche con el anis y se la deja entibiar. Se agregan azu-
car, sal, manteca, levadura y, por ultimo, poco a poco, la harina
hasta que se forme una masa no muy suave.
Se amasa fuertemente y se forman los panes redondos, luego se
aplastan al centro hasta dejarlos de 1 1/2 centimetros de espesor,
mas o menos. Cuando leudan se llevan al horno moderado de 225

grados de temperatura. Para que leuden se los tapa con un mantel.

Es el pan tradicional de los sanduches de pernil

ROSQUITAS DE AGUA

Ingredientes
11/2 tazas de agua tibia
11/2 cucharadas de manteca de chancho
1 huevo
1 cucharadita de sal



cucharadas de azucar

onzas de levadura

libras de harina flor, mas o menos
cucharada de anis

- N N
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- Para 50 rosquitas
Preparacion

Se mezclan el agua tibia con la levadura, azucar, sal manteca, el
huevo batido, anis y por Gltimo, se agrega poco a poco la harina
hasta formar una masa blanda que no se pegue. Se divide en mas o
menos 50 pedazos, que se amasan hasta formar cordones de 1 cm.
de ancho y 20 cm. mas o menos de largo, los que se doblan por la
mitad y se tuercen entre ellos. Luego se cierran formando la rosca.
Cuando leuda se lleva al horno bajo 200 grados de temperatura y
se deja dorar pausadamente.

Ideales para servir con el café o el té de la tarde.
GALLETA DE MANTECA
Ingredientes

libras de harina flor

libra 4 onzas de manteca de chancho
onzas de levadura

cucharaditas de sal

cucharadas de aztcar

agua tibia suficiente

NN W= W

Para 50 galletas
Preparacion

Se deshace la levadura en una taza de agua tibia, luego se agregan
la manteca, sal, azicar y harina.
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Si es necesario se agrega mas agua tibia hasta que se forme una
masa blanda. Se forman los panecillos redondos y un poco aplas-
tados en el centro. Cuando leudan se llevan al horno lento de 200
grados de temperatura.

La galleta de manteca es tradicional en Carnaval, para servir con
dulce de higos.

PASPA
Ingredientes
3 libras de harina blanca
6 huevos
1/4 de cucharadita de manteca de color
2 onzas de levadura
1/2 libra de manteca de chancho
1 cucharadita de anis
1 copa de aguardiente
11/2 cucharaditas de sal
3 cucharadas de azOcar

agua tibia suficiente.
Para 40 panes
Preparacion

Deshacer la levadura en una taza de agua tibia. Agregar el a-
zacar y la sal y un poco de harina hasta formar una colada es-
pesa. Batir los huevos como para rompope. Agregar a la prepara-
cion anterior el anfs, la copa de aguardiente, la manteca deshecha
y tibia, la manteca de color. Entreverar bien y agregar la harina y,
si hace falta para que se forme una masa suave, anadir agua tibia
suficiente.

Se forman panes redondos, se colocan en la lata de hornear y se



deja que les dé el viento para que se pongan asperos. Cuando estan
en este estado a cada pan se le sacan cuatro orejitas y se les coloca
hacia el centro, en donde se unta con un poquito de manteca.

Se deja leudar nuevamente y por ultimo se lleva al horno mode-
rado de 225 grados.

Este es un pan muy fino, utilizado en banquetes y también era el
clasico para la “sopa de pan”’.

DESTRIPADO
Ingredientes
3 libras de harina blanca
1/4 de cucharadita de manteca de color
2 onzas de levadura
5 huevos
1/2 libra de manteca de chancho
1 cucharadita de anis
1 copa de aguardiente
11/2 cucharaditas de sal
3 cucharaditas de azucar

agua tibia suficiente
Condumio
11/2 libras de quesillo.
sal al gusto
manteca de color
Para 40 panes

Preparacion

Se deshace la levadura en la taza de agua tibia. Agregar el azicar,
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la sal y un poco de harina hasta formar una colada. Se deja repo-
sar 15 minutos.

Luego se agregan los huevos batidos como para rompope, el anfs,
aguardiente, la manteca deshecha y fria, la manteca de color.
Entreverar perfectamente y agregar poco a poco la harina hasta
formar una masa suave.

Hacer luego panes de 50 cms. de largo por 8 cms. de ancho y 5
de espesor.

Abrir al medio un canal para poner el condumio y cerrar pasando
sobre la masa la mano enmantecada. Luego se cortan con un
cuchillo en pedazos de 10 centimetros, al sesgo. Se coloca en la
lata de hornear, cuando leuda se lleva al horno moderado de 225
grados.




RASPA GANOTE
Ingredientes

libras de sema
1/2 onzas de levadura
onzas de manteca de chancho
cucharadita de sal
cucharadas de azGcar
agua tibia suficiente

W= N~ W

para 45 panes

Preparacion

Deshacer la levadura en una taza de agua tibia con la sal y el azlcar
y agregar la manteca y la harina. Amasar poniendo agua tibia sufi-

ciente hasta formar una masa suave. Se hacen los panes redondos
sin aplastarlos mucho porque no se elevan como los de harina

blanca. Colocar en la lata de hornear y llevar el horno fuerte a 250
grados.

Este pan es muy sano y, si la persona desea, se sustituye la manteca
con un tercio de taza de aceite.

MOLLETE
Ingredientes

1/2 tazas de agua tibia
huevo
onzas de manteca de chancho
cucharadita de sal
cucharadas de azucar
onzas de levadura
11/2 libras de harina de mollete
1/2 libra de harina flor

DO DO
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Condumio:

11/2 libras de quesillo
sal al gusto
1 cucharadita de manteca de color

Se desmenuza el quesillo y se mezcla con la sal
y manteca de color

Para 30 panes

Preparacion

Se deshace la levadura en agua tibia y se agregan el huevo, la mante-
ca, sal, azucar y luego se ponen poco a poco harinas mezcladas
previamente, hasta formar una masa muy suave que no se pegue.

Si no tiene la masa la consistencia deseada y queda muy dura, se
puede agregar un poco de agua y si, por el contrario, esta muy suel-
ta, se anade un poco de harina.

Se trabajan los panes en forma de bolitas y se coloca en el centro de
cada una de ellas una cucharada de condumio. Se cierran de tal ma-
nera que no se vea el condumio, y se aplastan, de manera que
puedan quedar de 3 centimetros de espesor. Se colocan en la lata
de hornear y cuando leudan se llevan al horno moderado de 225
grados .

A este pan se le puede agregar un cucharada de manteca negra de
chancho o “‘mapahuira” pero se le quitara antes una cucharada de
manteca blanca.

Es un pan muy sabroso y uno de los clasicos del Carnaval.
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MESTIZO DE DULCE
Ingredientes

libras de mollete

libra de harina flor

onzas de manteca

onzas de levadura

agua tibia suficiente

onzas de azucar o panela hecha miel
en una taza de agua

cucharadita de anis

Para 40 panes

Preparacion

Se deshace la levadura en una taza de agua tibia y se mezcla con la
manteca, anis, harina y miel. Se amasa y, si es necesario, se agre-
ga agua tibia hasta que adquiera la masa una consistencia suave, que
no se pegue. Por Gltimo se forman los panes redondos y, si se desea,
se pone condumio de quesillo.

Se colocan en la lata de hornear y cuando leudan se llevan al horno
moderado de 225 grados de temperatura.

Es otro pan tipico de Carnaval.

- W

SARNOSO
Ingredientes
libras de harina flor

onzas de manteca
cucharadita de sal
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6 cucharadas de aztcar
11/2 onzas de levadura
agua tibia suficiente

Para 40 panes
Preparacion

Se forma un cuenco en la harina y en él se pone la levadura con un
poco de agua, la sal, azicar, manteca y se entrevera todo agregando
poco a poco el agua tibia hasta formar una masa blanda.

Se hacen los panes redondos y un poco aplastados, se enharina
completamente y se colocan en la lata de hornear. Cuando leudan
se ponen al horno moderado de 225 grados de temperatura.

A este pan también se le llama empolvado, porque ese es el aspecto
que presenta.

Con este pan se preparaban sanduches muy especiales, en una forma
que resultaba un juego, una diversion de los jovenes y que se llama-
ba “‘panes de colegial”. Para prepararlos se abria el pan y se los
rellenaba de quesillo o queso mantecoso y panela raspada. Se
colocaban en un mantel sobre una tabla, separados un pan de otro,
cubriéndolos nuevamente con otro mantel y con otra tabla.

Para que la preparacion fuera correcta los nifios saltaban sobre la ta-
bla hasta que los panes crecian y la panela se deshacia y mezclaba
con el quesillo, convirtiéndose en un clasico potaje, muy “llenador”’
y al alcance de los muchachos estudiantes.

También para esta preparcion se utilizaban los mestizos sin condu-
mio.
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HOCICONES
HOCICON DE SAL

Ingredientes

tazas de leche

cucharadas de azucar

cucharadita de sal

cucharada de manteca de chancho
onzas de levadura

libras de harina flor -mas o menos-

Para 60 panes

Preparacion

Se deshace la levadura en la taza y media de leche tibia, se agregan
la sal, el azucar, los huevos y la manteca disuelta, pero tibia. Cuan-
do todo estd mezclado perfectamente se incorpora poco a poco la
harina hasta formar una masa suave.
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MASA PARA EL CONDUMIO
Ingredientes

taza de leche tibia

onzas de levadura

huevos

cucharadas de azucar
cucharadita de sal

hojas de naranja

cucharada de anis

onzas de mantequilla

copa de aguardiente

libras de harina, mas o menos
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Preparacion

Se hierve la leche con el anis y el aztcar y dos hojas de naranja; se
retira del fuego y se la deja entibiar para mezclarla con la levadura
la sal, la mantequilla, el aguardiente y los huevos, previamente bati-
dos como para rompope; por ultimo, cuando todo esta perfecta-
mente entreverado, se agrega poco a poco la harina hasta que quede
con una consistencia muy blanda. :

ELABORACION DE LOS PANES

Con la primera masa se forma la cobertura de los panes, para lo cual
se forman bolitas que luego se aplastan hasta que queden de un
centimetro de espesor y de 8 centimetros de didmetro, mas o
menos. En este redondo se efectiia un corte de tres centimetros de
largo en su centro. Luego se coloca una bolita de igual cantidad de
la segunda masa en la abertura y se la cubre perfectamente con la
masa y se aplastan juntas hasta que quede de unos tres centimetros
de espesor, de tal manera que el condumio asome Gnicamente por el
espacio en el que se hizo el corte. Por ultimo, se espolvorea un
poquito de harina, se coloca en las latas de hornear y, cuando leuda,
se lleva al horno con una temperatura moderada de 225 grados.
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HOCICON DE DULCE

Ingredientes

onzas de levadura
huevos
onzas de mantequilla
copa de aguardiente
hojas de naranja
cucharada de anis
taza de leche

0 onzas de azucar
libras de harina flor
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Para 60 panes

Preparacion

Se hierve la leche con el anis y dos hojas de naranja, se la retira del
fuego y deja entibiar.

Cuando esta tibia, se entrevera con la levadura, el aguardiente y la
mantequilla. Aparte se baten los huevos como para rompope,
agregando azlcar hasta que se deshaga perfectamente, todo esto se
junta con la preparacion anterior y se pone la harina poco a poco, lo
necesario hasta que se forme una masa muy blanda.

Se forman los panes en la misma forma que los hocicones de sal y se
llevan al horno, cuando han leudado, a la temperatura moderada de
225 grados.
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EMPANADA DE DULCE

Ingredientes
1.-1./2 tazas de agua
3 huevos
1 cucharada de manteca de chancho
6 onzas de azucar
3 onzas de levadura
1 yema de huevo para abrillantar
21/2 libras de harina flor, mas o menos
1 cucharada de anis

CONDUMIO
1 libra de queso cremoso o quesillo
1 cucharadita de manteca de color

sal, la necesaria

Para 35 panes

Preparacion

Se hierve el agua con el anis y el azlcar; se la retira del fuego y se
la deja entibiar. En esta agua tibia se deshace la levadura y se a-
gregan los huevos —batidos como para rompope—, la manteca y,
poco a poco, harina suficiente hasta formar una masa suave que
no se pegue.

Se divide la masa suave en 35 bolitas, mas o menos, se les amasa
de una en una y luego se extienden con un bolillo hasta que
queden queden 8 centimetros de diametro. En el centro se pone
condumio de quesillo desmenuzado, con sal al gusto y coloreado
con un poquito de manteca de color. Se cierra bien y se coloca en
la lata de hornear; se abrillanta con una yema batida con una
cucharada de leche y,se espolvorea un poco de azucar . Cuando ha
leudado se lleva al horno con una temperatura moderada.
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PAN DE CASA

Cuando se revisa recetarios de antiguas familias se encuentran
curiosidades que, ademas, dan una idea clara de la alimentacion
abundante, recargada y laboriosa, propia como para pasatiempo de
una dama que casi no tenia mas que hacer que dedicarse todo el
dia a la prearacion de potajes.

Pero no deja de causar angustia recordar el trabajo enorme que
significaba la elaboracion de los manjares y, de una manera espe-
cial, del pan, porque desde la materia prima debia ser preparada en
la casa. Ademas es muy comn encontrar en estos recetarios
recomendaciones como éstas: ‘“‘golpear la masa fuertemente sobre
una piedra por el tiempo de tres horas seguidas™, o recetas que
empiezan a ser preparadas en un dia y que terminan al dia siguien-
te.

También deleitan las medidas que usaban: ‘“una cuchara de pla-
ta’; “vino en una copa de plata”.  Casi todas las recetas estan
compuestas por cantidades que ahora causan escandalo; nimero de
huevos, cantidad de mantequilla, porcion de nata, peso de la
manteca de chancho.

Se han recogido recetas que si pueden elaborarse de vez en
cuando, como Ja del llamado ‘‘pan de casa’.

MESTIZO CON SHUNGO DE DULCE
Ingredientes

libra de harina flor
libras de harina de mollete
onzas de manteca de chancho
huevos

1/2 onzas de levadura

= W oo -
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3 cucharadas de azacar
11/2 cucharaditas de sal
agua tibia suficiente

CONDUMIO
libras de harina flor

onzas de mantequilla
copa de aguardiente

Do

libra de aztcar
huevos
onzas de levadura
1/2 tazas de leche
1/2 libras de quesillo
/2 cucharadita de manteca de color
anis

o= Ol s

Para 90 panes
Preparacion

Se deshace la levadura en dos tazas de agua tibia, se agregan el azu-
car, la sal, los huevos y una taza de harina flor. Se entrevera bien y
se deja reposar por un cuarto de hora. Aparte se deshace la
manteca y se deja entibiar para mezclarla luego con la prepara-
cion anterior. Por ultimo, se mezcla poco a poco con la harina y
el agua tibia suficiente hasta que quede formada una masa muy
blanda.

CONDUMIO

Se hierve la leche con el anis, se la deja entibiar. Se agregan los
huevos, la levadura, una taza de harina y se deja reposar un cuarto
de hora. Transcurrrido este tiempo se mezcla con la mantequilla,
el aguardiente y el aztcar. Por altimo se mezcla fuertemente con



Ja harina, que se pone poco a poco. Si la consistencia de la masa
no es muy blanda se puede agregar un poco mas de leche tibia.

Quesillo: Se lo desmenuza y se le pone media cucharadita de man-
teca de color, preferiblemente desleida, y ademas la sal necesaria.

ELABORACION DE LOS PANES

La masa del mestizo se divide en bolitas de 5 centimetros de
diametro, mas o menos; se aplastan y se coloca en la mitad una
bolita de la masa del condumio, en la que se agrega una cucharadi-
ta de quesillo, de igual tamano que la anterior; se cubre perfecta-
mente con la masa de mestizo y se aplasta un poco, con cuidado
de no oprimir mucho los bordes para que no se quemen. Se coloca
en las latas de hornear y cuando leuda se pone al horno moderado
de 225 grados.

PAN DE HUEVO PARA CARNAVAL

Ingredientes
2 tazas de leche
6 libras de harina flor, mas o menos
36 huevos
12 onzas de manteca de chancho
12 onzas de mantequilla

cucharadas de anis
copa de vino dulce
cucharaditas de sal
onzas de azucar

hojas de naranja

copa de aguardiente
cucharadas de ajonjoli
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Para 100 panes



Preparacion

Se hace hervir la leche con el anis y las hojas de naranja; se la deja
entibiar y se quitan las hojas de naranja. En un tazon se la
entrevera con la levadura, el azicar, aguardiente y vino. Aparte se
baten 35 huevos como para rompope —se deja uno para abrillantar—.

Se mezclan la manteca y la mantequilla previamente desleidas y ti-
bias; se agrega la sal y se incorpora a la preparacion anterior. Por
Gltimo, se agrega la harina poco a poco hasta que adquiera la con-
sistencia de una masa muy suave.

Se hacen bolitas de 4 centimetros de diametro, mas o menos; se
¢olocan en la lata de hornear, y cuando han leudado un poco, se
corta la parte superior con tijeras, en forma de cruz y se pintan
con un huevo batido con un cucharadita de leche, para lo cual se
utiliza una brocha. Por Gltimo se espolvorea con ajonjoli. Cuando
leuda se pone al horno moderado de 225 grados.

ROSCA DE YEMA

Ingredientes
10 huevos
20 yemas de huevo
1/2 libra de azacar
1/2 libra de manteca
1/2 taza de aguardiente
1 cucharada de anis
3 libras de harina flor mas o menos
2 cucharadas de ajonjoli

Para 120 roscas
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Preparacion

Se mezclan los diez huevos con sus claras y sus yemas con las 20
yemas y se bate muy fuerte. Se agregan el aztcar y la mantecay
se continta batiendo hasta que la preparacion quede muy blanda y
espesa. Se agregan luego el aguardiente, anis, harina, poco a poco,
lo necesario hasta que se forme una masa pegajosa. Para formar
esta masa se la trabaja fuertemente hasta que tome consistencia.

Se forman las roscas dividiendo la masa en cordones de 1 y 1/2
centimetros de espesor y doce centimetros de largo y se les une
perfectamente y colocan sobre un mantel. Cuando ha terminado
esta elaboracion se les cocina, para lo cual se pone al fuego una
paila pequena con abundante agua y cuando esta en ebullicion se
colocan las roscas de una en una y se retiran cuando rebalsan.

Se colocan en un cedazo y, por ultimo, se las acomoda en un man-
tel para hornearlas al dia siguiente —nunca el mismo dia— a una
temperatura baja para que se doren lentamente y parejo, a 200 gra-
dos.

ENROLLADOS DE YEMAS

Ingredientes

\V]

yemas

onzas de manteca de chancho
onzas de mantequilla

copa de aguardiente
cucharada de anis
cucharaditas de sal
cucharadas de aztucar

taza de leche

libras de harina, mas o menos
onzas de levadura
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Para 50 panes
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Preparacion

Se hierve la leche con el anis, se entibia y se agrega la levadura, el
azlOcar y un poco de harina. Se deja reposar un cuarto de hora. A-
parte se baten las yemas y se anaden manteca, mantequilla, sal y
aguardiente. Esta preparacion se incorpora perfectamente a la
levadura y, a tiempo que se sigue batiendo, se agrega, poco a poco,
la harina hasta formar una masa suave y que no se pegue.

Se divide la masa en 50 bolitas, mas o menos. Se amasa de una en
una y se extiende con bolillo hasta que queden de 1/2 centimetro
de espesor. Se untan de mantequilla y se las enrolla. Se colocan
en las latas de hornear, se las pinta con una brocha con huevo bati-
do al que se agrega una cucharada de leche y se adorna encima con
ajonjoli. Cuando leuda se llevan al horno a temperatura moderada
de 225 grados.

PAN DE HUARMI

Ingredientes
10 onzas de azucar
10 onzas de manteca
6 onzas de levadura
11 huevos
1 copa de vino
1 copa de aguardiente
2 onzas de harina de maiz
2 onzas de almidon de achira
6 libras de harina flor, mas o menos
2 tazas de agua
2 cucharadas de anis

Para 100 panes
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Preparacion

Se hierve la leche con el anis y el azlcar , se entibia y se agregan
10 huevos batidos, la manteca, levadura, vino, aguardiente, almi-
don y harina de maiz. Se entrevera perfectamente y, poco a poco,
se anade la harina hasta que quede una masa de consistencia muy
suave y pegajosa.

Este pan se pone en pequenas porciones directamente en la lata de
hornear. Luego se abrillanta con huevo batido y, cuando leuda, se
lleva la horno de temperatura moderada de 225 grados.

PAN DE NATA
Ingredientes

huevos

cucharadas de azcar

cucharada de sal

taza de nata

taza de leche

pizca de nuez moscada

onza de levadura

libras de harina flor, mas o menos
onza de almidon de achira
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Para 30 panes

Preparacion

Se mezcla la leche tibia con la levadura, huevos batidos como para
rompope, la sal, azicar y el almidon. Cuando todo esta perfecta-
mente incorporado se afiaden la nata y una pizca de ralladura de
nuez moscada, Por Gltimo se entrevera poco a poco, batiendo fuer-
te con la harina necesaria hasta que tome una consistencia bas-
tante suelta y pegajosa. Este punto se llama cuchara. Se colocan
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porciones directamente en la lata de hornear, previamente enman-
tequilladas. Cuando empieza a leudar se pasa a los panes con una
brocha con leche azucarada —2 cucharadas de leche y una de azu-
car—. Cuando leuda se pone al horno suave de 225 grados. . .

ROSCA DE VIENTO

Ingredientes
1 libra de harina flor
19/ libra de manteca de chancho
15 huevos
litro de agua
2 libras de aztcar para enconfitar
Preparacion

I'n una pailita se colocan el agua y la manteca y, cuando hierve se
vacia la harina para hacer una masa suave. Se pasa esta masa a
una batea, se deja enfriar un poco y se agregan los huevos de uno
en uno, restregando fuerte, hasta formar una mezcla muy suelta.
Cuando esta bien entreverado se pone la masa en una manga o de-
corador y directamente sobre la lata, se forman las roscas e inme-
diatamente se llevan al horno suave, a 200 grados de temperatura
para que se doren lentamente y parejo.

stas roscas tienen consistencia dura y para blanquearlas se hace
un almibar. Para el almibar se hierve 1 1/2 tazas de agua con 2
libras de azucar hasta que espese. El punto se sabe cuando se sa-
ca un poquito, se bate en un plato y se ve que blanquea. Con es-
ta preparacion se banan las roscas por medio de una brocha.
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PAN DE VIENTO
Ingredientes
huevos
libra de harina flor
onzas de manteca

libras de azacar para enconfitar

Preparacion

Se baten los huevos y luego se agrega la harina. Aparte se deshace
la manteca, se pone en la masa y se trabaja muy fuerte. Se hacen
los panes como tortillas pequenas y se colocan sobre la lata para
poner en el horno de 200 grados, de temperatura baja.

Cuando se saca del horno se enconfitan con almibar muy espeso
hecho con 1 1/2 tazas de agua que se hierve con 2 libras de aztcar
hasta que tome punto muy alto.

11/2

12

1/2
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PAN DE PASCUA
Ingredientes

tazas de agua tibia

tazas de leche tibia

onzas de mantequilla

huevos

ralladura de 1 limén y una naranja
cucharaditas de vainilla

onzas de levadura

libra de azucar

libras de harina mas o menos

Para 10 roscas grandes
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Preparacion

Se entibia la leche con la mantequilla, se agrega el agua, 6 huevos,
el aztcar, la levadura y un poco de harina hasta que forme una co-
lada espesa; se deja reposar 15 minutos. Luego se agrega la ralladu-
ra del limon y de la naranja, la vainilla y poco a poco la harina has-
ta que forme una masa muy suave, pegajosa; se amasa fuerte y se
deja reposar 15 minutos cubriéndola con un poco de mantequilla.

Se divide en 10 pedazos grandes, se extiende cada uno con el bo-
lillo, se pone el relleno y se arrollan para luego darles la forma de
roscas; por ultimo se abrillantan con el huevo batido. Se colocan
en las latas de hornear y cuando leuda se pone en horno bajo (la
temperatura como para hornear palanqueta) 2000.

Relleno:
Ingredientes

1/2 libra de pasas maceradas con vispera con 2 co-
pas de vino y 2 cucharadas de azutcar.

4 onzas de pasas sin macerar.

10 higos enconfitados y cortados en pedacitos
(ahora se puede utilizar la fruta abrillantada)

4 onzas de nueces

Cuando la masa esta extendida de 1 centimetro de espesor, se
escurren las pasas maceradas y se las coloca alternandolas con las
ciruelas pasas, pedacitos de higo (o las frutas abrillantadas) y las
nueces; se deja un poco de ingredientes ademas de las 4 onzas de
pasas sin macerar decorar las roscas cuando estan formadas. Se
arrolla la masa y luego se une en forma de rosca.

Se tiene la precaucion de hundir las pasas que van encima para que
no se quemen.



Cuando el pan se saca del horno, se deja enfriar para luego decorar
con la siguiente preparacion:

Crema:

Ingredientes

taza de leche

cucharada de mantequilla
cucharadita de vainilla
huevo

cucharadas de maicena

Preparacion

Se pone al fuego la leche con la mantequilla y el azicar; aparte se
deshace la maicena con un poquito de la misma leche, se agrega
el huevo y se mezcla con la preparacion anterior moviendo cons-
tantemente, a fuego lento hasta que forme una crema espesa;
para retirar del fuego se agrega la media cucharadita de vainilla.

BN DD o

EMPANADA DE CARNAVAL
Ingredientes

libras de harina flor

libra de mantequilla

onzas de manteca de chancho
cucharaditas de sal
cucharaditas de azacar

tazas de agua (mas o menos)
onzas de levadura

Para 60 empanadas
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Preparacion

Se deshace la mantequilla y la manteca, se retiran del ffuego y se
dejan enfriar, luego se mezclan con la levadura, la sal, el aztcar, la
harina y se agrega poco a poco agua tibia hasta que forme todo
una masa muy suave y que no se pega. Se amasa bastante y se
divide en 60 bolitas que luego se las extiende con un bolillo hasta
que forman circulos de 1 centimetro de espesor sobre los cuales
se pone el condumio de carne, una rodaja de huevo y 2 6 3 pasas.
Para cerrar se moja los bordes con un poquito de agua, se une y
“repulga’.

CONDUMIO
Ingredientes
1 1/2 libras de carne de chancho
2 cebollas grandes
1/4 de cucharadita de comino
1/4 de cucharadita de pimienta
1/4 de cucharadita de orégano
1 cucharadita de manteca de color
1 cucharada de manteca de chancho

1 cucharadita de ajo
sal suficiente .

Preparacion

Se cocina la carne en agua suficiente con sal y ajo; cuando esta
suave se corta en pedacitos pequenos. En una sartén se hace un re-
frito con la manteca blanca, la manteca de chancho, alinos, sal
suficiente y cebolla cortada en pedazos largos: cuando la cebolla

esta transparente se agrega la carne y se la deja freir durante unos
5 minutos.



GUAGUAS DE COMPADRES Y DE FINADOS

Eran munecas de pan perfectamente decoradas. Dicen personas
antiguas que no se atrevian a comer estas graciosas obras de la
artesania de Cuenca.

Para este trabajo existian moldes en yeso de muiiecas de diferentes
tamanos, en los cuales se vaciaba la masa, luego pasaban las figuras
a ser decoradas por manos de habiles panaderas que no olvidaban
ni los minimos detalles.

A los amigos queridos se les llevaba una ‘“guagua’’ sobre un charol
con pétalos de rosa, para que hicieran el favor de ‘“dar cristianan-
do”... adquiriendo el compadre el compromiso formal de agasajar
a los “taitas de la guagua”, naturalmente en dias de carnaval.

También trabajaban estos panes para el dia de difuntos y consti-
tuia la ofrenda principal de los difuntos.
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