Vainitas con albahaca

To: cocina@.rcp.net.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached: 
____________________________________________________
________________________
Ingredientes:
1/2 Kilo de Vainitas
1/4 taza de aceite
1 diente de ajos machucado
1 Cuchara sopera de cebollita china picadas
3/4 taza pimiento verde cortado en cuadritos 
1/2 taza agua en hirviente
1 cucharita de sal 
2 Cucharas soperas de albahaca picadas
1/2 taza queso parmesano rallado.

Calentar el aceite, con el ajo, en una sartén 
grande. Añadir el
pimiento y
cocinar por 3 minutos. Agregar las vainitas, agua, 
sal, albahaca y
cebollita china. Tapar y cocinar hasta que las 
vainitas estén tiernas pero
todavía crujientes.
Mezclar con 1/4 del queso parmesano y rociar con el 
resto del queso antes
de servir.

Espero que les guste,
Ali 
****************************************************
************************
2 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Para Ali, 
Pertenezco a la mayoría silenciosa. Esta es la 
primera vez que
intervengo. 
Ali, cuando veo que mandas una receta, ya sé que 
será algo especial.
Por favor sácame de una duda: ¿Albahaca es lo mismo 
que Basílico? 
Gracias,
Lu
****************************************************
************************
3 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: em2st@ext.step.es
Subject: Re: Vainitas con albahaca 
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Podrían explicarme lo que son vainitas?
Gracias
Emilia
****************************************************
************************
4 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Re: Vainitas (Frijoles verdes) con 
albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Para Emilia: 
Vainitas son frijoles verdes, conocidas también 
como porotos verdes,
habichuelas, chauchas o judías, no tiene que ver 
nada con Judías ni con
Judíos, según mis pesquisas. 
Y para Lu:
Así es. (Ocimum) Basilicum es el nombre en latín de 
Albahaca.
Basileus es
griego y significa 'monarca'. Así que albahaca es 
conocida también como
Hierba Imperial, o Real. 
Algo más sobre la albahaca: 
Los antiguos griegos y romanos creían que se debía 
maldecir y
gritar insultos mientras se plantaba las semillas 
para conseguir una
buena cosecha. Lo probé y tuve buenos resultados. 
Hacer inhalación con albahaca te quita dolores de 
cabeza. 

¿Quieren saber más sobre esta hierba?
Ali
****************************************************
************************
5 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Hola Ali,
¡Funcionó! 
Hice inhalaciones con hojas de albahaca y mis 
persistentes dolores de
cabeza ¡se esfumaron!
No sé como es con los demás listeros de cocina, 
pero yo sí
quisiera saber
más sobre esta hierba aromática.
Lu
****************************************************
************************
6 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Vainitas (Frijoles verdes) con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Sobre todo para Lu,
Basílico es oriundo de India y dicen que es 
afrodisíaca. 
Si un joven lleva una ramita de Basilicum a su 
chica, es un indicio que la
ama. Si ambos, el chico y la chica llevan un atado 
de albahaca, aunque sea
escondido en alguna parte de su ropa, se tendrán 
simpatía y
luego pasión.
Esto sí que no lo probé. 

Esta hierba es muy controvertida. No es solamente 
una señal de amor, pero
también de odio y desdicha.
Ali 
****************************************************
************************
7 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Frijoles verdes (Vainitas) con 
albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Cuéntame Ali: 
¿Cómo es que sabes tanto sobre cocina, y sobre 
todo, de hierbas?
Admirándote,
Lu
****************************************************
************************
8 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Re: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Hola Lu,
Desde mi infancia siempre estuve en la cocina. 
Tuvimos una cocinera que me
quería mucho. Ella me dejó ayudarla en la 
preparación de
las meriendas. Me
permitió usar sus diferentes cuchillos afilados, 
pero tenía que
prometer no
divulgar este hecho a mi padre. Esto era nuestro 
secreto. 
Cuando crecí, y no sabían qué regalarme, me 
regalaron libros
de cocina,
entre ellos, libros sobre hierbas.
Ali
****************************************************
************************
9 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Frijoles verdes (Vainitas) con 
albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Mira Ali,
Qué coincidencias:
Yo prácticamente me eduqué en la cocina de mi casa. 
Con
nuestra cocinera,
ama de llaves, educadora mía y de mi hermano mayor. 
Mi madre no
se interesó
mucho por nosotros. Nunca cociné, pero siempre me 
fascinó el
arte culinario. 
¿Por qué escribiste que la albahaca es una hierba 
controvertida?
Lu
****************************************************
************************
10 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
La albahaca desde 1653, esta asociada con veneno y 
escorpiones. 
Ruda es conocida como insecticida. Siendo enemiga 
de veneno no se lleva 
bien con albahaca. Albahaca no prospera ni crece 
junto a ruda. Me consta.

¿Nada que ver con jóvenes amantes, no te parece? 

Pero si tienes la mala suerte de haber sido picada 
por una abeja o
cualquier otro 
bicho y te aplicas un ungüento de albahaca, te 
curarás rápidamente.
Espero que no te pique nada,
Ali
****************************************************
************************
11 To: alexandrade@hotmail.com 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Me cuidaré de toda clase de bichos, y tampoco me 
dejaré aguijonear por
ninguno.
Pero sí me pica la curiosidad.
Eres alto, bajo, gordo, flaco?
Ojos negros, frente alta? 
Ya sé que tienes humor. Ya sé que te gusta cocinar.
Cuídate,
Lu 
****************************************************
************************
12 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: abuso@rcc.com.ar
Subject: Re: Vainitas con albahaca 
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Ya pues!
Alex y Luisa:
Recetas y no historias!
Si quieren escribirse cartas de amores y odios, hay 
otras listas para esto.
Esto es una lista de cocina. ¡Solamente recetas! 
¿No han leído
las reglas de 
esta lista?
Arturo
****************************************************
************************
13 To: alexandrade@hotmail.com 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Para Ali
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Hola Ali,
Quizás Arturo tiene razón. Te diste cuenta, mandé 
el email a
tu dirección.
Sin embargo, me gusta la lista de cocina. Tiene 
gente con mucha chispa,
aparte de los "iracundos" y los que se quejan si no 
hay recetas serias. - 
¿Por qué escribiste que tu cocinera te permitió 
usar sus cuchillos
afilados, pero tenías que prometer no divulgar este 
secreto a tu padre? 
¿Y que pasó con tu madre?
Lu
****************************************************
***********************
14 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Hola Lu
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Hola Lu,
Mi madre nos dejó cuando yo tenía 2 años. 
Mi padre fue muy afectuoso conmigo.
Recuerdo que me tomó en sus rodillas, y me leyó una 
poesía, que no
entendí, pero la música del poema sigue vibrando 
hasta hoy día.
Él me abrió el apetito a leer y escuchar poesías. 

Yo me imagino a la pequeña Lu, con sus trenzitas, 
rodando alrededor de su
cocinera, queriendo meter también el cuchillo , 
pero no
atreviéndose. ¿Tengo
razón?
Ali
****************************************************
***********************
15 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Vainitas con albahaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Sólo en parte. Al comienzo me hubiera gustado 
cocinar. Nuestra Isabel
siempre dijo que esto no era para mí. Finalmente 
no insistí más.
Nunca usé trenzas. Siempre tenía el pelo bastante 
corto. Isabel nos
hizo un
engomado de pepitas de membrillo, y con esto nos 
peinó.
Hace tiempo no he visto pelo engomado y hace tiempo 
que no pienso en este
recuerdo.
Mandaré la receta a la lista. 
Gracias por recordarme hermosos recuerdos.
Muy bello lo que escribes sobre tu padre y la 
poesía.
¿Te quedó el amor a literatura?
Lu
****************************************************
************************
16 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Engomado (o Brillantina natural)
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Engomado:
Ingredientes:
Membrillos
Agua

Cortar los membrillos, sin sacar las pepitas.
Ponerlos a hervir hasta que estén suaves.
Colar el agua.
Engomarse el pelo con esta agua cuando esta tibia.
Esta agua es la mejor brillantina para el pelo. 

Los pedazos de membrillos se pueden triturar con 
azúcar y comer
como postre.
¿Alguien lo probará?
Lu
****************************************************
************************
17 To: cocina@.rcp.net.pe 
From: iracundo@mail.cosapidata.com.pe
Subject: Re: Engomado (o Brillantina natural)
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_______________________
¡Luisa! 
No mandes más recetas como ésta.
Lo hice. ¡Mi pelo se quedó tieso! ¡Qué horrible! 
¡Tuve
que lavármelo dos
veces!
Iracundo
****************************************************
***********************
18 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Sonrisa
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_______________________
Hola Lu,
Me reí con tu receta, y más todavía con la reacción 
de "Iracundo".
Que bruta es alguna gente, ¿no?
Tengo amigos en la lista de literatura. Me cuentan 
que allí comenzaron
mandar unas ricas recetas también. Sopa Seca: ¿Qué 
será? ¿Una sopa
literaria? Supongo que es algo como la sopa de 
letras que me encantó en mi
niñez.
Y contestándote: Desde que aprendí a leer, (y me 
ayudaron estas sopas
con letras) me gustó leer, y no paré. 
¿Y tú?
Te mando una sonrisa, 
Ali
****************************************************
*********************
19 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Gracias por la sonrisa
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Hola Ali,
Gracias por la sonrisa.
Y sí, los libros siempre fueron mi refugio.
Así que tenemos otra cosa en común. No me sorprende.
Siento como si poco a poco te conociera más y más. 
Aquí te mando un poema que me gusta mucho es de 
Mario Florián, un
indigenista. El nació en Cajamarca.
La poesía se llama Canción Vegetal

El viento te bebe con labio de julio,
trigalito mío,
Te lamen el cuerpo lenguas de nidales,
trigalito mío.

Adivina el pulso de tu madurez
la sabiduría de los campesino,
desde sus caballos de quietos camino,
trigalito mío.

Sueltas tus espigas en vórtices de alas,
En rondas azules,
Y es el azul cielo como un ala tuya,
Trigalito mío.


Supongo que te gustan los libros de Isabel Allende, 
como a mí me gustan.
¿Acerté?
Lu
****************************************************
***********************
20 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Sonrisa
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Hola Lu,
¡Acertaste! Me encantan los libros De Isabel 
Allende. Sobre todo él que
se llama Afrodita. Es bello. Además tiene un montón 
de buenas recetas.
Intuí que la albahaca es afrodisíaca, y Isabel me 
lo comprobó.
Hay otras hierbas que también cumplen este 
propósito. Habrá que mandar
algunas recetas afrodisíacas a la lista. ¿Qué te 
parece?

Mucho me gustó el poema de Mario Florián. ¿De donde 
lo sacaste?
Yo te mando un poema de Raquel Drassinower, muy 
amiga de mi familia. 
Se llama:

Eva Yo
"Sería bello ser Eva
y con mi Adán
vivir solos en el Paraíso Terrenal
Y cuando Adán duerma
salir
a mi propio cielo
y mi propio mar 
y tener de todo
y todo el tiempo para soñar
Y vestir desnudos
sin tener nada que ocultar
y sentir el sol acariciante
y pensar
y andar
y gozar
!Jamas hubiera comido
La manzana!

Creo."

¿Te gustó?
Cariños,
Ali 
P.S.
Aquí te copio la receta de Sopa Seca, de la lista 
de literatura. Me hizo
mucha gracia.
Es de un tal Don Pedrito.

Receta de Sopa Seca: 

Ingredientes :
- Un puñado de papa seca .(Tiene que ser papa seca 
cultivada en las 
faldas del Cerro Huanacure y puestas a secar en las 
alturas de Juliaca), 
(si consiguen papa de Huancayo , no importa , pero 
les aseguro que no 
saldrá tan rica).- 200 gramos de fideos "Del 
Norte", especial de trigo 
Querecotillano , cerca a Sullana.- 02 ají panca , 
que sea proveniente
de 
Chilete , Cajamarca.- 200 gramos de Cerdo , tiene 
que ser de Mollendo , 
Arequipa , que son los más cochinos (los cerdos).- 
Un poquito de
achiote, 
que sea de Lamas .- Un toque especial , el mío por 
supuesto!

Preparación :
Hacer hervir la papa seca , hasta que esté bien 
cocida , luego en una 
olla aparte , hacer un refrito con el aji panca , 
la cebolla (creo que 
me olvidé de apuntarla en los ingredientes) , el 
tomate (Uy también
me 
olvidé) , los ajos , (bueno , también los agregan). 
Luego que ya
está el 
refrito , agregar el cerdito , y dorar . Luego 
agregar la papa seca . En 
otra olla aparte cocer los fideos , despues servir 
bien calientito. 
Provecho chocheritas !
Hasta mañana .
Don Pedrito

****************************************************
***********************
21 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Cariños 
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_______________________
Hola Ali,
Me gustó que terminaste con cariños.
Qué graciosa la receta de Sopa Seca. Típica receta 
de una lista de
literatura, ¿no te parece?
Y me gustó EVA YO.
A Florían lo tengo escondido hace mucho tiempo en 
mi biblioteca. Lo
desempolvé para compartirlo contigo Aquí te mando 
otro cortito de él:
FLORACIÓN
Después del aporcamiento
se ha convertido el habal
en florescencia total:
color albo-ceniciento.
Tiene forma de contento
La emanación del aroma,
rozando toda la loma
con su melódico velo,
como roza con el vuelo
al silencio una paloma.

Yo no pienso mandar más recetas a la lista de 
cocina. No me quiero
encontrar con iracundos, ni con otros que se quejan 
y que solamente quieren
leer recetas aburridas.
¿Probaste las recetas afrodisíacas de Isabel 
Allende??
¿Que tal resultado?
Lu, 
que te devuelve los cariños
****************************************************
************************
22 To: cocina@listas. Rcp.net.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Crema de fruta afrodisíaca 
Cc: luisacosta@telematic.com.pe
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Crema de Frutas Afrodisíaca.
Ingredientes:
Mango pelado y sin pepa
Papaya pelada y sin pepitas
Jugo de naranja
Jugo de limón
Cáscara de naranja
1 clavo de olor
Miel,
Leche en polvo,
Una copita de Sherry, si lo consiguen Sherry 
Heering,
Jengibre.,
Para adornar Crema batida
Opcional Carambola cortada.
Kiwi cortado en rondas
Y chocolate derretido

Triturar todos los ingredientes.
Probar.
Si falta azúcar añadir más miel.
Colocar en vasos de champaña.
Decorar con carambola, encima una rodaja de Kiwi
Y crema de leche batida,
Encima chocolate derretido.

¡Buen provecho!
****************************************************
********************* 
23 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Re: Cariños 
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_______________________
Hola cariñosa Lu,
Cada vez que entro a mi correo, anhelo ver un 
mensaje tuyo.
Que bello el poema. Me gusta.
Mandé la receta afrodisiaca a la lista. Y a ti una 
copia.
¿Te gustó?
Ali
****************************************************
*********************
24 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Cariños
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Ali querido,
La receta parece riquísima, pero dime, ¿qué tiene 
de afrodisíaco?
En espera de una pronta contestación.
Y por supuesto que a mí me pasa lo mismo:
El sol sale, si hay correo tuyo. 

Cariños,
Lu
****************************************************
*********************
25 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Receta afrodisíaca
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Hola querida Lu,
La receta en sí, no tiene nada de afrodisíaco, 
salvo el clavo de olor,
y el
jengibre. Quizás la carambola, el Kiwi y 
seguramente el Sherry Heering.
Isabel Allende propone untar el cuerpo del amante 
con la crema y después
lamerlo, lentamente, de pies a cabeza. Esto sí 
podría ser excitante y
estimulante, ¿no?
Pero esto no lo hubiera podido mandar a la lista de 
cocina, ¿no te parece?
Cariños
Ali
****************************************************
**********************
26 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Encontrarnos
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Ali, tengo muchas ganas de probar la receta.
Dime, ¿no te parece que llegó la hora que nos 
conozcamos? 
Muchos cariños,
Lu
****************************************************
*********************
27 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Encontrarnos
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Querida Lu,
Y si nos encontramos y estamos decepcionados el uno 
con el otro? ¿No es
mejor que nos quedemos con nuestras ilusiones?
Sin embargo te devuelvo los muchos cariños,
Ali
****************************************************
*********************
28 To: alexandrade@hotmail.com
From: luisacosta@telematic.com.pe
Subject: Re: Encontrarnos
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Querido Ali,
Cada vez que abro mi correo, espero ansiosamente 
encontrar un email tuyo. 
¿Qué me mandarás? ¿Una receta exótica? ¿Una
poesía desconocida? 
Aparte del vicio de esperar ávidamente emails 
tuyos, tengo uno nuevo:
Helado de avellanas con crema de chocolate y crema 
chantillí. 
¿Te apetece?
Ansiosamente,
Lu
****************************************************
**********************
29 To: luisacosta@telematic.com.pe 
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Vicio
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_______________________
Tienes razón querida Lu,
Me convenciste con el helado de avellanas. Es 
también vicio mío.
Tenemos que encontrarnos. 
Nos encontramos en el 4D?
Cariños,
Ali
****************************************************
***********************
30 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: En la heladería 4D a las 7:30 p.m.
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
________________________
Querido Ali,
Que así sea. En el 4D a las 7:30 hoy en la noche, 
en la mesita en el
rincón izquierdo.
Nos vemos,
tu,
Lu
****************************************************
***********************
31 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: ¡Te quiero, Lu!
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
__________________
Hola Lu,
Son las 2 de la madrugada, y no puedo parar de 
reírme.
Te esperé en la entrada del 4D. Estaba tan 
insegura. Entraste, te sentaste
en nuestra mesita, pediste dos helados de avellana, 
y sólo atiné
a pensar:
¡'Claro, pero claro'! 
Me encanta tu pelo gris. Tus arrugas te adornan, se 
ven tan varoniles.
Hasta en la edad nos asemejamos. 

Tú me miraste, y comenzaste a reírte con todas las 
ganas. 
Los dos helados de avellanas con chocolate y crema 
estaban en la mesita y
los dos comenzamos a hablar al mismo momento: 
¡'Lu'! y ¡'Ali'! . y no
pudimos seguir, tanto nos teníamos que reír.
Cuando finalmente nos calmamos un poco, había tanto 
que contarnos.
Me dejaste en la puerta de mi casa y subí para 
escribirte:
¿Nos vemos mañana? ¿El mismo lugar? ¿La misma hora?
Tu 
Alexa 
****************************************************
***********************
32 To: luisacosta@telematic.com.pe
From: alexandrade@hotmail.com
Subject: Te quiero
Cc:
Bcc:
Attached:
____________________________________________________
_____________________
Alexa, amor mío,
Son las 2:15. a.m.
A penas llegué a mi casa, me senté en mi lugar 
favorito. Junto a la
computadora. 
¡Cómo me reí! Que bella es la vida. ¡Encontrar un 
amor tan bello
a nuestra
edad! 
No veo la hora de verte y seguir riéndonos juntos. 
Hay tanto que quisiera
saber de tu vida, y hay tanto que te quiero contar 
de la mía.
Un gran beso te manda tu,
Luis
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Eva Lewitus
<elewitus@terra.com.pe>
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