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ANALISIS MUNICIPAL 444968
Garantizo gue HORNEX es la mejor levadura para
la confeccion de: Pan casero, pan duice, pan de bonia-
to, brasilero y en general cualquier producto alimen-
ticio que debe elevarse la masa y también que HORNEX

es absolutamente puro y no contiene ninguna sustancia
nociva.
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NO OLVIDE

® Que conviene tener siempre a mano los ingre-
dientes que va a usar y que deben ser siempre
de primera calidad; porque resultan siempre mas
economicos.

. ® Si hornea por primera vez, comience por las re-
cetas mas sencillas; sin adornos ni muchos re-
_lenos. -

@ Cuando utilice huevos, prefiera siempre los mas
frescos. Si los tiene en la heladera saquelos con
anticipacién. De esta manera son mas esponjoses
al batirlos.

® Cuando utilice leche .para reposteria, debe ser
fria -~cruda o cocida—- salvo indicacién especial.

® s conveniente cernir la harina antes de utilizar-
la. Cualquier tamiz es apropiado.

® Para sustituir al cortapastas, puede utilizarse un

tarro con bordes afilados. Para que despegue mas
l facil la masa practiquesele unos agujeros en la
| parte superior.

Recuerde: HORNEX nunca falla |

Mida exactamente los ingredientes a ufilizar y?}_rr_;v.?
HORNEX hard lo demas.

Cada cosa en su lugar v... también un lugar
para HORNEX, G

: FRANCISCO  FERNANDEZ
Camino Ariel 4639 Tel. 22.49.88
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1 taza de aztcar impalpable (al ras) 170 .
_1 taza de harina. de trigo (al ras) .. 130

 EQUIVALENCIAS APROXIMADAS DE

' PESOS Y MEDIDAS

s ;  (taza % )t
1 taza de azucar molido (al ras) .. 225 gramos

23

>

e

1 cucharada de azlicar ............ 205

1 cucharada de harina ............ gie
- NOTA IMPORTANTE. — Para gue no haya lugar a

dudas en las medidas, verifique con su balanza o
~ en la de su proveedor, el peso que contiene Jda
'Ltaza due usa corrientemente en su casa, llenan
i ,.dola oon Ios mgred:eutw emfiqados (3

L x
CINCO MOTIVOS PUEDEN SER EL
FRACASO DE SU REPOSTERIA

PRIMER‘O: No haber usado el polvo para hor-
- near HORNEX.

SEGUNDO: Cuando una torta queda seca, es

por iener poca manteca o demasia-
da harina.

TERCERO: Cuando una torta queda pesada y _.
: algo gomosa es por demasiada azii-.

car o por muy poco polvo
b HORNEX.

CUARTO: Cuando la forta queda con un- co-
: lor desigual, es por haberla hor-
-neado muy rapidamenté o por ha-

9, ‘ber mezclado mal los ingredientes.

QUINTO: :La demasia de aziicar o el horno
lento, hacen que la corieza de la
torta aparezca veteada, quebradua
y se desmorone.
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- Torta Salud (sin mwnteca)f

Se tamizan 1 y % tazas de harina con 1y % cucha-

raditas de polve HORNEX. Aparte se baten 3 yemas
eon 1 y % tazas de azlicar y también por separado
se baten 3 claras a nieve. Se mezcla todo y se le afia-
de 6 cucharadas de agua fria v la ralladuffa de 1 limén.
Se bate todo junto, se coloca en un molde enhari-
nado y se lleva a horno moderado hasta que se dore.

Torta de Chocolate

Se baten 8 yemas de huevor con una taza grande
de azuecar flor, y otra taza del mismo tamano de ha-
rina; cuando estdn bien unidas, se les echa 1 cucha-
radita de polvo HORNEX, 250 grs. de manteca y 250
grs. de chocolate rallado; se une todo y se le agregan
las claras batidas a nieve. Se vierte en molde enman-
tecado y enharinado y se pone a un horno moderado.




Torta de Maiz

Se mezclan bien al través de un cernidor, 1 taza de
harina de maii, 1 taza de harina, 4 cucharaditas de
polvo HORNEX, 3 cucharadas de azucar y 1 cuchara-
dita de sal. A todo esto, se les agrega 1 1 taza de le-
che, 2 cucharadas al ras de manteca derretida y un
‘huevo batido. Se bate todo muy bien, ¥ se vierte todo
en un molde previamente enmantecado. Se cuece en
horno Hurante 25 minutos.

».-':L 7 >
Torta Esponjosa

Se hierve media taza de agua con 1 taza de azucar,
sin revolver hasta que se forme un jarabe. Cuando
este jarabe esté a punto, se vierte sobre 3 claras ya
muy batidas previamente, ¥ se continua batiendo bien
I%sta que la mezcla esté fria. Aparte, se tamizan y
mezelan una taza de Bharina, %% cucharadita de sal.
2 cucharaditas de polvo HORNEX y se baten 3 yemas
hasta que estén espesas, de a poco y alternativament~
se afiade la mezcla de la harina y las yemas a la
mezcla de las claras de huevo. Una vez mezclado se
le afiade 1 cucharadita de extracto de vainilla y 2
cucharadas de agua fria, revolviendo todo ligeramen-
te. Se coloca 14 masa en un moide sin engrasar y se
cuece en horne de temperatura media, durante 1 hora.

— 4 —
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Torta de Anis

Se baten 4 yemas con 8 cucharadas de azticar has-

ta que estén bien espesas. Se le agrega 1 taza de le-

che, 4 tazas de harina mezclada, con 3 cucharadifas
de polvo HORNEZX, 1 cucharadita de anis en grano y
2 cucharadas de manteca derretida, Se cocina en mol-
de enmantecado a temperatura moderada. Se cubre
con un bafo hecho con aztcar Yy esencia de anis,

Torta Relampago para Té

Se bate todo muy bien hasta que esté bien unido,

2 huevos, 50 grs. de manteca, 200 grs. de azicar Vv la
ralladura de 1 limoén. Después se le afiade 1 Y Y% taza
de harina mezclada con 2 cucharaditas de polvo
HORNEX. Si queda Ia pasta demasiado dura se le
aniade un poquito de leche. Se pone a horno mode-
rade en molde enmantecado.

SR



Torte. Blanca

Se baten 125 gramos de manteca con 1 taza de
azucar flor; se le agrega esencia de vainilla' o ralla~
dura de limén, las 2/3 partes de una taza de leche,
una taza y media de harina, mezclada con 2 cucha-
raditas de polvo HORNEX y claras batidas a nieve.
Se vierte la preparacién en molde enmantecado y se
pone en horno suave durante 1 hora.

Torta Cora

2 cucharadas de manteca, 2 huevos, 2 tazas de azl-
car, 3 tazas de harina, 1 taza de leche, 2 cucharadita
de ‘polvo HORNEX, anis en grano 0 ralladura de
limén.

Se bate muy bien la manteca con el azucar. Una vez
hecho esto se agregan las yemas, volviéndolo 2 unir.
Después se pone la leche y enseguida la harina, bien
cernida, con el polvo HORNEX. Una vez que esta

_ bien unida se le pone el anis o el limén y por ultimo

las dos claras batidas a nieve. Se coloca la mezcla en
una budinera grande bien untada con manteca y pol-
voreada con harina y se pone en un horno caliente.
Cuando esta casi pronta se unta con huevo batido y
se polvorea con azucar. Para verificar si estd pronta
se le pincha con una pajita. Si ésta sale seca la torta
esta pronta para servir.
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Torta de Fﬁutdi

.Medio kilo de harina, 3 cucharadas de azucar, una.

pizca de sal fina, 2% cucharaditas de polvo HORNEX
2 yemas, 3 cucharadas de manteca.

Se colocan en la tabla, después de pasarlos b1en por S

el cernidor, la harina, el azicar, la sal y el polvo
HORNEX. Luego se pone en el centro de esto las ye-

mas con la manteca o la grasa..Se une todo pert dta— <

mente y se le agrega un pogquito dé leche, tanto como
para formar una masa blanda, Se amasa la mezcla

un ratito y luego se le estira con'el palote, forrando "

con esto un molde previamente untado con mantéca.
Despues se rellena con cualquier mermelada/y se cu=

bre con tiritas de masa formando cuadrados. Se .co-v'

loca en horno cahente y se le deJa mas o menos: mea. :
/dia hora. ’

Jorta de Nuez ™ & = 3
Se bate muy bien % taza de manteca con 1 1/2 de'
azucar; luego se le afiaden 3 huevos, y 1na vez esto :
bien'mezclado, se le agrega %.taza de ilech,e, 2‘% :I:»a-,' A
zas de harina cernida con 2 cucharaditas de polvo

HORNEX, y por: ul timo 1 taza de nueces peladas. Se
forra un molde eon papel blanco ¥ se echa la prepa: .

racion, que va'a horno fuerte durante 1 hor"- Si se
quema, se tapara con un papel enmantecado. _
A esta torta puede agregarsele dulces “secos y pa—

sas, quedando entonces como budin mgles
®




Torta de Manteca

Se bate 100 gramos de manteca con 250 gramos de
azucar, echandola en forma de lluvia y batienda
siempre; se le afiade 3 huevos, uno a uno, mezclando
después de cada adicién y 1 cucharadita de esencia
de vainilla. Se tamizan 250 gramos de harina con 2
cucharaditas de polvo HORNEX y una pizca de sal
Vv se agrega a la preparacién anterior, alternando con
Y4 de taza de leche. Se coloca en un molde redondo
enmantec do y se hace cocinar al horno, con tempe-
ratura suave, por espacio de casi 1 hora. :

Torta Adelina

Se ablanda el contenido de un paquete de 50 gra-
mos de manteca, y de a poco se le van anadiendo 1
taza de azucar, 1 huevo batido y una cucharadita de
extracto de vainilla o ralladura de lim6n o naranja.
Aparte se tamizan y mezclan 2 tazas de harina, 3 cu-
charaditas de polvo HORNEX y 1% cucharadita de

sal y se agrega a la preparaciéon anterior con 1 taza

de leche. Se coloca esta masa en un «nolde enmante-
cado y se cuece en horno a temperatura moderada.



Torta de Canela

Se bate, hasta ablandar, 125 gramos de manteca v
se le agrega 200 gramos de azicar, poco a poco, ba-
tiendo hasta que esté cremoso, Se echan 2 huevos
de uno a uno, batiendo bien después de afadir cada
huevo. Aparte se tamizan juntos % kilo de harina,
3 cucharaditas de polvo HORNEX y 1 cucharadita de
canela, y se agregan a la anterior preparacién, alter-
nando con % taza de leche. Se cuece en un molde
enmantecado y enharinado, a horno moderado, du- -
rante 1 hora. Una vez fria, se corta en capas y se re-
llena, cubriéndola totalmente con crema de manteca.

Torta de Coco
Se bate 200 gramos de manteca con 200 gramos de
zucar, hasta que esté cremoso, luego se le agregan 4
huevos, batiendo después de cada uno, 150 gramos
de coco rallado. Se tamiza 250 gramos de harina con
4 cucharaditas de polvo HORNEX, agregando a la
preparacion anterior, alternando con 14 taza de le-
che a la cual se le habra mezclado 1 cucharadita de
esencia de vainilla, continuando el batido hasta ter-
minar con los elementos. Se vierte en un molde re-
dondo, previamente enmantecado y espolvoreado con
harina y se lleva al horno de temperatura suave por
espacio de una hora y cuarto. Cuando esté cocida se
retira dejandola enfriar. Por fin se bafia la torta con
glace y se adorna con coco rallado.

g




Torta Deliciosa

Se forra un molde enmantecado con papel grueso,
enmantecado también. Se bate junto 14 kilo de man-
teca con 180 gramos de azicar, se le afiade % kilo de
pasas sultanas, % kilo de pasas corinto, 180 grs. de
cascara confitada, cortada chica y las yemas de 4
huevos, ligeramente batidas. Se mezcla todo bien y
por Gltimo se le agregan las claras batidas a nieve,

-a'}ternando con cucharadas de harina (300 gramos

mezclados con 3 cucharaditas de HORNEX), pasada
por tamiz. Se bate tres o cuatro minutos mas y se
llena el molde en sus tres cuartas partes. Se cocina
al horno, de 2 horas y media a 3 horas. =%

Al principio horno - més fuerte, luego se reduce el
calor. Durante la primera hora se cubre la torta con
un pépel enmantecado. Se deja enfriar gradualmente
en un sitio templado y al otro dia se le quita toda
aspereza que tenga en la parte de arriba. Luego se
procede a decorarla. Mezclar ¥ kilo de almendras
bien pisadas, 120 gramos de azicar molida y 120 gra-
mos de azticar impalpable y se le agrega un huevo
batido y se trabaja hasta que esté bien unido. Se po-
ne una capa de esto en la parte superior de la torta
y se deja endurecer. Se decora con cerezas confita-
das cortadas, y pedacitos de dulce seco.

ST
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Bizcochitos Vainilla

" Batir 3 huevos enteros con 100 gramos de azicar
molido, entibiando la preparacién al bafio Maria. Re-
tirar y seguir batiendo hasta que esté bien espumo-
sa; ahadirle entonces 130 gramos de harina mezcla-
da con 2 cucharaditas de poivo HORNEZX, poco a
poco, mientras se va mezclando suavemente. Agre-

garle 1 cucharadita de esencia de vainilla, colocar la

preparacion en una manga con boquilla lisa Yy en un
molde a propdsito enmantecado y enharinado hacer
las vainillas. Espolvorearlas por encima con azticar

molida y cocinarlas en horno de temperatura mode-
rada. :

Bizcochitos Hornex ,

Poner en una fuente de loza honda, 6 cucharadas -

de azlicar con 4 de manteca y batir hasta que esté
cremoso, agregandole después (de a uno) 2 huevos.
Seguir batiendo, agregarle % taza de leche, 4 cucha-
radas de maizena, 7 cuchar:das de harina, 2 cucha-
raditas de polvo HORNEX y 1 pizea de sal fina y ra-
lladura de limén. Unir todo bien y colocar esta pre-
paracion en moldes, tipo quimbos, enmantecados. Hor-

. nearlos a bastante temperatura, sacarlos y espolvo-

rearlos con azucar, preferentemente impalpable.

=S 1
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.rante 15 minutos con la asadera polvoreada de harina.

Bizcochitos “Del Don”

5 huevos, 24 cucharadas de harina bien llenas, 2
cucharadas de manteca, 3 cucharaditas de polvo HOR-
NEX y 6 cucharaditas de aztcar,

Se hace una masa blanda y con ella se hacen
bollitos o rosquitas. Se pone al horno caliente du-

v

Bizcochitos Jorgito

Se limpian bien 120 gramos de pasas corinto, se la-
van y se secan. Se mezcla :?.O gramos de harina con
3 cucharadas de polvo HORNEX y se pasa por el ta-
miz. Se mezcla 120 gramos de manteca con la hari-
na, lueg'o 100 gramos de azuicar y las pasas. Se bate
1 huevo y se agrega a los ingredientes secos y por
ultimo, un poquito de leche si se necesita. Se mez-
cla todo muy bien y se bate. Se enmanteca una lata
de horno. Se van poniendo los montoncitos de la
pasta en ella y se le forma una superficie irregular
con un tenedor. Se cocinan en horno caliente de 15 a
20 minutos.

La pasta tiene que ser firme, de manera que se sos-
tenga al ponerla en la lata.

o dn




Bollitos Raquelita

4

Se bate 1 taza de manteca con 2 tazas de azucar, .

se le incorpora 3 yemas de huevo y 1 teza de leche,
alternando con 2 tazas de harina mezclada’ con 2 cu-

charaditas de polvo HORMEX Yy una taza de maize-

na. Por ultimo se le afiade 3 claras batidas a punto
de nieve. Se vierte la preparacién en moldecitos in-
dividuales untados con manteca. Se hacen cocinar en
horno bien caliente durante 20 minutos.

Bizcochitos Almendrados

Batir con una cuchara de madera 100 gramos de
manteca con 100 gramos de aztcar molido hasta que
esté bien cremosa la preparacién, agregarle uno por
uno 2 huevos enteros y continuar batiendo, afnadirle
después 7 cucharadas colmadas de harina, 2 cuchara-
ditas de polvo HORNEX. y 2 cucharadas de almen-
dras picadas. Mezelar moviendo suavemente y colo-
car en moldecitos chicos enmantecados y enharina-
dos. Cocinarlos en horno a temperatura moderada.
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Bollitos para el Té 1

Poner en la mesa en forma de corona 400 érs. de
harina, en el medio 150 grs. de manteca, 1 huevo en-
tero y una yema, 2 cucharadas de azlUcar molida, 1
cucharadita de esencia de vainilla y media taza de
leche; encima de la harina, tres cucharaditas llenas
de polvo HORNEX.

Unir primeramente los ingredientes del medio, mez-
clarlos luego con la harina y el poclvo HORNEX ¥
formar una masa sin trabajarla mucho, alisarla, es-
tirarla con el palote, dejandola del espesor de 2 cen-
timetros y cortarla con unos moldecitos ovalados.
Acomodarlos en una chapa, dejarlos reposar 10 mi-
nutos, y pintarlos con huevo batido. Cocinarlos en
horno de temperatura reg‘iilar.

Scones con huevo

Se tamizan juntos sobre la mesa 1 y 2/3 tazas de
harina, 3 cucharaditas de polvo HORNEX, % cucha-
radita de sal y 4 cucharadas de azicar. Se agregan 50
gramos de manteca, mezclando bien con un tenedor.
Se hace un hueco en el centro, en el que se ponen

3 yemas y 2 % cucharadas de leche y se une todo,

también con un tenedor. Se alisa ligeramente con las
manos'y se estira, dandole un espesor de 2 centime-
tros. Se cortan los scones con un cortapastas y se co-
locan sobre una chapa enmantecada. Se pintan con

.yema y se cuecen a horno muy caliente hasta dorarse.

Skt
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Alfajores

250 gramos de maizena, 250 gramos de harina, 250

gramos de azucar impalpable, 175 gramos de manteca
20 gramos de polvo HORNEX y 2 huevos. Se tamizan
bien los ingredientes cecos, se les echa los huevos
. enteros, y la manteca, se une sin batir mucho, des-
pués se estira con el palote, se cortan los alfajorci-
tos y se ponen al horno en asadera de lata. enman-
tecada. :

Se sacan y se unen de a dos, con dulce de leche.

A la masa se le puede echar una copita de oporto.

Barquillos

Se tamizan y mezclan 2 tazas de harina, 4 cucha-
raditas de polvo HORNEX, y 3 de cucharadita de
sal. Aparte se mezclan 2 yemas de huevos con 1 y
% tazas de leche y una cucharada de manteca, y se
afiade esto a la preparacion anterior, mezclando todo
muy bien junto con dos claras batidas por separa-
do. Se lleva a horno moderado en molde de forma de
barquillo, hasta que se haya tostado uno de los la-
dos. Entonces se da vuelta y se tuesta al oro. Se sir-
ven calientes, con manteca, miel o dulce.

ST




- Postre Hornex de Chocolate,
Vainilla o Cdramelo

1 paquete de Postre HORNEX de Chocolate, Vai-
nilla o Caramelo, 2 tazas de leche (3% litro).

Se pone el Postre HORNEX en una cacerola y se
le agrega la leche, poco a poco, revolviendo bien pa-
ra que la preparacién no forme grumos, Se cuece a
fuego lento hasta que empiece a hervir. Se retira, v
se vierte en moldes de loza o cristal, previamente
introducidos en agua fria. Se deja enfriar. Se obtie-
nen de 4 a 6 porciones.

Si se desea un postre de menos consistencia, debe
usarse mas leche. Un postre méas espeso requiere me-
nos leche.

Bizcochuelo de leche (sin manteca)

Se baten 2 yemas hasta espésarlas y se les aflade
% taza de azucar y sin dejar de batir se agregan
6 cucharadas de leche caliente, otra % taza de azucar
¥y 2 claras batidas a nieve. Hecho esto se tamizan
Y4 cucharadita de sal, 1% cucharaditas de polvo
HORNEX, 1 cucharada de ralladura de limén o na-
ranja y 1 taza de harina, agregando todo a la pre-
paracion anterior. Se coloca en un molde enharinado
o0 enmantecado y se cuece a horno moderado 25 mi-
nutos.
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Pan Dulce

1 kilo harina, 2 cucharadas de levadura especial
HORNEX, % taza de agua, %1 kilo manteca, 2 huevos
enteros, 2 yemas, 1 taza de aztcar, 1 cucharada de
agua de azahar, 1 copita de cognac Y% taza de le-
che, 1 cucharadita sal fina, %- taza de fruta abri-
Hantada cortada, 34 taza de pasas, % taza de almen-

dras y avellanas peladas y cortadas, 50 grs. pifiones,.

nueces, 1 cucharadita de anis en grano, 1 yema pa-
ra pintar. :

Poner en forma de corona sobre la mesa la hari-
na, mezclarle muy bien la levadura en el centro co-
locar la manteca, los huevos v las yemas batidas con
el azicar, el agua de azahar y el cognac. Unir bien
todos los ingredientes del centro, ir mezclando con
la harina, agregandole también la leche tibia en Ia
que se ha disuelto la sal; formar una masa ni muy
blanda ni muy consistente y trabajarla bien hasta

que quede lisa y suave. Abrirla ya a este punto, y -

agregarle las frutas mencionadas, ‘seguir amasando
para que la fruta quede bien distribuida.

Se forman bollos que se acomodan sobre chapas
enmantecadas y enharinadas se le marcan dos profun-
dos cortes en cruz, se pinta con yema y se rocian con
manieca derretida.

Se cuecen a horno lento durante 1 hora ¥ 15 mi-
nutos.

b
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Pasteles Rayos

500 gramos de harina, 3 cucharaditas de polvo
HORNEX, 2 cucharadas de azicar, Y de sal fina, 200
gramos de grasa o manteca derretida, 1 taza de le-
che, 1 yema y 1 huevo.

Cernir con la harina el polvo HORNEX, la sal fina
v el azucar. Formar un hueco, mezclando la leche
batida con la yema y con la grasa. Revolver bien y
unir todo. Luego se sacan pedazos de la masa, se es-
tiran y se cortan en redondeles, que se rellenan con
verdura o dulce. Se lleva a horno caliente y cuando
empieza a subir se pinta con huevo batido y una vez
prontos se espolvorean con azucar.

Pastel de Manzana

cucharadas de polvo HORNEX y % cucharadita de
~ sal y se une a esta preparaciéon 2 cucharadas (al ras)

de manteca. Se afiade después 1. taza de leche y se
ezela todo bien. Se coloca la masa que resulte so-
bre una tabla enharinada'y dandoles palmadas sua-
ves se estira hasta darle un espesor de poco mas cde
© un centimetro. Entonces se coloca en una fuente de
horno o molde apropiado. Aparte, se lavan cuatro o
cinco manzanas, se pelan,.se les quitan los centros v
se cortan en trozos que se van hundiendo en la masa
anterior. Hecho esto, se rocian con Y% taza de azi-
car y luego con una cucharadita de canela. Se lleva
ertonces a horno moderado hasta que las manzanas
estén doradas y tiernas, que sera aproximadamente
a los treinta minutos.

—~ 16 —

Se tamizan y mezclan bien 1 % tazas de harina y 3
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Pan Casero

1 kg. de harina, 2 tazas de agua, 1 cucharadita de
azucar, 2 cucharadas de Levadura Especial HORNEX,
2 cucharadas de sal fina.

Poner en un recipiente hondo la harina, con dos
cucharadas de Levadura Especial HORNEX; mezclar
muy bien; hacer un hoyo en el medio y agregarle de
a poco el agua tibia en el cual deben estar disueltas
la sal y el azticar. Mezclar todo muy bien y formar
una masa ni muy blanda ni muy consistente, traba-
jarla hasta que quede lisa: y suave; dividirla en 4
partes, formar con cada una un pan, acomodarlos en

una chapa engrasada, hacerles unos cortes encima y -~

cocinarlos en horno a temperatura moderada. Para
saber cuando-estan 'a punto, es decir ya cocidos, se
introduce un alambrecito. A

Pan Criollo

1 kilo de harina, 2 cucharadas de Levadura Espe-
cial HORNEX, 2 tazas de agua, 2 cucharadas sal fi-
na, 4 cucharadas de grasa.

Poner sobre la mesa la harina en forma de corona,
mezelarle muy bien la Levadura Especial HORNEX.
Hacer un hueco y agregarle de a poco el agua con la
sal y la grasa disueltas, siempre alternando con la
harina. Unir muy bien y amasar hasta que quede li-
sa y suave, dividirla en partes y formar con cada
una un pan. Antes de ponerlos al horno se les hacen
unos cortes. Cocinarlos en horno de temperatura me-
derada. /

Sl
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' e baten las yemas con 1/3 taza de azticar hasta que
- tomen color de Ijmén. Se tamizan 1/3 taza de harina

‘ Arrollado de Dulee

i Se separan las yemas de las claras de 4 huevos y

¥ 1 cucharadita de polvo HORNEX. Se baten las cla-
Tras a nieve con un boquito de sal y se agregan a las
yemas con el ingrediente anterior.

Se afiade 1 cucharadita de vainilla y se mezcla to-
do con cuidado. Se pone en asadera plana, forrada
con papel enmantecado Yy se cuece a horno caliente
durante 9 minutos. Se desmolda en seguida sobre un
repasador hamedo, espolvoreado con azicar, se le
quita rgpidamente el bapel y se recortan los bordes
con un cuchillo filoso. Se rellena con dulce de cual-
quier clase y se arrolla con ayuda del mismo repa-
sador, dejandolo envuelto hasta que se enfrie. Se
quita el lienzo, se corta en rodajas y se sirve espol-
voreado con aziicar. Si se desea, puede quemarse con
una varilla de hierro calentada al rojo.

Masitas Paisangs

Se baten .2 huevos con 125 gramos de azucar, se

- mezela 75 gramos de manteca y 250 gramos de hari-

na con 1 % cucharadita de HORNEX. Se hacen ma-

sitas que se colocan sobre placas, salpicandolas con
almendras picadas Yy azlcar en polvo. Se cocinan a

horno moderado.

9



Churros

Se hace calentar 1 taza de agua v 4 cucharadas de
manteca y cuando empiece a hervir se les agrega 1
v Y tazas de harina y 1 cucharadita de sal. Se reti-
ra la cacerola del fuego un momento mientras se da
vuelta y se mezcla todo bien. Se pone otra vez al
fuego, hasta que la mezcla se despegue de la cace-
rola, se deja entibiar, se le agregan 4 huevos de a
uno por vez, y batiendo bien se le afiade una cucha-
radita de cognac o de rom. Se deja reposar un rato
y después se coloca la mezcla en una manga con bo-
quilla rizada, para darles forma, dejandola caer en
aceite caliente, hasta que tome color tostado Se 51r-
ven espolvoreados con aztcar.

Bunuelos de Banana

Se deshacen 3 bananas con un tenedor hasta ha-

cer un puré, al que se agrega el jugo de % limon.

Se tamizan juntos una taza de harina, una cucharadi-

ta de polvo HORNEZX, %4 taza de azicar, y un cuar-
to cucharadita de canela y se agrega todo a la pre-

paracién anterior. Se dejan escurrir sobre papel v sa

sirven espolvoreades con azucar.

e




Torta de Gofio

100 gramos de manteca, 1 taza de azicar, 2 huevos,
2 tazasffie harina, 1 taza de gofio, 3 cucharaditas de
@ ORNEX, % cucharadita de sal fina, 2/3 taza
de‘ieche, 3 gotas de extracto de vainilla.
Trabajar la manteca con el azticar hasta que quedsa
€omo una crema. Agregar las yemas sin batir y mez-
clar muy bien. Cernir junto la harina, gofio, el pol-
vo HORNEX y sal y agregar alternando con la le-
che mezclada con la vainilla a la mezcla de azlcar,
manteca y yemas de huevos. Agregar las claras bati-
das a nieve. Poner en horno moderado durante me-
dia hora.

Antes de poner al horno se puede espolvorear con
nueces o mani picado.

' Pizza

- 2-tazas de harina, 1 taza de agua con Y% cuchara-
dita de sal y % taza de aceite con 2 cucharadas de
Polvos HORNEX. Se mezcla todo bien y se hace una
masa blanda, dandole un espesor de 1 1 centimetro
mas o menos. Aparte se hace una salsa friendo toma-
tes, cebollas, orégano y morrones. Una vez frita se
le agregan trocitos de anchoas. Se coloca la masa en
una asadera untada con aceite, en horno bien calien-
te,' Y se retira una vez cocida, Se la cubre con la sal-
sa y si se desea puede ponerse de nuevo al horno,
unos minutos mas, cuidando que la salsa no se seque.
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Torta de Miel

200 gramos de manteca, 200 gramos,de miel, 4 hue-
vos, 1 cucharadita de canela, 350 gramos de harina,
20 gramos de fruta glacé, 2 cucharaditas de pulvo
HORNEZX. )

Calentar la mifel, ponerla en un tazén con la man-
teca, batir hasta que esté como una crema, agregar
una por una las yemas, y seguir batiendo. Afadir la
harina, que se habra tamizado con la canela y el pol-
vo HORNEX. Alternando con las frutas cortadas en on
trocitos y la leche. Por ultimo mezclar suavemente
las claras batidas a nieve. Poner la preparacién en
un molde enmantecado y enharinado § cocinar en
horno de temperatura vegular. Una vez cocido des-
moldar y dejar enfriar sobre rejilla. :

Budin Inglés econémico

Se bate 100 grs. de manteca con 3% taza de azlicar S

hasta formar una crema, y se le agregan Z;'huevos, x
uno a uno, batiendo bien después de afiadir cada hue- h
. vo. Se tamizan 3 tazas de harina con 6 cucharaditas L
r de polvo HORNEX y se va agregando de a poco a la 5%
[ primera preparacion, alternando con 34 taza de leche. &+ i

1 Por gltimo se le mezcla la cascara rallag& ~de 1 limén 3
}" y % taza de pasas y 1% taza de cascara abrillantada. : et
Se cuece en un molde alargado, enmantecado v en- 7

harinado a fuego lento durante 75 minutos. |
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Postre Rapido de Arroz

1 paquete de Postre HORNEX de Vainilla, 2 tazas
de leche (% litro), 2 tazas de arroz, hervido, 1 pizea
de sal fina.

Se pone el Postre HORNEX en una cacerols, y se
agrega la leche, poco a poco, revolviendo bien para
que la preparacién no forme grumos. Se cuece a
fuego lento hasta que empiece a hervir. Se retira y
estando la mezcla aun caliente se incorporan el srroz
y la sal. Se vierte en una fuente de cristal o loza, se
deja enfriar, y se espolvorea con nuez moscada, ca-
nela o chocolate rallado. Se obtienen 6 porciones.

&

Isla Flotante de Chocolate y Miel

1 paquete de Postre HORNEX de Chocolate, 3 ta-
zas de leche (34 litro), 2 claras, 3 cucharadas de miel,
9 cucharadas de azucar, 1 pizca de sal fina.

_Se ‘mezcla el Postre HORNEX con la leche, v se
pone al fuego hasta que empiece a hervir, ravolvien-
do constantemente. Se retira; se vierte en una compo-
tera honda, y se deja enfriar. Antes de servir, se ba-
ten las claras a nieve y se les incorpora la miel, el
azticar y la sal, cuidando de no bajar su puntc espon-
joso. Se vierten sobre el postre cucharadas de me-
rengue formando copos, y se decoran éstos con tro-
citos de ja% Se obtienen 6 porciones.

=



Helado de Chocolate, Vainilla
o Caramelo

1 paquete de Postre HORNEX de Chocolate, Vai-
nilla o Caramelo, 2 tazas de leche (% litro), § cucha-
radas de azucar, 1 taza de crema batida.

Se mezcla el Postre HORNEX con la leche, y se
pone al fuego hasta que empiece a hervir, revolvien-
do constantemente. Se retira y se agrega el azucar. Se
deja enfriar un poco y se vierte en la bandeja de los
cubos de hielo del refrigerador automatico; se enfria
réapidamente (una hora mas o menos) hasta que espe-
se, pero sin llegar a cuajarse. Se incorpora entonces
la crema batida. Se deja enfriar rapidamente (de 3 a
4 horas) en el refrigerador automatico. Cuando el he-
lado esté firme se puede reducir la intensidad del
frio, manteniendo la temperatura normal del refrige-
rador para conservar el helado hasta el momento de
servirse. Se obtiene aproximadamente 1 litro.
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Pan de Bomniato

1 kilo de harina, 2 tazas de agua, 1 taza de azucar,

;2 cucharadas de Levadura Seca HORNEX, 1 cucha-

rada de sal, 5 cucharadas de grasa, 1 % tazas de
' boniatos cocidos.

Colocar en la mesa en forma de corona la harina,
mezclarle muy bien 2 cucharadas de Levadura Se-
ca HORNEX, formar un centro e ir agregando en
pequenas; cantidades el agua tibia donde se habia di-
suelto de antemano la sal, el azucar, la grasa; tam-
bién afiadir los boniatos cocidos y desmenuzados, Unir
bien todos los ingredientes del centro e ir mezclan-
do después con la harina. Formar una masa traba-
jandola muy bien y amasarla hasta que esté bien so-
bada. Se arman bollos de distintas formas. Antes de
pornerlos en el horno se pueden pintar con huevo ba-
tido,'pues asi resultan de un dorado mucho mas lin-
do. Se cocinan en horno moderado.



Parfait de Chocolate y Menta

1 paquete de Postre HORNEX de Chocolate, 2 ta-

- zas de leche (! litro). Crema de Menta: 1 taza de
crema, gotas de colorante verde, licor de menta, a:

gusto. :

Se prepara la receta del Postre HORNEX de Cho-
colate. Una vez frio, se va colocando por capas en
copas hondas, acampanadas, alternando con la crema,
que se habra batido con el colorante’ y la menta. A
través de las copas deben verse las capas de dos co-
lores (chocolate y verde). Se decora con un copete
de crema de menta. Se obtienen 6 porciones. .

Puede obtenerse un buen colorante verde haciendo
hervir espinacas al vapor, a fuego lento, sin agua, en
un recipiente bien tapado. Se cuelan y se filtra el
jugo. . : .

o




Postre Arabe

1 paquete de Postre HORNEX de Vainilla, 2 tazas
de leche (% litro), 2 cucharadas de cascaras abrillan-
tadas de limén picadas finamente, % de taza de pa-
sas sin semillas, cascara rallada de % naranja, cés-
cara rallada de % limén, 1 cucharada de vino Jerez u

Oporto.

En una cacerola se pone el Postre HORNEX con
los cemaés ingredientes menos el vino; se mezcla to-
do bien y se pone al fuego hasta que empiece a her-
vir, revelviendo constantemente. Se deja enfriar y se
agrega el vino. Se sirve como crema fria, en platitos
o copas, y e decora con crema y trocitos de cascara
abrillantada. Se obtienen 6 porciones.
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Pasta Frola

2 tazas de harina (220 grs.), 4 cucharaditas de Pol-
vo HORNEX, % taza de azucar (90 grs.), 125 gramos
de manteca, 3 yemas, 2 cucharadas de leche.

RELLENO: % kilo de dulce de membrillo, 2 cucha-
radas de agua caliente. :

Se tamizan juntos la harina, el Polvo HORNEX ¥y
el azlicar. Se agrega la manteca, mezclandorcon un
tenedor. Se le unen las yemas y la leche. Se alisa li-
geramente la masa, dejandola descansar 15 minutos
en sitio fresco. Se estira, dejandola de % cm. de es-
pesor, y se forra con ella un molde enmantecado. Se
rellena con el dulce de membrillo previamente des-

‘hecho con el agua caliente. Se cubre con _tiras entre-

cruzadas de la misma masa, doblando el borde hacia
adentro. Se pinta con yemas y se cuece sl horno muy
caliente durante 20 minutos. e e

L S

Bizcochuelo Sencillo

6 huevos, 1 taza de azicar (180 grs.), cascara ralla-
da de % limén, 2 cucharadas de jugo de limén, 1 taza
de harina (110 grs.), % cucharadita de sal, 1 cucha-
radita de Polvo HORNEZX.

Se separan las yemas de las claras, poniendo las
vemas en una fuente y las claras en otra; se baten las
yemas hasta ponerse muy espesas y de color imon.
Se tamiza el azlcar tres veces y se agregan ‘poco a
poco las yemas, batiendo hasta ponerse la mezcla muy
liviana y espumosa, Se agrega la cascara rallada de
limoén, y después el jugo de limén; se mezcla bien.
Luego se baten las claras a punto de nieve, incorpo-
rando la mitad a la mezcla anterior. Se tamiza la ha-
rina tres veces, y una vez mas junto con la sal y el
Polvo HORNEX. Se incorporan los ingredientes secos
hasta mezclarlos bien y se agregan después las cla-
ras restantes. Se coloca en molde de tubo. Se cuece

g
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a horno moderado durante 50 minutos. El bizcochuelo
debera levantarse en los primeros 20 minutos, estan-
do cocido cuando empieza a desprenderse de las pa-
redes del molde, o si al tocarlo ligeramente con ‘el
dedo no deja impresion. Se invierte sobre rejilla, so-
bre la que se ha extendido previamente un repasador,
dejandolo enfriar hasta tanto se desprenda gradual-
mente del molde. El bizcohuelo se carta separandolo
en trozos con dos tenedores. \

Empanadas Criollas

4 tazas de harina’ (500 grs 32 cucharadltas de’ Polvo
HORNEX, 2 % cucheraditas de. sal, %. taza.de. grasa
derretida, fria, 1 yema, 1 taza de agua fria, aceite o
grasa para freir.

RELLENO: % taza de grasa de pella, 1 cebolla blan-
ca picada, 1 aji verde dulce, picado, 3 tomates pelados
¥ sin semillas, 3 cucharadas de caldo, 1 hoja de laurel,
14 cucharadita de orégano desmenuzado, 1 % cucha-
x:édita; de sal, ¥4 de cucharadita de pimienta, % cu-
‘charadita de aji molido, ¥4 de cucharadita de comino
“ molido, ¥% kilo de carne de ternera, picada, 3 huevos
duros .cortados en rodajas chicas, 15 aceitunas verdes,
descarézadas, 14 taza de pasas sin semillas.

Se tamizan juntos, sobre la mesa; la harina, el Pol-
vo HORNEX y la sal. Se hace un hueco en el centro,
en el que se ponen la grasa, la yema y el agua. Se
mezelan estos tres elementos usando un tenedor y
. luego se les va haciendo tomar los ingredientes secos.
Se soba la masa hasta alisarla y se estira, dejandola
fina (2 mm.). Se marcan redondeles con un plato de
té, se cortan con un cuchillo y se les pone én el cen-
tro una cucharada colmada de relleno. Se pintan los
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bordes con agua, se cierran las-empanadas y se les
hace un repulgo. ;
Se frien en abundante grasa, la que deberd estar

‘tibia cuande- se” echan las empanadas, aumentando el '

calor a medida que se van cocienda. Esta ‘bperacién
se repite para_cada camada. Se snven calientes. Se
obtienen 1 1% docena.

"Para el rellenc: En una cacerola se pone la grasa
al fuego y cuando estad caliente se echan las cebollas
v el aji, cuando comienzan a dorarse se echan los
tomates, el caldo, el laurel; el orégano, la sal, la pi-
mienta ¥ el -aji .molido, y.se.- -dejan .gocinar a calor
suave durante 30 minutos mEs- A, arte, en un recipien-
te, se pone la carne, cubriéndo ctm agua hlrwendb
se revuelve con un tenedor y se ciela. ‘Cuando 12 sal-
sa esté preparada, se retira del fuego ¥ 'se le une la
carne y el comino. Se extiende la preparacién en una

fuente baja y se deja enfriar. Por encima se le ponen .

los hueves, las aceitunas y las pasas, pasadas previa-
mente por agua hirviendo, todo en forma pareja.
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PRODUCTCS QUE USTED DEBE EXIGIR A

SU ALMACENERO,
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Marea “EL COSACO”

Anis en grano en envase de celofan
Azicay Vainillada -

Clave de olor

Comino

Canela molida
Pimenton
Especias surtidas

Pimienta blanca molida

24 2

en granec

»

negra molida

i 1"

en grano

Pastillas menta en celofan

2

Eucaliptus

0"

Goma Inglesa

"

Urust

s

Negritos.

37574 - Garveia Morales-Mevcant S.A.



De buen sabor y rapida efervescencia. Aromatizada al
limén. ~Los meédicos la recomiendan como muy eficaz
para combatir la inapetencia, gastricismo, acidez, nau-
seas, vomitos, etc.

Facilita la digestién. Se toma con agua pura o mez-
clada con licor o jarabe.
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De buen sabor y rapida efervescencia. Aromatizada al
limén. Los médicos la recomiendan como muy eficaz
para combatir la inapetencia, gastricismo, acidez, nau-
seas, vomitos, etc.

Facilita la digestion. Se toma con agua pura o mez-
clada con licor o jarabe.
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Con sus sabores
incomparables
VAINILLA, CHOCOLATE
g = LIMON,FRUTILLA, ANANA
| & - NARANJAy CANELA

it Deleitan .a_ grapdes
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