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ALGUNOSUSOSDELAMIEL

Ing. Zoot. M. Sc. Verénica N. Albarracin®

Desde hace mas de 10.000 afios, la miel ha entrado a formar parte de la
alimentaci 6n humana, especialmente como dul cificante.

Lamiel esun alimento de gran poder nutritivo por contener las mésimpor-
tantesvitaminas, calcio, fésforo, hierro, gran cantidad de azlicaresy otrosvalio-
sos componentes: es totalmente transformable en energia sin dgjar residuos y
no provoca ningun trastorno a higado, rifién e intestinos.

Este alimento completo, muy facilmente digestible, puede ser usado por las
personas que en climafrio, necesitan reponer las pérdidas de calor, como tam-
bién por los nifios en répido crecimiento, por losindividuos que realizan traba-
jos pesadostales como obreros, militares, deportistasy también paralos conva-
lecientesy futuras madres.

Puede reemplazar en todo al azlicar de cafladado que éste no contiene vita-
minas y ademés provoca efectos irritantes y perturbaciones en el organismo
cuando se consume en abundancia.

Por las razones expuestas, la miel, aimento «vivo», coopera en muchas
enfermedades a devolver laintegridad fisicay funciona a enfermo afectado
por ejemplo, por trastornos de las vias respiratorias, intestinales y del sistema
nervioso. Tiene propiedades |axantes, diuréticas .antirreuméticas, 6ptimo reme-
dio contrael insomnio, el cansancioy sirve muy bien para curar las quemadu-
ras.

Es ampliamente usada en veterinaria para curar fiebres, aftas, tos, heridas,
enfermedades delos 0jos, etc.

En laindustria tiene muchas aplicaciones: curtir pieles de alto valor, con-
feccion de productos de bellezas, pomadas paralapiel, jabones finos, dentifri-
Cos, tintas especial es, bebidas fermentadas (hidromiel, vinagrey vino de miel,
etc.
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Lamiel puede consumirse sola o con otros alimentos.

Muy agradable al paladar, la miel, desparramada sobre el pan negro, da
origen a alimento més delicioso, nutritivo y completo que se conozca. Usada
sola, siendo demasiado ricaen principios nutritivosy aromas, convienedegustarla
en pequefias cantidades especialmente si €l estdmago estavacio. Lo més apro-
piado es consumirla con pan, café, leche, té, frutas, infusiones, confituras, etc.

Agregada en pequefias cantidades al agua del radiador, impide el
congelamiento hasta 20 grados bajo cero.

Ademas de las aplicaciones que se han citado, tiene multiples usos en re-
posteria, y en laeconomiadomeéstica, |o que podraser observado en las paginas
siguientes, donde se transcriben recetasy consejos aparecidos en distintas re-
vistas, publicacionesy libros.

Lamision de la presente cartilla de divulgacion no es otra que lade dar a
conocer |os beneficios que trae como consecuenciadl introducir este noble pro-
ducto, que nos dalamadre naturalezaen la dietadiaria.

Massobrelamie

Este noble producto del honesto trabajo delas abejas, constituye un alimen-
to energético de primer orden en razon de su ato contenido en hidratos de
carbono primarioscomo ser laglucosay levulosa. Enlo referente aestos azlica
res primarios, diremos que se encuentran formando parte de la miel y que €
organismo humano | os aprovechacon unamayor facilidad que alos hidratosde
carbono superiores, los que en el caso de la sacarosa (azlicar de cafia) debe ser
desdoblada previamente pararecién poder ser absorbidos por €l organismo.

Cada cucharada de miel aportaal organismo unacantidad de 75 caloriasla
queluego estatraducidaal organismo por calor, fuerza, movimiento, actividad,
etc.

Por estas razones es que lamiel gozade gran prestigio como alimento que
produce en formainmediata gran cantidad de energia, pues los azlcares de la
miel son absorbidos directamente por el torrente sanguineo atravésdelas pare-
desdél intestino.

Enmedicinaesdeampliaaplicacionlamiel, asi puede verse queel Dr. Paul
Luttinger del Broux Hospital New York, recomendd miel en cualquier caso en
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que los azlcares superiores son de lenta asimilacion en € tracto intestinal.
También la recomienda en los casos de bronconeumonia o de diarrea estival,
aconsgjando una cucharadita de miel, en 250 gramos de agua de cebada.

Asi también recomienda el suministro de miel alos nifios en razén de que
no produce acidez, su répida absorcion evita fermentaciones; su contenido en
hierro supleladeficienciade este mineral en laleche maternao de vaca.

La Dra. Paula Emerich encontré que algunos nifios anémicos tuvieron un
mayor incremento en hemoglobinaen sangre, cuando consumieron miel yleche
en vez de leche sola en su alimentacion normal.

Otrosinvestigadores han encontrado que hay unincremento enlahemoglo-
bina de la sangre, alivio de la constipacion y buenatolerancia paralamiel en
nifios afectados de inflamacién intestinal, raquitismo, desnutricion. En expe-
rienciasrealizadas se hacomprobado que lamiel esasimiladamas rapidamente
enlos primeros 15 minutos que cual quier otro azlcar, exceptuando alaglucosa
pura.

Se ha comprobado que en los primeros 6 meses de vida hay una buena
retencién del calcio cuando se usamiel en lugar de azlcar de maiz.

En 387 nifios se encontrdé que existia un mayor aumento de peso; creci-
miento y tenor en hemoglobina cuando su utilizé lamiel frente a azlicares de
maiz.

El Sr. D. C. Jervisen larevistaAmerican Bee Journal comentade un enfer-
mo diabético quelogré controlar sumal mediante laingestion demiel, sidrade
manzanasy miel, vinagre de miel, logrando buenos resultados en el control de
la diabetes melitus, de manera que termina recomendando que un enfermo en
diabetes puede consumir miel pero bajo control médico.

Ademas de todo lo anterior, es de destacar que debido a su condicién de
alimento energético se recomienda especialmente el consumo de miel alosde-
portistas o0 alas personas que desarrollan trabajos extenuantes, pesados, pues
por su rdpidaasimilacion lamiel de abejas permite unarecuperacioninmediata
de laenergia gastada.

Por todo esto esque ahoraledecimos. LA MIEL EN SU VIDAESSALUD.
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RECETAS
BIZCOCHOS — TORTAS — BOLLITOS — BISCOCHUELOS

Bizcochos de miel y chocolate

htazade miel

14 taza de azlcar moreno

2 tabletas de chocolate

2 Y tazas de harina

14 cucharadita de té, de bicarbonato

1 cucharaditadeté, devainilla

1 huevo

1tazadeleche

2 cucharaditas de té, de polvo de hornear

Batir |lamanteca a punto de crema, incorporando lamiel y el azlcar.

Incorporar el huevoy batir bien; luego agregar el chocolate derretido, agre-
gar alternativamente losingredientes secos, tamizadosy laleche.

Poner en molde enmantecado y cocinar en horno moderado.

Bizcochos de datilesy miel

1tazade détiles

1 taza de aguahirviendo

Y tazade miel

!/3taza de manteca

Y4 tazade azGcar moreno

3 cucharaditas de té, de polvo de hornear
Y, de cucharadita de té, de bicarbonato

1 huevo

1 taza de nueces picadas

1 tazas de harina

Se cocinan los détiles en el agua, se quitan del fuego y dejarlos enfriar. Se
agregalamiel y el azlicar moreno.

Batir la manteca a punto nieve, agregar poco a poco el huevo batido y los
détiles. Mezclar losingredientes secos, tamizados asi como | as nueces.
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Colocarlo en molde enmantecado. Se cocina en horno a fuego moderado.

Bizcochuelo de chocolate cafe y miel

80 grs. de chocolate

¥, detazade café fuerte

Ystazade miel

120 grs. de manteca

220 grs. de azlcar

3 .huevos

200 grs. de harina

3 cucharaditas de polvo de hornear
1 pizcade sal

1 cucharaditade esenciade vainilla

Disolver el chocolate en € café caliente, luego agregar la miel. Batir la
manteca con el azlcar, hasta que esté cremosa, afiadir 10s huevos, uno a uno,
batiendo muy bien, luego agregar laesencia.

Tamizar los ingredientes secos, y afiadir lamezcla anterior aternando con
el chocolate.

Colocar en molde enmantecado y enharinado, y poner a cocinar en horno
moderado durante 50 minutos.

Bizcochuelo de miel napoledn

1 cucharadita de bicarbonato
1vaso deleche

50 grs. de manteca

250 grs. de harina

150 grs. de miel liquida

En laleche previamente mezcladacon el bicarbonato se mezclalamanteca
previamente ablandada, batiendo bien luego, con laharina. Se dejareposar 45
minutos y pasados éstos, se revuelve la masa agregando lamiel. Se colocaen
moldes enmantecados a horno hastaadquirir color chocolate.
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Bizcochos manija con miel

3 huevos

3 barritas de chocolate
1tazay mediade harina
Y% detazade miel

%, de taza de manteca
100 gramos de almendras

Batir la manteca a punto de crema; agregar poco a poco la miel; seguir

batiendo, afiadir el chocolate rallado, después las yemas una a una, seguir ba-
tiendo. Batir las claras a punto de nieve y agregar, mezclar suavementey por
ultimo afadir la harina poco a poco. Untar con manteca una placay extender
sobre ellala preparacion. Cubrirla con almendras. Cocinar a horno templado
durante 25 o0 30 minutos. Se saca, se dgjaenfriar y se corta en cuadraditos.

Bollitosde almendrasy miel

6 huevos

200 grs. de miel

200 grs. de harina

1 copitade cognac

% cucharaditade canela en polvo

Mézclese laharinacon lacanelay se pone sobrelamesaen formade coro-

na, en € centro los demas ingredientes y se vatomando |a harina hasta formar
unamasa suave, se deja descansar 15 minutos. Luego formar bollitos, col ocar
encima unaamendra pelada. Péngase en placas untadas, en horno moderado,
més 0 menos 20 minutos.

Bocaditosde miel alicia

taza de azUicar

Ytazade agua

2 cucharaditasdamiel

14 cucharadita de manteca
1 clarade huevo

1 cucharadadevainilla
nueces
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En unacacerolase diluye unatazade azlcar, mediatazade agua hirviendo
y dos cucharadas de miel, y se le agrega media cucharada de manteca.

Se cuece lentamente hasta que puesta una gota en aguafria, se hagabolita.

Luego sebatebien 1 clarade huevoy seincorporapoco apoco a almibar 1
cucharada de vainilla, batiendo constantemente hasta que resulte espeso y
cremoso. Déjese caer en montoncitos sobre un méarmol o bien en papel
enmantecado y sobre cada uno col quese medianuez.

Biscuit de avenay miel
(Buenos paradiabéticos)

Para 1 kg. de biscuit:

125 grs. de manteca

125 grs. de avena arrollada

250 grs. de miel

500 grs. de harina

250 grs. de copos de avena

30 grs. deleche

1 cucharadita de polvo de hornear

Hacer una pasta lista, mezclando todos los ingredientes, estirar algo fino,
recortar en formade galletitasy poner sobre planchaenmantecaday enharinada,
y luego pintar con lechey poner en horno suave, hasta que se seque.

Budin de harina de maiz y miel

1litro delechecaiente
Y tazade miel liquida

1 cucharaditade sal
Y»tazade harinade maiz
1tazadelechefria

1 cucharaditade canela

Poner la harina en la leche caliente poco a poco revolviendo hasta que se
pongaespesa. Retirarladel fuego, agregarlelamiel, lacanelay lalechefriacon
sl

Colocar esta masa en un molde untado con manteca, a horno moderado.
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Budin alareina con miel

1litrodeleche
lvainadevainilla

miel blanca

migade pan

4 huevos

pasas de uva de Corinto
frutaconfitada

manteca

1 copita de coghac o rhum

En un litro de leche hacer hervir una vainilla, endulzar fuertemente con
buenamiel blanca; desmenuzar migade pan hasta que absorba compl etamente
laleche. Batir bien 4 huevosy mezclarlos a esa especie de pasta, agregar pasas
deuvade Corinto, fruta confitada cortadaen trocitos, un poco de mantecabien
frescay unacopitade cognac o rhum. Mezclar todo muy bieny verter laprepa-
racion en un molde previamente enduido con caramelo y poner a cocinar en
bafio maria afuego vivo, durante 20 6 30 minutos.

Unavez cocido, se vuel casobre unafuente apropiaday se presentacubierto
con unacremaespesa; se adornaré con duraznosamarillos cortados por lamitad
y guindas.

Budin de pan ala miel

1 pan francés en rebanadas

3 huevos

1litro deleche

200 grs. de miel y manteca, respectivamente

Se untan |as rebanadas con manteca’y miel y se colocan por capas en una
budinera. Se baten apartelechey yemas, echandosel o encima. Se ponea horno
durantezhora. Se decoracon |as claras batidas a punto de merengue, volvién-
dolo al horno hastaverlo dorado.

Budin demiel

50grs. de manteca
50 grs. de azlcar
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raladuradelimoén

1 huevo

180 grs. de harina

2 cucharaditas de polvo de hornear
1 pizca de bicarbonato

1 cucharaditade canela

1% cucharadita de nuez moscada

Y tazadeleche

100 grs. de miel

Tamizar juntoslosingredientes secos, agregar €l azlcar, deshacer enestola
manteca, mezclar laleche y la miel batiendo, luego agregar €l huevo y unir.
Colocar en molde de budin inglés enmantecado y enharinado, llevar a horno
moderado durante 30 minutos.

Pan de mi€

Y kilo de harina,

Yz kilo de miel liquida,

2 cucharadas de bicarbonato de soda,
1 huevo,

% cucharadita de anis verde pisado,
% cucharaditacanelaen polvo.
Frutaconfitada.

Haga calentar lamiel, Unale el huevo bien batido, hastaformar una crema
espumosa; agréguel elaharinamezcladacon € bicarbonatoy e anistrabgjandola
bien durante 20 minutos. Déjela descansar media hora, pongala en un molde
mantecado y harinado y hégala cocinar a horno moderado adornandola con la
fruta cortaday tapandola con una hojade papel mantecado.

Masitasportefias

6 huevos,

200 gramos de miel,

250 gramos de harina,

1 copita de cognac,

% cucharaditade canelaen polvo.
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Amase todo junto hastaformar unamasa suave; déjeladescansar 15 minu-
tos y luego haga masitas en forma de ballitos; pongale encima una almendra
pelada, col6quelaen una placa untada, cocine al horno 20 minutos.

Torta «martina»

250 gramos de harina,

200 gramos de manteca,

250 gramos de miel,

1/5 litro de leche hervida con vainilla,
2 cucharaditas de polvo de hornear,
50 gramos de pasas de Corinto,

6 huevos.

Batalasyemas conlamiel tibiay cuando esté bien espumosa agréguelela
manteca, lalechey harina poco a poco mezclada, con el polvo, las pasasy las
clarasbatidasanieve. Enmantecar y harinar un moldey cocinarlo afuego mode-
rado 20 minutos.

Torta«parigina»

500 gramos de harina,

150 gramos de azlcar,

350 gramos de miel,

100 gramos de manteca,

%4 copa de oporto,

100 gramos de fruta abrillantada;
vainilla,

chocolate;

2 cucharadas de polvo de hornear.

Haga hervir la leche con la vainilla, con lamiel y el azlcar. Cuando esté
tibia agréguele el vino y la harina mezclada con el polvo, formando unamasa
que trabajara bien durante media hora; agréguele a final las frutas picadas fi-
nas, déjeladescansar mediahora; col 6quelaluego en molde mantecado y harina
y cocinelo afuego moderado. Una vez frio clbralo con una capa de crema de
dulce de leche.



Albarracin, V. N. Recetas de cocina con miel (2da. edicién) 13

Tortas fritas con miel

Se prepara una masa comun, se estira con el palote de amasar hasta el
grosor de %2 centimetro; se corta con laruedita de cortar ravioles, rectangulos
de 7 x 6 centimetros, seles daun pinchazo con el tenedor en €l centro de cada
cuadradito y se frien en grasa de cerdo.

Se sirven bafiados con miel, con mazamorra de maiz o arroz con leche.

PARA EL MATE

Bollitosde harina de maiz

harinadetrigo;

3 cucharaditas de polvo de hornear;
1 tazade harinade maiz;

2 huevos batidos;

3 cucharadasde midl;

11/2 tazadeleche;

3 cucharadas de manteca;
Unapizcadesal.

Mezcle laharinacon €l polvo de hornear y lasal. Agregue alos huevos la
leche, lamantecay lamiel, y afiladatodo alaharina, revolviendo rapidamente.
Eche lamezclaen moldecitos redondos, y cocine en horno caliente durante 25
minutos. Para decorar, puede colocar sobre cada bollito un trozo de fruta
abrillantada, o media nuez, antes de ponerlos en el horno.

Bufiuelos de frambuesa o fresas ala miel

1 taza de harinablanca,
1tazadeaceitedeoliva,
1tazadeagua,

6 yemas de huevos,

sal molidaen cantidad suficiente.

Un momento antes de servirla, se preparaunapastaen estaforma: sevierte
y mezclalaharing, el aceite, €l agua, lasal y las yemas de huevo previamente
batidas, y un vaso de vino blanco, batiendo el todo fuertemente durante un rato.
El batido termina cuando en la pasta se observan burbujas o globitos de aire.
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cucharadas separadas de la mezcla en una sartén para que se cuezan, hasta
guelapasta esté dorada. L os bufiuel os son col ocados final mente en un fuentén
y bafiados con miel en el momento de servirlos.

Pastel de maiz con frutasy miel

Antetodo hacer un poco de polenta, alaque sele agregan 2 cucharadas de
miel y algunas almendras pisadas.

En un molde o tartera muy bien untado, se colocan datiles cortados por la
mitad, se vierte encimalapolentay se colocaahorno moderado un rato.

Bollitosde miel

6 cucharadas de manteca

2 cucharadas de azUcar

1 huevo

100 grs. de miel

150 grs. de harina

% cucharaditas de Royal

1 pizcadesal y de bicarbonato
% cucharaditade canela
Yadetazadeleche

pasas de uva a gusto

Mezclar lamantecacon el azlcar, el huevoy lamiel. Cernir laharinacon el
Royal, sal, bicarbonato, canela. Agregar a la preparacion anterior, mezclando
con la leche, agregar las pasas de uva. Colocar por cucharadas en chapas
enmantecadas y enharinadas a horno moderado durante 10 minutos.

Tortade miel «sabrosita»

Y kg. demiel

Y Kkg. de harina

1 cucharadita de bicarbonato

2 cucharaditas de polvo de hornear
1 huevo

1tazadeleche

Y2 taza de pasas de uva

17 bommrrm ol £t sk omem b 1] mmd ]
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Batir el huevo con laleche. Aparte, entibiar lamiel. Tamizar laharinacon el
bicarbonato y el polvo de hornear, eir agregando alamiel en formaalternada
con laleche, batir hasta unir muy bien, agregar las frutas y colocar en molde
enmantecado y enharinado.

Llevar a horno algo mas que suave durante 1 hora, més o menos. Si se
desea, puede hacerse sin frutas.

Tortademiel y naranjas

70 grs. de manteca

150 grs. de miel

1 huevo

ralladura de cascara de naranja
300 grs. de harina

2 cucharaditas de polvo de hornear
1 pizcade sal

Y2taza de jugo de naranjas

Batir lamantecaconlamiel, agregar e huevo. Cernir laharinacon el polvo
de hornear y lasal, agregar ala preparaci én anterior, alternando con €l jugo de
naranja.

Colocar en molde de budin inglés enmantecado y enharinado, y llevar a
horno moderado durante 1 horamés o menos.

Pastel de miel con almendras, avellanasy mani

6 yemas de huevos

300 grs. de miel

100 grs. de harina

100 grs. defrutas secas

Semezclan lasyemasy lamiel hastaque el conjunto sea bien homogéneo.
Se tamiza la harina, agregando poco a poco y siempre revolviendo. La fruta
mondaday molidaen un mortero se incorporaaaguella pasta, y por ultimo, la
clarabatidaalanieve. Hecho esto, se ponetodo dentro de un molde enmantecado,
haciéndolo cocer afuego lento durante %2 hora.
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Pasteles de almendras con miel

1 Y4 de taza de harina

3 cucharadas de sopa de azlicar moreno
3 cucharadas de sopa de azlcar

1/3 de taza de manteca

Y4 tazade azGcar moreno

Y4 de cucharadita de té dé bicarbonato
Y tazade miel

1 tazade coco rallado

1 taza de nueces picadas

2 cucharadas de soperas de harina

14 cucharadita de té, de esenciade vainilla

Amasar la harina, las 3 cucharadas de azicar moreno y la manteca, hasta

formar una pasta. Ponerlo en un molde poco profundo y cocinarlo en horno
moderado durante diez minutos, hasta que la pasta se haya dorado.

Batir lasclaras de huevo apunto de nieve bien firme; agregar poco apoco la

miel y lamediataza de aziicar moreno, batir hasta que vuelva a subir. Agregar
losotrosingredientes.

Cubrir laprimerapreparacion yacocinaday ponerlo en horno lento durante

cuarenta minutos, hasta que tome coloracion dorado oscuro.

Pastelitos deliciosos con miel

500 gramos de harina
125 gramos de manteca
5 gramos de sal

50 gramos de miel

4 huevos.

Preparar unapastabien firme con 500 grs. de harina, 125 grs. de manteca, 5

grs. desal, 50 grs. demiel, 4 huevos. Conlaayudadeunrodillo, reducir lapasta
de un espesor de 3 a4 mm. Con unacopitade oporto cortar redondel es de pasta
que se dejan secar durante 3 6 4 horas.

Cocinar ahorno suave o freir en manteca.
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Pan de mid

250 grs. de miel

125 grs. de azlcar

1vaso deleche

1 cucharadita de bicarbonato
1 cucharada de Royal

¥, de pan de manteca

Semezclan haring, azlcar y Royd; disolver € bicarbonato en laleche, ablan-
dar lamantecay agregar alo anterior mezclando bien.

Dejar reposar 45 minutos.
Resolver lamasay agregar lamiel.

Bien mezclado todo se coloca al horno en un molde de budin inglés muy
bien untado y enharinado. Horno regular mas o menos 40 minutos.

Galletitas mimi

100 grs. de manteca

100 grs. de miel

225 grs. de harina

% cucharita de polvo de hornear
1 huevo.

Setrabajalamanteca hasta que esté bien cremosa, luego seagregalamiel y
el huevo, batiendo todo muy bien.

Setamizalaharinacon el polvo de hornear y seune alamezclaanterior, se
trabaja con lamano sblo |o necesario para unirla; se estira finitay se cortaen
formay tamafio deseados, colocando sobre chapa enmantecaday enharinada;
sellevaal horno moderado durante 20 a 30 minutos.

Galletitasdejengibre

100 grs. de manteca

200 grs. de miel

2 cucharadas de agua hirviendo o de o contrario, café bien cargado.
1 huevo batido

350 ars. de harina
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2 cucharaditas de polvo de hornear
lcucharaditade canela

% cucharaditade jengibre

1 pizca de bicarbonato.

Mezclar lamantecacon lamiel y el aguahirviendo; agregar el huevo bati-

do. Tamizar losingredientes secosy afiadir alaprimerapreparacion; dejar des-
cansar unos minutos, y extender lamasa; cortar medallones de diversasformas
y colocar sobre chapas enmantecadasy enharinadas; cocinar en horno modera-
do unos 10 minutos.

Puede sustituirse el agua por café.

Galletitasdemiel chateaubriand

375 grs. de harina (3 tazas)

75 grs. de azlcar (5 cucharadas)
1 pizcade sal

1 cucharaditade canela

80 grs. de manteca

4 cucharadas de miel

4 cucharadas de leche

1 cucharadita de bicarbonato

Tamizar juntoslaharina, €l bicarbonato, lacanelay €l azticar. Mezclar con

la manteca hasta deshacer ésta completamente, aparte mezclar laleche con la
miel, batiendo bien, luego agregar a la preparacién anterior, unir la masa, y
trabajarla apenas como para unir, dejar descansar unos 10 minutos, estirar de-
jando de2cm. de espesor, estirar galletitasy colocar sobre chapaenmantecada
y enharinada, y Ilevar ahorno caliente durante 10 a 12 minutos, mas o menos.

Pancitosde miel

Y. de taza de avena (harina)
1/3 de taza de manteca

Y% detazade miel

1/3 cucharadita de bicarbonato
14 cucharadita de sal

14 cucharaditade canela
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1 huevo

2 cucharaditas de maicena
Ysdetazadeleche

Y tazade harina

/4 de cucharadita de nuez moscada
Y4 de taza de nueces cortaditas.

Unir losingredientes como vael orden dado, mezclandose todo muy bien.

Untese mol decitos muy bien, con mantecay enharinados, y coloquelapre-
paracin mas o menos en 12 moldes. Se colocaen horno detemperaturaregular
por espacio de 30 minutos.

Buniuelosala miel

1% taza de manteca

1 tazade agua hirviendo
1tazadeharina

4 huevossin batir

miel y canela

En una cacerola se pone el aguay la manteca, se calienta sobre el fuegoy
cuando empieza a hervir sele agregatodala harinay se revuelve hasta que se
formaun bollo grande.

Sedegjaenfriar y después se agregan |os huevos, uno por uno, revolviendo
después de cada huevo hasta conseguir unamasalisa.

En una cacerola con aceite, que no esté demasiado caliente, se vaechando
con unacucharaun poco de pastaen el aceite; se sacan cuando estan bien dora-
das, se escurren 'y se espolvorean con canelamoliday miel entibiada.

Bufiuelos de manzana con miel

1 kg. de manzanas

Y Kkg. de harina

1 cucharadita de polvo de hornear
150 grs. de miel liquida

2 huevos
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Se mondan las manzanas, se quitan las semillas y se cortan en rodajas
delgadas. Por otra parte, se mezclan los demés ingredientes, preparando una
pasta espesa bien batida. Dentro de esa pasta se vierten las rodajas agregando
un poquito de sal, haciendo bufiuel os que se frien en aceite afuego lento hasta
tostarlos.

Galletitas de miel Pompadour

350 grs. de harina

5 cucharadas de miel

1 cucharada de polvo de hornear
1 yema 150 grs. de manteca.

1 cucharada de canelaen polvo
1 huevo.

Mezclar la manteca con €l huevo, layemay la miel, batiendo muy bien.
Poner en la mesa, en forma de corona, la harina mezclada con la canelay el
polvo de hornear, colocar en € centro la preparacion hecha con la manteca;
incorporarle poco a poco laharina, formando unamasani durani blanda. Si es
necesario se agregaun poquito de aguafria. Estirar lamasadejandolaalgo fina
cortar en medallones, poner en unachapaenharinaday enmantecada. Se cocina
ahorno de temperaturamasregular.

Galletitasde miel san souci

250 gramos de harina
100 gramos de manteca
250 gramos de miel

2 huevos.

Se baten las yemas agregando lamiel con lamantecay las claras batidas a
punto nieve, y por ultimo, seincorporalaharinapoco apoco. Péngase sobrela
mesa, amase un poco se estira con el palo hasta que quede una masa no muy
gruesa. Con un cortapasta se cortan lasgall etitas, se cortan en placasuntadasde
manteca enharinada, y se ponen a horno con calor moderado.

Son especial es paraacompafiar €l mate.
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Alfajores de miel

Masa:

200 gramos de harinatostada;

50 gramos de azlcar impal pable;

125 gramos de manteca;

1 cucharadita de canelaen polvo; esenciade vainilla;
1 cucharada de cremade leche, o leche.

Relleno:

200 gramos de miel;
2 huevos

2yemas.

Amasar |losingredientes delamasauniendo con un poco de cremade leche
0, afaltade ésta, leche, simplemente debiendo quedar unamasalisa. Estirarla
no muy fina, cortar medallones pequefiosy cocinarlos en horno muy suave en
placaenmantecada. Dejarlos enfriar antes de sacarlos delaplaca.

Aparte poner ahervir lamiel, batir en unatazalasyemasy huevos enteros,
agregar de poco en poco lamiel hirviendo, cocinar un poco masy enfriar. Pegar
de dos en dos |os medallones.

Paratostar la harina, poner en una placa o asaderay colocar en horno muy
suave removiendo de vez, en cuando hasta que tome un color tostado uniforme
pero teniendo cuidado de no quemarla

Sandwiches de queso

Se untan con manteca rebanadas de pan, se extiende encima una capa de
miel, y sobre ella se coloca unarebanada de queso fresco.

Rosqguitas

Batir 6 yemas con 6 cucharadas de miel hastaformar una crema, Incorpo-
rarle100 gramos de manteca derretiday batir bien. Agregarle harina hasta for-
mar una masa semidura. Hacer las rosquitas y colocarlas sobre una plancha
enmantecaday enharinada, pintarlas con huevo batido y cocerlasahorno regu-
lar.
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La miel en la cosmética

Lafinalidad de la Cosmética esla conservacion de lapiel sanay bella. La
miel enlacosméticadesempefiaun papel de muchaimportanciay yaHipocrates
afirmo, que lamiel esta dotada de especial es propiedades de «conservar €l buen
color del rostro». Los profesores M. Bremener, D. Lass y la médico M.
Polikarpovay otros afirman que parael fortalecimientoy suavizacion delapiel
serecomiendalas mascarillas de miel purao de sus mezclas.

Las mascarillas de miel actlan con mucho més energia que las cremas,
porque no sdlo suavizan € cutis, sino que también lo nutren. Lasaltas propieda-
deshigroscopicasdelamiel absorben las secrecionesdelapiel y susinhibidores
tienen accion antiséptica. Lasmascarillasdemiel, cremasy unglientos, propor-
cionan alapiel frescuray atenlian sus arrugasy asperezas.

Lamascarillade miel més conocidaeslaque sigue: en 100 gramosde miel
semezclan 25 gramos de a cohol y 25 gramos de agua. Lamascarillase extien-
de con un poco de algoddn sobrelapiel en capafina, limpiando previamentela
piel con aceite. Estacapase mantienede 10 a15 minutosy después se quitacon
aguatibia, se secalapiel y se empolvaligeramente.

Lamascarillade yemade huevoy miel se compone de una cucharaditade
miel, unacucharaditade glicerinay unayemade huevo. Todo se mezclabieny
se aplicacomo en e primer caso.

Més detalles sobre el empleo delamiel en la Cosmética pueden encontrar
en €l libro: Propiedades curativas de laMiel y del Veneno de lasAbejasde P.
loirish».

CARAMELOS— TURRONES—DULCES

Caramelosde chocolatey miel

125 grs. de azlcar 1/2 jugo de limén
1 cucharada grande de miel

100 grs. de cremade leche

3 tabletas de chocolate rallado

1 cucharada de glucosa

A 125 gramosde azUicar en terrones selesdeja caer en gotas agua hastaque
gueden embebidos simplemente.
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Y en una cacerola que no tenga bafio de estafio, se ponen a fuego lento
hasta que se fundan, y se agrega entonces el jugo de medio limén.

Después del limoén se afiade una cucharada grande de miel de abgjasy la
glucosa 'y se revuelve bien todo. Luego se agrega 100 gramos de crema de
leche.

Cuando lamezclase encuentraapunto de caramel 0, sele agregan 3 tabletas
de chocolate bien rallado. Se mezclabieny sevuelcalapreparacién en moldes
apropiadosy enmantecados.

También puede derramarse la preparacion sobre un méarmol untado con
manteca, debiéndose cortar |os caramel os antes de que se enfrien, o se hacen
bolitas que se envuelven en papel milano.

Caramelosdemiel caseros

100 gramos de miel

50 grs. de azlcar

1 cucharadaa ras de glucosa
Manteca

Colocar en unacacerolalamiel con el azlcar y laglucosa; hervir continua-
mente hasta tener punto bolita (se prueba poniendo un poquito de la prepara
cién en un poco de agua fria): en seguida debe endurecer; enmantecar ligera-
mente un marmol; volcar lapreparacion hirviendo y, apenas se vaendurecien-
do, marcar con un cuchillo enmantecado, dandol e forma cuadricul ada.

Turrén dealmendrasfrutasy miel

250 gramos de miel
250 gramos de azUcar en pancitos
150 gramos de amendras enteras, peladasy tostadas
1 cucharaditade esenciade vainilla
4 claras de huevo
350 gramos de frutas confitadas
1 cucharada de glucosa

Poner en un cacerolitala miel, hacerla hervir hasta que llegue a punto de
bolita casi duray hacerla caer de a poco sobre las claras batidas a merengue
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pone a bafio mariay se sigue cociendo todo y revolviendo siempre, hasta que
Ilegue apunto de caramelo.

Poner en una cacerolita la miel, hacer azlcar en pancitos, la glucosa. Se
remojacon aguay se pone afuego fuerte, hastaquellegue a punto de caramel ;
agregar a esto el merengue con la miel y también las frutas confitadas y las
almendras enteras y tostadas: revolver todo bien y ponerlo en una mesa
enmantecada.

Seledaformacuadrada, se aisacon el palo de amasar y sedegjaenfriar. Si
gusta, se puede poner unas hojas de hostiatodo alrededor, las que se compraen
las casas de articul os para confiterias.

Caramelosde cafealamiel

500 grs. de miel granulada

1 vaso grande de cremade leche fresca
1 vasito de esenciade café

1 cucharaditade glucosa

En unacacerolade cobre, afuego regular seenvuelvelamiel con unaespa
tulay laglucosay cuando estabien fundida, se agregalacremay despuésde 20
minutos de ebullicién, seincorporalaesenciade café. Cuando empiezaaespe-
sarse, seretiradel fuegoy se vuel casobre un marmol untado con buen aceite, se
extiende en capasde 1 cm. y se cortaen formas variadas de acuerdo al gusto.

Caramelosdelechey miel

1litro deleche

350 grs. de azlcar

100 grs. de miel

2 cucharadas de manteca
14 chauchadevainilla

Poner todos los ingredientes en una cacerola, preferentemente de cobre, y
hacerlos hervir afuego suave, revolviendo detanto en tanto; cuando empiece a
espesar, revolver constantemente hasta que tome el punto de caramelo; vertir
sobre un marmol enmantecado, y cuando empieza a entibiar, cortar en
cuadraditos. Envolviendo en papel-mantecay guardarlos en frascos con bolsi-
tasdecal.
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Crema de mi€

2 huevos

1 cucharadita de fécula de papa

Y litro leleche hervida con vainilla

miel

Se baten las yemas con lamiel; agregarle laleche hervida con féculay la
vainilla, hacerlahervir afuego lento, siempre revolviendo con laespétula para
que no se corte.

Se coloca en un molde o budineray se deja cocinar a bafio maria durante
mediahora, con fuego arriba o directamente a horno.

Dulcede membrillo

Membrillos

jugo de limén

miel

Se cortan los membirillos en cuatro, se ponen en aguacon jugo delimon (al

gusto), y después de reposar durante unas horas, se ponen a hervir hasta que
estén blandos.

Se pasan por tamiz; se pesala pulpade membrillo ala que se agregaigual
peso de miel. Se mezclatodo muy bieny se cocinaen tacho de cobre.

Paraconocer €l punto serevuelve con palay cucharade madera: cuando se
desprende de la olla esta cocinado.

Se colocaen moldes.

Se recomiendarevolver seguido paraque no se pegue.

Dulcedelechealamid

Se reemplaza el azGcar comun por la miel adicionando previamente a la
leche una cucharadita de bicarbonato por cadalitroy medio. Laleche hade ser
bienfrescay el bicarbonato se adicionaparaevitar quelaacidez delamiel corte
laleche. Si a final delaoperacidn se notaran grumos, se tamizara.
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Delicia tropical a la miel

1 cucharada de gelatina
Yadetazade aguabien caliente

1 tazade caféfuerte bien caliente.
Y, de taza de nueces picadas

1 cucharada de jugo de limoén

Y, detazade miel

1 cucharada de cacao

1 taza de datiles bien picados

Y, tazade cremadeleche

1 cucharaditade vainilla

Disolver en el aguacdientelagelating, agregar el café, el cacao, lamiel y el
jugo delimén.

Batir bien hasta obtener una mezcla bien perfecta. Cuando la preparacion
comienza atomar cuerpo, agregar los datilesy lamiel. Colocar en moldes re-
dondosy ponerlosahelar.

Batir lacremaalacual seleincorporalavainillay si se desea, un poco de
miel paradarle sabor dulce.

Desmoldar la preparacion helada en copas de champagne y adornarlo con
cremay frutaconfitada o frutillas.

Flan de mid

1litro deleche

6 huevos

250 grs. de miel
esenciadelimoén o devainilla

Se hierve laleche y se dgja enfriar. Se le agregan unas 10 6 12 gotas de
esencia. Aparte se baten las yemas con lamiel, més o menos 250 gramos, €llo
depende del gusto. Agregar poco apoco y siempre batiendo laleche sobre las
yemas. Batir las claras apunto de nieve e incorporarlas ala preparacion.

Preparar en la budinera el caramelo con lamiel y una cucharada de agua
colocar lapreparacion y cocinar a bafio maria.
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Es esencia degjar enfriar laleche, de lo contrario se corta la preparacion.

Jalea de manzanasy miel

12 manzanas de cascara rosada

agua

miel

1 barradevainilla

Lavar lasmanzanas, cortarlasen 4 partes, ponerlas con cascaray semillaen
una cacerola con abundante agua bien cubierta; se hierve, cuando empieza a
tomar color seretira. Se midelacantidad deliquido, sevuelve alacacerola, por
cadalitro deliquido agregar 400 gramos de miel; se poneal fuego; cuando toma
hervor se retira. Se cuela pasando por una tela de trama mediana, como una
servilleta, y se vuelve ahervir despacio, hasta que tome punto lajalea.

Nota: Cuanto més se cuelael liquido, més cristalinase obtienelajalea.

Jaleadenaranjasalamiel

Y. delitro dejugo de naranja
ralladurade cascarade limén ralladura
cascarade naranja

jugo de limén

200 grs. de miel

30 grs. de gelatina

Yadelitro de agua.

Preparar ¥2delitro dejugo de naranja, laralladuradelacascarade un limén
y €l jugo del mismo. Agregue la ralladura de la cascara de una naranja, 200
gramos de miel y 30 gramos de gel atina.

Pongaen unavasijalagelatina, lamiel y “adelitro de agua. Agite hastaque
lagelatina se disuelva, cocine afuego lento durante 10 minutosy filtre por un
tamiz fino. Mezcle €l jugo de naranjay €l de limon, agregue las ralladuras e
incorporelos demés ingredientes ya preparados.

Vuelque en moldesy deje enfriar. Desmoldey adorne con gajos de naranja
confitada. Si se prefiere, se preparan moldesindividuales.
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Turrén de miel

250 gramos de miel

250 gramos de azticar

200 gramos de amendras pel adas

4 claras de huevos

1 cucharada de glucosa

1 cucharaditas de esenciade vainilla,
obleas

Poner lamiel en unacacerolitay hacerlahervir hastaque tome poco apoco
alasclaras batidas a punto de merengue en bafio mariay se cocina, removiendo
siempre, hasta que torne punto de caramelo. Aparte, poner €l azlcar y lagluco-
s, seremojacon aguay se pone afuego fuerte hasta que tome punto de carame-
lo. Agregarlo a la primera preparacion asi como las amendras y la vainilla,
removiendo bien.

Se coloca sobre un marmol enmantecado, se estira.con un palote dejandolo
de 1 a2 cm. de espesor; se corta en rectangul os dos obleas, una a cada lado.

Bombonesdeturron con miel

Unavez preparado el turron, de acuerdo alaférmulade Turrony dejandolo
de 1 cm. de espesor, se cortaen trocitos cuadrados o rectangul os. Sedegjaenfriar
perfectamentey se pasan por el bafio de chocolate cobertura.

Chupetinesde miel
Lamisma preparacion de los caramelos de miel.

Colocar en filay algo separados los palitos, volcando la preparacion de a
poco en un extremo; dejar enfriar, darles vueltay volcarlos otro poco.

Dulce de chocolate ala miel
(paradecorar tortas)

100 grs. de miel

1 cucharada de azticar

1 barritas de chocolate
100 cm. cubicos de leche
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20 grs. de manteca
1 cucharaditade esenciadevainilla

Se hiervelamiel con €l azlcar, €l chocolatey laleche, hasta que se forme
unahebra, a escurrirselacuchara. (Revolver, paraque no sepegue). Retirar del
fuegoy afadir laesenciade vainilla, batiendo bien hastadejar cremoso, pudien-
do entonces utilizarse.

Cortar el pan en rebanadas finas que se humedecen con leche o vino. Rebo-
zarlas con huevo batido y dorarlasrgpidamente delosdoslados en €l aceitebien
caliente.

Raciarlas con miel y canela o bien salpicarlas con nueces picadas.

Chantilly demiel

A lacremadeleche, ponerle antes de comenzar abatir, miel, en reemplazo
del azlcar impal pabl e una cucharadita colmada, cada 100 gramos de crema.

Tabletasde dulce delechey miel

2 litros de leche,
Y kilo de azlicar
Yokilo de midl.

Preparacion: Hervir a fuego lento la leche, agregarle el azlicar y la miel,
revolver continuamente hasta que el dulce sea tan espeso que mientras se re-
vuelva sea posible ver a veces el fondo del recipiente, retirarlo del fuego y
agregarle un poco de azlcar en polvo seguir revolviéndol o hasta que se espese.
Unavez tibio se vuel ca sobre un marmol mojadoy se cortaen formade rectan-
gulos.

Confitesalami€

Se cocinaun kilo de miel en medio litro de aguay para averiguar su grado
de coccidn se echa una gota de agua fria la que debe quedar entera. Se deja
enfriar y se le mezcla 450 gramos aproximadamente de harina candea y un
poco de sal, dejandol o reposar algunos dias en un recipiente cubierto. Luego se
prepara otra masa con 225 gramos de azlcar, 3 huevos batidos alanievey el

agua necesaria, harinade trigo candeal y un poco de sal. Mézclese cuidadosa
menta | ac Adne nactac hAataca Adcalafarmay rociece con 11N naca Aea aia al AdAia
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siguiente se cuece y sele aplica el glasé antes de enfriarse. A esta pastase le
puede agregar un poco de canela, clavo de olor y amendros, aplicandole al
glasé antesde enfriarlo.

Turron «Sada»

0,05 gr. de anisen grano
12 yemas

Una copita de cofac

Y4 kg de harina

Una cucharada de aceite
Sal, unapizca

Turrén

12 claras

1litro de miel

Lamasase preparalo mismo que paralos alfgjores Mendaocinos.
El turrén se prepara de la siguiente manera:

Sebaten lasclarasapunto denievey seagregalamiel poco apoco después
de hacerle dar punto ato en el fuego, se arman losturrones con dos o trestapas.

Manzanasrellenasde miel

manzanas

frutasconfitadas

miel

rhum o kirsch

cremaalavainillao cremachantilly.

Se eligen manzanas grandes, se parten por lamitad y se sacan las semillas,
haciendo un hueco bastante profundo; se rellenacon picadillo defrutas confitadas
con miel y rhum o bien con kirsch.

Se ponen en una asadera con un chorro de vino blanco para que no se pe-
guen, sellevan al horno por espacio de mas 0 menos media hora.

Luego se colocan en. otra fuente para cubrirlas con copos de crema a la
vainillao bien con cremachantilly.
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Dulce de batata

Se mondan las batatas y se ponen a cocer en un recipiente con igual volu-
men de agua, alacual seleafiade miel en cantidad suficiente. EI cocimiento ha
de ser afuego lento, evitando que lamiel se pegue en el fondo de la cacerola,
estando listo €l plato cuando las batatas se han puesto tiernas y el jarabe ha
tomado un punto adecuado.

Espuma de manzana a la miel

manzanas

200 grs. de miel

4 claras de huevo

1 cucharadita de esencia de naranja o limén.

He aqui una espuma de manzanas que permite utilizar las frutas caidas o
gue comienzan aecharse a perder.

Hacer cocer en muy poca agua, manzanas peladas y cortadas en trozos.
Cuando estan bien cocidas, hacer un puré fino, agregarle 200 gramasde miel y
cuatro claras de huevo batidas a «punto de nieve», una cucharadita de esencia
de naranjao limén, y batir el puré hasta que se vuelva espumoso y ligero.

Verter lapreparacion en unacompoteray servir aparte, si asi seprefiere una
cremaalavainillamuy espesa. Resultaexquisita.

Dulce de zapallos en almibar

Se corta en trozos un zapallo maduro y sano y se quitan a los trozos las
semillasy la cascara. Se sumergen los trozos en agua con una mufieca de cal
viva, durante unas 16 horas. Se pesa el zapallo y se le agrega miel arazon de
tres cuartos de kilo por cada kilo de hortaliza. Cubrase de agua €l todo hasta
pasar unos tres centimetros la altura del zapallo y cuézase a fuego moderado,
porguesi no el fruto puede deshacerse. Cuando el zapallo se pone transparente
y €l aimibar estaa punto, €l dulce es consumible. El aimibar tardavarias horas
paratomar su punto. Este dulce se puede conservar largo tiempo s setomala
precaucion de envasarlo en caliente en frascos de cierre hermético, cubierto el
zapallo con amibar y esterilizandol os a bafio maria quince minutos. Durantela
esterilizacion delosfrascos se degjan éstosamedio cerrar, efectuandose el cierre
hermético no bien se quita el fuego o se rebaja latemperatura. Los frascos se
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dejan enfriar en el mismo liquido. Delo contrario, esteenfriamiento serealizara
en unlugar donde no hayacorrientesde aire, porque, de haberlas, losfrascos se
rajan. Durante la preparacion del dulce no se debe resolver, pero si se podran
sumergir lostrozos que suben ala superficiey hacer pasar losde arribaa fon-
do, teniendo cuidado de no romperlos.

«Kunquats» en almibar

Se escogen frutos no muy madurosy sanosy selesquitalacascara. Se pone
estafrutaen aguadurante dos dias, cambiando el aguacadatreso cuatro horas,
luego se procede al escaldado delosfrutos, sumergiéndol os uno o dos minutos
en agua hirviendo. Seguidamente se retiran y se sumergen en agua fria. Esta
operacion se realiza usando un repasador o0 un cesto de alambre. Es de suma
importancia no pasarse en el tiempo del escaldado, porque si no los frutos se
hinchan o pueden romperse. Se prepara, por otro lado, un almibar compuesto
de tres cuartos kilos de miel por cada litro de agua, €l cual se hierve afuego
moderado y cuando hatomado punto seintroduce lafruta. Como al agregar la
fruta el jarabe aumenta su porcentaje de agua, es necesario continuar dandole
punto en € fuego, realizandose a mismo tiempo € cocimiento delos «kunquats».

El envasado se efectlia en caliente, en frascos o tarros a medio cerrar; los
tarros se calientan en bafio maria unos veinte minutos, cerrandol os hermética-
mente al terminar laesterilizacion.

Ciruelasrellenas

Elegir ciruelasgrandes de buenacalidad, lavarlasy practicarles un pegquefio
corte. Se ponen aremojar en aguadurante 24 horas, seretiran, se dejan escurrir
y seles quitael carozo. Se prepara un relleno compuesto de trozos de bizco-
chuel osy vainilladesmenuzados, nuecesy avellanas peladasy tributadas, uniendo
todo con la cantidad suficiente de miel hastaformar una pasta, serellenan las
ciruelas. Estas golosinas pueden conservarse durante varios dias.

Frutas confitadas con miel en frid

Sancochar ligeramente ciruelas, duraznos, o peras, escurrirlasbieny colo-
carlas en un frasco de vidrio. Cubrirlas con un ailmibar hecho con dos parte de
miel y unade agua, clarificadaen e momento de hervir con unaclarade huevo
batida a punto de nieve, y espumandola bien.
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Sevierte este jarabe sobre la fruta, tapar |os frascos con un papel grueso 'y
colocarle después su tapa bien apretada.

Guardarlosen lugar frescoy seco.

Nar anjas endulzadas con miel

Se mondan las naranjas levantando un pedazo de corteza, |o que permitira
extraer la semilla por medio de una cucharita de café. Ese hueco serellenade
miel y se mezcla con la pulpa de la naranja. Este postre es muy refrescante,
impidelas afecciones delas vias respiratoriasy asegura un suefio reparador.

Castafias asadas con miel

Pbngase a asar |as castaias, pélense después. Caliéntese la miel a fuego
lento, échense en ellalas castafias y cocinense lentamente para que se impreg-
nen de miel. Sesirven calientes o fria.

FRUTASAL NATURAL

Duraznos

Paraprepararlos deben utilizarselas variedades de carne adheridas al caro-
zo (pavias) que no hayan llegado a su madurez compl eta, desechando las que
tengan partes machucadas o picadas. Pueden pelarse con lgjias 0 amano. Para
lapreparacion delalgiase empleasodacausticaa 3 %. Sesumergen losduraznos
unos segundosen lalgjiahirviendoy luego seloslavaen aguafria, al efectuarse
estaoperacion lapiel se desprende con facilidad. Con un cuchillo bien afilado
se cortan por su parte media, [legando hastael carozo. Luego se sacael carozo
con una cuchilla especial que puede fabricarse econémicamente, empleando
unacucharade café que se afilaen susbordes. L os duraznos asi pelados se van
colocando en un tacho de aguafriay limpia. Inmediatamente se efectlia el es-
caldado que consiste en sumergir los duraznos durante dos minutos en agua
hirviendo retirarlos después dejando escurrir unos segundos €l aguacalientey
pasarl os rpidamente aun bal de con aguafria(esto eslo que sellamaendureci-
miento y blanqueo de lafruta).

Aparte se preparael jarabe abase de miel y aguacon las siguientes propor-
ciones. 55 % de miel 45 % de agua, se pone todo en un recipiente y se hace
lleaar a hervor. espumandolo parasacarlelacerague sube alasuperficie con
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el pesa-jarabe setomala densidad que debe marcar 30 a 31° mas 0 menos. Se
dejaenfriar €l jarabey sevierte sobrelosduraznosyaenvasados previofiltrado,
que podriahacerse colocando un lienzo en labocadel envase. Enlosenvasesde
vidrio (tipo Weck) selescolocalaarandelade gomay su tapa. Laesterilizacion
en forma casera puede hacerse utilizando una olla més ata que el tamafio del
envase, en sufondo se colocaunarejillade maderaquetiene por objeto evitar la
rotura del frasco a no estar en contacto directo con laolla. El nivel del agua
debe llegar un poco mas arriba de lamitad del envase. Los envases se colocan
cuando el aguahayaempezado acalentar y €l resorte apresion 5 minutos antes
deretirarlo. El tiempo de esterilizacion se calcula seguin la capacidad de fras-
cos. Paralosdeunlitrode 15a20 minutos. Si el envaseesdecierrearosca, ésta
se gjustard compl etamente, también 5 minutos antes de retirarlo. El tiempo se
comienzaacontar desde el momento que el aguaempiezaahervir francamente.
Durante todo esto proceso es necesario mantener el fuego vivo. Al retirarlo se
debe cuidar delascorrientesdeaire, afin deevitar roturas. Guardarlosen luga-
res secos y frescos. Consumirlos al mes de preparados. En |as regiones cuya
alturaesmayor de 100 metros sobre el nivel del mar seaumentaladuracion del
hervor. Unavez abierto el envase conviene utilizarlo en la semana.

M el6n novedoso mielado
Esmuy bonito y simple presentar este mel6n.

Tomese un mel 6n més bien grande, hagal e unaaberturaen laparte superior
y por ella se vacia €l contenido. Logrado esto, se rellena con frutas de todas
clases en daditos, se rocian con miel liquiday vino de postre, y por dltimo se
pone en la heladera hasta el momento dellevarlo alamesa

Licuadoscon miel

1 Manzana

100 grs. de miel
1tazadeleche
1rodajadelimén
Y tazade crema
hielo picado

4 duraznos
1tazadeleche
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1rodajadelimon

3 cucharadas de miel

3 cucharadas de crema
hielo granizado

1 tazajugo naranjalicuado
1tazadeleche

3 cucharadas de miel

2 bananas

hielo granizado

1 taza de pomelo

1 huevo

3 cucharadas de miel
hielo granizado

Y kg. defrutillas
1tazadeleche

4 cucharadas de miel
hielo granizado

2 bananas
1tazadeleche 1 huevo
3 cucharadas de miel
hielo picado

Frutillasalami€

Se mezclan en una cacerola 500 gramos de miel y medio litro de agua. Se
cocinala mezcla a fuego lento, se espuma, se revuelve de cuando en cuando
paraque no sequeme, y luego se afiade 1 kilo defrutillas, dejando tomar punto.

Postre de bananas ala miel

Se cortan rebanadas de pan de sandwiches, se enmantecan y se colocan en
una budinera que también se enmanteca de antemano, una capade pan serocia
con lechey un huevo batido con azlcar, luego unacapade bananas que serocia
conjugodelimény miel, y secontintiaenigual formalacantidad que se desea.
Al final la Ultima capa sera de pan la que se rocia con leche y se le ponen
pedacitos de mantecay se pone al horno, hasta que se dore.
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Vegetales agridulces

1 Remolacha

1 Zanahoriagrande
%2 morrén rojo

2 morrén verde
Yoamorron amarillo
1 cda. manteca

Sal y pimiento ¢/n
Miel 2 cdas

Cortar los vegetales en juliana (tiritas finas), saltearlos en manteca hasta
gue estén tiernos, condimentar a gusto y colocar la miel, saltear 1 minuto y
Servir.

Bananafoster

1 banana

¢/n nuez picada
c/n pasade uva
c/nrhon

1 cdtade manteca
Opcional charloteé

En un sartén col ocar laManteca, unavez fundidacolocar |labananaenterao
en rodajas gruesas. Saltearlasunos minutosy agregar lanuez y las pasasde uva.
Colocar €l Rhony evaporar €l alcohol. Servir y agregar €l Charloteé.

LAMIEL ENLA MEDICINA

Un médico inglés ha probado el efecto de |as picaduras de abejas en 100
casosy publicalas siguientes conclusiones: «Las punturas pueden aplicarseen
todos|os casos de reumati smos. En casoslivianos de ataguesimprovisosy agu-
dos, €l éxito se alcanza con un peguefio nimero de pinchazos, en los casos
créni cos son necesarios, aveces, centenares. Maslaenfermedad eslargay com-
pleja, més esta curatiene que preferirse. Ellallevaalivio también ahi donde se
habia producido como una especie de consuncion y donde los otros remedios
no habian producido més que una leve mejoria. Cuando la enfermedad ataca
principalmente el corazon es esta la cura mas indicada. Y en los casos mas
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el sufrimiento que dan las picaduras, en general mejorael estado desalud, y la
esperanzade volver otravez sano alegjael temor del dolor que ellas producen.

Enfermedades de ojos

Paralas enfermedades de 0jos se disuel ve una parte de miel y una parte de
agua, y, con esta solucion tibia se lavan varias veces durante el dia los ojos
enfermos, haciendo penetrar algunas gotas del liquido bajo los parpados.

Quemaduras

La compresas de miel que aislan las quemaduras del aire ayudan su cura
cion.

Insomnio

Lamiel escalmante. Muy amenudo es suficientetomar algunas cucharadas
de buenamiel (unao dos) antes de acostarse para poder dormir prontamente.

Accesos

Hagase una masa con harinay miel, apliquese sobre la parte enferma, la
cual, con este tratamiento maduramuy pronto.

Enfermedades de gar ganta

He aqui un excelente gargarismo contralas enfermedades de garganta. H&
gase hervir en agua algunas hojas de salvia, filtrese e liquido y afiddase una
cucharade miel y unacucharade vinagre por cadataza.

Sefialamos también otro pargarismo un poco violento pero eficaz: En un
poco de agua borica caliente disuélvase una cucharada de miel, otracucharada
de «glicerinaboratée» y jugo de limén.

Para un mal de garganta leve se puede preparar € siguiente gargarismo:
Tomese cebada y raiz de bismalva, unos gramos de cada uno, hagase hervir
cerca de 20 minutos en medio litro de agua. Se pone d filtro la mezcla espesa
obteniday se afiaden dos cucharadas de miel blanca. Se hacen gargaras con esa
mezclalo més caliente posible.

Paracombatir lainflamacion delagarganta, y delas glandulas puede usarse

R J AR I R [ . R T A
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Hojas de zarca 150 grs.

Miel 40 grs

unabuena pizca de sal

Y cucharadade vinagre
Gargarizar variasvecesen € dia.

Disuélvase enlamiel, resinade pino finamentetriturada. Enlas enfermeda
des de lagargantay delos pulmones, tomando una cucharadita de café de este
balsamo cada hora, se quedara maravillado de los resultados.

El uso de lamiel se ha aplicado para preparar un remedio muy conocido
paracombatir casosde angina: lamiel rosada. Remedio maravilloso: las pince-
ladas en la garganta con este preparado |levan un rgpido alivio, especialmente
cuando las glandulas estan hinchadas y dificultan engullir.

Enfermedades del estomago

Tomar por cada taza de liquido una pizca de salvia como de ginebra, o
también los dos juntos, preparar como €l té ordinario y endulzar con miel. Se
haracon esto el maseficaz delos remedios contralas enfermedades del estoma-

go.

Lamiel contralaerisipela

El doctor Hayward, de Cropsey (l1linois) expone un nuevo medio detrata-
miento contrala erisipela usado en aquellos paises. Me sirvo, dice, ordinaria-
mente de la miel en las aplicaciones externas. Afeito la cabeza y la cara del
paciente, si esnecesario, y aplico unaespesacapade miel sobretodas|as partes
enfermas y vuelvo a repetir esta operacion cada dos o tres horas. Nunca he
faltado en constatar que €l dolor y lahinchazén han desaparecido.

Lamiel contralaescoriaciones

Lamiel es un excelente remedio contra las escoriaciones, que no sélo sa-
nan, sino también desaparecen muy pronto. Tiene ademas la propiedad de vol-
ver blancay blandalapiel delas manos.
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Para reemplazar el aceite de bacalao

El aceite de higado de bacalao puede reemplazarse con el siguiente prepa-
rado: dos partes de manteca fresca, una parte de miel, que batidos juntos for-
man una especie de crema, que los nifios y los enfermos toman sin repugnan-
cia, produciendo el mismo efecto.

Contra los sabafiones

Contralos sabafiones se usamidl liquida disuelta en esenciade trementina
al aceitedelaurel.

Para prevenirse contra |os sabafiones, que afectan a muchas personas du-
rante el invierno, se puede preparar el siguiente unguiento preservador:

Miel 60 gramos

Cerablanca30grs

Aceitedeoliva50 grs

Almidon en polvo cantidad suficiente.

Se hace disolver, junto con lamiel, €l aceitey lacera, se afiade almidon en
polvo hastaque el liquido se vuelvaunamasaconsistente. Perfumar avoluntad.
Sepone este preparado en untarrito y se aplican sobrelas partes que se quieren
preservar. Si lainflamacién esvisible se pueden agregar algunas gotas detintu-
radeiodo. Este generalmente produce 6ptimos resultados.

Contrallagas
1° Disueltaen vino caliente lamiel ofrece buenos resultados sobre [lagas.

2°Hacer fundir en partesigualesmiel, alcanfor y resina; sedejaenfriar y se
aplicasobrelasheridas.

3° Se disuelve afuego lento dos cucharadas de miel, una cucharada de al-
canfor rallado y un poco de cera.

Contralasgrietas
He aqui lareceta de una pomada contralas grietas:

Grasaderifion de novillo 60 gramos
Seso devaca 60 grs
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Miel 15grs
Alcanfor 2 grs

Se hace derretir afuego lento lagrasade novillo y los dos secos de vacay
después de afiadir €l aceite de oliva, se pasatodo por untamizy sejuntalamiel
y el dcanfor, este tltimo cuando € liquido se haenfriado. Frotar las grietas con
este unguiento dos veces por dia hasta que desaparecen.

Grogsimple

Pbngase en unatazados cucharadasdemiel y el jugo de un limén, afiadien-
do agua hirviendo y removiendo bien. TGmese €l todo |o més caliente que se
pueda.

Contralatos

Melaza 150 gramos

Miel 200 grs

Vinagre 300 grs

Vino deipecacuanab grs

Pbngase en un tarro de melaza, lamiel y el vinagrey este tarro en unasola
ollacon aguahirviendo, remuévase hastaquelosingredientes estén bien calien-
tesy bien fusionados. Afiddase el vino deipecacuanay guardese en botellapara
servirse cuando es necesario. La dosis es de una cucharada de café cadatres o
cuatro horas.

Miel y tabaco

Lamiel esel antidoto del tabaco. Témese todas |as mafianas unacucharada
demiel paraevitar |lacontaminacién delagargantay delos bronquios, produci-
do por lanicotina.

Lamiel ylagripe

Hojeando |os vol imenes de una viegja biblioteca de un monasterio se hall6
el remedio aplicado en 1872 contralagripe. Laenfermedad aparecié en pleno
verano desde el 12 al 26 dejulioy los enfermos sanaron con latisanade hidro-
miel. La enfermedad no duraba mas cinco o seis dias. Si fuera necesario este
hecho constituiriaunavez méslapruebaparademostrar hastaqué punto lamiel



Albarracin, V. N. Recetas de cocina con miel (2da. edicién) 41

y susderivados prestan su utilidad en €l tratamiento de las enfermedadesdelas
viasrespiratorias.

Contralagripe se puede usar con éxito el siguiente remedio; TOmese mosto
joven pero de buenacalidad, afidadase 300 gramos de miel blancay un cuarto de
litro de buen aguardiente, de ron, o de kirsch. Caliéntese hasta que se produce
una peguefiaespumay tomese caliente.

Catarroy ronquera

Contra el catarro y la ronquera un viejo médico daba la siguiente receta:
Pbngase en unatazala yemade un huevo, afiadiendo una buena cucharada de
miel y disuélvase con un poco de leche caliente. Esta solucién se toma por la
mafiana en ayunas, ella constituye ademas un 6ptimo almuerzo especia mente
paralos nifiosy paralas personas débiles.

Licor parael catarro

L os apicultorestienen muy amano un remedio sabroso paracurar el catarro
del fumador o de constipaciones recurriendo a tan abundante propdleos que
nos dan las abejas. La preparacion eslasiguiente:

Ingredientes. Alcohol fino “Aitro; propdleos 100 gr., miel 250 gr. y agua
hervida 500 cc.

Preparacion: Se hace disolver el propdleos en el alcohol durante 15 dias,
luego se prepara un almibar, hirviendo agua con lamiel alo cual se agregarg,
luego defiltrar con unatelamuy fina, el propdleosdisuelto en el alcohol 1o que
nos daraun licor con lagraduacion a cohdlica que deseemos seguin la cantidad
de alcohol usado.

Dosis: Ingiriendo en ayunaslacopitade estelicor o unacucharadadel mis-
mo, sera eficaz remedio parael catarro.

Graduacion: Si lagraduacion alcohdlicaresultaraelevadaal gusto, sereba-
jardagregandol e té preparado en cantidad suficiente.



42 Cartilla de Divulgacion

Jarabe de miel paralatos
Del «American Bee Journal» Traducido por Luis E. Consiguen.

Tomese un limén y cortese por lamitad, luego se exprime bien, se cuelay
echael jugo en un vaso, agregando dos cucharadas de glicerina (30 gramos), se
revuelve bieny sellenael vaso de miel, revolviendo bien. Finalmente se echa
todo esto en un frasco de boca anchay setoma: Unacucharaditaal levantarse,
por lamafiana; otra cucharaditadespuésdel desayuno; otradespuésdel almuer-
z0; otradespuésde cenar y por Ultimo otraal acostarse; por lanochesi tienetos
puede tomar una cucharadita. A medida que la tos va desapareciendo se va
disminuyendo ladosis.

LA MIEL CONTRA LASENFERMEDA DESDE LA BOCA
Lamiel puedeservir devehiculo parapreparar por giemplo, el aoe, € clorato
depotasa, € bérax, etc. De estos preparados se extiende unacapacon un pincel
sobrelasenciasy enlaboca. Lamiel empleacierto tiempo paradisolversey las
aplicaciones actlian asi con muchamayor eficaciaque |os gargarismos.

LICORES

Licor demid

Se pone a hervir 1 litro de miel, agregandole medio litro de agua, durante
unahora aproximadamente seguin el color que se desee que adquierael liquido,
o licor; mientras més tiempo dure la coccién més oscuro serael color si por la
concentracién €l liquido se espesara demasiado se agregara mas agua. Se
aromatizacon vainilla, u otraesenciaagusto. Seretiradel fuegoy cuando esta
frio sele agregael alcohol puro o cafiaen la proporcion que se quiera; sefiltra
y seenvasa.

Licor de cacao con miel

En un cuarto delitro de alcohol se ponen amacerar 35 gramosdecacaoy la
mitad de 1 vainilladurante cuatro dias, al cabo deloscualessefiltra. Se prepara
un jarabe con medio kilo de miel y un litro de agua, que se hierve hasta que se
reduce a ¥ de litro. Se deja enfriar, se agrega el alcohal, se filtray se dgja

[P [
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Guindado mielado

2kilosdeguindas

alcohol puro

miel

Lavar bien las guindas en abundante agua, dejandoles el tronquito, los que
se cortaran un pedacitos, dejandolos mas cortos; se colocan las guindas en un
frascoy se agregan ocho carocitos machacadosy dos carozos de duraznos par-
tidos por lamitad; se cubren con a cohol puro, buenaclase, serevuelve con una
cucharade madera, setapabien el frasco y se degjan un mes, removiendo todos
losdias.

Cuando ha pasado este tiempo, se prepara un almibar poniendo por cada
litro de alcohal tres cuartos de litro de aguay medio kilo de miel; se deja que
largue el hervor, el aguacon lamiel sedegjaenfriary, unavez frio, se agregalas
guindas, serevuelve bien, setapabieny se degjaasi cuanto méstiempo, mejor.

Este guindado se sirve en cepitas de licor con una guinda adentro. No hay
que sacarle € tronquito, pues con él se mantiene siempre en su forma natural.

Ponch de midl

Para combatir los resfrios tan frecuentes en la época invernal, nada mas
oportuno que un ponch. Paraunataza: 1 cucharadade miel, exprimir el jugo de
medio limény agregarle cantidad suficiente de agua caliente.

Remover bien y agregarle una copita de buen hidromiel. Beberlo o més
caliente posibley acostarse.

Licor demandarinacon miel

8 haranjas mandarinas
1 litro de acohol puro
Y kilo de miel

Y. delitro de agua

Se pone en maceracion durante 10 dias|acéscarade 8 naranjas mandarinas
bien maduras, cuando ha tomado color, se prepara el amibar, poniendo ¥ de
litro de aguay medio kilo de miel; una vez frio, el ailmibar se mezcla con €l
alcohol y sefiltra
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TRADUCCIONESDE RECETASPUBLICADAS
ENREVISTASY FOLLETOSDE U.S.A.

Tortademiel y nueces
Publicado en: Honey SomeWaysto useit U.S.A. Dep. Agriculture 1963.

> taza de harinatamizada,

% cucharaditade sa,

Y2 taza de mantecavegetal (palta),
304 cucharadas de aguafria.

Relleno:

2 huevos,

3 cucharadas de azUcar,

1/8 cucharaditade sal,

1/3 detazade miel liquida,
1/3 detazade miel de maiz,
2/3 cucharaditas de vainillas,
2/3 de nueces picadas.

Tamizar juntas laharinay sal, agregar el agua mezclando constantemente
hastaformar unapasta dejando reposar 5 minutos. Estirar y cortar 6 circulosde
20 cm. de didametro més o menos. Preparar €l relleno: batir los huevos, agregar
los otros ingredientes, colocar unos de los circulos en el molde enmantecado,
agregar €l rellenoy colocar encimadel mismo otro circuloy asi hastaterminar.
Cocinar en horno caliente 25 a 30 minutos.

Salen 2 tortas.

Panecillos de copos de maiz y miel
Publicado en: Gleaning in Bee culture - octubre 1965 -. Pag. 613.
2 tazas de copos de maiz, 2 Vatazas de harina, Yatazade miel, 1 huevo bien

batido, cucharaditas delevadura (Royal), ¥z cucharaditade sal, 3 cucharadas de
mantecaderretida, leche.

Triturar finamente |os copos de maiz y mezclar con los ingredientes secos
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volver hasta que se convine (evitar los grumos). Llenar los moldecitos
enmantecados hastalos 2/3. Cocinar atemperaturamoderada425°F. (213°C.)
alrededor de 20 minutos.

Produce 12 panecillos de 2 2 pulgadas de didmetro.

Pan detrigointegral y miel
Publicado en: Gleaning in Bee culture - octubre 1965.

1 taza de trigo integral desmenuzado, 2 cucharadas de manteca, Yitaza de
miel, 1 % cucharadita de sal, 1 taza de leche calentada, 1porcion de levadura
granulada, 6 tazas de harina (también se pueden reemplazar estos 2 Ultimos
ingredientes por un paquete de torta comprimida por g em. Instantic).

Colocar dentro de un recipiente el trigointegral, lamanteca, lamiel y lasal,
revolver con lalechey dejarlo hastaque entibie. Adicionar lalevaduray agitar
hasta su disolucion. Agregar laharinarevolviendo. Verter lamasaafuera, sobre
unamesaligeramente enharinada, amasar durante 10 minutos hasta que se sua-
vice. Colocar lamasa en un bols enmantecado repasando su superficiey dejar
descansar en un lugar calido (80-85° F.) (44-47° C.) hasta que doble en volu-
men. Punzar hacia adentro la masa en € centro volcando € filo en todo el
centro, volcando sobre el lado liso en el tope, cubrir y dejar descansar otravez
hastael doble de su volumen.

Colocar lamasa sobre unamesaligeramente enharinada, dividirlaen 2 par-
tesigualesy dar formade bola. Dejar reposar durante unos 10 minutos. Darle
formade pan.

Poner dentro de un molde enmantecado de 9 %2 x 5 ¥4 pulgadas, cubrir y
dejar descansar hastaque adquierael doble devolumen. Cocinar atemperatura
moderada 176° C. alrededor de 50 minutos.

Produce 2 panes.
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Pan de miel y ciruelas
Publicado en; Honey Some Waysto use It U.S.A. Agriculture 1963.

2 cucharadas de manteca,

1/3 detazade mid liquida,

3 cucharadas de azUcar,

2 huevos,

1 taza de harina.comun,

2 tazas de harinadetrigo,

1% cucharaditas de polvo de hornear,
14 cucharaditade sal,

1 cucharada de bicarbonato,

1A tazade leche acedada,

> tazade ciruel as cocidas cortadas en tagjadas,
14 cucharaditade limén rallado,

Y tazadelevadura

Formar una crema con lamantecalamiel y el azlcar. Agregar los huevos

batiendo hasta que se mezcle bien. Tamizar juntos|aharina, laharinadetrigo,
bicarbonato, levaduray sal, agregar los ingredientes secos y la leche acedada
alternando sin dejar de remover. Agregar las ciruelas y laralladura de limon.
Poner en mol des peguefios, enmantecados. Cocinar ahorno moderado durante
1 horay 10 minutos aproximadamente.

Pastel demiel y limén
Publicado en: Honey Some Waysto use U.S.A. Dep. Agriculture 1953.

1 cucharada de gelatina,
%, de taza de aguafria,
4 huevos,
¥Yadetazade miel liquida,
1% cucharaditade sal,
Y tazadejugo delimén,
1 cucharaditade ralladura de limén,
1 cucharada de crema

Poner lagelatinaen aguafria. Batir lasyemas agregandolelamiel, sal, jugo

delimoény céscararallada. Cocinar abafio maria, hasta que esté espeso remo-
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viendo constantemente. Agregar la gelatina, removiendo bien hasta que se di-
suelva, batir lasclarasy agregar alos demésingredientes.

Paralahoradel cafe
Publicado en: Gleaning in Bee culture - febrero de 1966.

1 paguete de mentequilla,

1 cucharada grande de miel,

Y4 de taza de manteca de mani,

3 tazas de copos de maiz deshechos o arroz bien tostado.

Derretir lamantequillaa bafio mariaafuego lento sin que hierba el agua.
Agregar la miel y la manteca de mani, mezclando bien. Remover y agregar
lentamente las 2 tazas de copos de maiz pisados o arroz tostado. Poner por
cucharaditas en un papel enmantecado y dejar enfriar.

Pan negro de miel

1 taza de cereal entero con salvado,

Y, taza de pasas de uvas sin semillas,

2 cucharadas de mantecaderretida,

Y tazade miel,

¥, de leche acedada 0 mantequilla,

1 huevo,

1 tazade harinatamizada,

1 cucharaditade bicarbonato,

Y cucharaditadesal, y

% cucharadita de canela 0 mas seguin se desee.

Mezclar e cereal entero con salvado, |as pasas de uva, lamiel y laleche o
mantequilla. Dejar hasta que se embeban completamente con leche acedada.
Agregar e huevoy mezclar bien. Tamizar juntoslaharing, el bicarbonato, lasal
y lacanelay agregarle ala mezcla, removiendo hasta formar una sola masa.
Engrasar dos moldes chicos llendndolos hasta los 2/3 de su atura. Cocinar a
horno moderado 45 minutos.
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Albaricoques vidriados con miel

Publicado en: Gleaning in Bee culture - enero 1966.
1 taza de abaricoques estacionados,

3 cucharadas devinagre,

Yadetazade midl,
1 cucharaditadejengibre.

Pongaenlacacerolaafuego lento, durante 5 minutostodos|osingredientes

moviendo lamezcla. Antes de 45 minutos sele ponetiras de jamon, colocando
lapreparacion en una fuente de horno hasta que esté vidriado.

Fuertesopaitaliana
Publicado en: Gleaning in Bee culture — enero 1966.

2 tazas de hojuel as de maiz 0 %2 taza de migajas de hojuelas de maiz,
Y librade carne de vaca,
Yadelibrade chorizos de cerdo
% cucharada (de lasde té) de sal,
1 cucharada grande de miel,
1 pizcade pimienta,
1 cucharada (de las de té) de pergjil picado u hgjitas,
1 cucharadita de orégano molido,
1 cucharada de queso romano,
1 huevo,
Y. de cucharadita de gjo en polvo,
3 cucharadas de aceite de oliva,
1 %2 de consumé condensado,
1 taza de salsa de tomate,
2 V> tazas de sopas de vegetal es condensados,
2 tazas de agua.

Si usahojuelas de maiz, piquel as en pequefias migajas. Mézcleleslacarne,

los chorizos, la sal, miel, pimienta, pergjil, queso, orégano, ajo en polvo, €
huevo y las migajas de maiz formando unaabondigade carne. Pongael aceite
deolivaacaentar en unacacerola, agréguele laalbondigade carne, removien-
do suavemente. Se cuece afuego lento batiendo hastaquelaabondiga setueste
un poco, agregandol e liquido hasta quedar cubiertalamisma.
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Cocer afuego lento. Se sirve caliente. Rinde de 6 a 8 porciones.

Pan de miel con naranjasy nueces

2 tazas de harinacernida,

2 cucharaditas de polvo de hornear,
1 cucharaditade sal,

1/3 tazade miel,

1/3 taza de manteca derretida,

2 huevos batidos,

Y2 taza dejugo de naranja,
cascararallada de unanaranja,
Yataza de nueces picadasy

Ystazas de avenaarrollada.

Cernir juntos la harina, el polvo de hornear y la sal. Mezclar la miel, la
manteca derretida, |os huevos batidos y demés ingredientes. Agregar alosin-
gredientes secos, y remover solo hasta que esté unido. Verter lamezclaen un
molde enmantecado. Cocer en horno moderado, a176° detemperatura, durante
50 6 60, minutos.

Muy Delicioso!

Pan de miel con nuecesy pasas de uva
Traduccién Revista: Gleaningsin Bee Culture - mayo 1966 - Pag. 293.

1tazallenade cereales,

Y2 taza de pasas de uva,

2 cucharadas de manteca,
1/3tazade midl,

Ystaza de agua caliente,

1 huevo,

1 taza de harina cernida,

1 cucharadita de polvo de hornear,
Y cucharaditadesal, y

14 cucharadita de canela.

Poner los cereales, | as pasas de uva, lamantecay lamiel enun bol. Agregar
aguacalientev batir hastaguelamantecaesté bien mezclada. Aaregar € huevo
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y batir bien. Cernir juntos la harina, a polvo de hornear, la sal y la canela,
Agregar alamezclade cerealesy mezclar solo hasta que esté unido. Poner |a
preparaci on en dos mol des enmantecados (9 cm. de alto, por 5 cm. de diametro)
hasta cubrir casi |as 2/3 partes; o bien, en un molde para pan de 18 %2 cms. por
10 ¥ Cocer en horno moderado, a 176° de temperatura durante 45 minutos
pasar €l pan en molde 0 35 minutos aproximadamente para € pan en trozo.
Sacar del molde, cortar y servir caliente.

Galletitasde miel
Recetario: Honey some waysto use it desde pag. 8.

s tazade manteca

s taza de azUcar

Y tazade miel liquida

1 huevo

1 taza de harinacomun cernida
14 cucharadita de soda

4 cucharaditade polvo de hornear
Y4cucharadita de sal

1 taza de avena de coccion répida
1 tazade coco rallado

> taza de nueces picadas

Unir la manteca con el azGcar y la miel hasta formar una crema liviana.
Agregar el huevoy batir bien.

Cernir juntos la harina, soda, polvo de hornear y sal. Agregar a la crema
batida.

Remover conlaavena, €l coco, y |as nueces.
Poner por cucharadas en un enmantecado, a5 cm. de distancia.

Cocer 15 minutos a 176° de temperatura (horno moderado), o hasta que
estén doradas.

Sacar del molde mientras estén tibias; no calientes.

Se obtienen 30 porciones.
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Galletetas de miel y pasas de uva
DeHoriey - someWaystouseit- U. S. A.

1A taza de manteca

/3 tazade miel liquida

2 huevos

1 Y de harina comun cernida

1% cucharadita de nuez moscada
% cucharaditade polvo de hornear
Y4 cucharadita de bicarbonato
Y4cucharadita de sal

2/3 de pasas de uva sin semilla
Yscucharaditadevainilla

Unir lamanteca con lamiel. Agregar los huevos; batir hasta que esté bien
unido.

Cernir juntos la harina, la nuez moscada, €l polvo de hornear, soday sal.
Agregar alapreparacion anterior; remover hastaque esté bien mezclado. Agre-
gar lavainillay las pasas de uva. Poner el batido por cucharadas en un molde
enmantecado a5 cm. de distancia.

Cocer 12 minutos , 176° de temperatura; o basta que estén doradas.

Se obtienen 2 docenas.

Galletitasde miel y nueces
DeHonsy - someWaystouseit- U. S. A,

1A tazade manteca

Y»tazade azUcar

1 huevo batido

Y tazade miel liquida

2 tazas de harinacomin cernida

2 cucharaditas de polvo de hornear
1 cucharaditade sal

1 taza de nueces finamente picadas
1 cucharaditadevainilla
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Unir la manteca con €l azlcar

Mezclar los huevos con lamiel y agregar alternadamente con lamezclade
harina, polvo de hornear y sal, alapreparacién anterior. Remover hastaque esté
unido.

Agregar lasnuecesy lavainillay continuar removiendo.
Dejar reposar la pasta hasta que ese firme paraamasar.

Hacer un rollo de 3 cm. aproximadamente de didmetro, envolver en papel
mantecay dejar enfriar.

Cortar en trozos de 1/16 cm.

Cocer de 10 a15 minutosen horno de 190° de, temperatura (horno modera-
do), o hasta que estén un poco doradas.

Se obtienen 3 docenas aproximadamente.

Bufiuelos de miel glaceados
DeHoney - someWaysto useit- U. S. A.

2/3 tazadeleche

2 cucharadas de manteca

Y4 cucharaditade sal

1/3 tazade miel liquida

Y pastilladesmenuzada de levadura comprimida, o medio paguete de leva
duraseca

3 tazas de harina comun cernida

1 huevo batido

% cucharaditade canela

Y4 cucharadita de nuez moscada

Calentar laleche; agregar lamanteca, lasal y una cucharada de miel.
Dejar enfriar hasta que estétibia.

Verter estapreparacion sobrelalevadura; agregar unatazade harinay batir
bien. Poner 1 horala masa en lugar caliente (o hasta que la preparacion haya
formado ampollas).
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Mezclar lamiel sobrante con el huevo y las especias, entonces unir con la
masa. Agregar la harina sobrante. Poner sobre mesa enharinada y amasar 1
minuto.

Poner la masa nuevamente en un bol; cubrir y dejar reposar hasta que au-
mente el doble de su tamaiia (1 %2 hora aprox.).

L uego, sobre mesa enharinada se estiralamasaa 1 cm. de espesor.
Cortar con un cortapastas enharinado y dejar reposar (1 ¥2horas aprox.).

Echarles en el aceite con la parte leudada hacia arriba 'y freir a 180° un
minuto de cadalado.

Escurrir, y cubrir con un glaseado de miel (ver proximareceta).
Se obtienen 16 bufiuel os.

Glaseado de miel

DeHoncy - some\Vaysto useit- U. S. A.
1/8 cucharadita de gelatina sin sabor

Y, tazade agua

1 cucharada de miel liquida

2 Yataza de azlcar impalpable

1/8 cucharada de sal

Y, cucharaditade vainilla

Mezclar lagelatinacon el agua; agregar lamiel y poner a bafio martahasta
que se caliente. Agregar azlcar, sa y vainilla, remover hasta obtener una pasta
lisa.

Mantener el glaseado sobre agua caliente, introducir en €l los bufiuelos, y
ponerlos sobre unarejilla para que se escurran.

Se obtiene cantidad suficiente para 16 bufiuel os.

Tortademiel al chocolate
DeHoney - some «\Vaysto useit- U. S. A.

2/3 taza de manteca
1 tazade mid liguida
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1 huevo

2 tazas de harina de reposteria cernida
l»tazade cacao

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de bicarbonato

1 cucharaditas de polvo de hornear

% tazadeleche cremosa

1 cucharaditadevainilla

Unir lamantecay lamiel. Batir con los huevos.
Cernir juntoslaharina, €l cacao, lasal, soday polvo de hornear tres veces.

Agregar alapreparacion anterior losingredientes secos aternadamente con
laleche cremosay lavainillay batir cuidadosamente.

Poner la preparacion en dos moldes enmantecados y enharinados de 16
centimetros.

Cocer 18 minutosa 176° de temperatura (horno moderado). Dejar enfriar.

Poner entrelas capas 1 taza de azucarado agusto y cubrir latortacon 1 taza
del mismo azucarado.

Torta de especiascon nuezy miel
DeHoney - someWaysto useit- U. S. A.

1»tazade manteca

Y»taza de azUcar

Y tazade miel liquida

1 yemade huevo

> taza de nueces picadas

2 tazas de harina de reposteria cernida
2 cucharaditas de polvo de hornear
Y4 cucharadita de bicarbonato

Y4 cucharadita de sal

% cucharaditade canela

Y4 cucharaditade clavo de olor

Y4 cucharadita de nuez moscada

s tazade agua
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1 clara de huevo

Mezclar lamanteca con el azlicar hasta que esté cremosa. Agregar lamiel,
layemade huevoy las nueces; batir durante 1 minuto.

Cernir juntos la harina, el polvo de hornear, |a soda, la sal, la canela, el
clavo de olor y lanuez moscada.

Agregar alapreparacion losingredientes secos alternadamente con el agua;
batir todo junto.

Batir laclarade huevo a punto de nieve. Agregar alamasay mezclar con
cuidado.

Verter lapreparacion en dos moldes enmantecado y enharinados de 16 cm.
dediametro.

Cocer durante 25 minutos a 176° de temperatura (horno moderado).

Unir las capas con crema azucarada de limén (ver préxima receta), o con
cualquier otro azucarado agusto.

Cremaazucarada delimoén
DeHoney - somc Waysto useit-U.S.A.
Ytazade manteca o margarina

2 tazas de azlcar impal pable cernida

3 cucharadas de leche caliente

¥ cucharaditade sal
2 cucharaditas de jugo de limoén

Batir lamanteca 0 margarina hastaque esté livianay cremosa.

Agregar alternadamente el azlicar impal pabley laleche caliente. Batir bien
antes de cada agregado.

Mezclar dentro de estapreparacion lasal y €l jugo delimon. Batir hastaque
estélivianay cremosa.

Se obtienen 2 tazas aproximadamente.
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Budin de pan con miel
De Honey - some Waysto useit - U. S. A.

1 2/3 taza de cubos de pan del dia anterior
Yatazade miel liquida
2 cucharadas de manteca o margarina
1/8 cucharaditade sal
2 huevos batidos
Y cucharaditade vainilla
12/3 delechecaiente

Colocar los cubos de pan en un molde pequefio para horno.

Mezclar la miel, la manteca 0 margarina, la sal 1os huevos y la vainilla.
Agregar lentamente laleche. Verter esta preparacion sobre el pan.

Cocer de 30 a 40 minutos a bafio maria en horno a 176° de temperatura
(horno moderado), o hasta que €l budin esté a punto.

Plan de manteca de mani con miel

DeHoney - soineWaysto useit- U. S A.

1 1/3 taza de leche colada o de leche en polvo desgrasada
1/3 taza de manteca de mani

2 huevos

3 cucharadas de miel liquida
¥, cucharadita de sal

Agregar poco a poto la leche a la manteca de mani; batir hasta que esté
cremosa.

Batir ligeramente los huevos; agregarles lamiel y lasal y remover hasta
unir.

Combatir las dos mezclas. Verter en unafuente peguefia para horno.

Cocer aproximadamente 30 minutos al bafio mariaen horno a157° detem-
peratura (horno baje), o hasta que el flan esté a punto.

Cuatro porciones.
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Torta betty de manzanasy miel
DeHon-;y-someWaysto useit-U.S.A.

2 cucharadas de manteca o margarina

1 taza de migas de pan blando

1 cucharada de jugo de limoén

% cucharadita de cascaradelimén rallado

2 tazas de manzanas peladas y cortadas en rebanadas
Yatazade miel liquida

Yatazade aguacaliente

Yacucharaditade canela

Y cucharadita de nuez moscada

Batir lamantecao margarinay agregarle las migas de pan.
Agregar €l jugo de limon y la cascara rallada a las manzanas (suprimir el
limon si las manzanas son muy acidas).

Mezclar lamiel y el agua. Colocar una capa de migas de pan en unafuente
para horno enmantecado y cubrir con una capa de manzanas.

Mojar ligeramente con lamezclade miel y sazonar con parte de los condi-
mentos.

Repetir las capas, terminando con una capade migas de pan.

Cocer de 30 a 45 minutos a 176° de temperatura (horno moderado) hasta
que las migas estén bien doradas. Cubrir € molde durante los primeros 15 mi-
nutos.

Cuatro porciones.

Salsa demiel al chocolate
DeHoney - somc Way.slo useit-U.S.A.

1tazademiel liquida

1/2 tazade agua

60 grs. de chocolate amargo rallado grueso
1 cucharaditade vainilla

1 pizcade sal
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Cocinar lamiel y el aguaa punto de hilo flojo (110 °C.). Retirar del fuego
agregar el chocolate.

Batir suavemente; agregar vainillay sal.

Se obtiene 1 taza.

Tostado de manzanasy miel
DeHoney - someWaysto useit-U.S.A.

2 tazas de manzanas peladas y cortadas en rebanadas
2 cucharadas de azUcar

1% cucharada de jugo de limén

Yatazade miel liquida

Yatazade harinacomun

2 cucharadas de azlicar moreno

1/8 cucharaditade sal

2 cucharadas de manteca o margarina

Colocar las manzanas en un molde chato, unir el azlicar con €l jugo de
limény lamiel. Rociar sobrelas manzanas.

Mezclar laharina, el azlicar morenoy lasal; trabajar con lamantecao mar-
garinahastaquelamezclaestélisa

Cubrir las manzanas con estamezclay cocer de 30 a40 minutos a 190° de
temperatura (horno moderado )o hastaque las manzanas estén blandasy lacapa
estédorada

Sesirve con cremabatiday se espolvorea con canela.

Cuatro porciones.

Aderezamiento de miel paraensaladas
DeHoney - someWaysto useit-U.S.A.

1 cucharadita de piment6n

% cucharadita de nuez moscada en polvo
% cucharaditade sa

Y tazade miel liquida

2 cticharadas deitiao de limon
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Yataza de vinagre
1 tazade aceite

Mezclar losingredientes secos. Agregar lamiel, el jugo delimén, y e vina-
gre. Agregar lentamente el aceite, batiendo hasta que todo esté bien mezclado.

Se obtienen 2 tazas aproxi.

Salsadenaranjasy miel
DeHoney - someWaystouseit - U. S.A.

Y tazade miel liquida

Yataza de jugo de naranjas

1 cucharadita de cascarade naranjarallada
1 pizcade sal

Mezclar todos | osingredientes hasta que estén bien unidos. Se obtiene %.de
taza.

Adereazmiento acido de miel paraensalada
DeHoney - someWaysto useit - U. S.A.

Y tazade miel liquida

% cucharaditade sa
l/3tazade sdsade gji

1/3 tazadevinagre

1 cucharada de cebollarallada
1 cucharada de salsainglesa

1 tazade aceite

Mezclar lamiel con lasal, lasasade gi, € vinagre, lacebollay lasasa
inglesa. Agregar lentamente el aceite; batir hasta que todo esté bien mezclado.
Se obtienen 2 tazas.

Rellenos de miel parasandwich
DeHoney - some «Waystouseit- U. S. A.

3 cucharadas de miel liquida o sdlida
120 grs. de queso crema
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Batir juntoslamiel y el queso cremahasta obtener unapastalivianay lisa.
Usar 2 cucharadas aproximadamente de relleno para cada sandwich.

Se obtiene 1 Y4 taza, suficiente para 10 sandwiches aproximadamente.

Otros rellenos
De Honey - some Waysto useit - U. S. A.

Miel con fruttas secas cortadas y con nueces picadas si se desea.
Miel y cascara de naranja picada o rallada.

Miel y manteca de mani o de amendras.

Rociado demiel

Rociado de miel con nueces picadas o con cascara de naranja rallada.

Nougat de miel
DeHon-"y-someWaysto useit-U.S.A.

Y tazade miel liquida

3 tazas de azlicar

2/3 tazas de agua hirviendo

2 claras de huevo batidas

2/3 taza de nueces picadas

2/3 taza de cidrapicada o cerezas confitadas

Calentar lamiel, el azlcar y €l agua hasta obtener una pasta blanda (230°).

Sacar 2/3 detaza del jarabey verter sobre las claras batidas a punto nieve;

batir mientras sevierte el jarabe.

Cocinar € jarabe restante hasta obtener una pasta consistente (129 °C).
Verter sobre |as claras, batiendo bien.

Continuar batiendo hasta que comience a espesar. Agregar las nuecesy la

frutaconfitada.

Verter lapreparaci on en un molde profundo forrado con papel mantecado o

de aluminio. Cortar en trozos alargados.
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Se obtienen 4 docenas aproxi. de 2 %2 cm. por 1 cm.

Ponche defrutasy miel
DeHoney - someWaysto useit-U.S.A.

1litro de agua hirviendo
1% cucharaditade té negro
5 clavos de olor enteros

1 tazadejugo de naranjas
1litro dejugo delima

Y tazadejugo delimoén
Ystazade miel liquida

1 tazade aguafria

Verter el aguahirviendo sobre €l téy los clavosde olor.
Cubrir; dejar reposar 5 minutosy colar.

Mezclar el té con los otros ingredientes y poner sobre hielo picado para
helar.

Adornar con trozos finos de naranja, cerezas rojas; o bien, con hojas de
menta.

Se obtienen 24 porciones de Y2 taza aprox.

Deliciadoblea
Traduccion

American Bee Jorunal - Volumen 106 N9 5- pag. 180.

1 tazade harina cernida

1 Y cucharada de azlicar

1%, cucharada de polvo de hornear

14 cucharadita de sal

3 cucharadas de manteca o margarina blanda

6 cucharadas deleche

1 huevo

1 taza de manzanas peladasy cortadas en rebanadas finas
14 taza de almendras cortadas en formade cubos
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1/3 taza de miel
15 cucharaditade canela
Crema

Cernir laharinacon el azlicar, polvo de hornear y sal; agregar dos cuchara-
das de manteca cortadaen trozos. Agregar lalechey €l huevo.

Verter lapreparacion en un molde cuadrado de 20 cm. y enmantecado; cu-
brir con las manzanas. Mezclar las almendras, lamiel, la canelay la manteca
sobrante; rociar sobre las manzanas. Cocer de 25 a 30 minutos a190° detempe-
ratura (horno moderado) o hasta que las manzanas estén blandas y la torta a
punto. Servir caliente con crema.

Se obtienen de 6 a9 porciones.

L onjas dejamodn glaseadas con miel

1.300 grs. de jamdn cocido envasado
3 tazas de manzanas acidas

1 cucharada de pimienta

1 cucharaditade clavo de olor
3ramasdecanela

1 tazade miel

1 cucharada de jugo de limon.

Undiaantesdeservir: Retirar lagelatinadel jamény cortar enlonjasdelga
das. Cubrir con estaslonjas un molde parahorno de 30 cm. por 25 cm. Mezclar
los cuatro ingredientes restantes en unacacerol a; hacer hervir. Cubrir lacacero-
lay hacer hervir 10 minutos. Colar y verter sobre el jamon. Dejar enfriar. Cubrir
lafuentey dejar enfriar durante lanoche.

Al dia siguiente: Desmoldar €l escabeche. Mezclar la miel y € jugo de
[imon. Cubrir con la mitad de la miel glaseada. Cocer 15 minutos en horno
moderado precalentado (190°). Cubrir con el resto del glaseado. Cocer 150 20
minutos mas, o hasta que la preparacion esté a punto. Antes de servir, poner el
glaseado del molde sobre el jamén Se obtienen 10 porciones.
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Rociado de miel
Ytaza de margarina blanda

Yatazade miel

A lamargarina blanda, agregar gradualmente la miel, mezclar hasta que
esté unido. Servir sobre galletitas calientes, panqueques, bizcochos, tostadas o
arrollados.

Cantidad: ¥ taza derociado.

Exquisitas— batatas con naranja
(8 porciones)

1latade 1 Kg. de batatas

2 cucharaditas de cascararalladade naranja
3 naranjas peladasy cortadas en rodajas
Y>taza de jugo de naranjas

1 latade salsa de arandano (¥ taza)

Yatazade miel

2 cucharadas de manteca o margarina

Cortar lasbatatasalo largo. Cubrir con ellas unacacerol a, usando solamen-
telamitad. Rociar ron unacucharaditade cascararalladade naranja. Cubrir con
lamitad de las rodajas de naranja. Repetir la operacidn, usando |as batatas, la
cascararaladay lasrodajas de naranjarestantes. Mezclar €l jugo de naranja, la
salsa de aréandano y la miel. Batir en licuadora durante 20 segundos; o bien,
batir con batidor de alambre hasta que esté unido.

Calentar la salsa hasta que comience ahervir. Hervir afuego lento durante
5 minutos; verter en lacacerola. Agregar |la manteca.

Cocer durante 30 minutos a 200°.

Pollo adobado ala haranja
(4 porciones)
1% kg. de pollo cortado en presas

1 0 2 cucharaditas de curry en polvo
s tazade jugo de naranjas
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Y2 tazade miel
Yataza de mostaza preparada
2 naranjas peladas y cortadas en medias rodajas

Lavar las presas de polloy secarl as cuidadosamente.

Condimentar las presas con € curry, de ambos lados. Acomodar las presas
en unafuente parahorno, con lapiel paraabgjo. Mezclar el jugo de naranja, la
miel y lamostaza en unacacerola; hervir afuego lento durante 5 minutos. Ver-
ter estapreparacion sobre el polloy cocer durante 30 minutos a 190° de tempe-
ratura. Dar vueltalas presasy cocer 20 6 30' méas hastaque estétierno'y dorado.

Poner € pollo en una fuente. Agregar las medias rodgjas de naranja a la
salsay calentar 1 minuto. La salsa puede servirse sobre el pollo; o bien, puede
ponerse en otrafuentey servir sobre el arroz.
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