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Bryan José Vílchez Rodríguez

Somoto, Madríz

Sabores de Invierno 2023

con Frijoles Camagües
Sopa de Costilla

8

Servir la sopa, agregar naranja agria 
y acompañar con guineos.

Cortar en pedazos las costillas, lavar con 
naranja agria y sal, luego marinar con 1 cebolla, 
2 tomates, 1 chiltoma, ajo picado y jugo de 
naranja agria, dejar reposando por 24 horas.

En un sartén con aceite sofreír las costillas 
marinadas y reservar.

Cocer los frijoles camagües en 1 ½ litro de 
agua, por 25 minutos, a fuego lento. Cuando 
estén blandos incorporar pipián, ayote, chilote 
y sal al gusto, dejar hervir por 15 minutos. 

Agregar a la olla de frijoles, las costillas 
sofritas, culantro picado, chiltoma, tomate en 
aros y retirar del fuego. 

Cocer por separado los guineos verdes.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

Paso 5:

Paso 6:

	» 2 libras de costillas de cerdo
	» 1 libra de frijoles camagües
	» 1 libra de tomates
	» 3 chiltomas
	» 1 libra de cebollas
	» 1 cabeza de ajo
	» 1 docena de chilotes
	» ½ docena de guineos verdes
	» 2 pipianes en aros
	» 1 ayote tierno en trozos
	» 2 naranjas agrias
	» ½ litro de aceite
	» 1 ½ litro de agua
	» Sal y culantro al gusto
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	» 1 libra de frijoles rojos 
	» 1 libra de chicharrón 
	» 4 onzas de crema ácida
	» ½ libra de queso crema
	» 5 tortillas
	» 2 cebollas 
	» 2 chiltomas 
	» 4 dientes de ajo 
	» ¼ de aceite 
	» 1 ½ litros de agua 
	» Limón al gusto
	» Sal y chile al gusto

Paso 1:

Paso 2:

En una olla con agua cocer los frijoles con ajo y sal 
al gusto, durante 40 minutos, cuando estén blandos 
separar de la sopa de frijoles.

Licuar media taza (4 onzas) de frijoles, con cebolla, 
chiltoma y chile al gusto, agregar el licuado a la sopa de 
frijoles y hervir por 10 minutos, luego incorporar media 

Eusebia Cristina Delgadillo

León

Sabores de Invierno 2023 

Sopa de Frijoles con Chicharrón

Paso 3:

Paso 4:

Por último, agregar la crema ácida y limón al gusto, 
esperar su hervor, luego retirar de la cocina.

Cortar tortillas y queso en cuadros pequeños y freír en 
un sartén con el aceite.

Para servir agregar encima el queso, tortilla frita y más 
chicharrón al gusto.

libra de chicharrón y dejar a fuego medio por 
5 minutos.
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Alba Lidia Ocampo Rivas

(El Castillo)

El Castillo, Río San Juan

Sabores de Invierno 2023

Sopa   de   Gallina  con  Albóndigas

20

	» 1 gallina india de 6 libras cortada en piezas 
	» 1 ½ libra de pechuga de pollo desmenuzada (para las 
albóndigas)

	» 1 libra de masa de maíz con especias
	» 1 cabeza de ajo picada 
	» 1 chiltoma picada 
	» 1 ½ libra de cebollas picadas 
	» 4 libras de quequisques en trozos
	» 5 libras de yuca en trozos
	» 1 ayote en trozos
	» 1 moño de hierbabuena
	» 1 rama de apio
	» 1 libra de tomates en cuadritos 
	» 3 naranjas agrias
	» 2 docenas de chilotes 
	» 4 sobres de consomé de pollo (10 gramos c/u)
	» ½ barra de mantequilla
	» 2 huevos 
	» ½ libra de crema dulce
	» 2 moños de culantro 
	» ½ litro de caldo de pollo 
	» 5 litros de agua
	» Achiote, sal y pimienta al gusto

Colocar la gallina en una olla con agua, agregar 
los tomates, achiote, ajo, sal, hierbabuena, 
apio y culantro, hervir por 1 hora y 30 minutos 
o hasta que la carne esté suave.

Agregar a la olla yuca, quequisque, ayote, 
chilote,  luego añadir jugo de naranja agria y 
pimienta, hervir por 10 minutos más. 

Agregar las albóndigas a la sopa, dejar cocer 
por 15 minutos y servir. 

En un sartén, a fuego medio, sofreír con mantequilla 
la cebolla, chiltoma y ajo, cuando esté listo agregar 
a la masa junto con el caldo de pollo, la pechuga 
desmenuzada, huevos, pimienta, hierbabuena, crema 
y consomé, mezclar y amasar todos los ingredientes 
hasta que tengan textura blanda, posteriormente, se 
forman las albóndigas.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 4:

Paso 3:
	» Elaboración de albondigas

Se recomienda realizar las albóndigas usando 

masa con especias y pechuga de pollo de granja.
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Edda del Socorro Moreira

San Juan de Nicaragua, Río San Juan

Sabores de Invierno 2023

Rice and Beans
en Coco con Domplines

22

	» 1 libra de arroz
	» 1 ½ libras de frijoles
	» 1 ½ libras de pechugas de pollo desmenuzadas
	» ½ libra de harina de trigo
	» 3 chiltomas picadas 
	» 1 ½ libras de cebollas picadas
	» 4 chiles cabros picados
	» 2 moños de culantro picados
	» ½ litro de caldo de pollo
	» 2 litros de leche de coco 
	» 3 cucharadas de aceite
	» 2 litros de agua
	» Ajo majado, al gusto
	» Sal al gusto

Cocer los frijoles en una olla con agua y 
leche de coco, hervir por 45 minutos o hasta 
que estén suaves, agregar culantro, ajo y sal 
al gusto.
En un sartén con aceite, sofreír cebolla, 
chiltoma y chile, luego agregar el arroz. Una 
vez sofrito el arroz se incorporan los frijoles 
con bastante sopa, de forma opcional se 
añade más culantro y se deja hervir.

Cuando ya esté hervido el arroz con frijoles 
del Paso 2, agregar los domplines y cocinar 
por 5 minutos. Servir y adornar. 

En un recipiente colocar la harina, agregar el caldo y 
el pollo desmenuzado, mezclar los ingredientes hasta 
obtener una masa, con ella se realizan los fideos 
(domplines), dándole una forma delgada (como cuerda 
larga) y un tamaño entre 10 y 15 centímetros. 

Paso 1:

Paso 2:

Paso 4:

Paso 3:
	» Preparación de los Domplines
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Pedro Román Torres Delgado

Nandaime, Granada

Sabores de Invierno 2022

Sopa a 100 Millas por Hora

26

	» 5 libras de chombón de res 
	» 2 libras de cola de res 
	» 4 huevos de toro 
	» 1 libra de médula de res 
	» 1 libra de sesos de res 
	» 2 quequisques
	» 1 elote tierno
	» 1 chayote
	» 1 cebolla 
	» 2 chiltomas
	» 4 tomates
	» 1 moño de culantro
	» 1 cabeza de ajo
	» 2 docenas de limones
	» 1 docena de naranjas agrias
	» 6 litros de agua
	» Sal al gusto

Limpiar con agua y limón los huevos, 
médulas, sesos y cola de res.

Quitar la grasa al chombón y cola de res, 
picar y cocer por 2 horas con sal al gusto. 
Luego sacar la carne, dejar enfriar en un 
recipiente, cortar en pedazos pequeños, 
quitar los huesos y reservar el caldo.  

Cortar en cuadritos los quequisques y 
chayotes, desgranar el elote, licuar todo con 
ajo, cebolla, chiltoma y tomate, procurando 
no dejar tan fina la mezcla. 

Agregar en una olla: el caldo del Paso 2, la 
médula, sesos, huevos de toro, la carne de 
chombón, cola de res y el licuado del Paso 
anterior, hervir de 20 a 25 minutos. 

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

En los últimos hervores añadir hojas de 
culantro, jugo de naranja agria y sal al gusto.

27



	» 2 libras de costillas de cerdo 
	» 1 libra de posta de cerdo
	» 1 libra de arroz
	» 4 chiltomas en aros (2 verdes y 2 rojas)
	» 3 cebollas con tallo en aros
	» 6 tomates picados 
	» 1 docena de chilotes en trozos pequeños
	» 1 moño de hierbabuena
	» 4 dientes de ajos picados
	» 3 naranjas agrias 
	» 4 cucharadas de aceite
	» 1 litro de agua
	» Achiote molido al gusto
	» Sal al gusto 

Lilliam del Socorro Jirón Cortez

Santa Teresa, Carazo

Sabores de Invierno 2023

Arroz Aguado de Costilla
y Posta de Cerdo

Agregar de último achiote, naranja agria y 

hierbabuena.

28

En una olla con agua, cocer las costillas y la posta de cerdo, a fuego moderado, agregar 
ajo y sal al gusto, dejar por 40 minutos, luego separar el caldo, colarlo y desmenuzar 
la carne de la posta. 

Sofreír en otra olla el arroz con aceite, cebolla, chiltoma, tomate, chilote y sal al gusto, 
por 10 minutos. Agregar el caldo, cocinar por otros 20 minutos; posteriormente agregar 
la carne desmenuzada y costillas, añadir achiote, naranja agria y hierbabuena para 
darle sabor, color y textura, dejar a fuego lento por 5 minutos más.

Servir y decorar con cebolla, chiltoma en aros y hierbabuena.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:
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Alicia Hurtado Urbina

Ciudad Darío, Matagalpa

Sabores de Invierno 2023

Guiso de Chilote
	» 5 docenas de chilotes
	» 1 libra de tomates en cuadritos
	» 1 libra de cebollas amarillas en cuadritos
	» 3 chiltomas verdes en cuadritos 
	» 2 libras de crema dulce
	» ½ barra de mantequilla 
	» 3 litros de leche
	» ½ libra de arroz
	» 1 cabeza de ajo
	» 1 ½ litros de agua
	» Achiote y sal al gusto

En un recipiente lavar y dejar en agua el 
arroz durante 20 minutos, luego licuar con 
1 taza de leche, ajo, achiote al gusto, hasta 
obtener una mezcla pastosa. Reservar.

Cortar los chilotes en pedacitos de medio 
centímetro aproximadamente, colocar 
en una olla con agua y cocer durante 30 
minutos a fuego alto; cuando los chilotes 
estén suaves, escurrir el agua y reservar en 
un recipiente.

En un sartén sofreír con mantequilla, cebolla, 
ajo, chiltoma y tomate durante 5 minutos a 
fuego medio, agregar el licuado de arroz del 
Paso 1, leche, crema, cocinar por 5 minutos 
más a fuego medio.

Agregar los chilotes sin dejar de mover y 
sal al gusto, hervir por 5 minutos.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

Servir el guiso acompañado

de arroz blanco y maduro.

(Ciudad Darío)
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	» 1 gallina india de 5 libras en piezas
	» 1 cebolla en aros
	» 1 chiltoma en aros
	» 3 dientes de ajo majado
	» 1 cucharada de achiote en grano
	» 1 cucharada de comino 
	» 2 naranjas agrias
	» 1 limón grande 
	» 1 chile 
	» 1 cucharada de aceite
	» 1 litro de agua 
	» Sal al gusto

Para la gallina

Altagracia Pérez Mercado

San Lucas, Madriz

Sabores de Invierno 2023

Guiso Verde con Gallina India
	» 2 docenas de chilotes en trozos pequeños
	» 5 hojas de culantro 
	» 2 moños de hierbabuena 
	» 1 chiltoma
	» 1 docena de tomates 
	» 1 rama de apio 
	» 1 cebolla grande 
	» 1 hoja grande de orégano
	» 3 cucharadas de crema dulce
	» 3 cucharadas de harina de maíz
	» 1 cucharada de achiote
	» 1 litro de agua

	» 1 taza de frijoles camagües cocidos
	» 1 taza de caldo de gallina 
	» 1 diente de ajo
	» 2 hojas de hierbabuena
	» 1 cebolla 
	» Chile al gusto
	» Naranja agria al gusto 

	» 1 docena de tomates 
	» 2 hojas de hierbabuena
	» 2 hojas de orégano
	» 1 cebolla  
	» 1 chiltoma 
	» 1 rama de apio 
	» 1 diente de ajo
	» 1 cucharada de crema dulce

Para el guiso

Preparación de la gallina 

Preparación del guiso

Preparación de los frijoles

Para los frijoles molidos

Para la salsa vegetal

Condimentar la gallina en piezas con achiote, comino, jugo de 
naranja agria, limón, chile y sal al gusto.

En una olla con 1 litro de agua cocer la gallina en piezas, con 
ajo, chiltoma, cebolla, dejar a fuego lento por 35 minutos, cuando 
esté suave, retirar del fuego y reservar el caldo para el guiso y los 
frijoles. Desmenuzar la pechuga y sofreír con aceite, retirar del 
sartén y sofreír el resto de piezas de la gallina.

Picar culantro, hierbabuena, tomate, apio, cebolla, orégano y 
chiltoma, luego sofreír.

Pasar por agua hervida los chilotes, cocerlos con el caldo de 
gallina, agregar el sofrito, crema dulce. Preparar un recado 
con harina de maíz y achiote diluido en media taza de agua e 
incorporar. Cocinar a fuego medio por 20 minutos.

Licuar los frijoles camagües con un poco de caldo de gallina, 
chile, ajo, cebolla, hierbabuena y jugo de naranja agria y cocinar 
por 10 minutos.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Preparación de la salsa vegetal

Licuar tomate, hierbabuena, orégano, cebolla, chiltoma, apio y 
ajo, luego cocinar a fuego lento sin aceite y agregar poco a poco 
la crema dulce. 
Servir la gallina, el guiso, frijoles y salsa en recipientes individuales, 
acompañar con tortilla y cuajada.

Paso 4:
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Blanca Estela Fletes Ruiz 

El Castillo, Río San Juan

Sabores de Cuaresma 2021

Baho de Róbalo

Se recomienda que sean pescados frescos.
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	» 3 pescados róbalos (7.5 libras), cortados en peda-
zos y sin escamas

	» 5 libras de yuca en trozos
	» 10 plátanos verdes en trozos
	» 10 plátanos maduros en trozos y con cáscara
	» 5 libras de quequisques en trozos
	» 5 libras de malangas en trozos
	» 2 docenas de chiltomas grandes en aros
	» 2 libras de cebollas grandes en aros
	» 3 libras de tomates grandes en aros
	» 3 cabezas de ajo picadas
	» 1 moño de tomillo
	» 1 repollo rallado
	» 2 libras de zanahorias ralladas
	» 5 sobres de consomé de camarón (10 gramos c/u)
	» 2 ½ litros de leche de coco
	» ½ litro de vinagre de guineo
	» 6 hojas de chagüite 
	» 5 galones de agua
	» Sal y pimienta al gusto 

Colocar en un recipiente el pescado, 
condimentar con cebolla, chiltoma, ajo, sal al 
gusto, vinagre de guineo y pimienta.
Forrar la parte interna de una olla grande 
con 4 hojas de chagüite, con las puntas 
hacia afuera, colocar como base las cabezas 
y aletas de pescados, sobre ellas agregar 
yuca, quequisque, malanga, plátano verde 
y maduro, posteriormente, añadir tomate, 
chiltoma, cebolla, pimienta, tomillo y consomé 
de camarón.
Tapar con las mismas hojas de chagüite 
todos los ingredientes y verter el agua en la 
olla, procurando que solamente quede en los 
bordes, sin cubrir totalmente las hojas, hervir 
por 2 horas a fuego alto.

Pasado el tiempo indicado, destapar las 
hojas y verter leche de coco, colocar el resto 
de pescado envuelto en hojas de chagüite, 
hervir por 30 minutos más.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

En un recipiente mezclar repollo, zanahoria, 
cebolla y tomate, agregar vinagre de guineo 
y sal al gusto.

Paso 5: Preparación de la Ensalada
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Mariela del Socorro Barrios

Altagracia, Rivas

Sabores de Cuaresma 2022Sabores de Cuaresma 2022

Sopa de Pescados Mixtos 
con Albóndigas

	» 5 libras de mojarras
	» 3 ½ libras de guapotes
	» 4 libras de sábalos
	» 4 libras de cangrejos 
	» 3 libras de masa
	» 2 libras de cebollas picadas
	» 2 libras de tomates picados
	» 6 chiltomas picadas 
	» 1 cabeza de ajo picada
	» 3 litros de leche de vaca
	» 3 litros de leche de coco
	» 9 cucharaditas de aceite de oliva 
	» 5 litros de agua 
	» Hierbabuena, achiote y sal al gusto

Limpiar los pescados y los cangrejos con 
abundante agua, conservar en un recipiente. 

Sofreír con aceite, 3 chiltomas, 3 tomates, 
2 dientes de ajo y 1 cebolla, dejar enfriar y 
licuar.

Preparación de albóndigas 

Preparación de la sopa

Sofreír los guapotes, dejar enfriar, 
desmenuzar la carne, luego mezclar con la 
masa, cebolla, chiltoma, hierbabuena, añadir 
sal al gusto y formar las albóndigas. 

En una olla sofreír los cangrejos 
con aceite, ajo, cebolla y 

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

chiltoma, durante 15 minutos, agregar 3 litros 
de agua, dejar hervir y sacar los grumos.
 
Añadir a la sopa los pescados (mojarras y 
sábalos) junto con la leche de vaca, dejar 
hervir. Luego incorporar el licuado del Paso 
2, hierbabuena, achiote, leche de coco, sal al 
gusto y las albóndigas, continuar la cocción 
a fuego medio por 10 minutos y servir. 
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Jilma Chavarría Martínez

Nueva Guinea, Zelaya Central 

Caldillo de  Gallina India
a base de Cúrcuma

Sabores de Mi Patria 2022 

	» 1 gallina de 3 libras cortada en piezas 
	» ½ libra de harina de maíz 
	» 6 elotes en trozos pequeños
	» 1 libra de tomates picados
	» 1 libra de cebollas picadas
	» 1 libra de papas en cuadritos 
	» 1 libra de zanahorias en cuadritos 
	» 2 chayotes en cuadritos
	» 1 lata de pitipuá (425 gramos)
	» 1 botella de salsa de tomate (397 gramos) 
	» 5 ramas de apio picadas 
	» 6 chiltomas picadas 
	» 1 moño de hierbabuena picado 
	» 1 moño de culantro picado 
	» 1 docena de limones
	» 2 cabezas de ajo picadas 
	» 2 sobres de cúrcuma molida (20 gramos c/u) 
	» 1 cucharada de achiote
	» 2 cucharadas de aceite 
	» 2 litros de agua 
	» Pimienta y sal al gusto 

Limpiar las piezas de gallina con jugo de limón, 
ajo y agua. Marinar con achiote, cúrcuma, 
pimienta, ajo y sal al gusto, dejar reposar por 
10 minutos.

En un sartén con aceite sofreír tomate, 
cebolla, chiltoma, papa, zanahoria y chayote; 
cuando los vegetales estén blandos, agregar 
las piezas de gallina, cocinar a fuego medio 
durante 5 minutos, revolver con frecuencia, 
luego agregar 2 litros de agua y los elotes, 
pasado 20 minutos agregar apio, hierbabuena 
y culantro. Reservar una taza de caldo.

En un recipiente preparar recado con harina 
de maíz, añadir el caldo reservado, mezclar 
bien hasta desaparecer los grumos. Agregar 
poco a poco al caldillo del Paso 2, remover 
lentamente, integrar pitipuá, salsa de tomate, 
probar y salpimentar si es necesario, seguir 
cocinando por 10 minutos a fuego lento.  

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Servir el caldillo con arroz y tamal pisque. 
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	» 4 libras de posta de cerdo
	» 5 libras de harina de maíz
	» ½ libra de crema
	» ½ libra de queso seco
	» 6 chiltomas 
	» 3 libras de tomates 
	» 2 libras de cebollas amarillas 
	» 1 libra de cebollas con tallo 
	» 1 moño de apio mediano 
	» 2 moños de hierbabuena
	» 6 naranjas agrias 
	» 3 cucharadas de achiote
	» 1 cabeza de ajo 
	» ½ litro de manteca de cerdo
	» 8 litros de agua
	» Sal al gusto 

José Anastacio Rodríguez Gutiérrez

El Rosario, Carazo

Sabores de Mi Patria 2021

Masa de Cazuela Hervir la posta de cerdo con 5 litros de agua y sal al gusto. Picar 1 cabeza de ajo, apio, las cebollas con 
tallo y agregar a la carne. Incorporar más agua de manera gradual, dejar en el fuego hasta que la carne 
esté suave, luego desmenuzar y conservar el caldo. 

Picar 1 libra de cebollas amarillas, 3 chiltomas, 2 libras de tomates y hierbabuena. Rallar el queso y 
reservar en recipientes separados. 
En una olla mediana, sofreír en manteca de cerdo, los ingredientes picados en el Paso anterior, después 
agregar la carne desmenuzada, dejar que dore e incorporar la masa del Paso 2, mover constantemente, 
agregar el caldo de carne hasta obtener la consistencia deseada, añadir jugo de naranja agria y dejar 
que se cocine durante 45 minutos. 
Transcurrido el tiempo, bajar el nivel del fuego, añadir el queso rallado, crema y cocinar por 10 minutos 
más.
Sofreír en un sartén con manteca de cerdo; 3 chiltomas, 1 libra de cebollas amarillas, 1 libra de tomates 
y sal al gusto, agregar a la masa de cazuela para servirla. Acompañar con arroz y guineos cuadrados. 

Mezclar la harina de maíz con 2 litros de agua y achiote, hasta obtener una consistencia espesa. 

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

Paso 5:
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Alexander Bans Thimpson

Bilwi

Sabores de Mi patria 2020

Rondón de Mariscos Mixtos 
con Cerdo Ahumado
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	» 1 libra de cerdo ahumado en trozos medianos 
	» 2 libras de cangrejos gigantes (king crab) limpios y 
cortados en trozos 

	» 1 libra de langosta limpia 
	» 1 libra de camarón jumbo limpio
	» 1 libra de caracol limpio
	» 2 libras de jaibas limpias
	» 2 libras de yuca en trozos 
	» 2 libras de quequisques en trozos 
	» 1 malanga en trozos 
	» 2 chiles cabros picados
	» 2 chiltomas verdes cortadas en aros
	» 2 cebollas blancas cortadas en aros
	» 5 hojas de orégano o albahaca
	» 3 dientes de ajo majados
	» ½ barra de mantequilla 
	» 1 litro de leche de coco
	» ½ litro de agua
	» Sal y pimienta al gusto 

Condimentar la carne de cerdo con 1 diente 
de ajo, sal y pimienta al gusto, reposar por 20 
minutos, después colgar sobre el fogón, por 1 
hora para ahumarla.

Cocer en una olla la leche de coco a fuego 
medio, por 10 minutos, añadir los mariscos 
junto con la yuca, quequisque, malanga, 
cebolla, chiltoma, ajo, chile cabro, luego 
agregar agua, pimienta y sal al gusto, 
continuar la cocción a fuego alto otros 10 
minutos o hasta que las verduras estén 
blandas.

Agregar a la sopa la carne de cerdo ahumada, 
hojas de orégano o albahaca y mantequilla; 
mezclar todos los ingredientes, cocinar otros 
12 minutos a fuego bajo y servir.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

	» Leche de Coco

Rayar un coco en un recipiente hondo, agregar 
1 litro de agua y colar. 
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Tomasa Jeaneth Castilla Aguirre

San Pedro de Lóvago, Chontales

Sabores y Tradiciones Familiares Navideñas 2023

Lomo Relleno
(San Pedro de Lóvago)

	» 4 libras de lomo de cerdo
	» 1 libra de posta de cerdo
	» 1 ½ libra de posta de res
	» 2 libras de pechuga de pollo
	» 5 chiltomas
	» 4 cebollas
	» 2 libras de zanahorias en cuadritos
	» 2 chayotes en cuadritos
	» 2 libras de papas en cuadritos
	» 2 cabezas de ajo
	» 3 ramas de apio
	» 2 sobres de consomé (10 gramos c/u)
	» 1 lata de alcaparras (100 gramos)
	» 1 lata de aceitunas (150 gramos)
	» 1 lata de pitipuá (450 gramos)
	» 1 lata de maíz (410 gramos)
	» 1 bolsa de pasas (70 gramos)
	» ½ libra de uvas en cuadritos

Agregar 2 cucharadas de mantequilla lavada,

antes de retirar el lomo relleno del fuego.
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Lavar el lomo con agua, luego abrirlo, untar
margarina para que no se queme ni ahúme.

En una olla con agua, cocer la posta de cerdo junto con el 
pollo y la posta de res, agregar 1 cabeza de ajo, 2 cebollas, 
2 chiltomas, 2 ramas de apio picadas y sal al gusto; cuando 
esté suave, retirar la carne y desmenuzar.

En la misma olla, cocinar las papas, zanahoria y chayote, 
retirar las verduras cuando estén al dente y reservar el caldo.

Sofreír la carne y el pollo con una 1 barra de margarina, 
agregar las verduras cocinadas (papas, zanahoria y chayote), 
luego maíz, pasas, uvas, manzana, salsa inglesa, mostaza, 
salsa de tomate, vino, aceitunas, alcaparras, pitipuá, el pan 
mojado en leche para dar espesor, consomé, pimienta, sal 
al gusto y la otra mitad del licuado del Paso 1, cocinar por 30 
minutos.

Colocar el relleno en el lomo, envolver y amarrar con hilo. 
Luego, derretir 2 barras de margarina en una olla, a fuego 
lento, sellar el lomo, agregar el caldo, gaseosa, dar vuelta y 
cocinar por 30 minutos, a fuego medio, hasta que esté bien 
cocido.

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

	» 2 manzanas en cuadritos
	» 1 taza de jugo de naranja dulce
	» 1 taza de jugo de naranja agria
	» 3 barras de margarina
	» 2 cucharadas de mantequilla lavada
	» 2 cucharadas de aceite de oliva
	» ½ litro de leche
	» 1 litro de gaseosa negra
	» 1 botella de vino blanco (350 mililitros)
	» 1 botella de salsa de tomate (28 onzas)
	» 1 botella de salsa inglesa (280 mililitros)
	» 2 cucharadas de mostaza
	» 3 rodajas de pan de molde
	» 5 litros de agua
	» Sal y pimienta al gusto
	» 2 yardas de hilo grueso para amarrar el lomo

Servir el lomo, acompañar con arroz, tamales o 
tostones.

Preparar licuado con ½ litro de agua, 1 cabeza de ajo, 2 
cebollas, 3 chiltomas, 1 rama de apio, aceite de oliva, jugo 
de naranja dulce y naranja agria, usar la mitad de la mezcla 
para adobar el lomo, agregar 1 cucharada de mostaza y 
salsa inglesa. Reservar en una bolsa y dejar en refrigeración 
por 24 horas.
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	» 1 litro de leche
	» 10 cucharadas de fécula de maíz
	» 3 plátanos remaduros 
	» 5 yemas de huevo
	» ½ libra de azúcar
	» ½ litro de aceite
	» 1 atado de dulce
	» ½ litro de agua
	» Canela en raja y en polvo al gusto

Jimmy Javier Parrales Flores

Managua, Managua

Sabores de Invierno 2022

Budín de Plátano

En un sartén derretir azúcar, hasta que se 

haga líquido, posterior dar forma atractiva, 

dejar que se cristalice y quede crujiente para 

decorar el budín. 

112

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Freír el plátano en forma de “tajaditas”, luego quitar el 
exceso de aceite en papel absorbente.

Rallar el atado de dulce, hervir con agua y canela, 
remover hasta diluir, añadir los maduros fritos y mezclar 
para obtener un almíbar.

Cocer la leche con azúcar y canela.

Batir las yemas de huevos y fécula de maíz con un 
poquito de leche, añadir a la leche hirviendo, remover 
constantemente hasta lograr consistencia, ni muy ralo, 
ni espeso.

En un recipiente de vidrio, colocar una capa del almíbar, 
otra de atol, alternado, sin mezclar. Agregar canela en 
polvo.

Preparación de almíbar de plátano

Preparación del atol
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	» 130 gramos de semillas de cacao 
	» 10 cucharadas de leche en polvo 
	» 1 ½ litros de leche de vaca
	» 10 cucharadas de azúcar 

En un comal tostar el cacao, dejar enfriar, retirar 
la cáscara, mezclar con leche en polvo y azúcar, 
luego moler, dejar reposando por 2 horas.

En una olla cocer la leche de 
vaca, dejar hervir y agregar 15 
cucharadas de chocolate en polvo 
preparado en el Paso anterior, 
luego añadir azúcar al gusto, 
mezclar y servir.

Abril América Delgadillo Gutiérrez

León

Sabores de Invierno 2022

Chocolate Caliente

Paso 1:

Paso 2:

Preparación del chocolate

( León)

Kathlen Massiel Baca Chévez

Chichigalpa, Chinandega 

Sabores de Invierno 2022 

Chocolate Caliente

	» 1 litro de leche
	» ½ libra de semillas de cacao
	» 4 onzas de azúcar
	» 5 rajas de canela

En un comal de barro tostar el cacao, pelar 
y moler hasta obtener una textura fina.

En una olla cocer la leche con canela, 
al hervir, añadir el cacao preparado 
en el Paso anterior, agregar azúcar y 
batir constantemente hasta obtener la 
consistencia deseada.

Servir con rosquillas o pan de su 

preferencia.
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Paso 1:

Paso 2:

(Chichigalpa)



	» 4 cajas de fécula de maíz (90 gramos c/u)
	» 1 galleta de chocolate (45.6 gramos) 
	» 1 litro de leche
	» 7 cucharadas de café Instantáneo
	» ½ libra de azúcar
	» 1 cucharada de esencia de vainilla
	» 1 sobre de canela en polvo (3 gramos)
	» ½ taza de agua

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

Paso 4:

En una olla hervir la leche, agregar azúcar, esencia de 
vainilla y 3 cucharadas de café instantáneo. 

Diluir 2 cajas de fécula de maíz en agua y agregar a la 
olla, revolver constantemente hasta obtener una mezcla 
espesa. Dejar a fuego lento. 

En un recipiente triturar la galleta de chocolate, luego 
mezclar con 4 cucharadas de café instantáneo y 2 cajas 
de fécula de maíz.

Agregar a la olla 6 cucharadas de Coffe Mix, canela, 
dejar reposar por 10 minutos y servir.  

Elaboración de Café Mixto (Coffe Mix) 
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Anthony Jareth Alemán Roque

San Juan de Río Coco

Sabores de Invierno 2022

Puede decorar con galleta de chocolate, dulce de 

leche o leche condensada. 

Atol a Base de Café Mixto
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	» ½ libra de fécula de maíz 
	» 1 libra de azúcar
	» 4 litros de leche de vaca
	» 5 cucharadas de café molido
	» 2 ½ cucharadas de café instantáneo
	» 6 rajas de canela

Paso 1:

Paso 2:

Cocer la leche con canela y café molido durante 10 
minutos, luego colar.

Diluir la fécula de maíz en el café con leche, hervir a 
fuego lento por 15 minutos. Agregar el café instantáneo 
y azúcar, añadir más fécula de maíz, si es necesario, 
continuar la cocción por 5 minutos más. Bajar del fuego, 
servir o refrigerar.
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María del Pilar Umaña

La Conquista, Carazo

Sabores de Invierno 2023

Atol de Café
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	» 2 libras de masa de maíz 
	» 2 libras de azúcar
	» 2 litros de leche
	» 2 libras de crema ácida
	» 1 litro de agua
	» 8 rajas de canela
	» Canela en polvo al gusto 

Paso 1:

Paso 2:

Diluir en agua la masa de maíz y dejar reposar por 24 
horas para que fermente. 

Colar la masa y cocerla en una olla, remover 
frecuentemente. Una vez que espese, agregar leche, 
azúcar, crema, canela, mezclar y dejar a fuego lento por 
15 minutos. 
Para servir, agregar canela en polvo.    

Shelby María Pérez Ramírez

Tisma, Masaya 

Sabores de Invierno 2023 

Atol Agrio

Remover constante para que no se pegue y probar 

la consistencia.
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	» 2 libras de papas peladas y en trozos 
pequeños

	» 2 litros de leche
	» 4 rajas de canela 
	» 4 cucharadas de vainilla o frambuesa
	» 1 ½ litro de agua 
	» Azúcar y hielo al gusto

Nimia del Rosario Pineda

Jalapa, Nueva Segovia 

Sabores de Invierno 2023

Batido de Papas

Paso 1:

Paso 2:

Paso 3:

En una olla con agua cocer las papas, a 
fuego medio por 25 minutos y dejar enfriar.

Licuar las papas con leche, 
vainilla o frambuesa, hielo 
y azúcar al gusto. Luego 
servir.

En otra olla hervir la leche con canela por 10 
minutos a fuego lento. Dejar enfriar y retirar 
la canela.
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	» 2 litros de leche de vaca o (100 gramos de 
leche en polvo diluida en 2 litros de agua)

	» 8 onzas de azúcar
	» 4 onzas de cacao en polvo

Olga Juliana Flores López

Kukra Hill, RACCS

Sabores de Invierno 2023

En una olla hervir la leche, añadir cacao, 
azúcar, remover bien y continuar la cocción 
por 15 minutos a fuego medio, Apagar y servir.

Chocolate Caliente
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(Kukra Hill)






