#?UEELD

' 'RECETARIO
] D /,/ N \}n .

n{/; r==| Iu | = kLC;j




CONTENIDO

Pinol de IgUana .......eeeeececmevenssssssssssssns s smsssnnnsanees &

SABORES DE INVIERNO

Sopa de Costillas con Frijoles Camagiies .......... 8
Arroz Aguado de Cerdo .....cccovmsimnssmssmssssrsssssssssss 10

Sopa de Cola de Res con Ubre ... W >
Guiso de Chilote (La Libertad) ....c..coociiimninnninnnne .14
Sopa de Frijoles con Chicharrén .........ccccau...... .16

Sopa de Huevos de Toro .. 2 e R et |
Sopa de Gallina con A!bundigas (EI Castlllul 20
Rice and Beans en Coco con Domplines ......... 22
Sopa de Gallina India con Albondigas Rellenas

L T | R i e L e e e P el |
Sopa a 100 Millas por Hnra PETRERPERPPR IO RATP PP NINSROEL: )
Arroz Aguado de Costillay Pusta de Cerdo .... 28

GBI v cnucs i nmnstomnisianissniin sossmians oot mnbis sade sans s sive 30
Gl Sl s R 32
Guiso de Chilote (Ciudad Dario) ......ccovevveeeienene T4
Gallina en Caldillo con Guiso de Pipianes ........ 36
Sopa de Gallina con Albondigas (El Realej....... 38

Guiso Verde con Gallina India .....c..oovveveivrvnennnne.. &0

COMIDAS DE CUARESMA

Arroz con Gaspar ......cccceceveeenens SE—

Sopa de Mariscos Mixtos Ahumados ... 48

Sopa de los Dioses Sustancia de Pescado ..... 50
Eahﬂ' d'E' R'ﬁh‘alﬂ T LTI PR TR E R SRR R N R SRR LI LTI R LERLLT] 52

Pescado Seco en Pinol .........ccmmsmminnssnnieniseess 98
Arroz con Gaspar y Sarding ..........coceeiiciiccinnnens 56
Sopa de Pescados Mixtos con Albondigas .... 58

SABORES PATRIA BENDITA

Caldillo de Gallina India a base de Cdrcuma ... 64
Indln viEjn {San JGrgE} LR R L E R RN S R E R R RS RS LY N L L L LR L EREEE ] EE

Sopa de Gallina Criolla La Patridtica ................ 68
Sopa de Gallina con Albandigas (Bonanza) ..... 70
Casado Tiplco Cardenefio ... T2
Frijeles con Chorizo Criollo de Cerdo ....coovvieee. Th
Sopa Caribena de Mariscos Fritos con

Albéndigas de Cangrejo ... 76

Indio Viejo (La Libertad) .........emmmminsssssnisnsssssnin, 78
Arroz Aguado de Gallina India ....cccceanvemmimenanniien 80
Masa de Cazuela ... Ba
Rondén de Mariscos Mixtos con

Cerdo ARumado ... B
Variado Tipico NicaraguUense ... 86

COMIDAS NAVIDENAS

Pollo Entero Ahumado en Salsa

de Coco Navidefia ...........ccccciniiiinemeniisinrenssssnasess i
Lomo Pinchado con Relleno Navidefio .............. 96
Lomo Relleno (San Pedro de Lévago) ................ 98
Pavo Relleno en Salsa Navidena ....ccceveevvieenneee.. 100
Lomo Relleno (RIVAS) .....cccceeememsnsnssnsnsnsnssnssarenssens 108
Lomo Pinchado de Cerdo (Dirid) ...c.coveervsrsanssens 106

POSTRES Y BEBIDAS

Churros Banados en Requeson ... 109

Yoltamal ........cceevvees 10
Budin de Platano .. ttiereesassrssssmsssansssanssnnssss 112
Chocolate Cﬂll-ﬂ'ntE {Chlchlgalpa} ................... N4
Chocolate Caliente (Ledn) .cciveriineeineeienenns 115
Atol a Base de Café Mixto ...... i TIB
Dulce Invierno ......... PP | |
RO TRl i R P 120
A0l AQriO covveereccececessssrr e e e eeann s 122
Limonada Sanjuanefa ................ 123
Chocolate Caliente (Kukra Hill) ...c.vveeereecrennns 124

Balido de PApES .........ccovcivmaiimmsssassssnsssnssansssess WD

\caraquenses

Jlu



¢ S - .
:\.\.‘ .':r :# o " 5 . -ﬂ" - g
— Ingredientes — ~ Preparacion —

2 iguanas con huevos iip |- Lavar muy bien las iguanas, con limon y agua.

1libra de maiz Poner a dorar el maiz, y moler hasta dejarlo payaste.

1 mofio de hierbabuena Aparte, cocer las iguanas con ajo, chiltoma, cebolla y sal,
1 cabeza de ajo hasta que estén suaves, entre 15 a 20 minutos. Reservar

; _ 2 chiltomas el caldo.
—~ Ninfa Nelly Ampiée Rostran —— 2 cebollas medianas
4 tomates Para poner a cocer los huevitos de la Iguana, quitarle la

“Welly Flor de Pina”

TOUCT

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

1 bolsita de achiote tripita donde vienen elios y lavarlos bien. Luego en una

1sobre de pimienta olla aparte cocer los huevos a término medio con ajo y
120 mililitros de aceite sal, (por 1 minuto), es decir pasarlos por agua hervida
1 cucharada de vinagre con ajo.

¥ docena de limones
Agua
Sal al gusto

'4il ' Desmenuzarlasiguanas en hilachas, después prepararlas
con cebolla rallada, pimienta y vinagre, luego sofreir con
aceite, tomate, cebolla y chiltoma.

¥ ¥ ¥ 8 ¥ 8 ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

'4i0 1: Agregarel pinol con el caldo a la iguana y se va cocinando

a fuego lento por 2 horas, a la vez se le afiade un poco
de achiote, hierbabuena y vinagre, al terminar el proceso,

agregar los huevos de iguana,

dar como
.ﬂ_‘mﬂtﬂﬁmmw T.'f-ﬁ(gn’mdﬂlﬂw
_ W&allﬂi‘“ﬂ
« No meter los | ¢

muy U0, moler el mafz que este i 9
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— Ingredientes —
» 2 libras de costillas de cerdo )
» 1libra de frijoles camagues

» 1libra de tomates
» 3 chiltomas

» 1libra de cebollas
» 1cabeza de ajo

SOPa de Coamla » 1docena de chilotes

» VY2 docena de guineos verdes

TONE Cortar en pedazos las costillas, lavar con
naranja agriay sal, luego marinar con1cebolla,
2 tomates, 1 chiltoma, ajo picado y jugo de
naranja agria, dejar reposando por 24 horas.

¥ .o g . En un sartén con aceite sofreir las costillas
con Frijoles Camagues » 2 pipianes en aros WL arinadas y reservar.
e T » 1ayote tierno en trozos s ; '
— : » 2 naranjas agrias i oS y . :
- Bryan José Vilchez Rodriguez » i SEE i : - M50 3: Cocer los fruolgs camagues en 1 %2 litro de
agua, por 25 minutos, a fuego lento. Cuando

» 1% litro de agua

» Saly culantro al gusto estén blandos incorporar pipian, ayote, chilote

y sal al gusto, dejar hervir por 15 minutos.

Sabores de Invierno 2023
Somoto, Madriz

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

PASO §: Cocer por separado los guineos verdes.

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

o



firroz figuado de Cerdo

—— Martha Azucena Navarro Espinoza —

Sabores de Invierno 2023
San Rafael del Sur, Managua

BHoFEF OB oM ¥ o ¥ ¥ W oy ¥ oM ¥ ¥

o

~ Ingredientes —

3 libras de costillas de cerdo mso 1

3 libras de aguja de cerdo

3 libras de arroz

2 cebollas

4 chiltomas

2 tomates Fhsp 2
2 zanahorias en cuadritos

2 libras de papas en cuadritos

1docena de chilotes en trozos pequenos s |
1 chayote en cuadritos

1 mono de hierbabuena

2 monos de culantro

3 cabezas de ajo

10 cucharadas de consomé de su preferen-

cia

9 naranjas agrias

3 litros de agua

Sal y achiote al gusto

— Preparacion —

Marinar la costilla y aguja de cerdo con 1 cebolla, 3
chiltomas, 2 cabezas de ajo ralladas, 2 tomates en juliana,
7 cucharadas de consomé, ¥z taza de jugo de naranja
agria y achiote al gusto, revolver y reposar por 5 minutos.

En una olla con 3 litros de agua, cocer el cerdo a fuego
medio durante 25 minutos. Agregar 1 cebollay 1chiltoma
en aros, ajo picado, papa, zanahoria, chilote y chayote,

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

fuego,

Servir con platano maduro cocido y decorar con perejil.

F [:I_Il:lllﬂr-l;" "
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—In greaﬁentes

» 2libras de cola de res iig |- Lavar con limén y sal la ubre, luego escurrir y
S a de Co-la de ﬂed » 2 libras de ubre """ dejar al sol durante 2 horas.
il » 2 libras de yuca
- con Ubre » 2 T!bras de papas TN Cortarlacoladeresylaubreentrozosgrandes,
» 2 nbrﬂs de malangas colocarlos en un perol con 3 litros de agua,
» 3 platanos maduros agregar sal al gusto, hervir por 40 minutos.
— Anner Eliseo Paguaga Marchena — » 4 chayotes Licuar 2 tomates, 1 cebolla y 2 chiltomas,
. » 1repollo agregar al perol y dejar a fuego alto.
Sabores de Invierno 2023 » 1libra de cebollas
Dipilto, Nueva Segovia : : g:hﬁ;z;nma‘tes iny- Pelar y cortar todas las verduras (yuca,
G A et malanga, chayote, chilote, mazorca de maiz,
s $riohn de cuiljantrn papa) en trozos moderados para la sopa, dejar
: : s i reposando en un recipiente con agua y sal,
» 2 libras de vainas de frijoles camagles ; :
. durante 10 minutos, luego incorporar al perol
» 1docena de chilotes 3
; a fuego alto, por 30 minutos.
» 3 mazorcas de maiz
» 1taza de jugo de limon I |- Cortar 3 chiltomas, 3 cebollas y 4 tomates en
» 3 litros de agua aros, agregar al perol, afadir jugo de limon,
» Salal gusto . apio, culantro, frijoles camagties y dejar hervir

por 40 minutos.

Incorporarlosmaduros en trozos con cascaras
y las hojas de repollo, hervir 15 minutos mas.

Agregar sal al gusto y mas agua si desea.

®




Guiso de Chilote

(La Libertad)

~~ Ereyda del Carmen Garcia Fajardo ~—

Sabores de Invierno 2023
La Libertad, Chontales

¥OW ¥ ¥ O¥ O¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

— Ingredientes —

2 docenas de chilotes en trozos
4 onzas de arroz

2 cebollas en cuadritos

1libra de tomates en cuadritos
2 chiltomas en cuadritos

5 dientes de ajo picados
1libra de crema dulce

¥4 libra de crema acida

1 barra de mantequilla

1 cucharada de achiote

Agua, sal y pimienta al gusto

PASD L

faso 2:

7SO 3

~ Preparaeion —

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

Remojar el arroz por 20 minutos, licuar con
1 cebolla, 1 chiltoma, 2 dientes de ajo, colar

y reposar en un recipiente para hacer la
mezcla del guiso.

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

Servir con queso rallado encima, acompanar
con arroz blanco y platano maduro cocido.



1libra de frijoles rojos . oo o 7 :
1libra de chicharrén Wt Sapa de Tryvled con Chwhal'l'an

En una olla con agua cocer los frijoles con ajo y sal
—— Eusebia Cristina Delgadillo

M

M

» 4 onzas de crema acida al gusto, durante 40 minutos, cuando estén blandos

» Ve libra de queso crema separar de la sopa de frijoles.
» b5 tortillas

> 2 Cﬁ.tio"as PSD - Sabores de Invierno 2023

» 2chiltomas Licuar media taza (4 onzas) de frijoles, con cebolla, Ledn

» 4 dlenteslde ajo o~ = chiltoma y chile al gusto, agregar el licuado a la sopa de _

» Va de. acelte frijoles y hervir por 10 minutos, luego incorporar media PASO 3:

» 1% litros de agua libra de chicharrén y dejar a fuego medio por Por Gltimo, agregar la crema acida y limén al gusto,

» Limon al gusto

: 5 minutos. esperar su hervor, luego retirar de la cocina.
» Saly chile al gusto

PASO &

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

Para servir agregar encima el queso, tortilla frita y mas
chicharrén al gusto.




ST A e T
Sopa de Huevos de Toro

—— Tomasa Jeaneth Castilla Aguirre ——

Sabores de Invierno 2023
San Pedro de Povago, Chontales

¥ Oo¥ ¥ ¥

¥ oxr ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ =

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

s

— Ingredientes —

4 libras de huevos de toro

4 libras de médula PASO) |-

3 libras de sesos

4 libras de orilla de costillas en trozos pequenos
5 chiltomas en cuadritos

2 libras de tomates en cuadritos

2 libras cebollas en cuadritos fASO 2:

1 ayote en trozos
4 chayotes en trozos pequenos

6 elotes

5 docenas de chilotes

4 libras de quequisques en trozos pequenos
4 libras de yuca en trozos pequenos

2 monos de culantro

1 mono de hierbabuena

3 libras de crema dulce

4 litros de leche

3 cabezas de ajo picadas

2 chiles jalapenos

2 naranjas agrias

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

PAsO 3

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

Cocer las costillas y los huevos de toroen una
olla con agua, agregar cebolla, chiltoma, ajo,
chile jalapeno, sal al gusto, hervir y quitar los
grumos para que no dafien la sopa, continuar
la coccion por 30 minutos, hasta que suavice
la carne; luego agregar la médula, los sesos,
elote, chilote, gquequisque, chayote, ayote y
yuca.

Cuando las verduras estén cocidas, agregar
leche, hierbabuena, culantro, el resto del licuado
preparado en el Paso 1, probar y agregar mas sal
si es necesario, hervir por 5 minutos, agregar
crema, cocinar 4 minutos mMas para que se
integren los ingredientes, dejar reposar y servir.
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Sopa de Gallina con Albéndigas

(El Castillo)

—~— Alba Lidia Ocampo Rivas

Sabores de Invierno 2023
&l Castillo, Rio San Juan

M

1 gallina india de 6 libras cortada en piezas

12 libra de pechuga de pollo desmenuzada (para las

albondigas)

1libra de masa de maiz con especias

1 cabeza de ajo picada
1 chiltoma picada
12 libra de cebollas picad

4 libras de quequisques en trozos

5 libras de yuca en trozos
1 ayote en trozos

1 mono de hierbabuena
1rama de apio

as

1 libra de tomates en cuadritos

3 naranjas agrias
2 docenas de chilotes

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

2 barra de mantequilla
2 huevos

2 libra de crema dulce
2 monos de culantro

2 litro de caldo de pollo
5 litros de agua

Achiote, sal y pimienta al gusto

U
—; Consejo T

Se recomienda réalizar
masa con especias y pec

las albéndigas usando

huga de pollo de granja.

SRS O G WU | TR R

nspl:  Colocarlagallina en una olla con agua, agregar

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

o) Agregar a la olla yuca, quequisque, ayote,
chilote, luego anadir jugo de naranja agria y
pimienta, hervir por 10 minutos mas.

& PASO 3: |
» ELABORACTION DE ALBONDIGAS 22

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

PASO b Agregar las albdéndigas a la sopa, dejar cocer
por 15 minutos y servir.




Rice and Beans

en Coco con Domplines

—~— Edda del Socorro Moreira

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

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

1libra de arroz

12 libras de frijoles

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

3 chiltomas picadas

12 libras de cebollas picadas
4 chiles cabros picados

2 monos de culantro picados
2 litro de caldo de pollo

2 litros de leche de coco

3 cucharadas de aceite

2 litros de agua

Ajo majado, al gusto

Sal al gusto

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

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

, PASO 3: |
> PREPARACION DE L0S DOMPLINES abegd

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

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



Sopa de Gallina India
con Albéndigus Rellenas de Quesillo

—Douglas Antonio Jarquin Jarquin —

Sabores de Invierno 2023
Esquipulas, Matagalpa

~ Ingredientes —

Para la Sopa Mol
1 gallina india de 3 ' libras

5 dientes de ajo picados

2 chiltomas en aros

1 libra de cebollas en aros

3 ramas de apio picadas

3 libras de yuca en trozos medianos
3 chayotes en trozos medianos

1 ayote en trozos medianos

3 elotes en trozos medianos

12 docena de chilotes

1 libra de papas en trozos medianos
5 naranjas agrias

% cucharada de achiote

1 mofio de hierbabuena

5 litros de agua

Sal y pimienta molida al gusto

PAD 1:

¥OoF ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ B F ¥ B o¥F &

Para las albondigas

» 1libra de quesillo

1libra de cuajada fresca

2 libras de masa de maiz

1 chiltoma picada

1 cebolla picada

1 mono de culantro picado
1 mono de hierbabuena picado
2 naranjas agrias
¥z cucharada de achiote g
Sal y pimienta molida al gusto &l 4

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ o¥ ¥

— Preparacion —

Cortar en piezas la gallina y lavar con naranja
agria junto con las menudencias (titil y corazon),
marinar con achiote, sal y ajo por 1 hora, luego
cocer en una olla con ajo, cebolla, chiltoma y sal
al gusto, durante 45 minutos.

Retirar la pechuga, desmenuzar y reservar,
Agregar al caldo la yuca, elote, chilote, ayote,
chayote, papa, chiltoma, apio, hierbabuena y
dejar 10 minutos a fuego alto. Luego anadir las
piezas y menudencias de la gallina, continuar la
coccion,

Preparacion de albondigas

Mezclar la masa con la pechuga desmenuzada,
achiote, cuajada, cebolla, chiltoma, culantro,
hierbabuena, jugo de naranja agria, sal ypimienta
al gusto, hasta obtener la textura deseada,
formar tortitas, incorporar en el centro quesillo
rallado y sellar. Reservar masa para recado.

Preparar el recado mezclando masa con achiote,
jugo de naranja agria, ajo y cebolla, anadir a la
sopa para dar sabor y consistencia, hervir por 10
minutos mas.

Agregar a la sopa las albdndigas, hervir a fuego
alto por 15 minutos. Retirar del fuego y servir.



Sopa a 100 Millas por Hora

Sabores de Invierno 2022
Nandaime, Granada

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

5 libras de chombdn de res
2 libras de cola de res

4 huevos de toro

1 libra de médula de res

1 libra de sesos de res

2 quequisques

1 elote tierno

1 chayote

1 cebolla

2 chiltomas

4 tomates

1 mono de culantro

1 cabeza de ajo

2 docenas de limones

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

' 2

PASO 1

PASO 2

PASO 3:

PASO L

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

Quitar la grasa al chombodn y cola de res,
picar y cocer por 2 horas con sal al gusto.
Luego sacar la carne, dejar enfriar en un
recipiente, cortar en pedazos pequenos,
quitar los huesos y reservar el caldo.

Cortar en cuadritos los quequisques y
chayotes, desgranar el elote, licuar todo con
ajo, cebolla, chiltoma y tomate, procurando
no dejar tan fina la mezcla.

Agregar en una olla: el caldo del Paso 2, la
médula, sesos, huevos de toro, la carne de
chombon, cola de res y el licuado del Paso
anterior, hervir de 20 a 25 minutos.

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

@



firroz flguado

y Posta de Cerdo

—~—VLilliam del Socorro Jirén Cortez

Sabores de Invierno 202%
Santa Teresa, Carazo

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

2 libras de costillas de cerdo
1libra de posta de cerdo
1 libra de arroz

4 chiltomas en aros (2 verdes y 2 rojas)

3 cebollas con tallo en aros
6 tomates picados

1 docena de chilotes en trozos pequenos

1 mono de hierbabuena

4 dientes de ajos picados
3 naranjas agrias

4 cucharadas de aceite
1litro de agua

Achiote molido al gusto
Sal al gusto

de Coslilla

Agregar de altimo achiote, naranja agria v

hierbabuena.

PASO L:

PASO :

a
&
m
i s
b M = ...""’

~ Preparaeidn —

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

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

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




3 libras de higado de cerdo
s libra de masa de maiz
1libra de cebollas

12 libra de tomates

5 chiltomas maduras

8 dientes de ajo

1 mono de hierbabuena

2 ramas de apio

4 naranjas agrias

1 cucharada de achiote

25 gramos de mantequilla
V2 taza de manteca de cerdo
1litro de agua

Chile y sal al gusto

o | Cortar en trozos grandes el higado, lavar
con agua y naranja agria. Cocer en una olla
con agua y sal por 1 hora, retirar los grumos,
anadir 1rama de apio, 1cebolla y 1 chiltoma en
rodajas, 3 dientes de ajo picados y continuar
la coccion hasta que esté suave, luego picar
el higado y reservar el caldo.

= ]

—~ Griselda del Carmen Monzén Valle —

Sabores de Invierno 2028
Esquipulas, Matagalpa

hiin 1+ Sofreir con mantequilla 2 tomates, 1 chiltoma
y 2 dientes de ajo picados, durante 15 minutos
a fuego medio.

= OE B ¥ O®F OB O¥F ¥ =2 ¥ B B F =

tyg - Diluir la masa, el achiote y el caldo, colocar en
un sarten, dejar a fuego lento por 5 minutos.
Licuar tomate, ajo, cebolla, chiltoma, apio,
hierbabuena, luego anadir jugo de naranja
agria, manteca de cerdo, el higado, sal y chile
al gusto, mover y continuar la coccidn por 15
minutos, incorporar el sofrito preparado en
el Paso 2, mover constantemente, cuando
hierva ya esta lista la Chanfaina.

Servir con tortilla y arroz,

@



— Jnyre:ﬂmtes = tapar y continuar la coccién por 5 minutos a fuego lento.

1 gallina de 4 libras, limpia y cortada en piezas PASD 3 B
5 cebollas picadas Preparacién de papas rellenas

10 tomates picados Cortar por la mitad las papas cocidas y con una cuchara
6 chiltomas picadas extraer del centro la pulpa, formando un hueco, luego
11 dientes de ajo picados rellenar utilizando 6 cucharadas de la pechuga sofrita en el
1 mofio de culantro Paso 2, pulpa de la papa y queso mozzarella, hornear por 2
1 mofio de hierbabuena minutos hasta derretir el queso,

Gallina Sudada

e

~ Alba Marina Pérez Diaz ~—

SPabores de Invierno 2023

B OB o ¥ o o OB ¥ o= oH oy Mo g

Muelle de los Bueyes, Zelaya Central L A0 b
2 hojas de laurel secas Preparacién de empanadas de platanos rellenas
1 sobre de consome de pollo (10 gramos) Cocer a término medio 2 platanos con sal al gusto, por 10
1 botella de salsa inglesa (130 mililitros) minutos; majar hasta formar una masa fina, luego hacer
3 papas cocidas pequenas tortillas, afadir 6 cucharadas de la pechuga sofrita
' |ibra de queso mozzarella rallado en el Paso 2, doblar formando empanadas, sellar bien las
3 platanos verdes sin cascaras orillas, freir en aceite a cada lado por 2 minutos, retirar el
¥ litro de aceite exceso de aceite con papel toalla.
2 litros de agua : =
Sal, comino v pimienta al gusto c-_—, P30 5:

Preparacidn de picadillo de platano con carne de gallina
: Cortar 1 platano en cuadros pequenos y cocer en una olla,
PASO 1 procurando que no queden muy suave.
En una olla con agua cocer las piezas de gallina, agregar g, sartén sofreir con 2 cucharadas de aceite, 1 cebolla,
1 cebolla, 2 chiltomas, 3 dientes de ajo, 2 tomates, apio, 5 yomates, 1 chiltoma, coming, sal y pimienta al gusto, tapar
Y2 mofio de culantro, hierbabuena, consomé, hojas de y yeiar 3 fuego lento por 5 minutos. ARadir el platano y el
laurel, sal al gusto; tapar la olla y hervir por 30 minutos.  octante de la pechuga desmenuzada, revolver, tapar y dejar
Desmenuzar la pechuga y reservar una taza de caldo. a fuego lento por 5 minutos més. Luego afiadir culantro,
PAs() 2 dejar reposar por 2 minutos,

En un sartén sofreir con 2 cucharadas de aceite, 8 dientes )
de ajo y 6 tomates, pasado 2 minutos, agregar 3 chiltomas, Servir por separado: o
3 cebollas, las piezas de gallina, pechuga desmenuzaday Las papasrellenas, empanadasde papasrellenas, el picadillo

el caldo, tapar y dejar a fuego lento por 20 minutos, Afiadir - de platano con carne de gallina y el caldo con las piezas de
salsa inglesa, pimienta, sal y comino al gusto, mezclar, 9allina.



s, o TN o — - r e, I " - — = | -
T — 1,: g 1 :':g:__... -._{!&_..1 j ary !.P e Iy . i o : I RV L - “,'
;i R ek M‘ e wy *‘.Iﬁ ﬁl:* g : M Pl B, gl - g .- -"- " = kP

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

5 docenas de chilotes Mso L
1 libra de tomates en cuadritos

1libra de cebollas amarillas en cuadritos
3 chiltomas verdes en cuadritos

2 libras de crema dulce

2 barra de mantequilla

3 litros de leche

2 libra de arroz

1 cabeza de ajo

12 litros de agua

Achiote y sal al gusto

v

v

v

Guiso de Chilole

(Ciudad Dario)

—~— Alicia Hurtado Urbina

Sabores de Invierno 2028
Ciudad Dario, Matagalpa

v

v

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

v

v

v

v

v

v

msp3:  Enunsarténsofreir con mantequilla, cebolla,
ajo, chiltoma y tomate durante 5 minutos a
fuego medio, agregar el licuado de arroz del
Paso 1, leche, crema, cocinar por 5 minutos
mas a fuego medio.

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

Servir el quiso acompariado
de arroz blanco y maduro.
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» 1cucharada de mnstqza TeL Licuar_ 2 chiltomas, 2 ﬂEb‘f_'lllE[E, ajo, jugo de
_—— e » 1cucharada de salsa inglesa naranja dulce, naranja agria, limdn, mostaza,
8 0 » 2 litros de agua salsa inglesa y sal al gusto. Incorporar a la
gamna m C‘l‘d‘l[ﬂ' Para la galling en caldillo: » Pimienta y sal al gusto olla, continuar la coccidn hasta que suavice,
con Guiso de plplﬂ nes » 1gallina india de 3 libras limpia y en trozos Para el quiso de pipianes con chilotes: RAJAT Y BRI VAN JUntir.con &l Laldo,
» 2 ¥z libras de papas l}ltancas » 3 pipianes en trozos de 2 cm iy Pelar las papas, dejarlas enteras y sofreir
» 8 onzas de mantequilla » 1docena de chilotes en trozos de % cm con mantequilla, culantro, tomate, cebolla y
» 4 tomates rojos » V libra de crema dulce chiltoma por 2 minutos. Incorporar la gallina,
B = ohiag » 4 cet::-ullas » B8 onzas de mantequilla - tazas deﬁ agua, cocinar por F.tﬂ minutos,
. » 4 chiltomas , » 4 tomates picados luego anadir, salsa de tomate, hoja de laurel,
€l Realejo » 1mofo de culantro picado » 1cebolla picada orégano, apio, el caldo reservado, pimienta
» 3 hojas de orégano picado » 1chiltoma picada y sal al gusto, si es necesario. Continuar la
» 1 hgj:a de la;reli » ¥ litro de agua coccion por 30 minutos,
» 10 dientes de ajo s i .
\ @il e a ﬂf s » Saly pimienta al gusto )iy |. Preparacion del guiso: .
» 6 onzas de jugo de naranja agria En ur;a olla con agua cocer los chilotes por 10
* 4onzasde JUEE’ de Sarns dulce 7D | Preparacion de la gallina en caldillo: = z ; ;
» 2 onzas de jugo de limdn " Lavar la gallina con céscaras de limones y M1 En un sartern con manteqmllaisufrmr tomate,
» 4 onzas de salsa de tomate cebolla y chiltoma durante 3 minutos. Agregar

naranja agria, enjuagar con abundante agua,
agregarlonzadejugolimdn, 1onzanaranjaagria
y 3 dientes de ajo triturado, dejar en reposo por
30 minutos. Luego sellar las piezas de gallina
en una olla con mantequilla, posteriormente
cocer con 1litro de agua a fuego alto.

los chilotes y continuar la cocecidn, incorporar
los pipianes mezclando lentamente, cuando
estén blandos, afadir la crema, sal y pimienta
al gusto, dejar a fuego lento por 8 minutos
MAs.

Para servir acompanar con arroz y bananos

- ‘i ;
s W - verdes cocidos.

de unos B
..wmcmm-mﬂw debe ser “joven’
'MmTﬂﬁmmﬁmmﬂnwmim @

_ .gmumm cuarto de ron blanco.
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Sopa de Gallina con flbéndigas

( El Realejo)

— Maria Esther Molasco Caceres —

Sabores de mvierno 2028
£l Realejo, Chinandega
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— Ingredientes —

1 gallina india de 4 libras
3 libras de masa de maiz
1 huevo

4 cebollas

3 chiltomas

3 libras de yuca

3 quequisques

1 ayote

V2 docena de pipianes

1 docena de chilotes

2 monos de culantro

2 monos de hierbabuena
12 dientes de ajo

2 cucharadas de achiote molido
2 cucharadas de aceite de oliva
1 docena de naranjas agrias

V2 docena de limones

6 litros de agua

Sal al gusto

BASR

PASD 3:

?1.’ m

Frotar con cascara de naranja agria la gallina y
agregar jugo de limon. Cortar la gallina en B piezas,
poner al fuego en un perol con 6 litros de agua, hervir
con ajo, cebolla, chiltoma y todas las demas verduras
en trozos medianos (yuca, ayote, chilote, quequisque
y pipian), agregar sal al gusto hasta que estén bien
cocidas y blandas. Retirar la pechuga y una taza de
caldo para las albondigas.

Preparacion de las albondigas

Mezclarlamasade maizconlatazadecaldo, agregarla
pechuga desmenuzada, achiote, huevg, naranja agria,
hierbabuena, culantro, 2 chiltomas, 1 cebolla picada,
aceite de oliva y sal al gusto, reservar una parte para
recado. Formar las albéndigas y agregarlas a la sopa,
luego verter jugo de naranja agria y puntear su sal.

Preparacion de recado

Diluir la masa de las albdndigas con el caldo, anadir
a la sopa para que logre su consistencia y sazén,
cocinar durante 10 minutos.

Cuando las albéndigas floten la sopa esta lista, por
ultime, agregar culantro, hierbabuena, cebolla picada
y jugo de naranja agria si es necesario. Dejar reposar
por 2 minutos.

Servir en taza sopera, acompanado con un chilero
de cebolla criolla, tortillas de maiz recién hecha y

cuajada fresca. @



Guiso Verde conGallina India

—— Altagracia Pérez Mercado

Sabores de Invierno 202%

San Lucas, Madriz

Para la gallina

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

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

1 chiltoma en aros

3 dientes de ajo majado

1 cucharada de achiote en grano
1 cucharada de comino

2 naranjas agrias

1limon grande

1 chile

1 cucharada de aceite

1litro de agua

Sal al gusto

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

Para el guiso

2 docenas de chilotes en trozos pequenos
5 hojas de culantro

2 monos de hierbabuena

1 chiltoma

1 docena de tomates

1rama de apio

1 cebolla grande

1 hoja grande de orégano

3 cucharadas de crema dulce

3 cucharadas de harina de maiz
1 cucharada de achiote

1litro de agua

Para los frijoles molidos

»

»

»

»

»

»

»

Para la salsa vegetal

»

v

v

v

v

v

v

v

1taza de frijoles camagties cocidos
1taza de caldo de gallina

1diente de ajo

2 hojas de hierbabuena

1 cebolla

Chile al gusto

Naranja agria al gusto

1 docena de tomates

2 hojas de hierbabuena
2 hojas de orégano

1 cebolla

1 chiltoma

1rama de apio

1diente de ajo

1 cucharada de crema dulce

PASO 1: Preparacion de la gallina

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

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

so):  Preparacion del guiso

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

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

Pisp3:  Preparacion de los frijoles

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

IS0t Preparacion de la salsa vegetal

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

Servirlagallina, el guiso, frijolesy salsaenrecipientesindividuales,
acompanar con tortilla y cuajada.
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“ngredientes —

1libra de arroz mipl  Cocer el gaspar con 2 dientes de ajo, 1 rama de apio,
ﬂr r O'Z mﬂ gadpw 1libra de gaspar perejil, tapar y conservar con su propia agua por 24 horas,

3 chiltomas en juliana (a lo largo) sin refrigerar.

2 cebollas en juliana (a lo largo) | ' , . ;

1libra de tomates en juliana g ). Sofreir en una olla cebolla, chiltoma, tomate, apio y ajo,

luego integrar el arroz. Una vez sofrito agregar sal al gusto
y medio litro de agua; cuando haya hervido mezclar el
gaspar desmenuzado, después de 5 minutos integrar los
jocotes guaturcos enteros, mezclar y mantener la coccion
por 20 minutos mas, posteriormente anadir hierbabuena,
culantro y jugo de naranja agria.

V2 cabeza de ajo majado

2 docena de jocotes guaturcos
3 naranjas agrias

1 mofo de hierbabuena picado
1 mono de culantro picado

2 ramas de perejil picadas

2 ramas de apio picadas

2 cucharadas de aceite

¥ litro de agua
Sal al gusto

—— Maria de los Angeles Vargas —

Sabores de Cuaresma 2027
Grarnada

Servir y acompanar con platano maduro cocido y salsa
sofrita a base de tomate, cebolla y vinagre.

¥ = ¥ ¥ ¥ s ¥ O ¥OOF W = =



Sopa de Mariscos Mixios

& Ahumados

—— Fabiana Marisel Bans Thimpsen ——

Pabores de Cuaresma 2021
Bilwi
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4 pinzas de cangrejos gigantes (king crab) o
2 libras de cangrejos jaibas

2 libras de langosta limpia

1libra de camarén jumbo limpio

1 libra de caracol limpio

4 pescados pargos rojos limpios

1 cebolla en aros

1 chiltoma en aros

2 libras de yuca en trozos medianos
2 libras de quequisques en trozos medianos
Yz docena de chilotes

2 chayotes en juliana

1libra de zanahorias en juliana

1 mofio de culantro

1 mono de apio picado

2 chiles cabros enteros

1 barra de mantequilla

¥4 libra de crema acida o dulce
1litro de leche de coco

¥ litro de agua

Sal y pimienta al gusto

E a "‘-‘

PRS0 1

Filetear los pescados y separar las cabezas, luego
condimentar con sal y pimienta junto con todos los
mariscos; cangrejos, camaron, langosta, caracol,
después colocarlos encima del fogonero paraahumarlos
por 1 hora, envolver en papel aluminio y reservar.

PASD -

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

Para servir adornar con limén en rodajas y perejil,
acompanar con arroz blanco.,
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Ve .- e BN W anlilllh.
S de toa (I) H 15 pescados (3 pargos rojos, 3 pargos blancos, 3 Tl |

opa mg macarenas, 3 guapotes, 3 tilapias) limpios Marinar los pescados con jugo de 10 limones por 1 hora.

Sustancia de Pescado 5 libras de crema dulce

3 monos de hierbabuena TAE
—~ Elba Maria Arauz Ubeda —

3 mofios de culantro Colocar los pescados en una olla con 2 litros de agua,
3 cabezas de ajo hervir 30 minutos hasta que estén suaves.,
Sabores de Cuaresma 2023
San Rafael del Norte, Jinotega

E=3

1 mono de api
mono de apio o

5 libras de tomates
3 libras de cebollas Licuar tomate, ajo, cebolla, 1 mono de culantro, 1 mono
1 docena de chiltomas de hierbabuena y chiltoma, incorporar a los pescados,

15 limones mientras se cocinan a fuego lento,

5 litros de leche
2 litros de agua
Sal al gusto

Agregar los mofos restantes de hierbabuena, apio vy
culantro, cuando la sopa hierva retirarlos.

¥O¥ S ¥ O¥ OB O¥F B ¥ ¥ B o%

Al ded i
il Rabie, INIFOM Misse

PASD 4.

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

Pasados 5 minutos, agregar la crema y sal al gusto,

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

mas y servir,

@ ~ -
“ 'S |
El jugo de los 5 limones se agrega cuando la sopa esta
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(U — Ingredientes — — Prepamﬂén -

;"f'f ﬂi » 3 pescados robalos (7.5 libras), cortados en peda- PASO 1: Cologar €n un reC|p|entfe el p.escado,
% ; 208 y sin escamas condlmgntar con cel_aolla, chllltqma, ajo, sal al
(I}aho de (Bﬂbalﬂ » 5 libras de yuca en trozos gusto, vinagre de guineo y pimienta.
» 10 platanos verdes en trozos TORE Forrar la parte interna de una olla grande
» 10 platanos maduros en trozos y con cascara con 4 hojas de chaguite, con las puntas

hacia afuera, colocar como base las cabezas
y aletas de pescados, sobre ellas agregar
yuca, quequisque, malanga, platano verde
y maduro, posteriormente, anadir tomate,
chiltoma, cebolla, pimienta, tomilloy consomé
de camarén.

Tapar con las mismas hojas de chaguite
todos los ingredientes y verter el agua en la

» 5 libras de quequisques en trozos

» b5 libras de malangas en trozos

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

» 3 libras de tomates grandes en aros

» 3 cabezas de ajo picadas

» 1mono de tomillo

» 1repollo rallado

—~— Blanca Estela Fletes Ruiz

Sabores de Cuaresma 2027
&l Castillo, Rio San Juan

. . .-."’.-"-
» 2 libras de zanahorias ralladas e :' olla, procurando que solamente quede en los
» 5 sobres de consomé de camardn (10 gramos c/u) bordes, sin cubrir totalmente las hojas, hervir
» 2 V2 litros de leche de coco por 2 horas a fuego alto.

.i'!‘\'l"'

-~
— Consejo

comienda que sean pescados frescos.

» V2 litro de vinagre de guineo

» 6 hojas de chaguite

» 5 galones de agua il
» Saly pimienta al gusto '

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

Sere

_ _ _ ) ; o B o Paso 5: Preparacion de la Ensalada
. - ; én un recipiente mezclar repollo, zanahoria,
. cebolla y tomate, agregar vinagre de guineo
P 2

y sal al qusto.
@

I;'-"hl"- .1-.. S
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Pescado Seco en Pinol

Sabores de Cuaresma 2023
Morrito, Rie San Juan
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— Ingredientes —

8 libras de pescados limpios y en piezas (de
preferencia mojarras blancas)

1 libra de cebollas

1 libra de tomates

2 chiltomas

2 cabezas de ajo

5 naranjas agrias

1 sobre de comino (10 gramaos)

1 sobre de pimienta (10 gramos)

2 libras de maiz

1 barra de mantequilla

40 gramos de achiote (4 cucharadas)
3 cucharadas de aceite |
3 litros de agua
1 libra de sal

c-_—

Fis0 |

M50 3:

PAsD §:

P50 )

=,

— Preparacién —

Agregar abundante sal a los pescados y ponerlos al sol
durante 4 dias, luego enjuagar bien con agua para quitar
excedente de sal,

En una olla con agua, colocar las cabezas de pescados,
agregar cebolla, chiltoma y ajo, cocer por 5 minutos,
hasta obtener un caldo que se utilizara mas adelante.

En un comal de barro tostar el maiz, cuando esté listo
retirar del fuego, dejar enfriar, luego moler y soplar para
quitar la cascarilla del maiz, mezclar con agua y volver a

moler para dejar la masa fina. Reservar.

Cocer cebolla, chiltoma y tomate, después licuarlos con
ajo, comino y pimienta.

Colocar los trozos de pescados en un recipiente, agregar
achiote y una taza del licuado, sofreir en un sartén con
mantequilla durante 1 minuto.

En una olla con aceite, sofreir cebolla picada, después
agregar la masa de maiz del Paso 3, junto con el licuado
y el caldo de cabezas de pescados, mezclar todos
los ingredientes, después de 5 minutos incorporar el
pescado ya sofrito en el Paso anterior y jugo de naranja
agria, remover por 5 minutos mas.

Finalmente se prepara una salsa sofrita a base de cebolla
y tomate en aros, la cual se coloca de adorno al momento
de servir.



fIrroz con Gaspar y Sardina

—= Esperanza del Socorro Lopez —~

Sabores de Cuaresma 2022
£l Rosario, Carazo

- Y
~, Consejos
Dejar el arroz bien voladito, servir con pan o guineos

| R N e,

3 libras de sardinas

3 libras de gaspar seco

3 libras de arroz

4 chiltomas picadas

4 cebollas picadas

1 cabeza de ajo picada

3 ramas de apio picadas

3 ramas de perejil picadas

1 cucharada de salsa inglesa
1 cucharada de mostaza

1 bolsa de salsa de tomate (12 onzas)

2 consomeé de camardn (10 gramos c/u)
1 sobre de pimienta negra (10 gramos)

1 barra de mantequilla
V4 de aceite

1 litro de agua

» Sal al gusto

W
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PASO

PASD ¥

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

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

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

En otro sartén a fuego lento agregar mantequilla
¥ ajo, una vez dorado, anadir el gaspar
desmenuzado y la sardina tostada, después de
5 minutos incorporar salsa de tomate, pimienta,
salsa inglesa, mostaza y consomé de camarén,
mover todo hasta obtener consistencia vy
espesura como una pasta, una vez listo, mezclar
con el arroz, tomando un color rojizo y olor
agradable, listo para servir.
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Sopa de Pescados Mivios

con Albondigas

- —~— Mariela del Socorro Barrios

. Sabores de Cuaresma 2022
.|| Altagracia, Rivas
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»

»

»

»

»

5 libras de mojarras

3 V2 libras de guapotes

4 libras de sabalos

4 libras de cangrejos

3 libras de masa

2 libras de cebollas picadas

2 libras de tomates picados

6 chiltomas picadas

1 cabeza de ajo picada

3 litros de leche de vaca

3 litros de leche de coco

9 cucharaditas de aceite de oliva
5 litros de agua

Hierbabuena, achiote y sal al gusto

PASO 1:

PASO 2:

PASO 3:

PASO &

-

A, o, T

Limpiar los pescados y los cangrejos con
abundante agua, conservar en un recipiente.

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

Preparacion de albondigas

Sofreir los guapotes, dejar enfriar,
desmenuzar la carne, luego mezclar con la
masa, cebolla, chiltoma, hierbabuena, ahadir
sal al gusto y formar las albéndigas.

En una olla sofreir los cangrejos
) ) grej o
con aceite, ajo, cebolla y

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

Preparacion de la sopa

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

a base de Cdrcuma

—~~Jilma Chavarria Martinez

Sabores de Mi Patria 2022
Nueva Guinea, Zelaya Central

1 gallina de 3 libras cortada en piezas
2 libra de harina de maiz

6 elotes en trozos pequenos

1libra de tomates picados

1libra de cebollas picadas

1libra de papas en cuadritos

1libra de zanahorias en cuadritos

2 chayotes en cuadritos

1 lata de pitipua (425 gramos)

1 botella de salsa de tomate (397 gramos)

5 ramas de apio picadas

6 chiltomas picadas

1 mono de hierbabuena picado

1 mono de culantro picado

1docena de limones

2 cabezas de ajo picadas

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

2 cucharadas de aceite

2 litros de agua

.»> Pimientay sal al gusto

PASO 1:

PASO 2:

PASO 3:

— Preparacion —

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

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

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




Indio Viejo

(San Jorge)

— Maria Lorena Torrez Tobal —

Sabores de Mi Patria 2023
San Jorge, Rivas

Porcion

€5

¥ oW oF ¥ OB ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ o¥ ¥ @

— Ingredientes —

1libra de carne de res (cecina)
1taza de manteca de cerdo

6 tortillas grandes

4 tomates picados

2 cebollas picadas

1 chiltoma picada

2 mofios de hierbabuena

1 cabeza de ajo picada

2 pimentones

1 cucharada de comino

1 cucharada de achiote

2 litros de agua

Naranja agria, sal y pimienta al gusto

s 1

PASD 1

Pi 3.

— Preparacion —

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

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

En una olla sofreir con manteca de cerdo cebolla,
pimentdn, tomate y ajo, por 5 minutos a fuego medio,
incorporar la carne, continuarla coccion por 5minutos
mdas. Agregar el recado de tortillas, el restante del
caldo, mezclar y dejar hervir. Luego incorporar jugo
de naranja agria, hierbabuena, comino, achiote, sal y
pimienta al gusto, cocinar por 5 minutos.

Servir y adornar con ramitas de hierbabuena.




» 3 naranjas agrias — Preparacion —

» 4 litros de agua iy |- Preparacién de la masa

8 a de alﬁna auiﬂua » Sal al gusto Enuna olla con agua cocer el maiz con cal, a fuego alto por 40 minutos,
Op reposar, luego lavarlo y molerlo con 1 cebolla, 1 chiltoma, culantro,

La Patriotica

Para las albéndigas
3 libras de pechuga de pollo

hierbabuena, hasta obtener una masa fina para las albéndigas.

1libra de maiz Iyl Preparacion de la sopa
2 barras de mantequilla En una olla sofreir con mantequilla cebolla, ajo, chiltoma, tomate
: MG T : 1 cabeza de ajo picada y achiote, por 10 minutos a fuego medio, agregar 4 litros de agua,
Nieves Aidalina Balladares 1 libra de tomates en rodajas la gallina en piezas, la pechuga de pollo, sal gusto, mezclar los

1libra de cebollas en rodajas ingredientes, hervir por 30 minutos, retirar los grumos.

3 chiltomas en cuadritos
1 rama de apio picada

3 naranjas agrias

2 huevos batidos

2 cucharadas de achiote @™

2 monos de culantro 01 Preparacién de las albéndigas
= ch|[es Eﬂbfﬂs eneros Mientras la sopa estd en coccidn, sofreir en mantequilla cebolla, ajo,
1 mofio de hierbabuena chiltoma, tomate, apio, el pollo desmenuzado, hierbabuena, achiote,

Pimienta y sal al gusto naranja agria, sal y pimienta al gusto, durante 10 minutos a fuego
medio, y dejar enfriar.

Sabores de Mi Patria 2022

Siuna, Triangulo Minero

— Ingredientes —

Para la Sopa
1 gallina de 4 libras cortada en piezas

2 libras de yuca en trozos medianos

1 ayote en trozos medianos

2 libras de quequisques en trozos medianos
1libra de tomates en cuadritos

% docena de chiltomas en juliana
2 docenas de chilotes

2 libras cebollas en rodajas

4 mofnos de culantro picados

4 monos de hierbabuena picados
4 ramas de apio

1 cabeza de ajo

1 barra de mantequilla

4 cucharadas de achiote

Luego agregar yuca, chilote, quequisque, ayote, hierbabuena, culantro
y jugo denaranja agria, cocinar por 45 minutos o hasta que las verduras
y la gallina estén blandas. Desmenuzar la pechuga de pollo y reservar
oo | una taza de caldo.

B oW ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ OB ¥ Oo¥ oM ¥ oH ¥ O

En un recipiente colocar la masa de maiz preparada en el Paso 1, el
sofrito y huevos, mezclar hasta integrar bien los ingredientes, formar
las albéndigas. Luego hacer recado mezclando masa de albdndigas
con caldo. Integrar a la sopa junto con las albondigas cuando las
verduras estén suaves, dejar hervir 15 minutos, agregar 2 chiles cabros
enteros,

Cuando las albéndigas floten ya estan cocidas, retirarlas para
conservar su textura.

OB W oM M O W W oy W N oW

Servir con ramas de perejil, aros de cebolla y tomate, @



Sopa de Gallina con 1lbo

(Bonanza)

~ Maria Valle Collins ~—

Sabores de M Patria 2023
Bonanza

— Ingredientes

Para la Sopa

FOF O OF OF ¥ ¥ OF F OF O W ¥ F ¥ OEF ¥ OF W

1 gallina limpia cortada en piezas
1libra de cebollas

4 chiltomas

2 libras de tomates en rodajas

2 chayotes en rodajas gruesas

2 libras de zanahorias en rodajas gruesas

3 libras de yuca en cuadros grandes

2 libras de quequisques en cuadros grandes

1 ayote en cuadros grandes

1 docenas de chilotes

10 naranjas agrias

2 mofios de hierbabuena picados
5 ramas de apio picadas

2 mofos de culantro picados

3 cucharadas de pasta de tomate
4 litros de agua

1 cabeza de ajo rallado

Sal y pimienta al gusto

Para las albéndigas:

w
£
bl
B
&
b
w
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B

Pechuga de la gallina desmenuzada
1 libra de masa de maiz

1 cuajada rallada

1 cebolla rallada

2 chiltomas ralladas

1 mono de hierbabuena picado

2 ramas de apio picadas

1 mofo de culantro picado

1 cucharada de pasta de tomate

4 dientes de ajo picados

» 2 naranjas agrias
+ Sal y pimienta al gusto

min :

PASO 3:

- Fmpnmﬂfdn —

Preparacion de |la sopa

Condimentar la gallina con ajo,] cebolla y 1
chiltoma ralladas, jugo de 4 naranjas agrias, sal y
pimienta al gusto, conservar por 3 horas.

En una olla con 4 litros de agua cocer la gallina,
cuando esté suave retirar la pechuga, desmenuzar
y reservar 2 tazas de caldo, luego ahadir a la olla las
verduras: chayote, zanahoria, yuca, quequisque,
ayote, chilotes enteros, dejar hervir por 10 minutos
a fuego medio, agregar tomate, cebolla y chiltoma
en juliana, pasta de tomate, apio, naranja agria y
sal al gusto, continuar la coccion por 20 minutos
mas.

Preparacdn de las albéndigas

En recipiente mezclar la masa con la pechuga
desmenuzada, agregar ajo, chiltoma, cebaolla,
hierbabuena, culantro, apio, cuajada, naranja agria,
sal, pimienta y pasta de tomate para dar color,
remover bien para integrar todos los ingredientes,
formar las albdndigas y reservar 8 onzas de la masa
para el recado,

Preparar el recado mezclando la masa con el caldo
reservado, cuando las verduras estén suaves,
integrarlo a la sopa junto con las albdndigas,
hierbabuena y culantro, dejar 15 minutos en
coccion a fuego medio y servir,



Do T U I T AW R
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‘150 - Preparacién de rébalo asado

Cﬂdﬂdﬁ T , s Marinar los pescados de rébalo con ajo rallado, sal, achiote,
\ ‘plw : i::g:i :: ;ﬁﬁ ]Ilirr:l:;iz 55 pimienta, jugo de limon, cebolla y chiltoma en aros, luego
T Eﬂ' d eneno . 2 1hraide malarrae ke :;&r _E_n_fuegﬂ lento, envueltos en papel aluminio y hojas de
: % aguite.
» 1libra de masa de maiz
» 5 platanos 50 L Preparacidn de ceviche de mojarras
» 12 docena de tomates Cortar las mojarras en trozos pequenos, colocar en un
» 2 libras de cebollas recipiente, agregar hierbabuena, culantro, cebolla y
» Y% docena de chiltomas chiltoma picadas, jugo de limdn, sal al gusto, mezclar y
Sabores de Mi Patria 2022 A f& ﬂ;::::: dd: I?rﬁ: o reservar
3 Cdrdenas, Rivas » 2 hojas de culantro =Ry 50y, Preparacién de canastas y tajadas de platanos fritos
- "B » 2 mofios de hierbabuena Freir en aceite 3 platanos cortados en rodajas medianas,
: o~ . » 2 sobres de pimienta (10 gram [,5} de:iar a media cncci.ér'[. retirarr dgl fuego, aplastar los
— W e » 1litro de aceite platanos con un Iexpr!msdur de limon formando canastas,
“¥ » Hojas de chagiiite - horae volver a freir y dejar bien doradas.
wlﬂ'mqﬂiﬁﬁim&ﬁmmm . PHP‘E' aluminio GH"',.-’:. , _ - ’ |
» Achiote, chile y sal al gusto Cortar 2 platanos finamente en tajadas, freir, luego retirar
del fuego y dejar escurrir.
(I ' Elaboracion de ensalada
’1i |- Preparacion de tortas de sabalo En un recipiente mezclar tomate, cebolla, culantro, chiles
Colocar sobre un fogon los pescados de sabalos picados, sal y limdn al gusto.
para ahumarlos, luego desmenuzar. Mezclar
la mitad de la carne con la masa, agregar ajo Servir por separado:
rayado, cebolla, chiltoma picadas, achiote, sal y Las canastas de pldtano con el chorizo encima, Las tajadas,
pimienta, formar tortas medianas y freir. ceviche y tortas de rabalo. El pescado asado en hojas de

w7 ]: Preparacién del chorizo de sabalo chagiite. Acompanar con gallopinto y tortilla frita.

Sofreir cebolla y chiltoma picadas, agregar la
otra mitad de la carne de sabalo desmenuzada, @
achiote, jugo de limén, pimienta y sal al gusto.



—~ Levy Maria Cerda Tercero —

Sabores de AMi Patria 2025
Santa Teresa, Carazo
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e =
Frijoles con Chorizo Criollo de Cerdo
T s e

— Ingredientes —

2 ¥z libras de posta de cerdo
1libra de tocino de cerdo

2 libras de frijoles

3 chiltomas verdes

3 cebollas

1 cabeza de ajo majada

1% libra de queso mozzarella derretido
2 barra de mantequilla

2 cucharadas de achiote

2 hojas de laurel

2 taza de vinagre negro

2 cucharadas de aceite

2 litros de agua

Comino, pimienta y sal al gusto

i 1 . W
u : y /
. 5 =3

PASD 1:

— Preparacion —

Preparacion de los frijoles

Cocer los frijoles en 2 litros de agua con ajo y
sal al gusto, cuando estén suaves dejar enfriar,
luego licuar con 1 chiltoma, 1 cebolla, 1 diente
de ajo y laurel. Sofreir con mantequilla por 15
minutos a fuego bajo.

Preparacion del chorizo criollo

Picar la posta de cerdo y el tocino, para
condimentar; licuar 2 chiltomas, 2 cebollas,
3 dientes de ajo, vinagre, pimienta, coming,
achiote y agregar a la carne, dejar reposar por
un minimo de 15 minutos. Luego sofreir con
aceite, anadir ajo y dejar en coccion durante
30 minutos a fuego medio.

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

Se puede acompainar con tortillas fritas y pico
de gallo. .
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— Ingredientes — » 2tomates en cuadritos
- T » 3 dientes de ajos picados
. . -4 Para las albondigas ?
Sopa Canbfna de Ma{mm Fritos s 1 lorm s anaris de Garig D
. con Albondigas de Cangrejo » 1huevo i -
- 3 Srél » 4 cucharadas de harina de maiz o pan tostado ¥ 8l arepang Y pimiena 8} guste
rallado — Preparacidn —
: " » 2 tomates
—~ Néstor Javier Gonzalez Ballesteros ~— » 1cebollin picado lisa 1 Preparacién de las albondigas

Sabores de Mi Patria 2027 b1 cefmlla pu:lada ~ Colocar en un recipiente la carne de cangrejo,
Bilwi » 1 ﬂ'?'““’“ﬂ P'ﬂ?dﬂ agregar licuado de: ajo, orégano, cebolla,
. : » 3 dlentgs de ajo chiltoma y tomate, incorporar jugo de naranja
= Consejos — » : Ff'"ﬁgla ﬂﬁf_’:’ agria, sal, pimienta al gusto, cebollin, huevo,
Eutm: "” i wrhe » 1hrogeacene harina de maiz o pan tostado y mezclar; luego
itk i » Sal, orégano y pimienta al gusto formar las albéndigas y freir en aceite por 30

Para la Sopa minutos,

» 2 libras de langostas limpias Preparacion de la sopa

» 2 libras de pescados limpios Sofreir con mantequilla el pescado, la
» 1libra de jaiba limpia langosta y camarones salpimentados durante
» 1libra de caracol limpio 13 minutos y reservar.

» 1libra de camardn jumbo limpio

» 12 libra de yuca en trozos En una olla, cocer leche de coco a fuego bajo,
» 2 chayotes en cuadros agregar agua, chilote, chayote, quequisque,
» Y docena de chilotes yuca, cebolla, tomate ajo y chiltoma, dejar por
» 3 quequisques en trozos 5 minutos.

» 3 naranjas agrias Incorporar leche evaporada, los mariscos
» 1lata de leche evaporada (410 gramaos) fritos, la jaiba, caracol y las albondigas
» 1barra de mantequilla de cangrejo, naranja agria, sal, orégano y
» 1chiltoma en cuadritos pimienta al gusto, cocinar de 10 a 15 minutos
¥

1cebolla en cu=~" 0 mas, luego servir.




Indio Viejo

(La Libertad)

~ Mildred Liliam Miranda ~—

Sabores de Mi Patria 2025
La Pibertad, Chontales
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— Ingredientes —

4 libras de trasera de cecina
2 libras de maiz

2 barras de mantequilla

% taza de manteca de cerdo
3 libras de cebollas picadas

3 libras de tomates picados

6 chiltomas picadas

2 cabezas de ajo picados

3 mofos de culantro

5 monos de hierbabuena

4 ramas de apio picadas

5 naranjas agrias

6 litros de agua

Chile, achiote y sal al gusto

PASD 1

PASD J:

TS0 3:

~— Preparacion —

En una olla cocer la cecina en 4 litros de agua,
anadir 1 cabeza de ajo, apio, 2 cebollas, 2
chiltomas, 1 monc de hierbabuena, 1 mono de
culantro y sal al gusto, dejar en el fuego por 1
hora o hasta que la carne esté suave, luego
desmenuzar y conservar el caldo,

Cocer el maiz en 2 litros de agua, dejar enfria y
moler hasta obtener una masa fina, luego anadir
achiote y 4 tazas de caldo, mezclar bien hasta
obtener recado espeso.

En una olla sofreir con manteca de cerdo,
cebolla, chiltoma, tomate y ajo, por 5 minutos
a fuego medio, agregar la carne desmenuzada,
maover y continuar la coccion por 5 minutos mas.

Incorporar el recado, mantequilla, mover
y agregar el caldo restante, hierbabuena y
culantro continuar moviendo hasta obtener la
consistencia deseada, anadir jugo de naranja
agria, sal y chile al gusto, cocinar durante 15
minutos, sin dejar de mover,

Servir caliente acompanado de arroz y maduro.

o



Sabores de Mi Patria 2022
Jalapa, Nueva Segovia
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~ Ingredientes —

1 gallina india

% libra de arroz

1 cebolla

2 chiltomas

%z libra de tomates maduros

1 cucharada sopera de salsa ingles:

1 cucharada de mostaza
2 naranjas agrias

1 docena de limones

1 cucharada de aceite

1 mono de culantro

4 dientes de ajo

1 mono hierbabuena

2 onzas de orégano

Sal y achiote al gusto

2 litros de agua

o

['J'I"u':i :;I :

PsD

PASD &

— Preparaeidn —

Limpiar bien la gallina, cortar en piezas,
agregar limén y enjuagar.

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

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

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

Se complementa con banano verde cocido.

-~ ':"__

= Comaejee -
Para dar mayer sabor a la sopa, pueden agregar los
hueves de gallina india.

@



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

Masa de Cazuela

Sabores de Mi Patria 2027
€l Rosario, Carazo

4 libras de posta de cerdo

5 libras de harina de maiz
2 libra de crema

2 libra de queso seco

6 chiltomas

3 libras de tomates

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

2 monos de hierbabuena

6 naranjas agrias

3 cucharadas de achiote

1 cabeza de ajo

2 litro de manteca de cerdo
8 litros de agua

Sal al gusto

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

msp3:  Picar 1libra de cebollas amarillas, 3 chiltomas, 2 libras de tomates y hierbabuena. Rallar el queso y
reservar en recipientes separados.

ot Enunaolla mediana, sofreir en manteca de cerdo, los ingredientes picados en el Paso anterior, después
agregar la carne desmenuzada, dejar que dore e incorporar la masa del Paso 2, mover constantemente,
agregar el caldo de carne hasta obtener la consistencia deseada, ahadir jugo de naranja agria y dejar
gue se cocine durante 45 minutos.
Transcurrido el tiempo, bajar el nivel del fuego, anadir el queso rallado, crema 'y cocinar por 10 minutos
mas.

M

M

M

M

M50 5 Sofreir en un sartén con manteca de cerdo; 3 chiltomas, 1 libra de cebollas amarillas, 1 libra de tomates
y sal al gusto, agregar a la masa de cazuela para servirla. Acompanar con arroz y guineos cuadrados.
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Rondon de Mariscos Mixtos

con Cerdo Ahumado

—— Alexander Bans Thimpson

Sabores de Mi patria 2020
Bilwi
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1libra de cerdo ahumado en trozos medianos

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

1libra de langosta limpia

1libra de camarén jumbo limpio

1libra de caracol limpio PASO 2:

2 libras de jaibas limpias

2 libras de yuca en trozos

2 libras de quequisques en trozos

1 malanga en trozos

2 chiles cabros picados

2 chiltomas verdes cortadas en aros
2 cebollas blancas cortadas en aros
5 hojas de orégano o albahaca

3 dientes de ajo majados

2 barra de mantequilla

1 litro de leche de coco

2 litro de agua

Sal y pimienta al gusto

PASO 1:

} — Preparacion —

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

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

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

“ﬁ

» LECHE DE COCO 23

Rayar un coco en un recipiente hondo, agregar

1 litro de agua y colar.



Variado Tipico

Nicnrnghense

 ~ Griselda Norberta Parra Rojas «—

Sabores de Mi Tierra Patria Bendita 2023

&l Jicaral

Ingredientes del Nacatamal:

2 libras de posta de cerdo en trozos
2 libras de tocino en trozos

2 libras de arroz

2 libras de maiz

1 libra de papas en rodajas

2 libras de cebollas

Y2 docena de chiltomas

2 libras de tomates

1 cabeza de ajo majada

¥ libra de achiote

6 naranjas agrias

5 chiles congos

2 monio de hierbabuena

Y2 litro manteca de cerdo

7 litros de agua para cocer el maiz y el nacatamal
Sal y achiote al gusto

Mecate o vena de hoja de chaguite para amarrar
1 rollo de hojas de chaguite

HE oW ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

Ingredientes de Indio Viejo de Gallina:

1 pechuga de gallina india cocida y desmenuzada
2 tazas de caldo de gallina

1 libra de maiz nezquizado y lavado

1 libra de tomates picados

1 eebolla picada

1 chiltoma picada

HOoE ¥ ¥ ¥ ¥
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1 cabeza de ajo majada

1% cuchara de achiote

1 naranja agria

1 mono de hierbabuena

1 cuchara de manteca de cerdo
Sal al gusto

Ingredientes del Baho:
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5 libras de pecho de res
2 libras de tomates en rodajas
3 chitomas

1libra de cebollas

1 cabeza de ajo

2 platanos remaduros

2 platanos amarillos

4 libras de yuca en trozos
3 naranjas dulces

3 cucharadas de azucar
Yz litro de vinagre

4 litros de agua

3 hojas de chaguite

Sal al gusto
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Ingredientes de Vigorén Mixto
2 libras de costilla de cerdo
1libra de chicharrén
2 tomates en rodajas
va de repollo e
2 libras de yuca
1 cabeza de ajo
2 naranjas agrias EAS
2 cucharadas de vinagre
2 litros de agua
Sal, pimienta y achiote al gusto

BeoF FOF W W W

Ingredientes de gallo pinto:

1% libra de frijoles cocidos

1 libra de arroz cocido

Y4 de cebolla

2 cucharadas de manteca de cerdo
1% mono de culantro picado

4 dientes de ajo picados

va de cebolla picada

4 de chiltoma picada

O R ¥ 8 T W

TS0 1

— Preparaciin —

THIRE Preparacion del nacatamal:

MNesquizar el maiz (cocer con cal) hasta que
esté suave, lavarlo y moler.

Cocer la masa con 2 litros de agua, agregar licuado
de 2 cebollas, 2 chiltomas, 2 dientes de ajo, 2 tomates,
achiote y sal al gusto, afadir manteca de cerdo, naranja
agria, mover constantemente, continuar la coccion a
fuego medio por 1 hora y 30 minutos

Cortar la posta de cerdo en pedazos y salpimentar al
gusto.

Para armar el nacatamal, colocar 2 hojas de chaguite
cruzadas, agregar en el centro %2 taza de masa
preparada previamente, anadir encima arroz, carne,
tocino, papa, hierbabuena, chile al gusto, tomate y
cebolla en rodajas, luego doblar la hoja, amarrar con
mecate o vena de chaglite y colocar en un perol
grande con suficiente agua para cubrirlos, tapar y
dejar a fuego alto por 4 horas o hasta que la masa esté
cocida. Retirar del fuego y enfriar.

= ‘Y
— Consejos =

Amarrar los nacatamales en cruces y a todos los lades, para que no
lz entre agua al cocerse.

Preparacion de indio viejo de gallina:

Moler el maiz nezquizado con cebolla, chiltoma,
tomate, ajo, achiote y sal al gusto, para obtener una
masa fina, luego mezclar con el caldo de gallina.

En una olla con manteca de cerdo cocinar la masa por
1hora, incorparar la pechuga de gallina, mezclar, luego
agregar jugo de naranja agria, hierbabuena, mover
constantemente hasta obtener la textura deseada,
luego servir en un recipiente.

PO |
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PASE) 3:

Preparacion de baho:
Filetear la carne, salarla, agregar ajo, vinagre y
poner al sol por 4 dias.

Colocar en un perol ramas delgadas de
guayaba o de escoba lisa formando una cama,
posteriormente forrar con hojas de chaguite,
luego colocar una capa de yuca en trozos,
encima los platanos enteros, la carne, tomate,
cebolla v chiltoma en rodajas. Agregar jugo de
naranja, sal, vinagre y azucar al gusto.

Tapar con las hojas de chagiiite y agregar 4
litros de agua, dejar al fuego por 4 horas, hasta
que se evapore el agua y se ablanden todos los
ingredientes.

Servir con ensalada de repollo, tomate, pepino,
sal y vinagre al gusto.

~' L
=, Consejos —
El agua no se debe filtrar en las hojas de chagiite,

Preparacion de vigorén mixto:

Cortar la costilla en trozos de 4 em, marinar con
ajo, pimienta, achiote, naranja agria y sofreir
durante 1 hora a fuego medio.

Cortar en trozos pequenos la yuca y cocerla con
2 litros de agua durante 40 minutos.

Cortar el repollo finamente, anadir tomate,
vinagre y sal al gusto, mezclar bien.

Servir en hojas de chagtlite, colocar la yuca, luego el
chicharrdn, la costilla y encima la ensalada de repollo.

M50 1 Preparacion del gallo pinto:
Sofreir los frijoles en manteca de cerdo, con ajo,
cebolla, chiltoma, culantro v sal al gusto, luego
de 10 minutos incorporar el arroz, mezclar bien y
dejar a fuego lento por 5 minutos,

Servir en un recipiente y degustar junto con el
nacatamal, indio viejo, baho, y vigorén mixto.

- Y
— Consejos —

Puede acompanarse con chile al gusto.
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Pollo Entero Ahumado

en Salsa de Coco Navidena

~ Belsy Yamileth Louis Brown ~—

Sabores y Tradiciones Familiares Naviderias 2022

Bilwi

¥O¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ O¥ B ow ¥ ¥ ¥ ¥

—In gredmentes

1 pollo entero de 5 libras limpio

1 litro de leche de coco

vz libra de crema dulce

V2 barra de mantequilla

1 pina en cuadritos

1 cebolla blanca

1 chiltoma verde

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

3 ramas de apio

2 cucharadas de ralladura de jengibre
1 cabeza de ajo

1 naranja agria

2 cajas de pasas (28 gramos c/u)
1 lata de maiz dulce (432 gramos)
1lata de pitipua (432 gramos)

4 onzas de azucar

3 cucharadas de aceite vegetal
Mani y almendras al gusto para la salsa
¥z litro de agua

QOrégano y canela en raja al gusto

Sal y pimienta al gusto

P30 1

PASD 2

PASD 3

PASEH &

— Preparacion —

Condimentar el pollo entero con sal y pimienta,
colocarlosobre el fogdn por 2 horas para ahumarlo.

Licuar apio, ajo, cebolla, chiltoma, sal, pimienta,
jugo de naranja agria y 1 taza de agua, hasta
obtener una mezcla homogénea y reservar,

Preparacion de la crema de coco

Licuar el mani, almendra, 1 cucharada de azucar,
canela, jengibre, crema, agua, leche de coco, sal
y pimienta al gusto, luego cocinar a fuego medio
por 15 minutos y reservar.

En una sartén colocar aceite, mantequilla y
azucar a fuego alto, hasta que el azicar se dore,
incorporar el pollo entero ahumado, sofreir por 5
minutos. Luego agregar el licuado del Paso 2, la
crema de coco, canela en raja, un toque de azlicar,
maiz dulce, pitipua, pifia, papa, zanahoria, pasas,
jengibre, sal y orégano al gusto, hervir por 15
minutos.

Al momento de servir decorar con lechuga, rodajas
de naranja dulce, uvas, cebolla morada y manzana
en cuadritos. /



{lomo Pinchado

con Relleno Navideno

—— Carla Vanesa Montenegro Ruiz —~—

;:bww Naviderios 2022
Tola, Rivas

~ 5,,
~—, Consejos =

Marinar la carne 12 horas antes de cocinar,

3 ' libras de lomo de cerdo
1libra de tocino

1libra de jamon

1libra de cebollas en cuadritos
1 chayote en cuadritos

3 zanahorias en cuadritos

3 chiltomas en cuadritos

1 cabeza de ajo

1 mofio de apio

4 limones

WOE W T ¥ ¥ ¥ ¥ W o=

FOE @ ¥ T ®

FOFE @ ¥ OB 5 o

Para la ensalada:

»
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2 latas de maiz dulce (432 gramos c/u)
2 latas de pitipua (432 gramos c/u)

2 barras de mantequilla

1 caja de pasas (250 gramos)

1 sobre de paprika (10 gramos)

3 sobres de consomé de pollo o res

(10 gramos c/u)

1 sobre de pimienta negra molida (10 gramos)
1 botella de salsa de tomate (28 onzas)
1 botella de salsa inglesa (280 mililitros)
1taza de vino blanco

1taza de vinagre de guineo

1litro de gaseosa negra

1 lata de cerveza (350 mililitros)

1lechuga

1 pifa hawaiana

12 aceitunas verdes sin semillas
1% libra de uvas

1 caja de tomate cherry

1 chiltoma

1 cebolla

1 zanahoria

2 naranjas dulces

Sal y limén al gusto

LURE

FASD ¢

Fas0 3.

FASD &:
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-- Preparac

Preparacion del lomo pinchado

Lavar el lomo con limdn y pinchar usando tenedor o
cuchillo, luego marinar con licuado de cebolla, ajo,
chiltoma, apio, vinagre de guineo, pimienta, paprika,
consome y gaseosa, dejar reposar.

En un sarten con aceite, sellar el lomo en todos los
extremos.

Preparacion del relleno navideno

En otro sartén con aceite, sofreir cebolla, tocino
y jamon por 3 minutos, anadir el resto de los
ingredientes: zanahoria, chayote, pitipud, maiz dulce
y pasas, continuar la coccion por 30 minutos.

Calentar otro sartén, agregar mantequilla, colocar
la carne, incorporar salsa de tomate, salsa inglesa,
mezclar con el liguido del marinado del Paso 1. Luego
agregar cerveza, vino blanco y cocinar por 45 minutos.

Servir el lomo en una bandeja, decorar con el relleno
a los extremos, rodajas de pina y naranja, tomate
cherry, aceitunas y uvas. Acompanar con ensalada de
lechuga, cebolla, chiltoma, zanahoria, sal y vinagre al
gusto.

Se recomienda servir con vino de nancite originario
de Nandaime,



Agregar 2 cuchar
antes de retirar e

adas de mantequilla lavada,
L lomo relleno del fuego.

D

Tlomo Relleno

(SanPedrode Lévago)
]

——Tomasa Jeaneth Castilla Aguirre

Sabores y Tradiciones Familiares Naviderias 2023
San Pedro de Lovago, Chontales

» 4 libras de lomo de cerdo

» 1libra de posta de cerdo

» 1% libra de posta de res

» 2 libras de pechuga de pollo
» 5 chiltomas

» 4 cebollas

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

» 2 libras de papas en cuadritos

» 2 cabezas de ajo

» 3 ramas de apio

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

» 1lata de maiz (410 gramos)

» 1bolsa de pasas (70 gramos)

» V2 libra de uvas en cuadritos

» 2 manzanas en cuadritos

» 1taza de jugo de naranja dulce

» 1taza de jugo de naranja agria

» 3 barras de margarina

» 2 cucharadas de mantequilla lavada

» 2 cucharadas de aceite de oliva

» Wz litro de leche

» 1litro de gaseosa negra

» 1botella de vino blanco (350 mililitros)
» 1botella de salsa de tomate (28 onzas)
» 1botella de salsa inglesa (280 mililitros)
» 2 cucharadas de mostaza

» 3 rodajas de pan de molde

» 5 litros de agua

» Saly pimienta al gusto

» 2 yardas de hilo grueso para amarrar el lomo

~— Preparacion —

PsO 1: Lavar el lomo con agua, luego abrirlo, untar
margarina para que no se queme ni ahume.

- tostones.

Preparar licuado con 2 litro de agua, 1 cabeza de ajo, 2
cebollas, 3 chiltomas, 1 rama de apio, aceite de oliva, jugo
de naranja dulce y naranja agria, usar la mitad de la mezcla
para adobar el lomo, agregar 1 cucharada de mostaza y
salsa inglesa. Reservar en una bolsa y dejar en refrigeracion
por 24 horas.

PASO 2:

En una olla con agua, cocer la posta de cerdo junto con el
pollo y la posta de res, agregar 1 cabeza de ajo, 2 cebollas,
2 chiltomas, 2 ramas de apio picadas y sal al gusto; cuando
esté suave, retirar la carne y desmenuzar.

En la misma olla, cocinar las papas, zanahoria y chayote,
retirar las verduras cuando estén al dente y reservar el caldo.

Sofreir la carne y el pollo con una 1 barra de margarina,
agregar las verduras cocinadas (papas, zanahoriay chayote),
luego maiz, pasas, uvas, manzana, salsa inglesa, mostaza,
salsa de tomate, vino, aceitunas, alcaparras, pitipua, el pan
mojado en leche para dar espesor, consomé, pimienta, sal
al gusto y la otra mitad del licuado del Paso 1, cocinar por 30
minutos.

PASO 3:

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

cocido.

Servir el lomo, acompanar con arroz, tamales o




Pavo Relleno

| , en Salsa Navidena
. (Il S E ae ——e

—— Isamara Bellanira Medina Obregon —

Sabores y Tradiciones Familiares Naviderias 2023
Bonanza, Triangulo Minero

o el

— Ingredientes —

Para el pavo:
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1 pavo entero de 10 libras limpio

1 cebolla

2 chiltomas

3 ramas de apio picadas

7 ramas de perejil picadas

7 hojas de laurel

6 dientes de ajo

3 limones

1 sobre de comino (10 gramos)

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

3 cucharadas de mostaza

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

Para el relleno:
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2 libras de filete de cerdo cocido y desmenu-
zado

2 libras de filete de pollo cocido y desmenu-
zado

1libra de jamon en cuadritos

2 cebollas en cuadritos

4 chiltomas picadas

2 ramas de perejil

5 dientes de ajo picados

1libra de papas en cuadritos

BO¥F ¥ ¥ ¥R ¥ ¥ ¥ OF OwEOFE ¥ ¥

3 zanahorias en cuadritos

1 manzana

1caja de pasas de (150 gramos)

1 barra de mantequilla

15 rodajas de pan de molde

1lata de aceitunas (400 gramos)
1lata de alcaparra (100 gramos)
1lata de maiz dulce (400 gramos)
1lata de pitipud (400 gramos)
1lata de aceitunas (156 gramos)
1botella de salsa de tomate (700 gramos)
2 litros de leche

Sal al gusto

Para la salva:

&
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1 cebolla en cuadritos

2 chiltomas en cuadritos

2 ramas de perejil picadas

2 ramas de apio picadas

1 lata de coctel de frutas mixtas (820 gramos)
1 barra de mantequilla

2 litro de leche evaporada

1tarro de champifiones (380 gramos)

Sal al gusto
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— Preparacion —

Licuar apio, cebolla, 7 ramas de perejil,
chiltoma, 6 dientes de ajo, hojas de laurel,
comino, pimienta, mostaza, jugo de limdn,
jugo de naranja agria, salsa inglesa, vinagre,
vino y sal al gusto, luego hervir por 5 minutos
y dejar reposar, cuando esté frio inyectar este
licuado al pavo y untar por fuera, una vez
listo envolver en papel aluminio y plastico
empaletizador, reposar por 1 hora,

Preparacion del relleno

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

Luego anadir maiz dulce, pitipua, alcaparra,
pasas, aceituna, manzana y salsa de tomate,
una vez sofrito todos los ingredientes, anadir
papa y zanahoria, mover constantemente y
continuar la coccidn por 15 minutos, cuando
las verduras estén suaves, agregar jamon y
dejar por 5 minutos mas.

PASO 4

Fo=ty, Ay

Rellenar y hornear el pavo

Colocar el relleno adentro del pavo, coser
con hilo y amarrar las piernas, colocarlo en

un recipiente e integrar el resto del relleno a
los extremos.

Precalentar el horno y hornear el pavo por 3
horas a 300° grados centigrados.

Preparacion de la salsa navidena

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

Servir el pavo en una bandeja, decorar
con lechuga, uvas y rodajas de manzanas,
acompanar con el relleno y afadir la salsa
navidena.
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Labores Naviderios 2027

Rivas
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Hidratar las pasas en un recipiente con una
taza de agua al tiempo para el relleno.

~ Ingredientes ~
5 libras de lomo de cerdo

2 libras de pechuga de pollo

2 libras de hueso de cerdo

1 paquete de queso mozzarella (500 gramos)
1 paquete de jamaén blanco (204 gramos)

1 paquete de beicon (10 gramos)

1libra de mantequilla lavada

1libra de zanahorias en cuadritos
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2 chayotes en cuadritos

1 cabeza de ajo .
1 caja de pasas (250 gramos) D |
1 paquete de ciruelas (500 gramos)

2 hojas de culantro

2 ramas de apio

4 naranjas dulces

V2 docena de limon

2 manzanas (una verde y una roja)

1 pifia hawaiana

4 chiltormas criollas

2 libras de cebollas

3 pimentones (1 amarillg, 1rojo, 1 anaranjado)
4 sobres de consomeé de pollo (10 gramos)

1 sobre de sazén completo (10 gramos)

1 sobre de pimienta molida {10 gramos)

1 botella de salsa inglesa (135 mililitros)

1 botella de salsa de tomate (28 onzas)

1 lata de cerveza (350 mililitros)

1 ¥z taza de aguardiente

1 Ve taza de vino blanco M |
1taza de vinagre blanco

V2 litro de gaseosa negra

va libra de uvas
Sal al gusto

PASD 2.

MRS

En un recipiente marinar el cerdo con vinagre, vino, aguardiente,
cerveza, adicionar el sobre de sazon completo, 2 sobres de consome,
pimienta molida, 2 dientes de ajo picados, jugo de 3 naranjas dulces
y sal al gusto, mezclar todo, tapar con papel aluminio y refrigerar
durante 24 horas,

Lavar las pechugas de pollo con jugo de limon y colocarlas en una olla
con agua junto con &l hueso de cerdo, agregar 1 diente de ajo, 1 rama
de apio, culantro y sal, dejar a fuego medio durante 20 minutos, luego
desmenuzar el pollo y conservar el caldo.

Preparacion del relleno

Sofreir en 1 olla con mantequilla lavada, ajo, cebolla, chiltoma y apio,
picados, incorporar zanahoriay chayote, agregar el pollo desmenuzado
junto con el caldo, tapar y dejar hervir por 15 minutos a fuego lento.
Después adicionar salsa de tomate, salsa inglesa, 2 sobres de consomé
y pimentones en cuadritos.

Cortar en cuadritos jamdn blanco y agregar al relleno junto con las
pasas, mantener la coccion hasta lograr una consistencia suave y
homogénea.

Abrir el lomo a lo largo, untar mantequilla, agregar el relleno del
Paso anterior, beicon, jamon y queso mozzarella, envolver y amarrar
con palillos o hilos de cocina, colocar mas beicon a lo largo del
lomo envuelto, después ubicar en un recipiente de vidrio engrasado
con mantequilla, agregar gaseosa, la mezcla del marinado del Paso
1, adornar con ciruelas, aros finos de pifa y naranja, manzanas
cortadas en juliana (a lo largo), uvas cortadas a la mitad, cebolla,
zanahoria, chayote y pimentones picados, tapar el recipiente con
papel de aluminio y poner al horno precalentado durante 45 minutos
a temperatura de 120°c.

Cumplido el tiempo, bajar la temperatura y probar si esta cocido
incorporandole un palillo. Finalmente se sirve entero o en aros,
acompanado de papas al horno y ensalada.



(Dirica)

~ Cintya Maricela Rodriguez Flores ~——

Pabores Y Tradiciones Familiares Navideiias

Diria, Cranada

lemo ’Pmchado de Cerdo

T OF OF OF OF ¥ OF OF T R OF ¥ ¥ OF R W OF ¥ OF W

2 ¥ libras de lomo de cerdo | Lavaerellomodecerdo conagua, vinagre, jugo de
4 cebollas : 3 naranjas dulces, luego pinchar con un tenedor
2 chiltomas en cuadritos y un cuchillo pequefio, marinar con pimienta,
4 dientes de ajo achiote, 8 onzas de cerveza, chiltoma, 3 cebollas
6 hojas de laurel en cuadritos, ajo, salsa inglesa y vinagre. Reposar
v cucharada de achiote por 20 minutos.

2 docena naranjas dulces 50 /°  En una olla con aceite y mantequilla, sellar el
1cucharada de mﬂgtaza lomo de cerdo, dejar dorado ambos lados, luego
3 cucharadas de rrnf:l P T Ty

3 cucharadas de azucar En la misma olla sofreir cebolla en rodaja,
2 botellas de salsa de tomate (28 onzas) agregar salsa de tomate, la lata de vegetales
4 cucharadas de salsa inglesa mixtos, mostaza, pimienta, miel, cerveza, ron
3 cucharadas de vinagre blanco, azicar, jugo de naranja dulce, hojas de
¥ taza de ron blanco laurel, agua, sal y pimienta al gusto, cocinar por
1 lata de cerveza (16 onzas) 10 minutos. Luego agregar el lomo de cerdo
1lata de vegetales mixtos (120 gramos) pinchado, continuar la coccién por 35 minutos
19 harra_de mantequilia mas, a fuego lento. Servir y adornar con perejil,
va de aceite

1litro de agua Se puede acompariar con arroz, ensalada de
Sal y pimienta al gusto

lechuga con tomate, cebolla, pepino, zanahaoria,
sal y vinagre al gusto, también con ensalada
fria de papa, zanahaoria, apio picado, mayonesa,
manzanas roja y verde.

+
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Gobierno de Reconciliacidn

Churros Tiamldo:l

en I'EqLIES n

e = ————
—~ Engel Noel Pérez Duarte ~—

Sabores de Cuaresma 20258
Ticuantepe, Managqua

2
9

-
3
— Ingredientes —
2 libras de maiz

1 atado de dulce
Vs litro de vainilla
2 litros de aceite
2 litros de agua
Sal al gusto

— Preparacion —

iy ). Elaboracion de los churros
Cocer y moler el maiz con agua hasta obtener
una masa de consistencia dura. Moldear y
formar churros delgados. Freir en aceite hasta
que estén crujientes. Escurrir y reservar,

Elaboracion de miel para churros

Derretir a fuego medio el dulce con agua,
anadir vainilla. Luego agregar la miel a los
churros y dejar secar.




B S

— Facunda del Carmen Salmerdn Diaz —

Sabores de Invierno 2023
Tipitapa, Managua

¥ ¥ ¥ v ¥ ¥

_

— Ingredientes —

38 mazorcas de maiz tierno

50 tusas de maiz (secreto: usar la tercera hoja)

Va de libra de azicar

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

Sal al gusto

T

Phsiy 2

Pas 3

PASD 4

f

Desgranar 30 mazorcas, luego moler en
piedra o molino.

Una vez lista la masa, anadir azucar, una
pizca de sal, nata de leche, mezclar bien para
integrar los ingredientes.

Para empacar, tomar 2 tuzas y colocar una
sobre otra dejando las puntas hacia los
extremos, anadir en el centro una cucharada
sopera de la mezcla del Paso anterior, cerrar
las tuzas y doblar las puntas hacia el centro.

Una vez empacados se procede a colocar
en el perol; primero las 8 mazorcas, encima
se acomodan los yoltamales, se vierte
agua hasta cubrir todo, hervir por 1 hora
aproximadamente,

El yoltamal esta cocido cuando la hoja
cambia de color, de verde a amarilla.
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Budi lalano
1 litro de leche l‘d"t de ?

10 cucharadas de fécula de maiz

3 platanos remaduros — Jimmy Javier Parrales Flores
5 yemas de huevo :

V2 libra de azicar Sabores de Invierno 2022
¥» litro de aceite Manaqgua, Managua
1atado de dulce

Y litro de agua

Canela en raja y en polvo al gusto

i ||_||_I.'-l-l-|'|':"'l 2.

— Preparaecidn —

P01 Preparacién de almibar de platano

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

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

M0 J:  Preparacién del atol

Cocer la leche con azucar y canela.

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

PASO 3:

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



Chocolate Caliente
(Chichigalpa) s
e £

)
—~— Kathlen Massiel Baca Chévez ]

Sabores de Invierno 2022
Chichigalpa, Chinandega

— Ingredientes —

1 litro de leche

14 libra de semillas de cacao
4 onzas de azucar

5 rajas de canela

¥

¥

¥

¥

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

Pso): En una olla cocer la leche con canela, §
al hervir, anadir el cacao preparado
en el Paso anterior, agregar azucar y
batir constantemente hasta obtener Ia

- : referencia.
consistencia deseada. P

Servir con rosquillas o pan de su

— Ingredientes — Leon
130 gramos de semillas de cacao

10 cucharadas de leche en polvo

1% litros de leche de vaca

10 cucharadas de azucar

¥

¥

¥

¥

— Preparacion —
PASO L:

Chocolate Caliente
(Ledn)

—— Abril América Delgadillo Gutiérrez

Sabores de Invierno 2022

Preparacion del chocolate

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

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




 — Ingrediontes —

»

»

»

»

»

»

»

»

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

1 litro de leche

7 cucharadas de café Instantaneo

2 libra de azlcar

1 cucharada de esencia de vainilla

1 sobre de canela en polvo (3 gramos)

2 taza de agua

PASO 1.
En una olla hervir la leche, agregar azucar, esencia de

vainilla y 3 cucharadas de café instantaneo.

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

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

ms0):  Elaboracién de Café Mixto (Coffe Mix)

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

PASO 4
Agregar a la olla 6 cucharadas de Coffe Mix, canela,
dejar reposar por 10 minutos y servir.

Atol a Base de Café

Mixito

—— Anthony Jareth Alemdan Roque

Sabores de Invierno 2022
San Juan de Rio Coco

'?‘T

-~
—, Consejo
Puede decorar con galleta de chocolate,
leche o leche condensada.

dulce de




Dulce Tnvierno

Sabores de Invierno 2028
San Miguelito, Rio San Juan

b

Para el arroz de leche y coco

o

b
&
b3
Ed

— Ingredientes —
Galletas de su preferencia trituradas para
formar las capas del postre

12 libra de arroz

2 COCOS Secos

1z litros de leche de vaca

6 rajas de canela

3 sobres de canela molida (10 gramos
c/u)

Yz atado de dulce rallado

1 libra de azlcar

¥z litro de agua

Para el arroz de leche y limén

¥ OF ¥ ¥ ¥ ¥

1libra de arroz

4 litros de leche de vaca

2 paquetes de canela molida (10 gramos c/u)
6 rajas de canela

¥z atado de dulce rallado

Cascara de limdn verde al gusto

Para el atol de nancite

¥ Oow ¥ ¥ ¥ ¥ ¥

1libra de harina de trigo

1% libra de azucar

2 libras de nancites

1 paquete de flan de vainilla (65 gramos)
4 litros de leche de vaca

1% atado de dulce rallado

1 litro de agua

PASD b

— Preparacion —

Preparacion del arroz de leche y coco

En una olla cocer la leche, luego incorporar el arroz,
agregar canela en rajas, atado de dulce rallado, mover
constantemente para evitar que se pegue, dejar por 20
minutos, hasta que espese.

Rallar los cocos y licuar con agua, agregar a la olla,
anadir azlucar y canela molida, mover y cocinar durante
20 minutos mas. Reservar.

Preparacion del arroz de leche y limén

Cocer el arroz con 2 litros de leche, dejar hervir, luego
agregar el restante de leche, canela en raja y molida,
atado de dulce, cdscara de limon rallada, mover
constantemente por al menos 20 minutos. Reservar.

Preparacion del atol de nancite
Diluirlaharinacon3tazas de agua, mezclarycolar, cocinar
a fuego medio por 10 minutos, mover constantemente e
integrar 3 ' litros de leche y atado de dulce.

Triturar 1 libra de nancites (quitar las semillas) y licuar
con leche y azlcar, luego incorporar a la olla. Agregar el
restante de nancites enteros y mezclar,

Diluir el flan con 1 taza de agua, adicionar a la olla con
los demas ingredientes, mover y cocinar durante 30
minutos.

Montar el postre

En un recipiente de vidrio, incorporar como primera capa
el arroz con leche y coco, agregar una capa de galletas,
luego cubrir con el arroz de leche y limon, integrar otra
capa de galletas, finalmente anadir el atol de nancite
como Ultima capa. Decorar con galletas enteras de su
preferencia.



1/> libra de fécula de maiz V4
1 libra de azticar PASD L ‘ﬂw‘l de qu

4 litros de leche de vaca Cocer la leche con canela y café molido durante 10
5 cucharadas de café molido minutos, luego colar.

2 12 cucharadas de café instantaneo —~— Maria del Pilar Umana
6 rajas de canela PASO 2

Diluir la fécula de maiz en el café con leche, hervir a Sabores de.]nvzerno 2023
fuego lento por 15 minutos. Agregar el café instantaneo La Conquista, Carazo

y azucar, anadir mas fécula de maiz, si es necesario,
continuar la coccidén por 5 minutos mas. Bajar del fuego,
servir o refrigerar.

¥

¥

¥

¥

¥

¥
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: ° e = — Ingredientes —
— Ingredientes — ‘ﬂtﬂl ﬂw Lo inwnada 3 hojas de aguacate tiernas (cogollos de la planta
2 libras de masa de maiz de aguacate)
2 libras de azucey —— Shelby Maria Pérez Ramirez Sa njuanena 4 limones mandaninas
2 litros de leche
2 libras de crema &cida Sabores de Invierno 2023

1% libra de azlcar
1litro de agua Tisma, Masaya — Edda del Socorro Moreira ~— Hielo
8 rajas de canela » Canelay clavo de olor (opcional)

1litro de agua
Canela en polvo al gusto Sabores de Invierno 2022
San Juan de Niearagua, Rio San Juan

TRE Hervir las hojas de aguacate en una olla con
: agua, dejar reposando durante 24 horas,

£

M

y ¥
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M
£

M
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M

M

PASO 1:
Diluir en agua la masa de maiz y dejar reposar por 24
horas para que fermente.

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

Para servir, agregar canela en polvo.

THiw Colar el cocimiento, agregar jugo de limdn y
"~ azucar al gusto, batir constantemente,

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

o =
—

Consejo =

Remover constante para que nose peguey p

@ la consistencia.

ale

robar




Chocolate Caliente
(Kukra Hill)
—

. N —— Olga Juliana Flores Lépez

Sabores de Invierno 2023
Kukra Hill, RACCS

~ Ingredientes — |

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

» 8 onzas de azucar

» 4 onzas de cacao en polvo

— Preparaeidn — P

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

>

Batido de Papas

Sabores de Invierno 2023 | |
Jalapa, Nueva Segovia e

» 2 libras de papas peladas y en trozos
pequenos

» 2 litros de leche

» 4 rajas de canela

» 4 cucharadas de vainilla o frambuesa

» 1% litro de agua

» Azucar y hielo al gusto

PASO L:

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

PASD 2

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

PASO 3:

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