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			Para mi madre, mi esposo, mis hijos Dax,
Alyson y Kyle y para el resto de mi familia.
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		A lo largo de los años me he dado cuenta de que me encanta ser cubana aún si mi familia en Cuba siempre fue muy moderna y “americanizada”. Mis padres hablaban inglés. Mi papá era veterano americano de la Segunda Guerra Mundial y había estudiado en Richmond, Virginia. Mi mami trabajaba fuera de casa, pues era maestra en la Havana Business Academy y manejaba en un Chevrolet del 57 por toda La Habana. Nosotros celebrábamos el día de las brujas, o “Halloween”, aunque nadie más en Cuba lo hacía. De niños, mi hermano y yo veíamos películas americanas y tanto Jerry Lewis como Cantinflas nos hacían reír. Nuestros vecinos eran americanos y mi familia siempre hablaba de Miami como si fuera una extensión de Cuba.

		Pero qué cubanita me sentía y sigo sintiendo. No sé si es la manera de comer o vestir o simplemente la alegría de cantar y bailar, pero me doy cuenta de que los cubanos siempre hemos disfrutado sentarnos ante una mesa entre familia y amigos. Este libro contiene las recetas que tanto disfrutamos, ésas que me enseñaron mi madre, mi abuela y mis amigos.

		Cocina cubana está dirigido tanto a los cocineros expertos como para los que no lo son, tanto para los cubanos como para los de otras nacionalidades —en fin, el libro, cuyo propósito es preservar para las generaciones venideras nuestra deliciosa tradición culinaria, es para todos los amantes de la cocina. Las recetas en las páginas que siguen reflejan lo mejor de dos mundos: el mundo de Cuba en los años cincuenta, cuando yo era niña, y el mundo criollo en Estados Unidos de hoy. Así creamos una mesa variada, llena de sabor y colorido que define nuestra cultura caribeña y tropical.

		En Miami nos reímos mucho por ser y sentirnos cubanos. Sentimos mucha nostalgia, pues paramos en cada esquina para tomar un cafecito o un cortadito, para hacer un chiste, para oír un cuento y siempre para dar la bienvenida a otro latino que llega a este país y se queda en esta ciudad tan mágica y encantadora. Aunque añoramos nuestra tierra, sabemos que la llevamos por dentro, que está presente en nuestra vida cotidiana y que se la damos a las nuevas generaciones. Por las calles de Miami se escuchan unos dichos muy divertidos llenos de nuestro sabor cubano. Aquí le presento algunos:

		
			
				Nosotros los cubanos somos la candela, los que inventamos el mantecado, los frijoles negros, el café con leche, el sándwich cubano, el pan con lechón y hasta el choripán.

				Nosotros no venimos de una islita en el Caribe, sino de ¡la Perla de las Antillas!

				Sabemos exactamente por dónde le entra el agua al coco.

				Tenemos las respuestas antes de que nos hagan las preguntas.

				Nosotros no nos enteramos, nosotros “¡sabemos eso desde hace un siglo!”

				Nosotros no somos flacos, somos “un fideo”; no somos gordos, sino que “parecemos un elefante”.

				Nosotros no solamente bailamos sino que después “¡nadie nos puede quitar lo bailao!”

				Nosotros llegamos como refugiados ¡y terminamos comprando el Refugio!

				A nosotros no se nos muere una cantante, sino que ¡fallece una reina!

				A nosotros no nos gusta el chisme, simplemente nos entretiene.

				Nosotros no solamente vamos al Paraíso, sino que vivimos en el Paraíso por un tiempo, pero tuvimos que irnos.

				A nosotros nadie “nos coge de bobos”, ni “nos da gato por liebre”.

				Con nosotros nadie discute ni discrepa porque “tú estás equivocao”.

				Si algo nos gusta mucho, decimos que “está bárbaro”, o que “está salvaje”.

				No necesitamos apellidos para brillar en el firmamento: Celia, Olga, Gloria, Machito, Cachao, Andy, Benny.

				Los que necesitan apellidos es porque no necesitan nombres: Martí, Canseco, Palmeiro, Tamargo, Montaner, Lecuona.

				Créanme que a veces ni se necesitan nombres o apellidos: Chicharito, Trespatines, Gavilán, Chocolate, Sopeira, Mamacusa.

				Nosotros podemos dar una disculpa bilingüe: “I’m sorry con excuse me”.

				Podemos mejorar la comida ajena: la paella, el arroz frito, los espaguetis. La mejor pizza es la pizza cubana, lo mismo que el pan cubano y el boniato cubano.

				Nosotros no formamos un enredo, formamos “un arroz con mango”.

			

		

		La cocina cubana es el resultado de una mezcla de razas, creencias, utopías, orígenes y tradiciones de cuatro continentes. Tan intensa como su vida cultural y musical, es el alma del pueblo cubano.

		Como dice Marcel Proust, vamos “en busca del tiempo perdido” en un viaje a través de nuestra memoria. Todos recordamos cuando niños los olores que invadían la cocina de nuestros hogares, cuando nuestras madres y abuelas se reunían en torno al fogón para deleitarnos con un plato casero. En la casa se respiraba un aire de fiesta, y ellas hacían música con las ollas y cucharones que movían entre sus manos.

		Ésa era la cocina de aquel entonces —un lugar de encuentro para compartir en familia. Recuerdo que mi abuela me llamaba para que la ayudara, lo cual, para mí, era como un juego. Muchas de las recetas que se encuentran en este libro son de ese tiempo, y quiero compartirlas junto con las recetas clásicas de la cocina cubana que no deben faltar en nuestro recetario.

		La cocina cubana es una combinación de colores y sabores que invita por sí sola a que todos se sienten ante la mesa para saborear y disfrutar de un plato de arroz con frijoles y plátanos maduros, plato que es tan famoso en todo el mundo como lo es la salsa y la guayabera.

		Entonces imitemos a nuestra querida Celia cuando nos canta “le pongo sazón … sazón … le pongo sazón”, ¡y pongamos manos a la obra para ser nosotros quienes ahora pongamos a bailar a nuestras familias con las recetas clásicas de la cocina cubana!
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		Nuestra maravillosa “Perla del Caribe” no sólo es famosa por su música y su comida, sino también por sus bebidas. Los cócteles cubanos son famosos en todo el mundo. Hay una imagen típica del cubano que ha recorrido el mundo entero: luciendo la guayabera, fumando un habano y bebiéndose un trago, ya sea un daiquirí, un cubalibre o un mojito.

		Tenga en cuenta que en las recetas de este capítulo, 1 medida equivale a 1½ onzas de líquido o licor. Por lo tanto, todas las recetas dan para un solo trago, menos “La chaparra” y el “Yumurí” que se pueden servir en una fiesta o, como decimos los cubanos, en una “pachanga”.

			
		
[image: ] Cubalibre


		El trago que da recuerdos de noches tropicales y veranos permanentes. También hay aquellos que lo llaman “una mentirita”.

		
			INGREDIENTES

			
				hielo a gusto

				5 medidas de Coca-Cola

				1 medida de ron blanco

				zumo de ½ limón

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Eche el hielo, la Coca-Cola, el ron blanco y el zumo de limón en un vaso grande. Mezcle bien los ingredientes.

			
		
[image: ] Daiquirí


		El daiquirí es una de las bebidas clásicas cubanas, famoso como la rumba y conocido en todo el mundo. El clásico lleva zumo de limón, pero también puede combinarse con jugo de fresa o piña. En muchas licorerías venden una bebida sin alcohol.

		
			INGREDIENTES

			
				zumo de ½ limón

				½ cucharadita de azúcar

				1 taza de hielo picado

				1 medida de ron blanco

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque el zumo de limón con el azúcar en la coctelera para que ésta se disuelva, luego agregue el hielo y, por último, el ron.

			2. Bátalo en la licuadora y sírvalo en una copa de champán (tipo flauta).

		

			
		
Daiquirí de naranja


		Se puede usar cualquier fruta de temporada para hacer un daiquirí. Diviértase y mezcle varias frutas para crear diferentes sabores.

		
			INGREDIENTES

			
				½ onza de zumo de limón

				1 cucharada de jugo de naranja

				1 cucharadita de azúcar

				2 gotas de curaçao

				1 taza de hielo picado

				1 medida de ron blanco

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Se prepara igual al daiquirí clásico, y se agrega el jugo de naranja y el curaçao.

			
		
Daiquirí de cerezas


		Disfrute esta bebida que tiene un color muy agradable.

		
			INGREDIENTES

			
				½ onza de zumo de limón

				1 cucharadita de azúcar

				1 cucharadita de licor de cerezas

				1 cucharadita de granadina

				1 taza de hielo picado

				1 medida de ron blanco

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Se prepara igual al daiquirí clásico, y se agrega el licor de cerezas y la granadina.

			
		
[image: ] Chaparra


		Cuando quiera reunirse con su familia o sus amigos, prepare este ponche y disfrute la música de Arturo Sandoval.

		RINDE: 15 porciones

		
			INGREDIENTES

			
				cáscara de 1 limón

				1 botella de ron blanco

				½ botella de vermut rojo

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Eche la cáscara de limón en una jarra y agréguele las bebidas. Métalo al refrigerador y déjelo reposar por lo menos 24 horas.

			2. Sírvalo frío. Puede guardarlo varios días en el refrigerador.

		

			
		
[image: ] Habana especial


		Esta es una verdadera bebida criolla.

		
			INGREDIENTES

			
				2 medidas de ron blanco

				1 medida de jugo de piña

				1 cucharadita de marrasquino

				hielo a gusto

				1 rodaja de piña para decorar

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Bata muy bien las bebidas con el hielo y sírvalo en un vaso grande.

			2. Decore el vaso con una rodaja de piña.

		

			
		
[image: ] Hemingway special


		En honor del escritor Ernest Hemingway, quien amaba nuestra querida isla y siempre ordenaba este trago cuando pasaba sus tardes en el bar Floridita, el cual era tan famoso por sus bebidas como por el propio escritor.

		
			INGREDIENTES

			
				½ onza de zumo de limón

				1 cucharadita de marrasquino

				2 cucharaditas de jugo de toronja

				2 medidas de ron blanco

				hielo picado a gusto

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Bata todos los ingredientes en la coctelera.

			2. Sírvalo bien frío.

		

			
		
[image: ] Isla de pinos


		Esta bebida debe su nombre a la bella provincia de Cuba.

		
			INGREDIENTES

			
				2 medidas de jugo de toronja

				½ cucharadita de azúcar

				1 medida de ron blanco

				hielo picado a gusto

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Se mezcla bien todos los ingredientes y se sirve bien frío.

			
		
[image: ] Mojito


		¿Qué se puede decir sobre el mojito? Imagínese el mojito de la Bodeguita del Medio, el templo del beber y del comer y el museo del saber y del recuerdo. Se cuenta que el mojito lo inventó el corsario inglés Francis Drake, y Hemingway se daba los “palos” de daiquirí en el Floridita y los “palos” de mojitos en la Bodeguita.

		
			INGREDIENTES

			
				zumo de ½ limón

				½ cucharadita de azúcar

				3 hojas de hierbabuena

				2 cucharadas de “bitter”

				1 medida de ron blanco

				hielo a gusto

				2 medidas de agua mineral

				1 rodaja de limón para decorar

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Mezcle el zumo de limón con el azúcar, eche la hierbabuena y mezcle bien.

			2. Luego agregue el “bitter”, el ron y el hielo.

			3. Agregue el agua mineral de último y decore con una rodaja de limón.
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		Santiago de Cuba es una de las provincias más lindas de Cuba y le da su nombre a esta bebida.

		
			INGREDIENTES

			
				¼ de medida de zumo de limón

				½ cucharadita de azúcar

				½ medida de ron blanco

				hielo picado a gusto

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Bata todos los ingredientes en la coctelera.

			2. Sírvalo en una copa de martini.

		

			
		
[image: ] Yumurí


		El valle de Yumurí ha sido la inspiración de autores, cantantes y los campesinos de Cuba. Este trago nos regresa a nuestras raíces.

		RINDE: 4 porciones

		
			INGREDIENTES

			
				jugo de 6 naranjas

				zumo de 2 limones

				6 cucharaditas de azúcar

				3 medidas de ron blanco

				3 cucharadas de “bitter”

				hielo picado a gusto

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Eche el jugo de naranja, el zumo de limón, el azúcar y las bebidas alcohólicas en una jarra.

			2. Métalo al refrigerador y déjelo enfriar por 2 horas.

			3. Sírvalo con bastante hielo.

		

			
		
[image: ] Jai -Alai


		Mi abuelo Sacramento, que era de raíces chinas, jugaba tremendo jai-alai, uno de los deportes favoritos de los cubanos.

		
			INGREDIENTES

			
				1 cucharada de zumo de limón

				1 cucharadita de azúcar

				1 hoja de hierbabuena

				hielo picado a gusto

				1 medida de ginebra

				1 medida de vermut

				1 medida de agua mineral

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Eche el zumo de limón, el azúcar y la hoja de hierbabuena en un vaso y mezcle bien.

			2. Agregue el hielo picado y, de último, la ginebra, el vermut y el agua mineral.
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		No hay piropo más lindo que llamarle “cubanita” a una mujer. Este trago es dulce, pero no empalaga —igual que las cubanitas.

		
			INGREDIENTES

			
				2 medidas de ron elixir

				1 medida de crema de leche (heavy cream)

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Llene una copa de coñac con el ron elixir hasta la mitad, y termínela de llenar con la crema de leche. Mézclelo bien y sirva.

			
		
[image: ] Doncellita


		Doncellita significa una dama cubanita. Este trago se les servía a las jóvenes debutantes tal como se les sirve el Shirley Temple aquí en Estados Unidos.

		
			INGREDIENTES

			
				1 medida de crema de cacao

				1 medida crema de leche

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Llene una copa de coñac con la crema de cacao hasta la mitad, y termínela de llenar con la crema de leche. Tenga en cuenta que, por la densidad de ambas bebidas, si las echa despacio, no se mezclan.

			2. Sírvalo frío.

		

			
		
[image: ] Mulata


		No hay nada más bello que una mulata cubana, musa inspiradora de arte, música y cultura.

		
			INGREDIENTES

			
				½ onza de zumo de limón

				¼ de medida de crema de cacao

				2 medidas de ron blanco

				hielo picado a gusto

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		Mezcle bien los ingredientes y sirva helado.
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		Los batidos son una parte integral de la dieta cubana. En los Estados Unidos está de moda llamarles “smoothies”, pero para los cubanos siempre serán conocidos como batidos tropicales.

		Los cubanos usamos más hielo que los americanos. Use el mismo vaso que va usar para medir la leche para medir el hielo, y así le saldrá más espeso el batido.

			
		
[image: ] Batido de fruta bomba


		No deje de probar este delicado batido. Es una joya del trópico.

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de fruta bomba cortada en pequeños pedazos

				8 onzas de leche

				2 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque todos los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Batido de mango


		Este batido es una explosión de mango y leche.

		
			
				INGREDIENTES

				½ mango pelado y cortado en pedazos

				8 onzas de leche

				1½ cucharadas soperas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque todos los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Batido de mamey


		Este batido tiene un sabor delicado que cae entre lo clásico y lo tropical.

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de pulpa de mamey

				8 onzas de leche

				3 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque todos los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Batido de trigo


		Este batido está lleno de emoción.

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de trigo

				8 onzas de leche

				2 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Leche de coco


		Disfrute este batido mientras esté recostado bajo la sombra de una palmera.

		
			INGREDIENTES

			
				4 cucharadas de pulpa de coco

				½ lata de leche condensada

				8 onzas de hielo picado

				1 taza de agua

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Leche malteada


		Una bebida fácil de preparar y dulce que me recuerda mi infancia, porque mi mamá me la daba todas las tardes para “engordar a la niña”.

		
			INGREDIENTES

			
				5 cucharadas soperas de leche malteada en polvo

				8 onzas de leche

				2 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Jugo de naranja y zanahoria


		Disfrute de este sabor exquisito en un día soleado.

		
			INGREDIENTES

			
				1 zanahoria pequeña sin cáscara cortada en trozos

				8 onzas de jugo de naranja

				3 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Jugo de piña


		Este jugo arrebata el alma.

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de piña cortada en cubos

				1 taza de agua

				3 cucharadas de azúcar

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] Malta con leche condensada


		Este batido es para engordar.

		
			INGREDIENTES

			
				½ lata de leche condensada

				8 onzas de malta

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Coloque los ingredientes en la licuadora y bátalos por 3 minutos.

			2. Sírvalo enseguida.

		

			
		
[image: ] El guarapo cubano


		Todo cubano del interior a la costa toma el guarapo. Miguel, propietario de “Sentir Cubano”, una tienda muy linda de cosas cubanas en Miami, nos dice que los guajiros de Cuba siempre han tenido sus propios métodos e instrumentos para exprimir la caña. La máquina, que se le llama “trapiche” todavía se vende exclusivamente a los restaurantes. También es posible prepararlo en una licuadora comercial, si desea hacerlo en casa. Lo mejor es tomarlo en la calle en un día caliente, así que pídalo en su restaurante cubano favorito. Sabemos que es muy difícil preparar el guarapo en la casa, ¡pero no lo podíamos dejar fuera de este recetario por lo cubano que es!

		
			INGREDIENTES

			
				2 ó 3 cañas de azúcar

				8 onzas de agua

				8 onzas de hielo picado

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			Coloque las cañas en el trapiche para sacarles el jugo y mézclelo con el agua y el hielo hasta lograr una consistencia un poco espesa. Sírvalo con hielo.
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		Nosotros los cubanos les llamamos chucherías a las frituras, empanadas y croquetas porque las comemos de merienda, o sea entre comidas principales.

		Las recetas en este capítulo son ideales para preparar platos fríos, calientes, salados o dulces. Sírvalos en una fiesta donde pueda disfrutar del son y la rumba.

		
CROQUETAS


		
			Las croquetas son unas frituras que tienen forma de cilindro de aproximadamente dos pulgadas de largo y una pulgada de diámetro. Tienen una textura pastosa debido a la salsa bechamel. Casi todos los cubanos comen por lo menos una croqueta al día —bueno, esta cubana que le escribe lo hace.

			Casi todas las croquetas se preparan con una base de salsa bechamel. Por lo tanto, a continuación ofreceremos una receta básica que se puede servir para prepararlas con diferentes ingredientes.

		

		
[image: ] Croquetas de jamón (receta básica)


		La croqueta de jamón es la más popular y casera.

		RINDE: 4 porciones (12 croquetas)

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				4 cucharaditas de mantequilla

				1 cebolla mediana picada

				1 taza de leche

				¾ taza de harina

				½ cucharadita de sal

				1 cucharadita de pimienta

				1 cucharadita de vino seco

				2 tazas de jamón molido

				2 huevos

				2 tazas de galleta molida (de paquete)

				2 tazas de aceite vegetal

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Caliente la mantequilla en una sartén y sofría, ligeramente, la cebolla (bien picadita).

			2. Añádale la leche previamente mezclada con la harina, sal y pimienta.

			3. Cocine esta salsa a fuego lento por 10 minutos. Revuélvala constantemente hasta que tenga el espesor de una crema doble.

			4. Quítela del fuego. Agregue el vino seco y el jamón. Asegúrese de mezclar bien todos los ingredientes.

			5. Vierta la preparación (que es como una masa) en una fuente y déjela enfriar antes de guardarla en el refrigerador. Muy importante: la masa de las croquetas debe de estar fría antes de empezar a freír.

			6. Tome pequeñas porciones de la masa y empiece a formar las croquetas. Envuélvalas dos veces en huevo batido y galleta molida (alternadamente).

			7. Fríalas en aceite vegetal (a 375 grados F) hasta que estén doraditas.

		

			
		
[image: ] Croquetas de pescado Cojimar


		Cojimar es un pueblo de pescadores y niños alegres que andan corriendo descalzos por las calles. El olor a mar es parte de cada persona que vive aquí. Hemingway estaba enamorado de Cojimar y su cuento El viejo y el mar está basado en un pescador de Cojimar.

		Esta variación sabrosa se puede servir como aperitivo, ya que puede combinar camarones empanizados y rabas (anillos de calamares o calamari pasados por galleta molida y fritos); quedan deliciosas acompañadas con una cerveza bien helada.

		RINDE: 4 porciones (12 croquetas)

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 35 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				4 tazas de agua

				1 libra de pescado sin espinas (cherna o pargo) en filetes

				2 cucharadas de mantequilla

				3 cucharadas de harina blanca

				½ litro de leche

				2 yemas de huevos

				1 cebolla mediana picada

				perejil a gusto

				zumo de 1 limón

				sal y pimienta a gusto

				2 tazas de pan rallado

				2 huevos batidos

				2 tazas de aceite vegetal

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. En una cacerola con 4 tazas de agua, hierva los filetes de pescado por 15 minutos. Cuando el pescado esté tierno, escúrralo y deshágalo con un tenedor.

			2. En otra sartén, derrita la mantequilla y agréguele la harina blanca, la leche y las dos yemas de huevo. Échele el perejil y 1 cucharadita de cebolla picada. Agréguele una cucharadita de zumo de limón, y sazone con sal y pimienta a gusto. Cocine la crema por 10 minutos a fuego mediano.

			3. Añada el puré de pescado, y mezcle bien la crema para integrar el pescado. Déjela enfriar.

			4. Cuando la preparación esté fría, forme las croquetas, envuélvalas en pan rallado, páselas por huevo batido y, de nuevo, por pan rallado.

			5. Fríalas en aceite bien caliente aproximadamente unos 5 minutos por cada lado hasta que estén bien doraditas.

		

			
		
[image: ] Croquetas de pollo calle Obispo


		La calle Obispo es una legendaria calle en La Habana Vieja. Ahí se encontraba toda la sociedad cubana en el restaurante El Floridita, donde tomaba mojitos y comía croquetas de pollo.

		RINDE: 8 croquetas

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 pechuga de pollo sin piel y deshuesada

				2 tazas de salsa bechamel

				1 pizca de sal

				1 pizca de pimienta

				1 cucharadita de nuez moscada

				2 tazas de pan rallado

				3 huevos batidos

				4 cucharadas de aceite

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Hierva la pechuga de pollo durante 15 minutos en una cacerola llena de agua. Cuando esté cocinada, muélala y únala a la salsa bechamel.

			2. Mantenga esta mezcla a fuego lento por aproximadamente 4 minutos, revolviéndola constantemente hasta que logre una consistencia espesa.

			3. Añada la sal, pimienta y nuez moscada.

			4. Cuando la masa se enfríe, forme las croquetas y envuélvalas en el pan rallado, luego en el huevo batido y, nuevamente, en el pan rallado.

			5. Fríalas en aceite bien caliente aproximadamente unos 5 minutos por cada lado hasta que estén doraditas.

		

		SUGERENCIA ÚTIL: Una vez formadas las croquetas, déjelas permanecer ½ hora afuera del refrigerador antes de freírlas para que no se deshagan.

			
		
[image: ] Croqueticas de arroz


		Esta receta es muy semejante a la receta básica. En vez de usar jamón, use 2 tazas de arroz (ya cocinado).

			
		
[image: ] Croquetas de carne


		Siga la receta básica, y en vez de usar jamón, use 2 tazas de carne de res (o de cerdo), cocinada y molida. Si desea, añada ½ cucharadita adicional de sal a la crema.

		
CANGREJITOS Y EMPANADAS


		
[image: ] Cangrejitos de jamón


		Los cangrejitos de jamón son pasteles; por lo tanto, siga la receta básica para Pastelitos populares que se encuentra en la página 381. Este es un plato ideal para prepararles a los niños, con una presentación muy divertida.

		RINDE: 12 cangrejitos

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 40 minutos

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Prepare, de acuerdo a la receta básica, una masa para pasteles. Extienda la masa y córtela en triángulos de aproximadamente 4 pulgadas de base y 21 pulgadas de alto.

			2. Coloque 1 cucharadita de jamón molido en el centro de cada triángulo. Enrolle la masa sobre el jamón, y doble las puntas para darle forma de cangrejito. Barnícelos de nuevo.

			3. Hornee en una bandeja a 400 grados F durante aproximadamente 20 minutos.

		

			
		
[image: ] Masa para empanadas


		La diferencia principal entre croquetas y empanadas es que las empanadas son hechas con masa con harina y las croquetas son hechas a base de una salsa bechamel pasadas por huevo y galleta molida. La forma también es diferente: primero se obtiene un disco de masa redondo (de 4 pulgadas de diámetro) que se rellena y se dobla como si fuera una media luna y entonces se cierra y se le da la forma con tenedor.

		Lo bueno de las empanadas es que se puede usar una variedad de rellenos. Algunos de mis favoritos son jamón y queso, picadillo, ropa vieja, guayaba y queso, fricasé de pollo deshuesado y espinaca. También se puede utilizar lo que le sobra de una cena. Cuando hago arroz con pollo y me sobra un poco, lo convierto en relleno para mis empanadas.

		RINDE: 10 empanadas

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 1 hora

		
			INGREDIENTES

			
				3 tazas de harina (medida después de cernida)

				½ cucharadita de polvo de hornear

				1 cucharada de mantequilla

				1 cucharada de manteca

				1 cucharada de azúcar

				1 cucharada de sal

				¼ taza de cocimiento de canela (una rama de canela en agua hirviendo)

				2 huevos batidos

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Cierna la harina y el polvo de hornear. Abra un círculo en el centro y coloque la manteca, la mantequilla, el azúcar, la sal, el cocimiento de canela frío (o ron) y los huevos batidos.

			2. Amase todos los ingredientes por aproximadamente 10 minutos. Extienda la masa con el rodillo y déjela reposar por 2 horas (o más) en el refrigerador o en algún lugar fresco de la casa.

			3. Estire la masa y córtela en discos de aproximadamente 4 ó 5 pulgadas.

			4. Una vez cortados los discos, sepárelos con papel de seda hasta el momento de utilizarlos para que no se le peguen unos con otros.

		

		MUY IMPORTANTE: La confección de la masa debe quedar con una consistencia adecuada, suave y elástica. Utilice harina y mantequilla de buena calidad.

			
		
[image: ] Empanadas cubanas


		Las empanadas cubanas tradicionales siempre se preparan fritas.

		RINDE: 8 empanadas

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 45 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				8 discos de masa de empanadas

				1 diente de ajo machacado

				1 cebolla pelada y picada

				1 ají verde picado y sin semillas

				1 libra de cerdo molido o de res molida

				sal a gusto

				2½ tazas de aceite vegetal

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Ponga a freír el ajo, la cebolla picada y el ají picado en una sartén con 2 cucharadas de aceite por 5 minutos hasta que estén dorados. Una vez dorados, agrégueles la carne molida, sea de res o de cerdo, sazone con sal y cocínelo a fuego fuerte por 10 minutos. Déjelo enfriar antes de rellenar los discos.

			2. Rellene los discos de la masa de empanadas con el picadillo.

			3. Cierre la masa para formar la empanada, y presione el borde exterior con un tenedor, de manera que quede debidamente sellada.

			4. Fríalas en una sartén con bastante manteca y a fuego fuerte por aproximadamente 8 minutos hasta que estén doraditas.

		

		SUGERENCIA ÚTIL: Los rellenos pueden ser muy variados. Las empanadas de guayaba, por ejemplo, son muy populares en toda el área del Caribe. Para prepararlas, sencillamente coloque una porción de dulce de guayaba (preferiblemente pasta de guayaba) en el centro de la empanada. Séllela y fríala como lo hemos explicado en la receta.

		
FRITURAS


		
[image: ] Frituras de arroz


		Las frituras de arroz se pueden servir como acompañantes de un plato de carne o puede ser parte de una mesa de aperitivos. Además es una receta muy práctica, porque se puede usar el arroz que sobra del almuerzo.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 25 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				½ taza de arroz

				1 taza de agua

				1 cucharadita de sal

				1 taza de leche

				1 cucharada de mantequilla

				sal a gusto

				1 cucharada de azúcar

				5 huevos

				16 cucharadas de galleta molida

				½ libra de manteca

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Según la receta para arroz blanco en la página 135, cocine el arroz con el agua y una cucharadita de sal.

			2. Una vez que el arroz se haya ablandado (el agua debe haberse evaporado), quítelo del fuego y añádale la leche, la mantequilla, la sal y el azúcar. Agréguele 2 huevos batidos y únalo todo. Ahora, déle forma de frituritas o croquetas pequeñas.

			3. Aparte, bata los 3 huevos restantes.

			4. Envuelva las frituritas en el huevo batido y la galleta molida. Fríalas en manteca bien caliente por 10 minutos.

		

			
		
[image: ] Frituras de bacalao


		Estas frituras son perfectas para comer con una cerveza bien fría en una noche cálida.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 1 hora

		
			INGREDIENTES

			
				1 libra de papas peladas y cortadas

				4 onzas de bacalao

				5 huevos batidos

				½ cucharadita de sal

				¼ cucharadita de pimienta

				1 cucharada de perejil picado

				1 taza de galleta molida

				½ libra de manteca

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Hierva las papas por 20 minutos en una cacerola con bastante agua y, cuando estén blanditas, sáquelas del agua y redúzcalas a puré.

			2. En una cacerola aparte, hierva el pescado por 25 minutos y, cuando esté tierno, sáquelo del agua y desmenúcelo.

			3. Mezcle el puré de papas y el bacalao desmenuzado y añada 2 huevos batidos.

			4. Sazone con la sal, la pimienta y el perejil picado, y tome la masa de a cucharadas para formar unas 12 bolitas.

			5. Envuelva en los 3 huevos batidos restantes y la galleta molida y fríalas en manteca caliente (a 325 grados F) por aproximadamente 10 minutos, hasta que estén doradas.

		

			
		
[image: ] Frituras de maíz tierno


		El sabor dulce del maíz hace combinación perfecta con unas chuletas de puerco.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 20 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de maíz tierno molido

				1 huevo batido

				½ cucharadita de anís molido (o machacado)

				5 cucharadas de azúcar blanca

				½ cucharadita de sal

				1 taza de aceite vegetal

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Combine todos los ingredientes salvo el aceite. Tome la mezcla de a cucharadas para formar las bolitas.

			2. Fría las frituritas en aceite caliente (aproximadamente a 375 grados F) hasta que estén doradas.

		

		SUGERENCIA ÚTIL: Si prefiere que las frituras queden más suaves, o si considera que el maíz no es muy tierno, puede añadirle una cucharada de leche a la mezcla.

			
		
[image: ] Frituras de malanga o ñame a la Muralla


		La calle Muralla es una de las primeras calles que existió en La Habana, un grato lugar para pasear y degustar las frituras de malanga o ñame.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 libra de malanga (o ñame) pelada y rallada

				1 huevo batido

				1 diente de ajo picado

				1 cucharada de perejil picado

				1 cucharadita de sal

				1 cucharadita de vinagre blanco

				2 tazas de aceite vegetal

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Mezcle la malanga rallada con los demás ingredientes salvo el aceite hasta que se forma una masa uniforme.

			2. Tome la masa de a cucharadas para formar las bolitas y vaya friéndolas (varias a la vez) en aceite bien caliente hasta que estén doradas, aproximadamente 10 minutos.

		

		SUGERENCIA ÚTIL: Para conservar las frituras calientes y menos grasosas, sírvalas en un tazón de madera cubierto con papel absorbente.

			
		
[image: ] Frituras de yuca


		Estas frituras son muy sabrosas y quedan ricas junto con el pollo.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 40 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 libra de yuca pelada y cortada en trozos

				¼ de taza de leche

				2 huevos batidos

				¼ cucharadita de sal

				2 cucharaditas de azúcar

				¼ cucharadita de anís en polvo

				½ libra de manteca

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Hierva la yuca pelada por 25 minutos y añádale la leche para preparar un puré (use la cuchilla más fina de la procesadora).

			2. Añádale los huevos batidos, la sal, el azúcar y el anís.

			3. Tome el puré de a cucharadas para formar unas 12 bolitas. Fríalas en manteca caliente (a 325 grados F) aproximadamente 10 minutos hasta que se dore.

		

			
		
[image: ] Frituritas de yuca y queso


		¿Quién se iba a imaginar que la combinación del queso con el sabor dulce de la yuca nos daría un delicado sabor aterciopelado?

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 40 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de yuca pelada y cortada en trozos

				yema de 1 huevo

				2 cucharadas de queso parmesano rallado

				1 cucharada de harina blanca

				½ cucharadita de polvo de hornear sal a gusto

				1 clara de huevo

				1 taza de almíbar a punto de sirope

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Hierva 1½ tazas de agua con sal y cocine la yuca en ella por aproximadamente 25 minutos. Escúrrale el agua y aplástela mientras todavía esté caliente.

			2. Añádale la yema de huevo (sin batir), y mezcle todo con un tenedor. Permita que se enfríe un poco. Agréguele el queso rallado cuando la mezcla esté tibia.

			3. Cierna la harina, el polvo de hornear y la sal; añada estos ingredientes a la mezcla de la yuca.

			4. Bata la clara a punto de nieve e incorpórela a la mezcla. Revuelva todo despacio para que se mezcle bien. Tome la masa de a cucharadas para formar bolitas y fríalas en manteca bien caliente por 15 minutos. Mueva las frituritas mientras las fríe para que queden doradas uniformemente.

			5. Sírvalas calientes o frías, con almíbar.

		

			
		
[image: ] Yuca frita


		El sabor tan característico de la yuca permite que acompañe cualquier plato. Por ejemplo, la receta clásica carne con papas puede ser acompañada con yuca frita. Es muy sabroso y, además, nutritivo.

		RINDE: 8 bastoncitos

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 20 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				½ libra de yuca, pelada y cortada en 8 palitos

				1 cucharada de sal

				1 cucharadita de jugo de limón (envasado)

				½ taza de manteca

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. En una cacerola llena de agua, hierva la yuca con la sal y el limón por 15 minutos.

			2. Después, ponga la manteca a fuego (a 325 grados F) y fría la yuca por 10 minutos para que quede crujiente.

		

		SUGERENCIA ÚTIL: Para saber si el aceite está suficientemente caliente para freír la yuca, póngale unas gotitas de agua. Si hace burbujas, está listo para freír.

		
OTROS SALADITOS


		
[image: ] Bollitos de carita Santos Suárez


		Santos Suárez era el lugar donde vivía mi abuela Fefa y donde crió a sus ocho hijos, cuatro niñas y cuatro varones. Mi abuela quedó viuda de muy joven, pero nunca se volvió a casar; se dedicó a su hogar y a sus hijos.

		RINDE: 12 frituras

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 20 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de frijoles carita (en inglés: black-eyed peas)

				5 dientes de ajo machacados

				¼ de taza de agua

				¾ cucharadita de sal

				½ cucharadita de pimienta

				1 libra de manteca

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. El día anterior remoje los frijoles en un recipiente lleno de agua para que se ablanden bien.

			2. Al día siguiente pélelos y páselos por la cuchilla más fina de la procesadora con el agua para hacerlos puré. Agrégueles 5 dientes de ajo y bata la mezcla un poco más.

			3. Saque el puré de la procesadora y añádale el agua para formar una masa y sazónela con sal y pimienta. Amásela por 5 minutos.

			4. Tome la masa de a cucharadas para formar bolitas y fríalas en manteca caliente (a 325 grados F) por 5 minutos.

		

			
		
[image: ] Palitos de queso


		Prepare esta receta un domingo por la tarde y dispóngase a ver una buena película vieja.

		RINDE: 8 palitos

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				1 taza de harina blanca

				1 pizca de sal

				1 cucharadita de polvo de hornear

				¼ cucharadita de pimentón

				1 taza de queso amarillo rallado

				1 huevo

				2 cucharadas de leche

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Cierna la harina, la sal, el polvo de hornear y el pimentón. Agréguele el queso.

			2. Bata bien el huevo y agréguelo.

			3. Añádale la leche y mezcle todo bien, sin amasar demasiado.

			4. Extienda la masa con el rodillo hasta que la pasta tenga ¼ de pulgada de grueso. Corte la masa en palitos bien finitos.

			5. Hornee a 350 grados F por 10 ó 15 minutos, hasta que estén dorados.

		

			
		
[image: ] Rollitos de desayuno


		Sírvalas con una taza de café bien caliente. Puede sustituir las nueces por almendras o castañas de caja. Si le gusta, puede mezclar nueces, almendras y castañas y combinar 2 tazas de harina blanca con media de taza de harina integral. ¡Quedan deliciosas!

		RINDE: 8 rollitos

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 30 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				2½ tazas de harina blanca

				½ cucharadita de sal

				2 cucharadas de azúcar

				4 cucharaditas de polvo de hornear

				2 cucharaditas de mantequilla

				1 huevo batido

				½ taza de leche

				½ taza de nueces picadas

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Cierna la harina con la sal, el azúcar y el polvo de hornear.

			2. Añádale la mantequilla y el huevo batido y bátalo junto con la leche hasta que la pasta esté suave (no debe quedar pegajosa).

			3. Vierta la pasta en una mesa con harina y forme pequeños cilindros.

			4. Colóquelos en moldes engrasados y agrégueles las nueces picadas por encima. Muy importante: Presione las nueces para que encajen y no se caigan mientras se hornea.

			5. Hornee a 350 grados F por 25 minutos.

		

	
		[image: ]

	
		
[image: ]


		Los caldos cubanos hechos en casa añaden un delicioso toque de sabor a todas nuestras comidas, porque pueden agregarse como sazón a cualquier relleno.

		La sopa es un alimento clásico que nutre tanto el cuerpo como el alma. Mi madre siempre decía que una taza de sopa aliviaba las penas y además era el remedio de todos los males. Nos recuerda siempre a la abuela, que atendía su olla a presión con un ritmo casi caribeño.

		
CALDOS Y CONSOMES


		
[image: ] Caldo básico


		Esta receta es sencilla, pero puede usar variaciones para completar menús sabrosos y nutritivos.

		RINDE: 6 porciones

		TIEMPO DE PREPARACIÓN: 45 minutos

		
			INGREDIENTES

			
				½ libra de falda (brisket) picadita

				½ libra de huesos para sopa (pídaselos a su carnicero)

				1 cebolla pelada y picada

				6 tomates pelados y picados

				1 ají verde y picado sin semillas

				3 dientes de ajo triturados

				1 ramita de perejil

				1 hoja de laurel

				1 cucharada de sal

				3 litros de agua

				colorante

			

		

		CÓMO SE PREPARA

		
			1. Ponga todos los ingredientes en agua fría y cocine a fuego lento por ½ hora (deberá reducirse a la mitad).

			2. Páselos por un colador bien fino.

		

		MUY IMPORTANTE: Este caldo básico puede ser preparado con anticipación y mantenido en el refrigerador. Se emplea en la preparación de diferentes platos, por lo que a veces nos referimos a él como un ingrediente básico.
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