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Aba's Cookbook

A Family Recipe Collection

Con amar g recuerdss de

Maria Rodriguez
‘Aba China"

"Las recetas de familia son mds que ingredientes — son historias de amor
escritas en la cocina.”

+ + +




Cuban & Latin Classics

Recetas Tradicionales



SOFRITO: PIMIENTOS
BLANCO, PASTA DE

ADOBO:

ADOBA CON AJO,
QUEDAR ROJT

POLLO - LA ANOCHE ANTERIOR DEJO
QUE TIENE EL POLVO ROJO, EL POLLO

OYA QUE TIENE

MARISCOS ¥ PESCADOS - AJO Y EL ADOBO

ca
Lo N CUBITOS DE KNOR DI
ROIO, EL €

o PESCADO, BUOL Y LE ECHO EL SAZON GOYA
DE SOBRE QUE ES 0<BE DE QUED 3

DAR MUY ROJO.

[TANTES DEL SOFRITO, DORO L LE QUITO LA GRASA Y GUARDO LN |
POCO PARA EL CALL® DE HACERME FALTA

Original recipe

ENCHILDG py, MARISCOS

OMATQ AND DAISH

1 TOMATO)
OR0J6 PARA QUITAR LA ACIDEZ

FESCADO Y MARISCO]

[CUANDO LA SALSA ESTE A TERMING, 1.£ AGREGO EL

Ou'gma/ recipe

© Paella Valenciana

Mariscos y Carnes:
« 1.5 |lbs camarones (U15, pelados)
« 3 colas grandes de langosta
« 1.5 lbs scallops grandes
« 1 pollo (cortado en 7 pedazos)
« 1 chorizo espafiol (en rueditas)
« 11b cherna, mejillones, almejas

Preparacion:

w10 Personas

Adobar pollo la noche anterior con ajo y sazén Goya. Hacer sofrito, afiadir arroz Valencia y caldo. Hornear a

375°F cubierto con aluminio. Afladir mariscos 15-20 min antes de terminar.

Enchilado de Mariscos

Ingredientes:
« Salsa de tomate (crushed y diced)
« Sazén Badia "Paprika"
« Pimientos verdes, rojo y amarillo
« Cebollas, ajo, hojas de laurel
« Orégano seco, vino, agua

Preparacion:

Cuando la salsa esté a término, agregar el pescado y marisco.

El paprika quita la acidez del tomate.

< Cldsico
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Abas handwriting

3 Torrejas

Ingredientes:

«3yemas de huevo

« 1 lata leche evaporada

« 1 taza azlcar blanca

« 1/4 taza vino seco

« 1 cdta vainilla, 1 cdta canela

« 4 huevos batidos (para rebozar)

Preparacion:

Unirlo todo y mojar el pan, después pasarlo por los huevos batidos y freirlo.

Almibar:

1 taza agua, 1 taza azlcar, canela en trozo, cascara de limén. Cocinary agregar 1 cdta maicena.

= Flan

Ingredientes:
« 1 lata leche evaporada
« 1 lata leche condensada
« 6 huevos
« 1 cucharadita vainilla
« Azlicar al gusto
« 1 pizca de sal

Preparacion:

Batirlo todo y ponerlo en el molde con caramelo.

Nota: Si lo quiere de queso, agregar un queso crema.

w Postre

< Cldsico



= Panetela Cubana

W Bizcocho
PANETELA CUBAN
1TAZA HARINA Ingredientes:
1TAZA DE AZUCA “1ltazalharina
S HUEVOS ,
SALY POLVO DE HORNEAR ol A Ealey
« 5 huevos
e A et S +saly polvo de hornear
AZUCA POCO A POCO, LA SALY EL POLVO DE
HORNEAR. Preparacion:

CUANDO ESTE TODO MEZCLADO PONERLO EN EL
MOLDE A CONINAR EN EL HORNO AFUEGO LENTO

Batir claras a punto de merengue, echar las yemas batiendo sin parar, después echar el azlcar poco a
POR 15 O 20 MINUTOS.

poco, la sal y el polvo de hornear. Cuando esté todo mezclado ponerlo en el molde a cocinar en el horno a
fuego lento por 15 0 20 minutos.

Ohiginal recipe

"% Pollo ala Pepitoria

w Tradicional
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1 Pl peessto « 1 pollo picado, 3 huevos hervidos
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L o D fegades e 2o , "
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Main Dishes - Poultry

Platos Principales - Aves



| < Chicken Curry

Ingredientes:

i Yl — RIS « Cebolla, 3 cdas curry, aceite
> bt “t « Limén, pollo (pechuga)

‘ « Saly pimienta, ajo
T « Brdcoli, zanahorias

Ay il ’ Preparacion:

remueve y se deja cocinar.

350°en el horno.

Abas bandwriting

"% Pollo Frito en Tiras

I Ingredientes:
- : )
cetal X jetlo (el « Pollo (pechuga)

I etwnlo 4 o R pe st e O Je

Newewro L (((\'/L/\‘,’;./'l plee + Sal

(Reke &+ & « (x{; .
= « Harina
Zle A2

« Huevo batido
« Corn Flakes

Preparacion:

w Al Horno

[ Cebolla y curry, revolver. Agregar aceite y pollo. Sal y pimienta. Picar brécoli y zanahorias. Todo se

w Crujiente

Picar el pollo (pechuga) en tiras. Echarle sal, pasarlo por harina, huevo batido y después por Corn Flakes.

Ponerlo al horno hasta que esté tostado.

Abas handwriting



Main Dishes - Beef

Platos Principales - Res



w Con Salsa

< Albondigas Italianas

ndligps . Lobiacewt Para las Albéndigas:
« Picadillo, huevos, corn bread
« Ricotta cheese, queso cheddar

« Perejil, ajo, sal y pimienta

Preparacion:
Revolverlo todo y hacer las albondigas. Freirlas. En esa grasa afiadir cebolla, ajo, salsa tomate, sal, agua,
pimientay parsley. Echar las albdndigas y cocinar 15 min.

Abas handwriting

w Al Horno

< Albondigas (Otra Version)
e e ’ Para las Albondigas:
' « Picadillo, cebolla, basil

« Perejil, sal, pan molido italiano

«Un huevo

J Preparacion:

Poner las albéndigas al horno 15 minutos.

Para la Salsa:
Aceite oliva, cebolla, basil, perejil, tomate, broth de carne. Revolvery poner las albdndigas.
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Main Dishes - Seafood

Platos Principales - Mariscos



® Pasta con Mariscos w Especial
Ingredientes:
« Pasta Penne, surtido de mariscos

« Cebolla morada, ajo, cilantro

« Albahaca, orégano, vinagre blanco
« Salsa Alfredo (Bertolli)

Preparacion:
Cocinar pasta al dente. Mariscos BIEN SECOS, sazonar. Sofreir ajo y cebolla, afiadir cilantro y mariscos. No
cocinar mucho. Pasta con mantequilla, agregar salsa Alfredo y vinagre blanco.

Famdly recipe

<| @ Salmon al Barbecue % Sencillo

Ingredientes:
« Azlicar prieta (brown sugar)
« Sal
« Dill (hierba)

Preparacion:

e micail Ay Mezclarlo y ponerlo sobre el salmén, después ponerlo en el barbecue por 15 minutos.

Receta simple pero deliciosa. El dill fresco es mejor.

Ohiginal recipe



Pasta & Rice

Pastas v Arroces



< Cldsico

@ Fettuccine Alfredo

Ingredientes:
« 1 stick of butter
« 2 cloves minced garlic
e « 3 eggyolks (beaten)
« 142 to 2 cups of cream
« 3% cups parmesan cheese

Preparacion:
T TRy 1. Melt butter. 2. Add garlic. 3. Add cream and yolks slowly not to curl. 4. Remove from fire. 5. Add cheese.
R 6. Pour over pasta.

Abas handuwriting

< Con Vegetales

& “, .
: % Ravioles

Ingredientes:
« Cebollay ajo, esparrago, brécoli
« Chicken broth, heavy cream

_.% « Parmesan cheese, sal y pimienta

% « Jamén, tomates chiquitos
Preparacion:
B bk, !
Sofreir cebolla y ajo, agregar esparragos y brdcoli con aceite. Agregar chicken broth, heavy cream,
220 parmesan, sal, pimienta, jamdn, tomates.

Blue nste paper



Abas handwriting
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Abas handwriting

® Pasta con Vegetales al Horno /< 2 Pasos

Ingredientes:

« 1 Zucchini, 1 aji rojo, 1 cebolla
« 1 paquete hongos, tomates cherry
« 1/4 heavy cream, yogurt blanco

Preparacion:
Picar vegetales en tiras. Poner en bandeja con hongos, sal, pimienta y aceite de oliva. Hornear a 400°.
Cuando hongos estén dorados, agregar tomates y hornear de nuevo.

4 Macarrones & Cheese /¢ Cremoso

Ingredientes:
« Pasta, queso fresco amarillo
« Queso mozzarella, cheddar
« Harina, sour cream

« Heavy cream, leche, mantequilla

Preparacion:
Derretir mantequilla, agregar harina, revolver. Agregar heavy cream, leche y sour cream. Agregar quesos
hasta derretir. Mezclar con pasta y pimienta.



4 Ppasta Mac + Cheese %% En Capas

Ingredientes:
« Bacon, onion, hongos
« Mantequilla, quesos, leche
« Coditos, cebollas cocinadas

Preparacion:

Freir bacon y picarlo. Freir cebolla. Hongos al horno. Mantequilla + quesos + leche + coditos. En molde:
capas de cebollas, macarrones, hongos, bacon, queso. Horno 15-20 min sin tapar.
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Seeel Creari 4 Preparacion:

— P

Ablandar pasta con sal. Freir bacon, agregar petit pois, sal y pimienta. Agregar pasta, queso mozzarella y
poquito agua de la pasta. Batirle queso, agregar sour cream.

Abas ﬁfmdu/ub’ng,



< Sencillo

= ’ .
@ Pasta de Napoli
\ Aauels,  Ssaypd /}fe'; .,
e lodlo ot A Preparacion:
U lptsey cagy, En una sartén poner un poco de aceite y coger la salsa y pasarla en pedazos, agregar sal. Cuando esté,
P tL’/mL/ agregar un poco vino blanco. En la sartén agregar todos los vegetales pasados, revolver y después agregar
- la pastay revolver. Poner en un plato y agregarle arriba Parmesan cheese y pimienta.
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Abas bandwriting
'MEMO 2B Hariea »< Guarnicion
- /AA’Z%(,(A’/“
Ingredientes:
“Lf(/ ¢0'7 W"‘?""f en pe +6 6 7 dientes de ajo
Uhsro & acele /"f’””mé/ Craces « Un chorro de aceite espafiol
A £ R . .
o Lfro 4y “f’e‘/’"”é"‘ A « Hariea (lavada y escurrida)
Spdee A HaprHa_
% 7 «Vasos de agua, sal al gusto

74(//«? r24ne WM M;u/oyte ‘ Preparacion:

g vy & . . - . . .
”““&D & M g el Dorar ajos en aceite espafiol. Agregar hariea lavada y escurrida con 1 vaso de agua. Tapar y cocinar,
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P agregando agua hasta que esté blanda (45 min). Sal al gusto.
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Sides & Salads

Guarniciones v Ensaladas



ENSALADA DE PAPAS

ES SE LE ECHA SAL Y PIMIENTA BLANCA AL GUSTO. TENER CUIDADO
TA BLANCA QUE ES MAS FUERTE QUE LA NEGRA. SE MEZCLA

ICADITO Y BAICON PREVIAMENT
ICADITOS.

(Qu'glna/ recipe
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Abas handuniting

@ Ensalada de Papas

Para el Aderezo:
« 3 cdas mostaza (Golden Mustard)
« 1/4 taza vinagre de manzana

« Aceite (cualquier tipo)

Preparacion:

W 51bs

Mezclar aderezo. Cocinar papas, pelar y cortar en slices. Agregar aderezo y 2 tazas caldo de pollo. Sal y

pimienta blanca al gusto. Agregar perejil, bacon frito, ajies y tomate. Reposar en frio.

@ Guacamole

Ingredientes:
« Aguacate
« Salsa Tabasco
«Limén
« Cebolla morada (picada)
« Sal, pimienta

Preparacion:

Revuélvelo todo y si quiero agregar tomate pelado.

w Simple



Ou'gina/ recipe

BROCHETA

1. TOMATES PINGUINOS

2. AJIES DE DIFERENTES COLORES
3. CULANTRO Y CILANTRO

4. CEBOLLA MORADA

5.AJO

6. VINAGRE BALSAMICO

7. ACEITE OLIVA

8. SALY PIMIENTA AL GUSTO

Ohiginal recipe

D Relleno / Stuffing

Ingredientes:
«1/2 lb mantequilla
« 2 tazas apio picado
« 2 cebollas medianas picadas
« 4 cdas perejil, 8 tazas migas de pan
«1/2 pimienta, 1/2-2/3 tazas caldo pollo

Preparacion:

Derretir mantequilla. Agregar apio y cebollas, revolver. Agregar pan, pimienta, caldo y sal.

%, Brocheta

Ingredientes:
« Tomates pinguinos (cherry)
« Ajies de diferentes colores
« Cilantro, cebolla morada, ajo
«Vinagre balsamico, aceite oliva

« Saly pimienta al gusto

w Thanksgiving

W Aperitivo



<| ¥ Esparragos al Horno < sencillo
Preparacion:

Esparragos - cortar el final. Echarles sal y aceite por encimay ponerlos al horno.

La simplicidad es clave. Los espdrragos frescos no necesitan mucho mds.

Ohiginal recipe

W N Eggplant Parmesan < Italiano

Preparacion:

Picar la berenjena en tiras. Quitarle la cscara en tiras. Ponerla a escurrir por una hora o dos, después
enjuagarlas y secarlas y empanizarlas con huevo. Freirlas. Hacer salsa de tomate y poner basil.

01423[4411/ recipe



Soups

Sopas v Cremas



’ SOpa de Brocoli < Cremosa

L rptoll, fuile et 2% Ingredientes:
y 'f:, O « Brécoli, zanahoria, cebolla
/ oms : « Sal, 1 cuadrito de pollo
SER ‘ « 2 dedos heavy cream
Aassodiotesss frt «Queso

Preparacion:
Poner en la olla de presion el brécoli hasta que esté blando. Zanahoria, cebolla, sal, 1 cuadrito pollo — 20
minutos. 2 dedos heavy cream, queso.

Abas handwriting

@ Crema de Calabaza %% Butternut

Ingredientes:
« Calabaza, 1 cebolla picada
« 1 barrita mantequilla, 1 cda aceite
« 1 cdta nuez moscada, 1 cdta turmeric
« Base de pollo, 2-3 latas caldo

« 1 taza heavy cream, pimienta

Preparacion:

Sofreir cebolla. Agregar calabaza, sofreir. Agregar base y caldo, tapar hasta que ablande. Batir todo.
Agregar cream, especias. Calentar pero NO hervir.

Ohiginal recipe



Sauces & Marinades

Salsas v Adobos



W

v Salsa Chimichurri

Vel Uhemieher Ingredientes:
latn « Cilantro
ﬂfu q
2757 x,/,au:é_é Ul
Pebsltpre e picisesi o « Aceite espafiol
feieped

FrlfpeZrr pcaiita poc fored «Vinagre de manzana

PZiits —pors « Perejil

« Jalapefios picantes

Preparacion:

Batirlo todo.

Abas ﬂfmdu/ub’ng,

T & Marinar Carnes para BBQ

1= MARINAR CARNES PARA BARBICUF '

4: Churrasco (Skirt Steak):

e e Costillas (Ribs):
) "'M‘H ‘ T Salsa Mr. Yoshida's Sweet & Savory (Costco).
a Salmon:
“‘ S Salsa Teriyaki.
Hongos / Ajies:

Vinagre balsamico, ajo fresco, pimienta.

L.

Ohiginal recipe

Aceite de oliva, ajo fresco, sazdn completa con pimienta, perejil.

W Para Carnes

W Guia



Appetizers & Snacks

Aperitivos y Bocaditos



w Cracker Spread

@ Pasta para Galletas

| 9
e ) (j” ol fos | Ingredientes:
[ote = f
= ’ + 1% lata Spam
[z Ml Sprees } «1queso crema
Juuted  penid= }
/,1.‘”%2 4 4 « ¥ cebolla
! = (prtheles
'z dusbande Sths L0 ,‘ « 14 cucharada Salsa Worcester
Tedto. pu degpe YA BpEYE= LS
Boks: > U4 < f Preparacion:
/ a2 D) f . . . . .
Bl g Yl pers f Todo se liga y se agrega la salsa Worcester. Dejar enfriar y al servirlo echar por arriba Mermelada de
ekt ot prni it Mesneelsde R 1 R
Lyt Apricot.

Abas handuwriting

@ Torrejas de Atin < Fritters

o Ingredientes:
lona. «Tuna
« Cebolla picadita
il G g « Tomate picadito
« Perejil
+ Huevo batido

«Harina

Preparacion:
Mezclar que quede espeso y después freir.

Ohiginal recipe



Dessertls & Sweets

Postres v Dulces



W Bizcocho

« Panetela de Platano

Ingredientes:
« 2 tazas harina + 1 cdta baking soda
« 3 huevos, 3 platanos
7 «1/2 naranja (jugo), 1 taza azicar
« 1 barra mantequilla, 1 cdta vainilla, sal

Preparacion:
: Colar harina con baking soda. Huevos con vainilla, sal y jugo. Mantequilla con harina, batir, agregar azlcar.

Aplastar platanos. Ligar todo. Horno 350° por 1 hora.

e et Jioep

wprolot

TR
Abas handuwriting
- . g o
= Cheesecake de Dieta < Sin Aziicar
/ |
Ingredientes:
12020 (/L) ) tred 2 queso crema grandes
A e « 1 heavy cream 16 oz
v, ’,’/ oy~ ONltrn [l O « 3 yemas de huevos
- - J / o = « 1 cucharada de vainilla
) V 7 A2 HAALL x
¢ (?( choartde) YRiritle «10a 15 Splendas
D a5  Lplirdsas’ Preparacion:
. - Batir todos los ingredientes hasta hacer una crema. Ponerlo en pozuelos individuales. Horno 15 minutos.
), 7, SIA I S e ), . .
fAln T 0742 Lt L7050~ Dejar enfriar.
/v//"“l ,’ﬁ,‘;“ 193 ,,,/L'//\L (les
7 X
4] ~
{ { YA .[:/ VY

Original recipe



‘j Bread Pudding < French Toast

, fread Ingredientes:
ol + 6 huevos

B e it « 1 paquete raisin bread

« Croissant

« Brown sugar, pomo de chocolate, sal

Preparacion:
Revolver huevos, agregar brown sugar y chocolate, sal. Picar todo el pan y croissants. Poner en recipiente,
agregar mezcla, dejar 10 minutos.

pR———
Abas ﬂandwmb’my
® Flan (Variacion de Maida) < Sticky Note
Por s Ao alhes e frreeeer .
A bposli fath gt ee Ingredientes:
&,‘;",M'A(‘f; « 6 huevos
«Vainilla

« 1 queso crema
A feequ « 1 lata evaporada
« 1 lata condensada

«1lechevaca
« Poco sal

Receta de Maida (226-0706)

b

Nota de Maida



3
"4

Dulce de Yogurt < Ligero
Ingredientes:

«Yogurt

» Mermelada de naranja (1 cda)

« Heavy cream

«1cdade azicar
« 1 cdta de vainilla

Preparacion:

Colar el yogurt y agregarle la mermelada. Heavy cream con azlcar, revolverlo, agregar vainilla. Poner al
frio.

) YWetsnelude n NN
N Yt yeiud Uni, & Cndes
4 “ f("”ﬂu’su.:ﬂa.«’\ {

Con carine, de nuestra cscina a la tuya

Compiled with love from the recipe collection of Maria Rodriguez, "Aba China"
May 27, 1947 — January 26, 2026



	Aba's Cookbook
	Cuban & Latin Classics
	Mariscos y Carnes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Almíbar:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Main Dishes - Poultry
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Main Dishes - Beef
	Para las Albóndigas:
	Preparación:
	Para las Albóndigas:
	Preparación:
	Para la Salsa:

	Main Dishes - Seafood
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Pasta & Rice
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Sides & Salads
	Para el Aderezo:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Preparación:

	Soups
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Sauces & Marinades
	Ingredientes:
	Preparación:
	Churrasco (Skirt Steak):
	Costillas (Ribs):
	Salmon:
	Hongos / Ajíes:

	Appetizers & Snacks
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:

	Desserts & Sweets
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Preparación:
	Ingredientes:
	Ingredientes:
	Preparación:



