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Direccion de Extension
Cultural y Turismo.

Como alcalde y como Municipio, nos sentimos muy felices y orgullosos, de haber podido volver a reeditar
un concurso gastronémico tan expresivo del sentir unionino, como es el de

Los Secretos de Mi Abuela...Tipico Postre Chileno.
Un certamen que reline a nuestros vecinos y que consiste en el rescate de las tradiciones familiares y en
las recetas que probamos desde pequerios, en los hogares de nuestros padres, abuelos o familiares.
En esta segunda versién, quisimos enfocarnos puntualmente en esa parte del almuerzo, tan tradicional del
sur de nuestro pais: los postres. Espacio en donde quien prepara estas nobles recetas, expresa todo su
carifo, escogiendo siempre, los mejores y mas dulces ingredientes.
Ademas de reconocer a todos aquellos participantes que han querido ser parte de este concurso en su
version 2019, también quiero y queremos felicitar a los funcionarios de la Direccion Extension Cultural y
Turismo de nuestro Municipio, el cual ha logrado validar una actividad que esta tomando fuerzay que ala
vez, nos permite rescatar los mas tradicionales valores de nuestra ciudad y de nuestra comuna.

Felicitaciones!!
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Autor: Consuelo Diaz Santana

Desde muy pequefia tengo guardada en mi memoria los sabores, olores y colores de las recetas
de mi abuela. Una de las mds inolvidables es la torta que me hacia de regalo de cumplearios. Era un
suave biscocho hecho de harina tostada y humedecido con un “toque mdgico” decia ella, por dentro
tenia frutas muy dulces que ella guardaba en conservas de almibar, acompafiado de una deliciosa
crema de chocolate y por fuera la cubria de una crema rosada, ya que ese era mi color favorito.

Era una torta redonda y pequefiita, pero amaba ese sabor y esperaba con ansias el dia de mi
cumpleafios, ya que era la unica fecha al afio que mi abuela hacia su torta. Pasaron los afios y era una
tradicion en la familia, lo malo es que mi abuela siempre usaba el mismo molde pequefio y decia que
era poco, pero bueno

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Consuelo Diaz Santana
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11 “Seeteles de Sup”

Biscocho: Relleno: Para Cubrir:
» 10 cucharadas de harina tostada.  « ¥ Jitro de crema de leche. * 15 litro de crema de leche.
¢ 10 huevos. « 80 grs de cacao amargo en polvo. *® ¥ taza de azucar.
« 1 cucharadita de polvo de hornear. « % taza de azdcar. * 5 taza de pulpa de frambue-
« Y5 taza de azucar. « 2 tazas de frutillas. sas sin pepas (para dar color).
* ¥4 taza de cofac. * 2 tazas de murtas.

(para remojar los biscochos) * 2 tazas de ardndanos

P

(salen dos biscochos gordos que se parten a la mitad al momento de rellenar)

Batir las claras a punto nieve, agregar azlcar y yemas una a una, para luego incorporar tamizada la
harina tostada y para finalizar agregar el polvo de hornear. (2 moldes redondos no muy grandes)

Se pone al horno por 20 - 25 minutos a 180°C

Relleno: Batir la crema, azlcar y cacao hasta el punto chantilly para poder rellenar, mojar los bisco-
chos con gotitas de cofac para rellenar con la crema de chocolate y las frutas (arandanos, frutillas y
murtas).

Para cubrir: Batir la crema junto a la pulpa y el azicar hasta que quede firme, luego cubrir la torta
completamente.
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Autor: Sara Cortez Manriquez

Mi abuelita se llamaba Maudelina, pero todo el mundo le decia “Wina”, pero mi hermana y yo le decia-
mos “Mami China”, que era bajita de estatura. Cuando mi abuelo fallecié ella quedé sola con mi mama y tios.

Ella trabajaba en un fundo de Rio Bueno sacando leche y haciendo quesos. Pasado el tiempo, ella se traslado
a la comuna de La Unidn, al fundo Daglipulli y, cuando no pudo trabajar mds, se fue a vivir con nosotros a
Los Conales. Ella nos cuidaba mientras mi mamd trabajaba como empleada.

En mi casa siempre hubo leche y de la huerta se sacaban las papas y verduras. Mi abuelita nos prepa-
raba distintas comidas, pero las mds apetecidas eran los postres con leche y el que mds marcé mi infancia
fue el de las “Bolitas de Papas”.

Les doy la receta de las Bolitas de Papas.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Sara Cortez Manriguez

C= Frgrecdimten D

1 litro de leche. 1 taza de azucar.
4 papas grandes. 1 cucharadita de canela o 1 palito.

O Prepanaciin

LUGAR

Se pelany rallan las papas finitas, se estrujan en un pafio y se hacen bolitas pequefias. Se pone a
hervir la leche con el azucar y canela. Cuando esté hirviendo, se ponen a cocer las bolitas.
Después de 10 minutos, se retira del fuego y se colocan en platillos de postre.

Se decoran con canela en polvo, se puede disfrutar caliente o frio.

Esta es la receta original, pero se pueden incorporar otros ingredientes como jengibre o clavos de
olor. Haganlo no se arrepentiran. jFacil y barato!
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“D wl/()(’/ I’W'W’I/M AOW"I/‘(/WWMA/”” Autor: Laura Riquelme Leiva

Mi abuela por parte de papda se llamaba Orfelina Alarcon Neira. Ella era una persona amable, carifio-
sa y atenta. Ella vivia en La Unidn con mi madrina y tia, con mi prima y su hijo.

”

A mi abuela le gustaba tejer bufandas y zapatitos de guagtiitas y a ella le decian “Zapatitos con Ruedas
porque le gustaba salir.

Mi abuela siempre me hacia Leche Asada cuando todos mis primos, tios y tias de Santiago o cuando yo iba
para su casa. Mi abuela fallecié en el afio 2014, pero su receta la mantiene viva con nosotros.

Esta receta llegé a mis manos porque yo le ayudaba a hacerlo.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Laura Riquelme Leiva

e 1 litro de leche. o Caramelo.

e 6 huevos. * Ingrediente secreto y mucho carifio.
* 1% taza de azucar.

= Prepanacisn=—

01. El caramelo se hace con media taza de azlcar en una budinera, se coloca el azucar para hacer un
caramelo rubio.

02. Mientras se hace el caramelo, en una juguera se baten los huevos con la leche y la taza de azucar.
03. Se vierte la mezcla en una budinera donde se preparo el caramelo. En ese momento se coloca el
ingrediente secreto para que quede espectacular.

04. Finalmente se coloca en un horno durante 30 minutos. Se retira del horno y se deja enfriar.

05. Luego, se corta en cuadritos y se sirve.
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Autor: Aura Miranda Mufioz

Mi papa me conto de un postre que hacia su mama Maruth Vidalita Reyes Mufioz en el tiempo de las
manzanas limonas, dado que en Mashue donde ella nacié habia una quinta de estos arboles y ella, como
hermana mayor que se quedd tempranamente sin su mama se las debid ingeniar para crear diferentes
preparaciones econémicas y con lo que habia a su alrededor. A este postre le llamaba “Asado Dulce de Man-
zanas”, Cuando mi papa se las llevaba a su casa, ella hacia postre y él siempre decia que era muy rico.

El otro dia fui a la feria con mi mamd y compramos de esas manzanas. Y yo le pregunté si podia llevar-
las donde mi abuelita Maruth y como ella me dijo que si, en la tarde la visitamos y le conté que tenia ganas
de comer del postre de manzanas que le hacia a mi papd. Mientras estuvimos conversando y después de un
rato me dijo que me sentara a la mesa jSorpresa! En un platito pequefio y frente a mis ojos estaba asando el
dulce manzanas.

Como se prepara...

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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“Poade J)ulee de Jlancanas”

Autor: Aura Miranda Mufioz

o gredimien=

» Manzanas limonas (cuantas quieran,).
« Azucar y canela a gusto.
« Sitienen dulce de murra y crema puedes agregar al servir.

" Prpanaisn

Se lavan las manzanasy se ahuecan una por una, se les agrega un poco de azlcar y canela y se meten
en una asadera al horno hasta que se cuezan.

Cuando estén frias se pueden servir asi mismo o con un poco de dulce de murray crema;
juna delicia!
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Autor: Francisca Riquelme Paillacar

“Mancanas Pasjadas de futans”

Disfrutando mis ultimos dias de vacaciones, de visita en un lugar acogedor donde se respira aire
limpio a naturaleza con una vista excepcional. Aca en el sur de Chile, donde la naturaleza te abastece de
forma natural, lo que muy pocas veces se ve en la ciudad.

Caminando por la quinta, escogemos las manzanas mds bonitas, grandes y jugosas, para después
poder lavarlas con agua del pozo en la que mi abuela se abastecia en aquellos tiempos. Para después ir a
cocinar un postre exquisito.

Después de tener nuestras manzanas limpias, cortamos en la parte superior teniendo como resultado
un sombrero de la manzana el que ocupdremos. Mi abuela siempre me contaba que le quedaba muy rico a
la mamd, a la mujer que la crid, ya que ella trabajaba en una pensién y era muy conocida por sus ricas comi-
das y sus buenos postres caseros. Ella decia que esta receta era muy antigua que venia de los colonos. “Siem-
pre recordaré, la mano de monja que tenia para cocinar porque ella era unica”. Me dijo.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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“Manzanas fagjadas de futane”

Autor: Francisca Riquelme Paillacar

e 6 manzanas. e 3 cucharadas de canela.
* 1 taza de azucar granulada.  Mucho carifio y dedicacion.

= Prepanacisn =

Bueno, luego en un recipiente mezclamos una taza de azucar con 3 cucharadas de canela para cubrir
nuestras manzanas por fuera. En la asadera que coceremos las manzanas le esparcimos un poco de
mantequilla. Colocamos nuestras manzanas en la asaderay le espolvoreamos el resto del azdcar que
sobr¢, ya estando en el horno se caramelizan y directo a nuestra estufa a lefia.

Miramos nuestras manzanas que estén doradas, blandas y las retiramos. Esperemos para darle un
golpe de frio por unos minutos y a disfrutar.

Finalmente colocamos en unos pocillos de vidrio y a degustar de un postre rico, chileno y casero de la
abuela en compafiia de la familia.
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Autor: Rosa Uribe Ojeda

en salse de (’w’uwwwbv"

Ella vivia en las afuera de Rio Bueno, en una localidad llamada Filuco, vivia con su familia compuesta por
el abuelo y sus trece hijos. Ellos trabajaban la tierra, mi abuelo como campero de fundo, mi abuela en casa con
sus quehaceres cocinando, lavando y aseando la casa para cuando llegasen todos a almorzar y cenar, pero jqué
comidas mds ricas y sabrosas nos preparaba mi abuelita!

Ahi aprendi muchas cosas yo de ella. Pasaba mucho tiempo en vacaciones con ellos, tanto asi que cuando regre-
saba a casa mis hermanos no me reconocian. Pero fue una etapa de mi infancia que nunca olvidaré, serdan los
recuerdos mds lindos.

Mi abuelita me ensefi6 muchas cosas, algunas ayuddndole y otras sélo observando su forma de preparar,

las cuales yo practico en casa con la misma dedicacion y el amor que le ponia a cada cosa, pues ella decia que ese
era el verdadero secreto de una buena comida.
Mi abuelita una mujer muy sufrida, trabajadora y esforzada para poder criar a sus 13 hijos, de los cuales una es
mi madre, la cual también heredd las habilidades de cocina de mi abuelita tal como yo. Ser perseverante en lo que
se hace, llevar al pie de la letra es todo los que aprendi de ellas. Esas cazuelas de ave que nos preparaba, milcaos
fritos, y todos esperando poder sentarnos en la mesa y servirnos con unos ricos mates, que siempre yo después le
servia a ella.

A veces cuando yo cocino me imagino al lado de ella como lo hacia cuando nifia, ella siempre me decia,
“aprende apara cuando tu hagas todas estas cosas te acuerdes de mi” y asi es. Cada vez que preparo las cosas,
ella esta presente en cada una de mis preparaciones.

En esta ocasion quiero destacar un postre que hasta el dia de hoy solo ella la ha sabido preparar. Es una
receta unica con la cual deleitaba a su gran cantidad de hijos y nietos. Hoy la compartiré con ustedes tal cual lo
he hecho con mi familia haciendo honor a su memoria con su receta.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Rosa Uribe Ojeda

4 papas grandes. Masa para lengiiitas:

2 papas cocidas. Se pelan las 4 papas, se lavan muy bien y se rallan. Después

Canela en rama. en un pafio, se coloca la mezcla y se saca el jugo de la papa

Clavos de olor. hasta que quede muy seca.

Sal. Se ponen a cocer las otras dos papas con un poquito de sal.
Cuando estén cocidas se les saca el agua y se muelen muy
bien como puré. Esta mezcla se junta con la anterior se une
muy bien hasta que quede una mezcla muy suavey se prepa-
ran las lenguitas con la mezcla anterior.

Salsa de Caramelo:

Una taza de azucar hecha caramelo se le agrega dos tazas de agua, dos ramas de canela y dos clavos de
olor dejar hervir e ir incorporando las lenguitas de papa hasta que se suban del fondo de la olla, sacarlas
y dejarlas reposar en una fuente.

Presentacion:

En un pocillo se vierte el caramelo, luego se vierten las lenguitas de forma suave, se deja reposar unos
minutos y a la mesa.
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iChicos!, vamos al arbol de manzanas es por acd, la Abuelita quiere que saquemos el canasto
lleno.

Todos los afios en esta época la abuelita Aura Ida Salazar Milanca, oriunda de Cosmuco y sabedora de
una gama de delicias saladas y dulces, nos mandaba a sacar las manzanas que habia en su campo.
Estas eran de diferentes clases y colores, asi es que moviamos el drbol para que cayeran o cuando ellos
nos decia que tuviéramos cuidado de que no se machucaran las tomabamos subiéndonos por las ramas
o inventando un sistema con una palo y un tarro, la verdad es que no importaba cdmo, pero mi abuelita
necesitaba de esas manzanas para cocinar un rico kuchen de manzanas para sus nietos y nietas que
iban a verlos. Era una delicia... ;Quieren saber cdmo se prepara? He aqui la receta:

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO




| @ munilaunion.cl

K
g “Kachen de lancane futa”

Autor: Gabriela Miranda Munoz

= Tnpediontas,—

» Manzanas de los campos del sur chileno. 2 cucharadas de manteca.

o Azucar. * 4 cucharadas de azucar.

* Canela. Y2 taza de harina.

* 2 huevos. * 2 cucharaditas de polvo de hornear.

= Prparacisn)

La manzana, azucary canela se echa a cocinar en una ollita aparte para que se forme una mazamo-
rra, mientras en una fuente mezclas los otros ingredientes, los que echas en un molde, dejas un
pedacito de masa aparte para hacer tiritas. Cuando esta cocida la masa, agregas las manzanas y
decoras con las tiritas, lo colocas en el horno nuevamente para que termine de cocinarse.

Y ja disfrutar!
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“« gweiw‘ W\}q/d/ﬂ » Autor: Alejandra Rojas Moraga

Mi abuelita se llama Leonor y vive con su nieta Damaris en La Union. Ella es una persona carifio-
sa, amable, simpdatica, aunque yo la hago rabear a veces asi también es un poco enojona. Antes ella vivia
en el campo camino a Rapaco, y todos sus conocimientos de cocina los obtuvo de su madre. Mi abuelita,
siempre hacia este postre para ocasiones especiales cuando se juntaba toda la familia. Fue en una de
esas reuniones familiares cuando le pedi la receta y ella con carifio me la facilito.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Alejandra Rojas Moraga

e
i A 1
S tarco e leche tondenctil 01. Enduna cace:coJa,Junte IT leche condensada y angda 27
« 2 ¥ tazas de agua fria tagas e angja qER Revueuva ylsepare llma t;aza e ecsj'Fa
2 Beeliras\de bueio misma mezcla y reserve. Lleve la cacerola a fuego medio

hasta que comience a hervir suavemente.

5 cucharadas de azucar granulada.

1 cucharadita de canela en polvo. 02. Mi b5taYad c| e h [ fad
1 %2 cucharada colmada de maicena. gl 11 Y 1 A A 5

6 yemas de huevo. poCo a poco la azucar granulada hasta conseguir un meren-

ik charada de eineiasde vl gue firme, agregue la canela en polvo y bata nuevamente.
Una vez lista comience a disponer pequefios copos en la
leche hirviendo suavemente y cocine durante unos segun-
dos por ambos lados hasta sentirlos firmes y cocidos. Una
vez listo déjelos en una bandeja aparte y resérvelos.

03. Luego, disuelva la maicena con las yemas de huevo en la taza de leche reservada en un comienzo,
agregue a la leche hirviendo y revuelva energéticamente hasta espesar levemente, hierva durante 10
segundos sin dejar de revolver. Enfrie y separe en pocillos individuales. Decore con los copos de meren-
gue y un poco de canela en polvo.

Recuerde que la porcién sugerida es un pocillo o copa de 70 a 90 ml por persona. O sea, esta receta rinde
para 13 o 14 pocillos.
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Autor: Marcela Westermeier Azécar

Cuando nifia siempre nos reuniamos toda la familia, primos, tios y padres en la casa de la abuela
Eloisa, quien vivia en el sector rural de Las Trancas.

Ella, como todos los fines de semana, nos esperaba con una postre delicioso el cual hacia con todo su
carifio. Era el favorito de todos; especialmente de la mds pequefia de la casa, yo.

Con la curiosidad que caracteriza a los nifios, le pedia que por favor me ensefiara el maravilloso
postre llamado “Rocio del Cielo”, Lo que mas recuerdo, es que lo preparaba con una sonrisa en el rostro; en
la cocina a lefia con huevos de campo y leche recién ordefiada de la vaca Jacinta, todo era tan natural.

Aun recuerdo que un sabado por la tarde, me ensefié a preparar el codiciado postre, me dijo:

“El ingrediente secreto es hacerlo con carifio para que quede con un dulzor justo”. Me explicé con tanta
paciencia y dedicacion que jamas olvidé el delicioso postre de la abuela Eloisa. Le pregunté por qué le habia
puesto ese nombre y me dijo en honor a ti mi querida Rocio que llegaste a endulzar nuestras vidas por tus
bjitos color cielo.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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Autor: Marcela Westermeier Azocar

= ngpediomtes =

e 2tazas de azucar. e 2 cucharadas de maicena.
* 6 huevos. * % de nueces picadas.

e 1 litro de leche.

= Prepanaciin =

Se coloca una taza de azucar en una olla a fuego lento, hasta que se derrita y convierta en caramelo.
Se baten las yemas con la leche con una paleta de madera, luego se agregan 2 cucharadas de maicena
disueltas previamente en agua tibia hasta lograr la consistencia de una cama agregando posterior-
mente las nueces picadas.

Finalmente, se baten las claras y se va incorporando poco a poco la otra taza de azucar a la mezcla,
esta se vierte en una asadera, adornandola con mas nueces picadas y tostadas para darle mayor
crocancia.
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“Mq/n/lq/wv”ﬁ/"/btq/ MM”M%” Autor: C.ami/.c.r. U;Hon Gallardo

Este postre estd hecho en base a ingredientes tipicos de la comuna de La Unién. Me lo ensefié mi
abuela Sra. Sara Sabina Barrientos Barrientos, Unionina, nacida en el sector de Los Chilcos el 18 de
febrero de 1928, la cual fue criada por su abuela la Sra. Elena Mira del sector de Mashue. Atn recuerdo
cuando ella me esperaba cada vez que yo llegaba del colegio en mi nifiez, con la cocina calentita y de ahi
salia el exquisito aroma de manzana y canela, en estos meses de abril, donde cada afio ibamos en bus-
queda de las mds ricas manzanas surefias de Chile, en la quinta que estaba en el campo. Cada una lleva-
ba su canasto y debia sacar con la mano estas manzanas limonas y reinetas, ya que éstas eran las prefe-
ridas para hacer este postre que ella decia “Manzamorrita”; ahi ella recordaba y me contaba su infancia
en La Unién cuando viajaba en el tren desde Los Chilcos a las Trancas a dejarle a su abuelita este rico
postre en una canastita y ademds de llevarle harina tostada para que quede mds especita decia. Ahi en
la estacidn aprovechaba de vender sus manzanas y otras verduritas cada vez que el tren de carga
paraba. Muchos recuerdos sefiala, ademds cuenta cémo enamoré el corazon de su esposo con esta deli-
ciosa receta.

LOS SECRETOS DE MI ABUELA: TIPICO POSTRE CHILENO
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“Mancamethite, Pfatoning”

Autor: Camila Union Gallardo

10 unidades de manzanas limonas. 100 gr. de azucar.

5 unidades de manzanas reinetas. Y2 cucharadita de ralladura de naranja.
2 cucharaditas de canela en polvo. 50 cc de agua fria.

Cubierta:

100 gr. de harina tostada de trigo o de quinoa.

Se le quita la piel (cascara) a todas las manzanas, luego se pican pequefios trozos y se introducen a
una olla agregandole el agua fria y los 100 gr. de azucar, se deja a fuego medio alto por 5 minutos,
luego se afiade la canela y ralladura de naranja, dejandola 10 minutos a fuego medio (esperando el
hervor). Una vez hervida la preparacion, apagar el fuego y dejar enfriar; luego pasar por un colador
hasta que quede consistencia de un puré de manzana. Servir fria agregandole en la superficie harina
tostada de trigo o quinoa a gusto.
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Mi nombre es Macarena Olivares, el postre sobre el que les contaré es una receta que mi abuela
solia hacerme cuando yo era pequefia, son panqueques de harina tostada con murra. Recuerdo que ella
me la preparaba cuando hacia frio, me esperaba el fin de semana con los panqueques y una taza de té
con canela, eran muy ricos. Mi abuela se llamaba Alicia Inés Gonzdlez, ella nacié en la ciudad de La
Unién en el afio 1924, y murié en agosto de 2018 a los 84 afios de edad en la misma ciudad que crecio.
Cuando ella murio, mi padre me dejo su receta y hoy en dia a veces la hacemos cuando llueve ya que nos
recuerda los viejos tiempos que pasabamos junto a ella. A continuacion, estdn los ingredientes necesa-
rios para elaborar la receta:
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Autor: Macarena Olivares Yanez

200 gr. de harina tostada (1 taza). . :
200 gr. de leche (1 taza). 01. En un bol, batir la leche junto con los huevos con

ayuda de un batidor. ( si tienen licuadora mejor, ya
que es mas simple).

¥ taza de murra.

1 cucharada de azucar flor. o : ,
! 02. Luego, adicionar la harina, el azucar y la sal e
1 cucharadita de sal.

1 ruchorNdd demeeite incorpc.)rar, el aceite. Seguir, mezclando hasta que no
Viel. haya ningun grumo.
03. Precalentar una sartén con fuego medio y agregar
una cucharadita de aceite que recorra toda la superfi-
cie de la sartén.

04. Con un cuchardn sopero, agregar la mezcla a la sartén y con ayuda del mango esparcir para que la
mezcla cubra toda la superficie.

05. Cuando se vean burbujas creciendo es porque ya es momento de darle vuelta y con ayuda de una
espatula la hacemos, primero despegando los bordes y luego el centro, para finalmente darle vuelta.

06. Disponer de un plato para colocar nuestros panqueques, afiadir la miel a gusto y degustar esta delicia.
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Mi mami Lucerina (Abuelita), desde que tengo memorias, nos hace un postre rico cada vez que la
visitamos. Es una delicia. Ella siempre nos regalonea con sus dulces recetas, pero mi favorita son sus
empandas de miel.

Esta receta dice que se la ensefio su madre y es una receta de generacion en generacion. Todo
nacio porque como vivian en el campo, siempre tenian miel y se le agregaba a casi todas las preparacio-

nes dulces, ya que en esos tiempos no habia azucar por que solo se compraba en el pueblo.

Mi abuela las rellenaba con cualquier fruta, segun lo que habia en casa, pero mis favoritas eran
con manzanas y jugo de naranjas. Siempre me las da con un té con canela medio frio, este sin duda es
mi postre favorito.
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Autor: Maria José Silva Soto

= ngrediemtes)

2 tazas de harina. Y5 taza de leche.
3 huevos. Ralladura de limdn a gusto.
1 cucharadita de Polvo de Hornear. Canela molida a gusto.

* ¥ media taza de miel. e 6 manzanas.
e 100 gr de mantequilla. » 2 naranjas.

= Prepanaciin =

Poner la harina y polvo de hornear juntos en un recipiente. Al medio crear un crater para vaciar los
huevos, miel, ralladura de limén, mantequilla y leche. Mezclar todo hasta tener una masa lisa.

Se estira la masa con una botella de vidrio, se saltean las manzanas peladas y trozadas con canela, mante-
quillay jugo de las naranjas para rellenar nuestras dulces empanaditas.

Una vez rellenas se ponen al horno calentito por unos 25 minutos aproximadamente.

* Para decorar yo les pongo azucar flor y me las sirvo con un té con canela medio frio.




Autor: Joselyn Pinuer Jaramillo

Esta historia comienza en la casa de mi abuela. Yo vivia con ella, mi abuelo y mi mamd. Estabamos en
la mesa cenando y de pronto comenzamos a hablar sobre como vivian las personas de antes. Cdmo eran sus
vidas, que comian si antes no existian tantas cosas como hoy en dia, y asi mi abuela nos contaba de su fami-
lia, cuantos hermanos y hermanas tenia, como tenian que porcionar la comida para que pudiese alcanzar
para todos. En una de las tantas cosas que nos hablaba, de pronto dio con una receta que segtn mi bisabue-
la le preparaba a ella y a todos sus hermanos luego de llegar de la escuela. Era uno de sus postres favoritos
en las épocas del crudo invierno, cuando el frio atravesaba por los huesos y llegaban empapados por la
lluvia. Para ellos no era facil tener muchas comodidades ya que sus recursos no eran los mejores y tampoco
podian darse muchos lujos. En ese tiempo solo las personas con una condicién econémica mds alta que las
demadas podian tener el lujo de tener una auto o cosas asi, mds bien dicho, era mds fdcil para ellos.

Retomando la historia de mi abuela cuando crecié tuvo un esposo y de ese matrimonio salio mi
mamd a la cual luego de los afios mi abuela le implantd la receta y, al igual que mi bisabuela, mi mamad
siguid con la tradicion y también me esperaba luego de la escuela con el postre caliente y mds en las épocas
de frio.
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Autor: Joselyn Pinuer Jaramillo

Azucar granulada.
Canela entera.

 Prpuanacisn—

01. Se lavan bien las papas, se pelan sin que quede nada de la cascara.

02. Con un rallador se comienza a rallar las papas una a una con mucho cuidado.

03. Luego con un pafio prensador se comienza a estrujar la papa.

04. Se comienza a dorar el azdcar en una olla, se le agrega la canela entera, se deja dorar hasta conseguir
que el azucar quede de color rubio claro.

05. Ya lista el azucar, se le agrega agua hirviendo y se deja hervir.

06. Continuando con las papas ya estrujadas, se comienzan a hacer pequefias bolitas y se aplastan.

07. Se procede a echar las bolitas aplastadas de papas al caramelo, hasta que comiencen a flotar sobre el
caramelo. Eso quiere decir que ya estan listas.

08. Servir calientes y a disfrutar.
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