
SOPAS 



Caldo Vegetal 

Se pican papas finas, zanahorias, porrón, apio, 
lechuga. Se fríe todo esto en grisco y cuando está 
frito, se le agregan dos o tres litros de agua hirc 
viendo con sal, pimienta entera y un ramo surtido. 

Se deja hervir y al servirlo, se *le saca el ramo 
surtido, se le agregan algunas gotas de caramelo y 
se sirve muy caliente, con todas las verduras. 

Sopa de Porotos 

Se remojan los porotos y se ponen a cocer; 
después de  cocidos se pelan, se pasan por el cedazo. 
El puré que resulta se pone en una cacerola con 
grisco y cebolla picada, se fríe bien y se le agrega 
agua hirviendo, pimentones, ramo surtido, sal, pi- 
mienta entera. 

Esta sopa debe quedar cremosa. Si se quiere se 
le pone huevos pasados por agua o pan frito. 

Sopa de Garbanzos 

Se prepara igual. 
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Sopa de Lentejas 

Se prepara igual y se le pone al servirla, en la  
sopera, una yema batida, un poco de leche y queso. 

Sopa de pantrucas 

Se prepara un caldo de verduras, como zanas 
horias, lechugas, cebollas, porrón, apio, ramo surtir 
do sal, pimienta entera, comino, orégano y color. 
Se hace una masa de  harina con salmuera. Se us" 
lerea bien delgado, se corta en tiras y se le van 
echando al caldo que se ha preparado y colado, 
en pedacitos chicos, revolviendo para que no  se pes 
p e n .  Al servirla, se le pone un poco d e  ají, yema 
d e  huevo y queso. 

Albóndigas con Cochayuyo 

Se prepara un caldo como se ha dicho, se cues 
la y se pone a cocer ahí papas, arroz, zapallo, ces 
bolla entera, color. 

Se forman las albóndigas de  cochayuyo. Se 
cuece el cochayuyo, se pela con un poco de  vis 

. . . . . . Use Ud. cocina a gas; . . . le conviene mucho más. . m 

. . 
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nagre y se muele en la máquina, se une a dos 
panes remojados en agua, sal, cebolla picada muy 
fina frita en color, dos huevos. Se une todo y se 
forman las albóndigas, que se le van poniendo por 
cucharaditas al caldo, con las papas, arroz, etc. 

Al servirla se aliña con huevo, 

Sopa Crecy 

Se cuecen zanahorias picadas con dos cebollas, 
en dos  litros de  agua hirviendo, con sal. Cuando  
las zanahorias están bien cocidas, se sacan del caldo, 
se unen a una salsa blanca muy espesa, se pasa 
todo por el cedazo y se pone en una cacerola, con 
una cucharada de  mantequilla, se le va agregando 
poco a poco el agua en que se han cocido las zana< 
horias, hasta formar una crema clara. En la sopera se' 
pondrá un pedazo de mantequilla. 

Sopa de Arvejas 

Se cuecen las arvejas, se pasan por el cedazo y 
se ponen en una cacerola con mantequilla; se re% 
vuelve y se le va agregando caldo vegetal poco a 
poco hasta formar una crema clara. Se le pone sal, 
pimienta, una yema de  huevo batido, cuadraditos 
de pan frito en grisco, un poco de  crema o leche. Se 
puede cambiar las arvejas por harina de  la misma. 
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Sopa Juliana 

Se cortan en forma de palitos, habas, zanahor 
tias, papas, porrón, lechuga, acelgas, repollo, se fríe 
bien todo esto en grisco, se le agrega dos ,tomates 
picados y estrujados. Después de  bien frito se le 
agrega agua hirviendo, sal. Se deja cocer a fuego 

~ lento. 

Sopa de Papas 
- 

Se cuecen papas en rajas en manteqúilla mezclas 
1 da con grisco. Cuando están a medio cocer, se le 

Ligqan  chalotas, acelgas, espinacas, apio picado, un 
poco de  harina. Cuando  las papas .están cocidas 
se muelen bien. En la misma cacerola se le agrega 
el agua necesaria para hacer una sopa, se le ponen 
rajas de  pan y crema en la sopera. 

Sopa de Cerezas 

Se tienen guindas negras bien frescas, se les qui. 
ta el’ palo yíos huesos. Se fríen tostadas de  pan en 
mantequilla. En Ia misma mantequilla se ponen 12s 
guindas, después de cocerlas en agua hirviendo. 
Cuando están cocidas se vacian sobre las tostadas 
de  pan frito y se le agrega canela, azúcar y el agua 
en que se han cocido. (Receta alemana). 

. 

Crema .de Temates 

Se pelan los tomates, se parten en trozos, se fríen 
. en grisco con dos cebollas; cuando está bien frito, 
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se le agrega agua hirviendo, sal, pimienta, y un ras 
mo surtido. Se deja hervir un buen rato, se cuela 
y se le pone tapioca.. Se deja cocer' la tapioca y, al 
servirlo, se le  agrega rajas de tomate frito. 

Otra crema de Tomates 

Se preparan igual. En vez de  tapioca, se le 
agrega harina, mantequilla y pan frito. 

Sopa de Lechuga 

Se pica bastante lechuga, se fríe en mantequilla, 
se le agrega agua hirviendo, un poco de harina des$ 
hecha en agua fría. 

Al servirla, se le agregan yemas de  huevo y 
crema de' leche o leche. 

(Se le puede poner un poco de  nuez moscada). 

Crema de Achicoria 

Se prepara igual a la anterior. 

Crema de zapallo con arroz 

Se cuece zapallo maduro con cebolla, pimienta 
entera, sal y bastante agua. Se saca, se muele pas 
sándolo por el cedazo y se pone en la cacerola con 
un buen pedazo d e  grisco. Se revuelve y se le pone 
encima el caldo colado en que se ha cocido el zas 
pallo. Se le agrega arroz y se deja cocer. 

L 
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Sopa Napoiitana 

Se hace cocer en agua con sal un kilo d e  tor 
mates cuatro papas, un puñado de hojas de acelr 
gas. Cuando estén bien cocidas, se sacan, se pas 
san por el cedazo y se ponen al fuego con un 
buen pedazo de mantequilla y se le agrega el agua 
en que se ha cocido IA legumbre. (La mantequic 
Ila se puede cambiar por grisco). Se agrega un 
puñado d e  tapioca o sagú y se le deja cocer. 

Sopa de Acelgas o Espinacas 

Se ponen en una cacerola una o dos cuchara6 
das de grisco o mantequilla, y ahí se colocan acelr 
gas o espinacas picadas, sin tallos. Se les pondrá 
sal y se dejarán hasta que estén bien cocidas. Se 
les pondrá encima agua con leche, pimienta entera 
y se dejará hervir un rato. En la sopera se le 
pondrá mantequílla, yemas de huevo y rajas de pan 
y se le echará encima la sopa hirviendo, revolviendo 
para que no  se corte el huevo. 

Sopa Flamenca 

Se ponen en una cacerola, con dos cucharadas 
de grisco o mantequilla, repollo, zanahoria, papas, 

I 
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I I le conviene mucho mas.  
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pan, apio, todo cortado muy fino. Después de freirlos 
un buen rato, se le agrega agua hirviendo, sal, pic 
mienta entera. Cuando todas las legumbres están 
bien cocidas se pasan por el cedazo y se le une el 
agua en que han sido cocidas las legumbres. Al  sers 
virla, se alifian con huevo batido y un poquito de 
leche. 

Sopa de Tomates 

Se cortan dos cabezas d e  cebolla en forma d e  
plumas y se fríen en grisco con dos tomates pes 
lados y sin pepas. Se deja cocer y se le agrega agua 
hirviendo. Se deja un rato y se pone en la sopera 
pan frito. 

Papas Fritas Rellenas 

Se eligen papas iguales y de regular tamaño, 
se pelan y se forman tazas, se secan con una ser5 
villeta y se fríen. 

Se rellenan con un pino verduras o huevos 
duros cubiertos con salsa crema. 

Papas a la Siberita 

Se pelan papas, se cuecen con agua y sal, se 
muelen y se hace un puré, se le agrega crema d e  
leche y sal, un poco de azúcar. Se forman bolas, 
se pasan por un batido, se fríen y - se Sirven las 
papas en el centro rodeadas d e  perejil frito. 



100 MANUAL DE COCINA 

Papas a la Crema 

Se pone una cucharada grande de mantequilla 
o griscc, en una cacerola, ahí se le pondrá una cus 
charada de  harina, sal, pimienta, nuez moscada ras 
fiada, perejil, cibuleta, todo picado. Mézclese todo 
muy bien. Se le agrega un vaso de  crema deleche- 

Se forma una salsa cremosa y ahí se le ponen 
papas cocidas peladas y cortadas en pedazos. Se 
sirven muy calientes. 

Papas a la Parisienne 

Se pelan papas, se cuecen en agua con sal y se 
dejan sudar. Se muelen y se ponen en una cacerola, 
con un buen pedazo de mantequilla, una cucharada 
d a a s  de café, dé  agua de azahar, un poco-de sal, un 
vasito de  agua, se deja hervir todo junto por un ratito, 
se revuelve constantemente hasta que  se despegue. 
Se pasa a otra cacerola, se le agregan huevos hasta 
que la pasta quede blanda sin estar clara. Se sacan 
cucharaditas de esta masa, se ponen a freir en gris# 
co no  muy caliente, moviéndolas constantemente. 
Cuando se han esponjado y dorado, se sacan. 

Se sirven muy calientes. 

Budín de Cochayuyo 

Se cuece el cochayuyo, se pica muy fino, se fríe 
en mantequilla, se le agrega pan remojado en leche, 
perejil picado, queso rallado. Se le agregan tres yes 
mis  y las claras batidas como para merengue. 
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Se enmantequilla U R  molde, se pone dentro 
esta  preparación v se cuece a1 bamsmaría, al horno. 

Se cubrr C ~ R  salsa de tsrnate al servirio. 

Cochayayo .Frito 

Se cncct el cochayuyo de la paftc ancha, COR 
sin POCO de vinagre en el agua, se pica muy fino 
s e  fríe en calor v cebolla piczda muy fina, sal, pes 
.rejil picada, nata y miga de pan. Se prepara un  ba- 
.tido para Tritnra. Se forman les fritos, se pasan por 

' el bafido y se frica. Se sirven c m  arroz graneada 

Cechayupo natural 

Se cutm el cochayuyo, se parte (en pedacitos, se 
%ríe con cebollas, perejil, todo picado. AI servirlo 
s e  le agregan papas fritas cortadas en cuadraditos, pan 
igual y si e& muy seco, se le agrega un poquito d e  
agua h iwimdo v dos huevos enteros, Se revuelve. 
S e  le pone toda clase de olores. 

Cochayuyo relleno 

Se elige cochayuyo de la parte ancha, se cuece 
en  agua con vinagre y se corta en pedazos de seis 
ctms. d e  largo. Se abre con cuidado y se rellena car 
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Se de.ia el cochayuya la noche anterior en vi, 
nagre, al día siguiente se saca y se cuece en agua con 
sal, pimienta y olores. 

Se fríe en color (hecha con p isco)  cebolla v 





quedar espesa, Se le ponen papas cocidas, bastantt 
queso, nata, huevos duros p: raias de aií  colorado. 
un Pedazo de nianteauill, 

Picanfe ! 

Se cuecen pimentones LWIUI~ICILTCJ, LIUV picanre y 
otro dulce. Después d e  cocidos $2 pasan por el ce-- 
dazo, se le agrega una salsa d e  leche can harina, co- 
lor preparada con grisco o aceite, 

Se le pone cebolla picada fina, h i t 2  en aceite,. 
perejil picado, se aclara con leche, se le ponen pa:- 
pas enteras, huevos durm,,  quec.0 rallado.. 

iBícante peruano 

Se fríe en aceíte una cabeza J e  ceGoIía picada: 
muy fina, tres tomates asados y pasado3 por el ce:- 
dazo. Se le agrega pan rallado, queso parmesano, 
ají mirasol. Se vacia esfo sobre papas. cocidas ador.- 
nadas con huevo$ duros, 

la el maíz y’ sc le agrega grisca bien caIiente, 
_ _ _  _ _  =-.- se habrá hecho freír cebolla picada, se Ic 

)tras tomates con ají verde. Se 
e pone una cucharada o dos, de 
narran y se cuecen en agua hirc 
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Esto se coloca por capas y se cubre con salsa 
crema. 



t 
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una o dos cucharadas de grisco, se fríe ahí cebolla y 
se le pone el mote. 
leche y se deja cocer a f g w , k n t o .  
grisco y se le aliña con huevo. 

Se le agrega mitad agua y mitad 
Se le agrega más 

Se pmna1dmisak.n u;? L~::ID suave a secar; e:? ses 
mi:y ~ i e n  p : . ~  qr!iir:r!e la tierra. 
;I a:71:tc pp’ ;xiudas, izapalio, amejac,  

1 .  

porotitos Y toda clase $kGp&w3 
El luche se pica muy fino y se fríe en color (hecho 

con &me&:@! cigdk- dge~&i saihW.m$yf&w 
e ü afid’s ~ t t e  &ia3dk i s  s~ ~ ~ Z I B  c l e g ~ & k s  .b i 
c d o ;  d c s p ~ + s  se h ~ h a  a ~ S ~ C I  10s pozotos, se fr íe  todo 
j.i;ito un raiito, se le a-ms ciicharada de harina 

a e n  3 p . a  y se Le pone el agua slifiiiientc 
FebbgfIrP - 1.1 *i -1’0 despues se lavan. Se 8;:; 
Ilas y pedazos de  zapallo bien pic 

cado; después se hecha a éstolos 
junto un r a t i&- ,ge lg . -gm ugg 
deshecha en agua y se le pone el agua suficiente para 
g uis &4asii y: ajj da1 &e imnli$o s e p 3 i1 en en u II a cace r o1 a 
c v n  c:!a?;o 3i1z?,s d :  grisco. Se deshacen coi1 i l t ~ i r  C U ~  

c? l i rn .  E n  L I : ? ~  sxt,,iii se porien dos cucharadas de 
c c 1 o r , c e ii !#%cW k i s o ~  pi c ,R%&@eej il px1 en u do, 

Se cuecen, se lavan y se ponen en una cacerola 
con cuatro onzas de  grisco. Se deshacen con una cur 
chara. En una sartén se ponen dos cucharadas de  
color con media cebolla picada fina, perejil menudo, 



como rammen Tomates y cer>oiiac. csra  uirimd b e  riien 
en color, en seguida se coloca todo en una fuente d e  
barro, capa de cebollas, capa d e  papas, capa de tomas 




