T e TSI T e R T o ' . g

B R g g g e
v -

iy

R e O N L
e =

o T RTECER WL







_:__,,,; g :__:
» _.._II _.f %._ r_fz ;_ __._ﬂﬂ“

Sels :%ﬁﬁ!; | oot aqnan
I n Efg IE%T%__.__II_.

. _I T_._ % g Setasaly

_._,_ i_.._,__i | f_li_!_.

z_.._m.I _.___.._ I._

I ! ﬁmi I__.__.._
A
» mm?mﬂm“ﬁ e x " 1
élzxifmpﬁlﬁmﬁi e H;_.t %EI
I

o
, . o
e I :

s zzz_?

Soduel
____..___._%Ezz_._ ,iu%:x i%&
f. i ! _h.i b EI& ._EIE_ Ml Hfﬁ_t_ E,I

_.f
fz







CARMEN DE BURGOS
(COLDMBINE)

Contiene més de 800 recefas de gulsos: los prinei-
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CARTA PROLOGO

Sr, D. Francisco SuMPERE

M;i estimado amigo: Sorpresa grandisima me ha producido
su wllima caria, y no porque en su demanda de eseribir un
libro de cocina realiza nada de extraordinario la que, trabgjan-
do como obrera, hace de la pluma aguja para ganar el sustento.
Fuera genio al uso, y mi sorpresa legaria al endgjo, capaz de
remper la antigua y leal amistad, asombro de autores que no
conocen edifor tan rumboso 3’ campechano: mi sorpresa ha sido
de otro orden; me ha obligado d exelamar:

—Diablo de Sempere! ;Como ha adivinado que guiso mejor
que escribo?

Porque yo, querido amigo, creo y practico que la mugjer
puede ser periodista, aulor y hasta artista, sin olvidar por eso
los pequenios detalles del hogar, para su acertada direccidn,
guarda de la salud, la paz y sosiego de la familia. ;Por qué
negarlo? Largos siglos de herencia marcaron en nosofras sus
huellas, y nuestra naturaleza nos inclina ¢ ocupaciones case-
ras, del mismo modo que d buscar las alhajas y los encajes. Le
confieso d usted en secreto que d veces dejo la pluma porque
siento la nostalgia de la cocina.

Y de aqui que, sin ser gasirdnoma, pues considero la comi-
da diaria la mds enojosa de las ocupaciones, haya aprendido
d componer platos nacionales y extranjeros capaces de hacer
que se chupen los dedos los que los saboreen.

Le aseguro d usted que, d veces, viendo el gusto y apelito con
que los rebafia mi familia, he sentido el mismo asomo de vani-
dad que experimento cuando alguna persona que no los ha
lefdo me elogia mis articulos.

Concedo d la cocina un gran papel social: «dime lo que co-
mes y te diré quién eress, puesto que el organismo, la sangre,
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todo lo que constituye nuestra imperfecta mdquina, se sostiene
con los manjares que la renuevan.

De aquf que no sea ocioso d la mujer saber un poguito de
higiene de la alimentacidn y conocer los platos sanos para los
:;308' los ancianos, los convalecientes y los estdmagos deli-

08.

Ademds de esto, la comida diaria requiere la variedad com-
patible con la modestia. Kl obrero no iria el domingo d la taber-
na en busca del plato de callos mal guisado, si su mujer regalase
todas las semanas su paladar con platos bien condimentados,
servidos en mesa limpia, en estancia risuefia y sazonados con
amable conversacion.

Hay muche de grato en proporcionar los placeres de la mesa
d los que se ama, y esia salisfaccidn la saborean muchas gran-
des damas y mujeres de buena posicidn, que si no manejan por
sf mismas el soplillo y el moriero, saben dirigir desde el mode
de montar y lener una cocina hasta el de hacer los platos mds
exquisitos y servirlos con elegancia. Nunca una $enora que no
sepa dirigir podrd estar bien servida.

Ast, pues, me proponge dar en este libro todos los detalles
de la cocina y el comedor, la manera de hacer los guisos cldsi-
cos de Espafia, un gran nimero de fdrmulas ya probadas de
la mds selecta cocina, los principales platos cldsicos de la ex-
tranjera, para satisfacer el capricho de un dia, y por ltimo,
las nociones de higiene de los alimentos, los platos sin condi-
mentos y el modo de preparar conservas, pastas y dulces; en
una palabra, cuanto d la buena dueiia de casa pueda intere-
sarle, y yo creo que le interesa todo.

Ahora, en apoyo de que ¢l arte de la cocina es tan noble
como necesario, tenga usted paciencia para leer los pdrrajfos
que siguen, come muestra elocuente de mi culinaria erudi-
cidn y de mi deseo de que la mugjer no desdeiie las ocupaciones
d_sl ié?;qgar, cualquiera que sean su intelectualidad y su po-
s1ic .

/Yo no me opongo de que vayan al foro y al Parlamento...
después de haber dispuesto la cocina en su casal

¥ expresando d usted en estas lineas mi ideal sentir, acepto
el encargo de arreglar el libro de cocina que me indica, Deseeo
que el publico lo acoja con el mismo placer que lo escribe su
amiga y 8. 8. ¢. 8, m. b.,

CarMEN DB BURGOS



LA COCINA MODERNA

IMPORTANCIA DEL ARTE CULINARIO

{Oh prosa y poesia de la vida, qué unidas estéis siem-
pre! Quiero fijar la imaginacién er salsas y condimentos;
deseo dar nociones de la importancia social de la cocina,
y por maldito resabio literario, aparece entre mi pluma
y las cuartillas la sonrisa burlona de mi adorado poeta
Henri Heine, que se burla gracicsamente de esta mane-
ra de retrotraer las cuestiones mds baladis 4 su origen
biblico y seguirlas cnidadoso al través de las edades,

De otra cosa se tratase, y yo renunciaria 4 transeri-
bir lo que de su historia hubiese llegado 4 mi noticia;
pero el ejemplo del pasado puede ger titil en el presente,
y eso de ver reyes, principes y grandes sefiores coci-
nando como cualquier simple mortal, contribnird 4 de-
cidir 4 imitarlos 4 muchas bellas elegantes.

Confieso que no ha llegado 4 mi noticia cémo gnisaron
Adédn y Eva, después de comerse las deliciosas frutas del
parafso, cuando ya necesitaban sazonarlas; algo pudo
inquirirse de las tortas y asados del pueblo de Israel y
de los panecillos da Egipto; por lo pronto, ya se puede
asegurar que Rebsca era un primor gnisando apetitosas
lentejag, lo que da aristocracia histérica & los desdefia-
dos potajes de bodegén; pero viniendo 4 épocas més cer-
eanas, las citas de Grecia y Roma se hacen indispensa-
bles en todo tratado de erndicién.

En el Oriente se han celebrado los primeros grandes
banquetes. Pnede fdcilmente apreciarse la diferencia
entre los héroes de Homero reunidos alrededor del car-
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nero 6 del puerco asado entero, suspendido en medio de:
la sala del festin, y los célebres banquetes del Regente
en Francia, donde se agrupaban alrededor de una mesa
las bellezas méds notables y los espiritus més cultos de sa
tiempo. Los héroes de la Grecia antigua eran hombres
muy unidos 4 1a Naturaleza, y buscaban sélo apagar el
hambre 6 restaurar 1as fuerzas. Los hombres modernos
necesitan estimular sa apetito y hacer de la mesa un
recreo.

Més tarde, la Grecia, menos heroica pero mds refi-
nada, conocia una gastronomia exquisita que, sin mere-
cer todavia el nombre de ciencia, anunciaba ya los es-
plendores orgidsticos de la decadencia romana.

Las mujeres griegas salieron del gineceo para ir 4
loa festines, y el poeta Archestrato, la flor de los cocine-
ros atenienses, recorri6 4 pié gran ntimero de regiones
para estudiar los productos del suelo con relacién 4 la
cocina.

Pero los banquetes griegos no alcanzaron el esplendor
de los romanos. En tiempos de Sila, Pompeyo, Liiculo,
César y Mecenas, la gastronomia romana brillé 4 la van-
guardia del progreso. El hijo de Vespasiano, el hermano
de Tito, Domiciano, duefio del mundo, hizo llamar &
media noche 4 su Senado para preguntarle cémo deberis
guisar un pescado que le acababan de traer de Ischia.
Después de profunda discusién, se acord6é guisarlo en
salsa picante. {Ldstima que la Historia no nos transmi-
tiese la receta! Son muchos los emperadores, como Cara-
calla, célebres por su glotoneria. Antonio, satisfecho de
una comida, entregé su hija 4 un cocinero. (Era mejor
ger cocinero que ministro! Eran los tiempos de las fas-
tuosas comidas en el ériclinium, de que atlin se gnardan
recuerdos en la desenterrada Pompeya.

En la Edad Media, los fastuosos sefiores de Génova,
Venecia, Florencia y Mildn conservaron las tradiciones
de la cocina fastnosa, hasta que Francia se hizo célebra
por sus refinamientos y su lnjo.

Las obras mé#s antignas que tratan de los placeres de
la mesa son el Miroir du Mariage, de Eustaquio Des-
champs, y el Ménager de Paris. Sin embargo, la cocing
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francesa estaba entonces estacionaria. Montaigne la ea-
lific6 pomposamente de ciencia, y con Rabelais hizo sw
entrada en la literatnra. Eatonces se ocupan de ella Vol-
taire, Diderot, Helvetins y otros muchos, que celebran
sus excelencias, hasta que aparece el primer libro de f6r-
mulas culinarins con el titulo de La cocina burguesa.

Poco 4 poco se da mds Importancia & los placeres de:
la mesa, hasta llegar 4 la exageracion.

Bodin, en un discurso célebre pronunciado en 1574,
dijo: «No se contentan ya con comer lo necesario 6 tener
tres servicios en la mesa: el primero de sopa, el segundo
de asado y el tercero de frutas; necesitan tener cinco &
' geis platos de carne, salsas, pastas y tal diversidad de
cosas que se llega 4 la disipacion.»

Hubo un tiempo en que la cantidad se apreciaba mds
qus la calidad; el lujo de la mesa consistia en el nimero
de platos, y éste fué creciendo hasta la época de Luis XIV,
donde las comidas que se ofrecian al soberano por los
grandes de su corte se componian de ciento cincuenta &
trescientos platos. Algo de esto significa el festin de las
bodas de Camacho, que con tanta galanura nos describe
Miguel de Cervantes, mientras los pobres hidalgos, que
ge pasan los dias de claro en claro, comen la mayor
parte de ellos salpicdn y ponen en su olla algo mds vaca
que carnero. En Francia, los cortesanos imitaban el
gpetito de Lnig XIV, del que la princesa Palatina dice
que lo veia con frecuencia comer e<cuatro platos llenos
de sopas diferentes, un faisdn, una perdiz, un plato de
ensalada, dos pedazos de jamén, carne asada en gran
cantidad, plato de pastas, fruta y huevos daross».

Bajo el reinado de Carlos VI, una gran dama llama-
da Aliénar de Poitiers escribié un libro: Los honores de
la mesa. Pero la cocina y 1a mesa no comenzaron hasta
Luis XII & ejercer una inflnencia en la vida de so-
ciedad.

El matrimonio de este monarca con Marfa de Ingla-
terra cambidé los hébitos de la corte de Francia. El rey
quiso, 4 pesar de su edad, <hacer de gentil compafiero
con su mujer», y cambidé las horas de comida, de las
ocho de la mafiana y las cuatro de la tarde, 4 la una y
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4 las siete, que desde entonces rigen en todos los pafses
para las comidas de ceremonia oficial. Verdad es que el
pobre rey murié 4 los pocos meses de su matrimonio.

Catalina de Médicis, viniendo de la fastucsa corte de
los Este, fué la primera mujer que se interesé oficial-
mente por el arte culinario y la que divulgé el uso de
1o tenedores. Gustaba de comer bien, y Ia Historia con-
serve el nombrs de sne platos favoritos: crestas de gallo
y eogollos de alecachofas. Con Franecisco I el lujo de las
mesas comenzé 4 hacerse excesivo: platos cincelados por
Ca]jiiil?i,_ candelabros preciosos y verdaderas joyas de
vajilla.

Luis XIII es el primer personaje qne empled sus ma-
nos angnstas en la preparacién de los alimentos. «Ama-
ba la cocina y hacia excelentes confitnras.» Més tarde,
Mazarino, en la intimidad, guisaba el rissofo para la
reina Marfa Ana.

El Regente abolié 1as comidas interminables, snstitn-
yéndolas con platos delicados, y un cierto mimero de
preparaciones culinarias guardan el nombre delas bellas
¥y de los grandes seflores qne las inventaron. Mad. Da
Barry imagina los filetes de truchas; Mad, de Pompa-
donr es antora de los filets de volaille; 1a duguesa de Mi-
repaix deseubrié upna manera nueva de asar las codorni-
«ces, y Luis XV ge preparaba por si mismo el café.

La reina Mar{a Sekinska inventd los bocadillos, los
consommés y los pollos d la reina. Su padre cred los
pasteles liamados bartolillos y Richelien la salsa ma-
yonesa; Malesherbes perfecciona el guiso de carne co-
cida que se conoce por ropa vieja, y Luis XVI hace va-
riados guisados de patatas.

Més de una belleza célebre buscaba en 1a cocina una
aliada para anmentar sus atractivos. Para cantivar &
Luis XV, las cuatro hermanas de Nestle levantaron sus
mangas de encajes y ayudaron & preparar platos finos y
espiritnales. Mad, de Maintendén componia con el gran
cocinero Mouthier padre los menus destinados 4 desper-
tar el apetito del gran rey.

Desde entonces empieza el renombre culinario de la
Francia, y el cocinero se hace un perscuaje. Be ve al
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dugue de Richelien conferenciar todas las mafianas con
#n cocinero, y la marquesa de Pompadour obtener para
¢l suyo la croz de San Luis.

Las Memorias de aquel tiempo nos representan & los
jefes de cocina «<ricamente vestidos, con espada al lade
y diamantes en los dedos». Mad. de Sevigné tenia 4 glo-
ria haber conocido & Vatel, el antecesor de Careme.

La cocina francesa fué un Napoledn gue conquisté el
mundo: hoteles de todas las naciones, y hasta las mis-
mas cortes, comen con arreglo 4 sus preceptos.

La corte de Alemania fué de las primeras en romper
los antignos usos, y en el palacio de Berlin, en Ia inti-
midad de la vida diaria, se come parte 4 la francesa ¥
parte & la alemana; lo mismo que en todas las demés
cortes, los platos franceses alternan con los nacicnales.

Las soberanas modernas no desdefian ocuparse de
cocina: la emperatriz Maria, vinda del zar Alejandro 111,
durante un periodo en gue se temid por 1a vida del em-
perador, preparaba ella misma los alimentos. Como to-
das las hijas de la reina de Dinamarca, la zarina habia
recibido una edncacién s6lida y estaba acostumbrada &
conocer los mil pequefios detalles de la vida doméstica.

La reina Alejandra de Inglaterra posee talento culi-
nario, y la difanta reina Vietoria se ocupaba mucho de
la mesa real desde el punto de vista de la higiene. To-
das las princesas hijas de Eduardo VII han seguido enr-
803 completos de cocina en las escuelas fundadas por el
principe de Gales.

La emperatriz de Alemania prepara con frecuencia
el desayuno de su marido, y en cuanto & la reina de Ita-
lia, todo el mucdo sdbe que nno de sus placeres es hacer
platos de su pais, muy del gusto del rey Vietor.

Estos ejemplos han hecho conocer la necesidad de
que se atienda al arte culinario y que no se desdefie el
titnlo de profesor de cocina. Hoy, en Inglaterra, Suiza,
Bélgica y Escandinavia, todas las discipulas de las es-
cuelas ptblicas deben segnir cursos de cocina mds 6 me-
nos completos. Estas engefianzas se dan por nn cuerpo
espacial de profesores, tan considerades y bien retri-
buidos como los de las otras materias.



12 LA OOCINA MODERNA

En Inglaterra, y m#s especialmente en Londres, lag
escuelas de cocina son numerosas; en Buckingham Pa-
lace Road hay un establecimiento magnifico, donde se
dan diplomas de profesores para escuelas ptiblicas, los
cnales ganan 1.800 pesetas para empezar, segin la im-
portancia de la escuela.

La engefianza culinaria comprends la fabricacién de
confituras, conservas, bebidas fermentadas y todo lo ne-
cesario 4 una bien servida mesa. Los cursos de estudio
necesarios para tener el diploma de profesor comprenden
asignaturas de cocina para obreros y burgueses acomo-
dados y con conoeimientos de quimica elemental.

En Suiza la ensefianza de la cocina es el complemento
de toda edncacién. En Bélgica y en Francia, especial-
mente en Paris, se multiplican las escuselas.

Muchas grandes damas americanas tienen & gala
ofrecer en sus banguetes platos hechos por ellag mismas,
y ya se intenta en muehas partes las cocinas ambulantes
para llevar la ensefianza & los pueblecillos rurales.

No permanece Espafia indiferente 4 este movimiento
importante de iniciativa privada; hay ya algunas clases
de cocina, y el Estado, reconociendo su necesidad, ha
dado los primeros pasos, fundando en la Escuela de Artes
é Industrias de Madrid, por iniciativa del ilustre ministro
don Amalio Jimeno, la clase de Economia y Arte culi-
nario, que tan gran importancia tiene para 1a direccién
del hogar y la salud de la familia, comprometida con
uns alimentacién malsana, y para mejorar las condi-
ciones materiales de la vida de la clase popular.

LA COCINA

La cocina es el laboratorio doméstico donde se pre-
paran los alimentos, y debe reunir en lo posible todas las
condieiones de comodidad, de salubridad y de economia
deseables.

Necesita estar sitnada de tal suerte que sea pronto
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el servicio y no incomode con los vapores que exhale.
Un torno que eleve los alimentos é instalarla en otro piso
es lo més conveniente, y de no ser asi, que siempre esté
lejos de los dormitorios.

La cocina debe ser grande, con buena lnz, pues nada
es tan repugnante como comer lo que se guisa en un
cuarto obscuro & infecto; aireada, porque la humedad
descompone las viandas y hace florecer las legumbres,
La desinfeccion de los malos olores ha de hacerse cuida-
dosamente. Conviene tener un cnarto para fregar y hacer
la limpieza y una despensa donde conservar los alimen-
tos, estando s6lo la cocina destinada 4 prepararlos.

Las paredes se pintan al aceite 6 se blanquean con
cal; el suelo es preferible de losa 6 linoleum. Los horni-
1los se colocan en sitio que reciban directamente la lnz,
y la chimenea amplia y los ventiladores de modo que no
haya emanaciones de dcido carbénico.

El reloj es indispensable en la cocina, para que esté
preparada la comida 4 su hora y tengan la coccién sufi-
ciente los alimentos.

Las tablas de las mesas de madera ge recubren de una
capa de cine, y todos los muebles han de ser de madera
lisa, faciles de limpiar.

En medio de la cocina se prepara una gran mesa para
colocar los platos y objetos que sea necesario llevar al
comedor, trinchar las viandas, etc.

La bateria ha de ser completa, para evitar entorpeci-
mientos, pero que no peque de demasiados objetes intti-
les que para nada pirven.

He aqguni la lista de los objetos indispensables en una
cocina bien montada:

Un juego de cacerolas.

Un juego de sartenes.

Cucharas y cucharones grandes.

Tenedores y pinchos de hierro.

Moldes para las diferentes confituras.

Cesto de carbdn.

Tenazas,

Paletas.

Soplillo,
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Jarros para leche, agua, etc.

Ensaladeras.

Platos.

Bote para la sal.

B > harina.
> » azucar.
» » condimentos.

Marmitas.

Morteros (varios),

Tostador y molinillo de calfs.

Filtros para el agua.

Coladores para café, té, caldo de salsas, etc. (que no
han de ser los mismos).

Cafeteras.

Teseras.

Chocolateras.

Cachillos,

Sacatapones,

Rallo.

Abrelatas.

Tablas.

Hachaas,

Espumadera. ;

Toda clase de pesas y medidas, y de ser posible, las
mdaquinas de rallar pan, picar carne y demés adelantos
que la industria moderna pone 4 disposicién de la duefia
de caaa.

Serd conveniente no emplear el cobre ni el cine; y si
por acaso se tienen objetos de estos metales, no dejar en
ellos sal, limén, tomate, vinagre 6 cualquier dcido que
pueda formar sales venenosas.

Las vasijas de barro barnizado no deben dejarse con
alimentos, porque el barniz estd hecho generalmente
con base de 6xido de plomo, y pueden producir aceci-
dentes graves. S6lo la porcelana es inatacable por los
acidos.

Las vasijas de estafio no deben, segtin la ley, conte-
ner mas que una décima parte de plomo, y en estas con-
diciones no son peligrosas; pero suelen llevar fraudunlen-
tamente hasta an 80 por 100, \



LA OOCINA MODEXNA 15

Es preciso no oividar que el estafio se funde 4 una
temperatura de 222° es decir, inferior 4 la del hornillo
en que sa opera; las salsas y las viandas gue tienen cal-
do mantienen una temperatura de 100° en el recipiente;
pero con un fasrte calor seco, como, por ejemplo, para
hacer caramelos, la cacerola sube fécilmente 4 los 228°,
el estafio ge derrite y cae en la preparacion.

Las vasijas de hierro blanco no son mas que hierro:
preservado de la oxidacién con una capa de estafio, Las
de hierro no son peligroszs. L.as de hierro recubiertas de
csmalte blanco son buenas, pero es preciso que sean de
calidad escogida, para que no se descasearillen al faego.
No debe nunca calentarse aceite en ellas.

Para guardar alimentos, leche, salsas, etec., tinica-
mente son recomendables la porcelana y el cristal.

Orden perfecto y limpieza esmerada se necesitan en
la cocina. Que nada caiga al suelo, el cual debe estar
barrido con desinfectantes y sin hnmedad. Las paredes:
se lavan 6 se blanguean con frecuencia, y las ventanas,
puertas y utensilios no han de tener capa de polvo.

Las mesas y las sillas se lavan con jab6n moreno.
Para qne los hornillos de hierro se conserven brillantes,
después de fregarlos se les da con una mezela hecha ds
tres claras de huevo batidas con 250 gramos de mine de
plomo desleido en cerveza agria; se dsja cocer un cuarto
da hora y después ee frotan con ella los hornillos, que se
conservan brillantes.

Las cacerolas de hierro, 1as sartenes y los objetos de
esmalte s2 conservan limpios frotdndolos con ceniza 6
polvo de carbdn.

Los vasos, tazas y cafeteras no deben lavarse con ja-
bda ni con nada que tenga grasa. Los cubiertos, después-
de frotarlos con piedra pémez y badana, deben guar-
darse bien secos, y en fundas de franela los de plata.

Para concluir, diremos que tanto estropajos como es-
ponjas deben lavarse y dejarse secar muy bien de una
vez para otra.
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EL COMEDOR

No es nnestro 4nimo dar una resefia de c6mo debe
ser el comedor (1), sino de lo que al servicio de la mesa
se refiere en sus relaciones con el modo de presentar lcs
guisos y manjares.

La buena disposicién de l1a mesa es cosa interesante
¥ reclama toda la atencién de la duefia de la casa. Es
preciso que el comedor sea confortable, con buena luz,
¥y que cada persona pueda disponer en la mesa de nn es-
pacio por lo menos de sesenta centimetros. No hay que
olvidar que para muchas familias el comedor es el punto
donde se reunen los individuos 4 descansar de sus ocu-
paciones y pasar el rato en grata intimidad, y por lo
tanto es preeciso hacerlo lo més agradable posible.

Antes de sentarse 4 la mesa, la sefiora lo habrd dis-
puesto todo 4 fin de evitar regafios é intervenciones de
mal gusto, y annque se esté en familia ha de procurarse
que todo sea limpio, elegante y bien presentado.

De ser posible, se pondré en la mesa siempre mantel,
en vez de usar los tapetes de hule. La servilleta, do-
blada artisticamente, se coloca sobre el vaso, el euchillo
al lado del portacanchillces, el tenedor 4 la izquierda y la
enchara delante del plato. Cerca de cada uno de éstos se
ponen tantas copas 6 vasos como clases de vino hayan
de servirse, y uno destinado al agna. Los deméds ador-
nos y objetos de mesa y la colocacién de las flores de-
penden del buen gusto y la fortuna de cada uno. :

Los hors d’'eeuvre 6 entremeses, que consisten en ape-
ritivos ligeros, ostras, atin en aceite, anchoas, sardinas,
rabanillos, manteca, ruedas de salchichén, ete., se eolo-
can en platitos 4 propoésito sobre la mesa. :

El orden del servicio es: primero la sopa 6 congommé,

(1) Para arreglo del comedor y reglas de urbanidad y elegancia,
wéase el Arte de saber vivir, publicads por esta Casa Editorial.
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después los platos de huevos, carne y pescado, segiin de
los gue se componga la comida, las legumbres, el asado
con ensalada, los quesos, entremeses azucarados, el he-
lado y la fruta. Estos servicios de postre deben ponerse
gobre la mesa, bien desde el prinecipio de la comida, bien
después de servir el asado y guitar los entremeses.

Es de recomendar la destreza de los servidores y los
cuidados que deben prodigarse & los comensales, tales
como llevar los platos y cubiertos templados en el in-
vierno, levantar los platos & tiempo, no ofrecer jamis
nada mano 4 mano, sino sobre un plato, ete. (1).

Para el empleo de los vinos se empieza generalmente
por el vino blanco 6 tinto seco con los entremeses; el
Burdeos, Sauterne, Borgofia, ete., en el segundo servi-
cio; el Champagne despnés del asado hasta el gqueso, y
con los dulees y frutas los vinos espirituosos, Mélaga,
Marsala, ete., y los licores.

El trinchar en la mesa es siempre incémodo, y debe-
ria llevarse ya trinchada de la cocina. En las grandes
comidas se presentan los pescados antes de trincharlos.

La vaca 6 ternera cocida 6 asada se corta al través,
por la ternilla; del mismo modo se cortan las lengunas.

El lomo de becerro, lech6n 6 earnero se corta al hilo
en pequefias lonjas; el rifién y el solomillo en pequefios
pedazos,

En todn cabeza de cuadriipedo se regalan los ojos y
las orejas, y los sesos en pedazos.

El jamén se parte siempre al través en rajas delgadas.

Las piernas de carnero y earne mechada se parten
en lonjas.

Los conejos se dividen por la mitad, se cortan el
muslo y la espalda izquierdos, después el derecho, levin-
tage el pellejo de lo restante y pértese para quien guste.
El espinazo se divide en dos partes y se sirve en trocitos.
¥l pavo, gallina, faisdn, etc., se tienen firmes con el

- trinchante, y apoyandose con el cuchillo se coge por el
grueso del muslo izquierdo, se corta el nervio que les

(1) Respecto al orden y colocacién de una mess, véase el Arfe de
saber vivir,

2
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une, tirando con el tenedor por la izquierda y después
el alén por la coyuntura; hdcese lo mismo por el otro
lado, el estémago, esqueleto y rabadilla en dos partes y
la pechuga 4 lo largo.

Laa perdices, palommos etc., e parten en dos peda-
zos 4 lo largo y se sirve medio. Los pajaritos se slrven
enteros.

En los pescados se separa la parte superior en todar
su longitud, y después se levanta la raspa y se distribuye
la otra mitad.

En las pastas grandes y calientes, tortas, empanadas,
rellenos, ete., si la tapa no estd sobrepnesta se le da un
corte alrededor ¥ se pasa 4 otro plato; se sirve de dsntro,
v después 1a pasta al que guste.

Los melones en rebanadas 4 lo largo y las sandias
en circulos. Las peras, manzanas, melocotones y naran-
jas se cogen con un tenedor pequefio 6 punzdén; méndanse
de alto 4 abajo para que quede colgando la céscara, y
lmego se parten en pedazos.

El pan se sirve en una canastllla, ya en pedazos, ya
en panecitos peqguefios.

Respecto 4 las indicaciones necesarias para servir
cada plato especial, 1as lectoras las encontrardn al final
de las férmulas que lo reclamen. El enjnagatorio con una
rueda de limén para lavarsze los dedos y la servilletita
para secarlos, se ofrecen 4 cada convidado después de
las entradas, sobre todo después del marisco.

DE LOS ALIMENTOS

«No alimenta lo que se come, sino lo que se digiere»,
dice un proverbio, y esto da 4 conocer la importancia
que tiene el conocimiento de la composieién quimica de.
las substancias destinadas & reponer las pérdidas del
organismo.

Los substancias mds importantes son las azoadas y
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las sales minerales. Las primeras contienen la fibrina, 6
masculina, caseina, albimina y gelatina, que provienen
del reino animal, y el gluten, leguminosas y amandine,
de los vegetales.

Las materias albuminosas se transforman en un li-
quido llamado peptona 6 albiimina, propio para ser
absorbido y asimilarse 4 la sangre. Las sales minerales
gue juegan més papel en la alimentscion, son: el carbo-
nato, el fosfato de cal, base del esqueleto y de los dien-
tes; el cloruro de sodie (sal comtin), que entra en la ma-
yoria de nuestros liguidos, y lar sales de hierro, necesa-
rias 4 la sangre.

Las substancias que mantienen el ealor animsl, son:
1.%, los licores fermentados; 2.%, las materias azucaradas
y las fécnlas, que se transforman en glucosa. Las gragas
no se transforman ni se asimilan.

Hay alimentos completos 6 substancias que tienen
todos sus elementos en proporcién para gostener el orga-
nismo humano: tales son la leche y los huevos.

Es imposible, pues, vivir con un régimen puramente
vegetal 6 puramente earnivoro.

Se necesita una allmentacién mixta, sabiendo que
una persona sana y en estado normsal necesita al dia la
signiente cantidad de alimentos: que equivalgan 4 las
gubstanciag contenidas en ochocientos gramos de pan y
legumbres, doscientos de carne y mil quinientos de snbs-
tancia liguida.

Is preciso tener en cuenta que el estado de salud, la
edad y diferentes condiciones de clima, costumbres, etcé-
fera, establecen muchas variaciones.

Conviene, por lo tanto, conocer la digestibilidad de
los alimentos gue entran en la composicién del menu
para emplearlos con acierto, seglin las cosas de que se
irate.

Generalmente se digiere:

El arroz, en uoa hora.

Tapioca, en una hora y treinta minuntos.

Pastas, en upa hora y cuarenta minutos.

Pescado blanco, en una hora y veinte minutos.

Leche cocida y huevos crudos, en dos horas.
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Leche eruda y huevos cocidos 6 fritos, en dos horas
¥ guince minuntos.

Aves cocidas, en dos horas y treinta minutos.

Las ostras, en dos horas y cuarenta y ocho minutos.

Huevos daros y vaca cocida, en tres horas.

Pan, ternera asads y queso, en tres horas y velnte
minntos.

Vaca asada, en cuatro horas,

Aves asadas y carnero, en cuairo horas y treinta
minntos, 5

Puerco salado, en cinco horas.

Grasa y carnes saladas, en cinco horas y treinta mi-
nutos.

La digestibilidad de las legumbres es mncho més ré-
pida, ¥y ninguna pasa de hora y media.

La fécula, que forma la base de los cereales, se en-
cuentra en abundancia en las patatas, habas, guisantes,
jndias y lentejas. La harina de trigo, maiz, ete., con-
tiene el gluten, que es la parte més alimenticia del vege-
tal. Los cereales necesitan estar bien cocidos, y el pan
es un excelente alimento, en el cnal la miga es mds nu-
tritiva que la corteza, desecada ya por el fuego. El pan
duro, que ha evaporado su agna, es mas alimenticio que
el pan tierno.

La patata es un excelente alimento, de digestién fa-
cil, gne contiene la cuarta parte de su peso de fécula,
pero ha de cnidarse que no sea patata visja, pues cnando
estd 4 punto de germinar pierde su fécula.

El haba fresca forma un alimento agradable y ligero;
es nutritiva y ténica, lo mismo que la lenteja, la judia y
los guisantes. La castaﬂa bien cocida es muy nutritiva.
El arroz es refrescante y alimenticlo. Son asimismo re- .
comendables la sémola, tapioca, ssgi, trigo, ete., con
tal de que estén bien cocidos, pues de lo contrario, toda
fécula es flatulenta. Las sopas de pasta, que como hechas
con estos principios participan de sus cualidades, son, &
pesar de eso, mds indigestas,

El caldo es de lo més asimilable cuando estd hecho
de buena carne. En la carne de buey reside el alimento
mé#s nutritivo; la vaca tiene ignales cualidades, pero es
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mids diticil de digerir, y la ternera es poco alimenticia.
El earnero se asemeja en sus condiciones 4 la ternera, ¥
l1a carne de puerco es la mds perjudical y menos nutri-
tiva de todas, por su mayor cantidad de grasa. El cabrito
y el ciervo participan de las condicicnes del carnero. La
liebre y el conejo son muy indigestos. Los pdjaros y las
aves de corral son excitantes y menos nutritivos; entre
ellos, los pichones y las gallinas son los de més fcil asi-
milacién. Los corazones, entrafias y rifiones de todos los
animales gon de pesada digestidn, y los sesos y eriadi-
1las faciles de digerir.

De los pescados, los llamados de carne azul, atiin,
sardina, etc., con de dificil digestion. El salmén, la mer-
luza, la trucha, anguila y todos los de carne blanca, tie-
nen condiciones de digestibilidad ficil. La raya y el
congrio son de los més nutritivos y menos pesados.

Los pescados de agnas vives son més ligeros y me-
nos indigestos que los de agnas estancadas.

Los pies, orejas y parie gelatinosa de los animales
gon poco digeribles; la sangre es nutritiva, pero indi-

eata.
8 Las ostras alimentan, sin fatigar el estémago, cuando
ge toman crudas; los caracoles y los mariscos son siem-
pre pesados.

El huevo erudo batido se digiere facilmente; sin batir
pesa demasiado la clara sobre el estémago; duros, son
muy perjudiciales. Hay que cuidar de que estén frescos;
la yema nutre mds, pero mezelada con la clara ge digiere
mejor. Los huevos de pescado participan de las cualida-
des de los huevos de ave.

La leche se digiere fdcilmente cocida; eruda es més
difieil, y el queso y la manteca fresca son excelentes,
gobre todo si tienen sal, que los hace mds digestibles.

Las getas y las frutas son indigestas, y las primeras
peligrosas si no se sabe escogerlas bien.

Las legumbres mds refrescantes y poco nutritivas son
la espinaca, acelga, lechuga y otras de la misma familia.
M#s nutritivas el cardo, la achicoria y el apio. El tomate
es refrescante y deldo, la alcachofa dulce nada perjudi-
cial, 1a remolacha muy azucarada y nutritiva, el melén
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indigesto, como ignalmente el pepino. Los nabos, nutri-
tivos pero flatulentos; la col eruda contiene una materia
acre 6 indigesta; después de una coceidén de tres 4 cinco
horas, sus propiedades ventosas disminuyen, pero si se
BAZOn& con grasa se hace mis pesada, La coliflor parti-
cipa de las mismas malas propiedades.

Los berros contienen azufre y excitan é irritan si se
comen con excesso, aunqgue se digieren bien. Lios rdbanos
tienen la misma propiedad.

Todas las legumbres en ensalada crnda son més difi-
ciles de digerir que cocidas.

Las frutas contienen mucilago y aziicar. Maduras son
nutritivas y digestibles en su mayoria, v las acidulas
muy buenas como refrescantes. Las frutas oleaginosas,
nuez, almendra, avellana, ete., son alimenticias, pero
indigestas, sobra todo sl no estdn frescas. El cacao com-
puesto en chocolate es ligero y ténico, pero excita é irrita
& muchas personas. La mapzana es muy recomendabla
por el f6sforo y dcidos alimenticios que contiene.

Es un error creer que los condimentos son perjudicia-
les; no son alimenticios, pero modifican el sabor de los
manjares y excitan el apetito, cosa que debe procarar
siempre el cocineroc. Ademds de esto, los condimentos
modifican las cualidades de log alimentos y los hacen
ausceptibles de ser atacados por los dcidos digestivos; y
por iltimo, la excitaciéon que producen en los 6rganocs
de la digestion estimula su actividad. Bien entendido
que no se debe abusar de ellos.

Hay que tener en cuenta algunas propiedades. El
azicer, la crema, la manteca y todas las grasas y condi-
mentos duleces disminuyen la digestibilidad de los ali-
mentos. El vinagre, el limén y frutas dcidas bacen los
manjares mas refrescantes y de ficil digestién. La mos-
taza, el ajo y la cebolla anmentan las faerzas digestivas
y estimulan el estomago. La salsa disipa la fetidez de los
alimentos, y sin abuso es favorable & la salud. La pi-
mienta, el clavo, la ¢ansla, nnez moscada, laurel, comi-
no, perejil, oréganoc, y en general todas Ias plantas aro-
méticas, son irritantes en m#és 6 menos grado y no con-
vienen al estémago de personas débiles y que no necesi-
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tan ser estimuladas para hacer la digestién. Deben no
emplearse sino con mucha cautela en el verano.

Los dulces son favorables al calérico, y sobre todo,
las compotas de fruta tienen propiedades laxantes y fa-
vorables para estimular la digestién. Los bizcochos y
brioches son féciles de digerir, asi como los dulces de
crema. Lias pastas y los dulces de almendra, avellana y
coco son més pesados, por razdén de la grasa que con-
tlenen.

El gran secreto para preparar los alimentos consiste
en hacerlos digestibles sin privarlos de sus jugos. .

Es un error creer que los asados son preferibles 4 los
cocidos: estos 1ltimos hacen la digestibn mas fécil. Las
frituras son las més dificiles, por la cantidad de grasa
que absorben, y las hace malsanas y pesadas, sobre todo
para estémagos débiles 6 irritables.

Un buen régimen y ana hora exacta son siempre muy
recomendables.

COCIDOS

Cocino EspaRoL.—El cocido 6 puchero es uno de los
guiscs més cldsicos de Espafia, tanto por el empleo que
de &l se hace, sacando el caldo para las diferentes sopas
¥ aun para salsas y croquetas, como por el arreglo y eco-
nomia que ofrece & la cocina modesta, permitiendo sacar
de &l varios platos.

En efecto, el caldo sirve para la sopa, las legumbres
y cereales forman otro plato, el jamén, chorizo, ete., ofre-
cen una entrada agradable, y de la carne se hacen gui-
gos: Be sirve en emsalada, pisto, dorada, en croquetas,
pastelillos, bocadillos y otras diferentes maneras. Tam-
bién de los restos del cocido se hace una excelente ropa
wvieja.

JLa. regién de Espafia que tiene fama de hacer mejor
gl cocido es Castilla, y sobre todo Madrid. Nosotros da-
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remos la explicacién de ¢cémo se pone el coeido més ex-
celente; desde luego se comprende que pueden supri-
mirse muchas cosas en caso de necesidad, dejindolo
reducido & la carne, el jamén, los garbanzos y la patata.

Por primitivo que sea el cocido y f4cil en apariencia,
requiere gran cuidado para hacerlo bien; no consiste en
meterlo todo en la olla y dejar que se guise; hay un arte
delicado que observar, y hasta el fuego ha de estar gra-
duado.

Si los garbanzos, 6 garbanzos de Castilla, slempre
preferidos, son de excelente calidad y el agna es buena
para cocer los cereales, no hay necesidad de preparlos
de antemanc; pero en otro easo es preciso ponerlos en
agua la noche antes, y algunas veces afiadir 4 esa agna
un poco de bicarbonato. Del mismo modo las patas de
cerdo, huesos salados, ete., deben echarse en remojo la
vispera.

Para poner el cocido se coloca en la lumbre, muy
viva, una olla de boca ancha y de suficiente cabida llena
de agua 4 propdsito para los cereales, con preferencia de
lluvia, Asi que estd hirviendo, se saca de esta agua para
lavar los garbanzog, que se echan en el hervor, y se ha
de tener cuidado de que no baje la temperatura, pues
entonces se endurecerian. Se afiade en seguida la sal, la
carne y los huesos de vaca y de cerdo, y se saca con una
espumadera la obscura espuma que se forma junto al
borde. Hecho esto, se junta la gallina 6 aves que se le
pongan. Entonces la lumbre se torna lenta, para que todo
ge vaya cociendo sin deshacerse ni desprenderse de su
hollejo los garbanzos. Cuando el caldo estd espeso y
blanco, se saca, con objeto de utilizarlo como se crea
conveniente, y se echan las patatas mondadas, de tamafio
regular, enteras, de modo que se cuezan asi, al vapor
del poco caldo que queda en la olla.

En una vasija aparte se cuece la'verdura, judias ver-
des, col, ecardillos, acelgas, etc., junto con el chorizo, la.
moreilla y el relleno.

Para servir el cocido, se coloca & un extremo de la
fuente el garbanzo y la patata y al otro la verdura, ali-
fiada 6 sin alifiar, al gusto, del modo que ya indicare-



LA CUCINA MODERNA P5)

mos, v 8i se quiere, con una salsa aparte. La gallina,
carne, jamén y demds cosas que han gervido para hacer
el coecido, si no se utilizan en otro guiso, se sirven
aparte,

Cocipo CATALAN.—Se ponen en un puchero, con bas-
tante agua, unas cnantas judias secas. Segiin vayan ca-
lenténdose se les afiade la carne, y después de haber es-
pumado, los garbanzos, toeino y sal, A 1a hora de coceién
ge le agrega una morecilla, relleno, patatas y verdara, v
media hora antes de servirlo, el arroz y los fideos.

Sazonado con azafrin, puede servirse.

CooIpo A LA PARISIEN.—En tres litros de agua y sal
en proporcién, se pone un kilo de carne de vaca y ge
deja cocer poco 4 poco, euidando de espnmarla 4 menn-
do. Se afiaden nabos, zanahorias, perejil, clavo, un
diente de ajo y una cebolla tostada. A las cnatro horas
de coccién 4 fuego lento estd hecho el cocido, y su caldo,
después de colado, se vierte sobre la sopa.

Cocipo Ruso (Tchi).—Se pone una clla llena de agua
fria y se le echan cunatro 6 cinco libras de carne de car-
nero, con pimienta, sal é hinojo en rama, y se espuma
cuidadosamente. Afiddasele después una col, media do-
cena de cebollas cortadas, media libra de cebada perlada.
6 de granos de trige. Despnés de tres horas de coceién
ge le afiaden todavia quinientos gramos de zanahorias y
ciruelas pasas. Se deja cocer mna hora, y el caldo se
vierte, para hacer una sopa, sobre rebanaditas de pan.

PorE GALLEGO (para doce personas).—Cuatro libras-
de berzas, medio kilo de judias blancas, uno de patatas,
un cuarterén de manteca de cerdo (sunto», como se llama
en la tierra galaica), kilo y medio de carne de vaca, uno-
de jamén y medio Kkilo repartido entre morcilla y longa-
niza 6 chorizo solamente.

Todo esto, menos las berzas y las jundias, se cuece
junto en una olla, 4 fnego lento y durante sels horas.

Las berzas y las judias se cnecen aparte, las prime--
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Tas para blanquearlas y las segundas para que no se
deshagan antes de tiempo.

Se echan las berzas en una olla, blanqueadas que
estén, y las judias después. SBe sirve este plato calando
gopa con el ealdo y poniendo en una fuente las legum-
bres y en otra las tajadas.

OLLA PODRIDA.—Se hace lo mismo que el pote, prin-
cipalmente en la Mancha y Andalucia, y se cuecen en
olla las legumbres, patatas, calabaza, judias verdes,
paras, ddtiles, cardos, aplo, hinojo, nabos y toda clase
de hortalizas. Se sazona con una cebolla un tomate, que
ge echa al mismo tiempo que las patatas, y un pimiento
asado. Al apartarie se pone un poco de azafrén y pi-
mienta machacada.

OLLA coN ARROzZ.—Se pone lo mismo que el cocido, ¥
en vez de sacar el caldo, se cuece en él la patata, un
diente de ajo y el arroz. Se sazona al apartario con pi-
mienta y azafrin.

OLLA DE BERZA.—Es una olla que se nsa mucho en
Andalucia; e pone lo mismo que la olla podrida, con
carne de cerdo fresco y salado, garbanzos, judias, pata-
tas, nabos, morcills, ete.; perod s6lo admite como verdura
la col. Se sazona con pimienta y azafrdn al tiempo de
apartarla del foego.

OLLA COR TRIGO.—Ssa pone el trigo en agnaun ratoy
‘luego se coloca dentro de un saco de tela fuerte y se le
‘aporracea hasta que salte la piel. Se aventa y se limpia.

Se pone en una olla con agua frfa y se deja cocer
‘hasta que estd tierno, sin sal.

En otra olla se cuecen pata, oreja y cabeza de cerdo,
gon garbanzos, sal y patatas,

Cuando todo estd gunisado se junta y se le echa el
.siguiente alifio:

En una sartén se frien ajos, pimientos verdes y toma-
‘tes; ge le afiade pimienta y azafrdn y se sazona con esto
2l trigo,
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OLLA A LA AUSTRIACA.—Se toman quinientog gramos
<de carne de buey fresca, quinientos de carne de buey
shumada, doscientos cincnenta de jamén ahnmado, eien
de judias blancas, cien de guisantes secos, cincuenta de
cebada perlada y cincuenta de arroz. Ss pone todo 4
cocer durante cuatro horas en una marmita bien cerrada
y 8e sirve sazonado con sal y muy poca pimienta.

OLLA CATALANA (escudella).—Sustituye al cocido cas-
tellano, sin més variacién que poner muy pocos garban-
zos v mucha verdura. Lleva indefectiblemente 1a «pelo-
ta» (bola en Aragdn), que es un picadillo de albondiguni-
llas hecho con carne, loino de cerdo, tocino, ajo, perejil,
pan rallado y un huevo batido para hacer una pasta, y
le dan la forma de un cilindro de puntas cénicas, que se
ha de refreir un poco, y se echa & la olla 6 puchero.

Eo Aragén, con la misma pasta hacen luego albon-
diguillas, que también se echan al puchero, donde cue-
¢eén un rato.

CALDOS

Para las casas en gie sin hacer cocido haya necesi-
dad de tener caldo, daremos 4 continnacién alganas
férmulas.

CaLDO BouILLON (francés).—Se pons d cocer carne de
, vaca y las aves que se deseen en una olla, con agua y
#al, se le aflade nn bougquet compuesto de nna cebolla,
apio, una hoja de laurel, zanahorias y otras hierbas aro-
méticas, y se deja hervir por espacio de cnatro 4 cinco
horas.

CALDO EN TABLILLAS,—Se ponen 4 cocer en una mar-
mita dos pies de vaca y el equivalente de carne, dos po-
1los y un poco de sal, un bouquet de cebolla, zanahoria
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y apio, y se deja hervir hasta que forma una gelatina
espesa. Se deshace todo, Cuando ha alcanzado esa con-
sistencia, se vierte en un molde de tabletas cunadradas
como pastillas de chocolate, se deja enfriar, se corta 4
pedazos y se gnarda en botes de conserva colocados en
pitio fresco.

Para emplearlo se disnelve en agua caliente,

CALDO REFRESCANTE.—En una cacerola de barro se
ponen de cinco 4 seiscientos gramos de carne magra, una
poca sal y dos litros de agus; al primer hervor se aparta
4 on lado del fuego; se agregan unas pepitas de ca-
labaza, cociéndolo todo con suavidad por espacio de una
hora. Después se mezcla un cogollo de lechuga y algunas
hojas de borraja. Un cuarto de hora después se cuela y
ge desgrasa.

Este caldo es muoy bueno para los enfermos del est6-
mago.

CALDO REFRESCANTE DE SIMIENTES.—Se ponen en uns
olla de cinco 4 seisclentos gramos de carne de vaca, una
poca sal, cinenenta gramop de cebada perlada, cincuenta
de arroz layado, cincuenta de pepitas de melén y dos
litros de agua, dejdndolo cocer durante dos horas; se
desprasa y se coela por una servilleta. Ils excelente para
los nifios y estémagos delicados.

CALDO DE VISCERAS DR VACA.—Se corta en pedazos
finos medio pulmoén de vaca muy fresco, ge le lava y se
le pone en una cacerola con dos litres de agua ¥ un poco
de sal. Cuécege durante una hora y se le agrega un pu-
fiado de pasas, dos higos y cuatro ¢ cinco ditiles secos;
phease por una servilleta,

BEste caldo se emplea para los enfermos del pecho.

CaLpo DE POLLO.—S38 pone un pollo hecho pedazos
en una cacerola pequeiia, se le afiaden dos litros de
agua, una poca sal, cuatro cucharadas de arroz y dos de
garbanzos. Se le hace hervir durante dos horas y des-
pués se desgrasa y se cuela.
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CaALDO DE PICHON.—Se toman dos pichones, y des-
pués de limpios se colocan en una cacerola con doseien-
tos cincuenta gramos de cuello de vaca, un pufiadito de
anrezos, otro de cebada perlada, un pedazo de zanaho-
ria, aplo, sal y dos litros de agua. Sa cuece por espacio
de noa hora.

CaLDO DE RANAS.—Se pone en una olla uns pera
mondada, una lechuga, un nabo, unas hojas de perifollo,
ana poca sal y tres docenas de ranas limpias, es de-
cir, los cuartos traseros solamente, en dos litros de agna
tibia; se hace hervir espuméndolo y se deja cocer 4 fuego
lento tres cnartos de hora; se euela por nna servilleta,

Iste caldo es muy bueno para los enfermos del estd-
mago,

CALDO DE OANGREJOS.—8Se preparsa un caldo con qui-
nientos gramos de carne magra de vaca, dos litros de
gagua y una poca sal; se enece durante tres cuartos de
hora, se mezelan cangrejos muy frescos aplastados en el
mortero, y se deja hervir un cuarto de hora mds; se
afiade un poco de perifollo; dos minutos despnés se mez-
cla y desgrasa. Este caldo se toma en aynnas y se em-
plea como depurativo de la sangre.

CALDO DE TORTUGA.—Se coge la carne y las patas de
ana tortuga pequefia y se escaldan para pelarlas; luego
e echan en agua fria y se cuecen durante una hora; se
afiade un pufiado de hojas de achicoria gilvestre y un
grano de sal. Un cmarto de hora més de coccién y se
cuela y desgrasa.

CaALDO DE TE DE BUEY.—No terminaremos sin dar la
receta de este excelente caldo frio, que se emplea como
ténico para los nifios y estémagos delicados,

Se toma medio kilo de carne fresca y magra, sin piel
ni grasa, se la corta en pedazoes largos y estrechos y se
1a coloca dentro de una botella de vidrio fuerte, afia-
diéndole una zanahoria picada. Se tapa la botella, se la
envuelve en un trapo, colocdndola derecha en una cace-
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rola de forms elevada; échase agua fria hasta que cubra
tres cuartas partes de la altura de la botella y se hace
hervir el agua durante tres horas.

En seguida se cunela el liquido de 1a botella, primero
por un tamiz, luego por un pafio fino, dejando caer el
caldo en una sopera de porcelana 6 en un recipiente &
propésito. Se le deja reposar y se cambia de vasija, po-
miéndole al fresco.

Hay que tener cuidado, pues con la accién del aire
se echa & perder ficilmente. El té de buey es preferible
4 los extractos de carne.

SOPAS

SorA DE PAN.—En una sopera se ponen rebanaditas
de pan, natural 6 tostadas al fnego, se les echa por en-
eima el caldo que baste para remojarias, y al tiempo de
servirlas ss les echa otro poco de caldo bien caliente,
cubriéndolas de algunas legumbres. Se ha de observar
gue nunca se debe hacer cocer el pan en el caldo, pues
esta mala costumbre le quita el gusto.

SOPA DE PAN A LAS HIERBAS.—Se coloca el pan como
en la anterior, y se sazona con unas hojas de hierbabue-
na, perejil y un diente de ajo, que se hace cocer en el cal-
do; al tiempo de apartarla se le afiade un poco de azafrén
y de pimienta machacada.

SOPA DE PAN A LA DIABLA.—Se pone & [reir medio li-
tro de aceite, en el cual ge echa un poco de cebolla y
perejil picado; después que estdn fritos se quitan con la
espumadera; se cortan uno 6 dos chorizos en rodajas del-
gadas y se frien ligeramente, apartdndolos para que se
conserven calientes. En el mismo aceite se frien rebana-
das de pan en la sopera con el chorizo, se vierte encima.
el caldo callente y se sirve en seguida. :



LA OCCINA MODHRNA 31

SorA BLANCA.—Freir cebollas y ajos picados hasta
que se doren, Afiadirles agua, cominos, clavillos, canela,
pimienta, todo ello molido; orégano, perejil picado, al-
ecaparras y manteca. Asf que hierva, se verters este calde
sobre tostadas de pan dispuestas en una tartera, !a cual
ge colocard entre dos fuegos basta la debida coccién de
1a sopa. Sirvase coronada de huevos estrellados y reba-
nadas de queso.

SOPA BLANCA PARA NIN08.—Se frie un ajo y se saca;
ge tnesta un poco de anis y se le afiade el agua y la sal.
Curando hierva, se le pone el pan cortado en rebanaditas
delgadas. Se puede servir con azticar si se desea.

En mnehos cssos se suprime el anis y el azicar y se
cuajan en ella huevos al tiempo de servirla.

Excelente para nifios y enfermos.

SOPA DE PAN OON LECHE.—Se coloca el pan tostado en
rebanaditas en la sopera, y se le cubre de leche cocida,
en la que se habrdn batido yemas de huevo. Se la sazona
con canela y azucar.

Sora JuLiaNa.—Ss pone el caldo en una cacerola y
ge hace hervir la sopa darante quinece minutos.

Para servirla se le afiaden pedacitos de jamén, hna-
vos duros en tiras y cuadrites de pan fritos.

SorA JULIANA FRESCA.—Se eortan & tiras delgadas
un pufiado de zanahorias, lechugas, patata, nabo, cala-
baza, col y demds hortalizas que se desee; se le da un
hervor en agua con una poca sal, se saca y escurre bien
y se riega en manteca; hecho esto, se le afiade el caldo
del puchero, se le dejn hervir quince minntos, y des-
pués se adereza y sirve como el anterior.

Sora DE PASTA.—Las sopas de pasta, fideos, ete., se
hacen poniendo el caldo al fuego, y cuando la ebullicién
es fuerte se agrega la pasta, sin dejar de moverla con
frecuencia durante los diez 6 quince minntos que nece-
sita para su coccién,
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SoPA DE SEMOLA.—Se pone al fuego un litro de caldo,
¥ cuando estd hirviendo se le mezclan cuatro cuchara-
das de sémola, dejindola caer en forma de lluvia y re-
moviéndola con la enchara en el sitio donde caiga. En
-cuanto dé dos hervores se la retira 4 un lado del fuego
y se la deja cocer lentamente veinte minutos. Se sazona
con una poca sal y se sirve.

SOPA DE SEMOLA DE VIGILIA.—Se hace como la ante-
rior, pero empleando agua en vez de caldo; se sazona
con sal, y en el moemento de pervirla se le afiaden tres
yemas de huevo batidas por cada cucharada de sémola.
Se hace igual de tapioca,

SOPA DE TAPIOUA CON LECHE.—Se pone & hervir medio
litro de leche, con un grano de sal. Mézclanse cuatro
cucharadas de tapioca disueltas en agna fria; se la deja
cocer scbre un lado del fuego veinticinco minntos. Se
£azona con un poco de azicar.

Es excelente para los nifios.

Estas mismas formulas se emplean para el sagu, sé-
mola, ete.

S0PA DE ARROZ BLANCO.—Se pone & hervir el caldo y
86 le afiade el arroz, dejdndolo cocer por espacio de
quince minutos. Puede sazonarse con un poco de pi-
mienta y azalrdn machacado, una ramita de perejil y un
.ajo, que se hacen hervir en el caldo.

SOPA DE ARROZ CON TOMATE.—Se pone 4 freir aceite
6 manteca y se frien ajos 6 tomate, se echa el arroz, se
rehoga bien y se le afiade el caldo del cocido, unas al-
mejas y menndillos de gallina; ge deja cocer todo, se
.sazona con un poco de sal y pimienta y ge sirve, ador-
néndolo por encima con rajas de pimiento encarnado.

SorA DE ARROZ CON LECHE.—Sa pone 4 cocer un cuar-
tillo de leche, ee le afiaden cuatro onzas de arroz y cua-
tro de azicar, moviéndolo pin cesar y afiadiendo leche
e vez en cnando, hasta que estd bien cocido. Se sazona



LA COUINA MODERNA 33

con canela molida 6 con un pedazo de corteza de limén
&6 de vainilla, que se hace hervir con el arroz.

So0PA A LA JARDINERA.—Se cortan unas tiritas de za-
nahoria y nabo; téngase lechuga, acedera y perifollo
pieado, y se rehoga todo con manteca 6 aceite; se echa
después caldo del puchero, un pufiado de guisantes y
algunas cabezas de espirragos, y luego que estén estas

legumbres bien cocidas, se espuman y se echan gobre
las cortezas de pan.

SorA DE RIEVE.—Deshacer manteca en una cazuela,
poner un litro de agua caliente, una tajadsa de pan cor-
tado muy fino y tostado y unas patatas enteras. A medio
cocer echar medio litro de leche hervida. Cocidas las
patatas, pasar la sopa por un colador. Echar en la sopa
«dos yemas de huevo, que se deshardn bien con un poco
de caldo frio. Batir bien las claras, echarlss sin parar
de batir, y echar poco 4 poco la sopa hirviendo con un
poco de pimienta.

Sora DE ALMENDRAS,—Quitar la piel de las almendras
y machacarlas, echando poco 4 poco agua templada,
azicar y canela en polvo; pasario. Echarlo todo en una
fuente que vaya & la lumbre, y que se habrd gunarnecido
de tajadas de pan; echar mucha canela y hacer calen-
tar en el horno. :

SorA A LA REGENCIA.—Se toma la carne blanca de
.dos pechugas de pollo cocidas; se machacan en un mor-
tero de piedra; se mezclan con medio cuartillo de caldo,
ge le afiade un terroncito de azlicar y doce yemas, pa-
gando todo esto por un pedazo de estamefia muy limpio;
luego se cuece en nn molde untado con manteca al bafio
de marfa y se saca, ge corta en cuadritos y se pone en la
gopera con media libra de guisantes verdes cocidos, trein-
ta albondignillas muy chiquitas de carne de ave, se
echa encima el caldo y se sirve.

SorA A LA CAMERANI.—Se escaldan por separado apio,
3
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coles, zanahorias, habas y pnerros. Se escurren estas
hierbas y se pican menudo, para ponerlas 4 cocer 4 fue-
go lento en una cacerola con sal y pimienta. Terminada
la coccibn, se echan higados de pollo picados también
menudamente. Mientras tanto, se cuecen macarrones, se
sazonan de especias finas y se escurren. Por 1itimo, se
echa en la sopera una capa de macarrones, una de pica-
dillo y otra de queso rallado, para proseguir en el mis-
mo orden, de modo que en la parte superior resulte una
de queso; se echa encima de todo un buen consommé y
ge sirve.

SOPA CON PURE DE CAMARONES,—Cocer unos camaro-
nes como si fueran para servir enteros; separar el cuerpo
de la cola y vaciar completamente el interior, Machacar
los camarones en un mortero de marmol hasta reducirlos
A pasta muy fina, afiadiendo unas miguitas de pan cor-
tadas en pedacitos y fritas en manteca 6 aceite. Cnando
la pasta sea suficientemente fina, desleirla con caldo de
pescado y echar en la sopa cortezas de pan fritas. Des-
pués se girve.

Lo mismo puede hacerse de cangrejos.

SOPA DE CASTANAS,—Qnuitar la primera céscara; una
vez bien quitada, poner todas las castafias en una sartén
4 fuego muy vivo; quitar la segunda céscara y ponerlas
4 cocer con agna y sal; cuando estén cocidas, pasarlas
por el colador y ponerlas en una cazunela con un buen
pedacito de mantequilla y caldo.

Para servir se freirdn unos pedacitos de pan, que se
echaréin en la sopa al mismo tiempo de comerla.

SopA DE ESPARRAGOS.—Se ponen en doscientos gra-
mos de manteca cuatro cebollas picadas; tan luego estén
doradas se agregan puntas de espdrragos perfeciamente
limpias, y diez minutos después un cortadillo de vino de
Jerez redmcido 4 su mitad y caliente. Cuando los espé-
rragos se hayan rehogado, se mojan con un litro de agua-
caliente y se sazonan; & los diez minutos de coceién se
aumentan nras trufas regnlares partidas en ruedas, de-
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jdndolo todo hervir quince minatos més, y se sirve con
picatostes.

SopPA DE PURE DE 0ODORNICES.—En buena manteca se
asan las pechugas de diez codornices, y de éstas se apar-
tan tres y las sietes restantes se frien en manteca,; agre-
gando después dos cortadillos de Jerez, no retirdndolos
del fuego hasts que el vino se haya reducido 4 su mitad.
La carne de las tres pechugas apartadas se moja y se
mazela con miga de pan y huevo batido, haciendo con la
maga resultante pequefias bolitas. S8e moja muy bien la
carne de las siete pechugas fritas, y en unién de las bo-
litas hechas y de la salsa sobrante se la pone en una ca-
cerola con caldo del puchero; despaés de mezclarlo todo
bien y de hacerlo dar unos hervores, se sirve.

SopA cAPUCHINA.—Se cortan rebanaditas de pan muy
finas, se pica bien lomo de cerdo, se envuelve esta carne
en yema de huevo y se rebozan entre las rebanadas de
pan, unas arriba y ofras abajo; en esta disposicién se
dejan secar. En cuanto estén secas se pasan por huevo
v se frien, se ponen en la sopera y se echa caldo, dején-
dola reposar antes de sacarla & la mesa. Al picadillo se
le Q(:ina perejil, cebolla frita y un poco de tocino gordo
cocido.

S0PA A LA FLORENTINA.—Se traban en dos litros de
buen caldo cinco cncharadas de harina de arroz desleida
en agua fria. Cuando haya dado el primer hervor, se re-
tira la sopa 4 un lado de la hornilla; afiadirle un ramito
de hojas de apio, y veinte minutos después se espuma, se
liga con tres 6 cuatro eucharadas de puré de aves, mez-
clado con yemas de huevos erudos y un poco de nata. Se
vierte en las soperas & través del cedazo y se sirve.

SorA DE MACARRONES.—Se echan en el caldo cuando
estd hirviendo; se mueven y espuman continnamente,
dejandolos cocer un cuarto de hora; después se retiran,
dejéndolos & fnego lento hasta que estdn bien cocidos.
Al gervirlos, secos, se les pone quesc rallado.
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Sopa DE VIGILIA.—Se pone 4 cocer un buen trozo de
merluza en agna, vino blanco, un poco de pimienta, gal
y nuez moscada y dos cucharadas de pasta de tomate.

Después de cocido se colocan en una sopera pedacitos
de pan fritos y pepinillos en vinagre y se echa sobre
ellos el caldo.

La merluza, con cualquiera de las salsas que descri-
bimos, constituye un segundo plato.

SOPA DE ANGUILA 0 DE TORTUGA.—Limpiense tres 6
cuatro anguilas quitdndoles la cabeza y la punta de la
cola, pirtanse en pedazos, lavandolos, y secandolos con
un pafio,

Piguese una cebolla grands y puerro, haciéndolo
freir con manteca caliente en una cacerola y con fuego
mny vivo; tan pronte como se ha coloreado ge agregan
los pedazos de anguila; silense y saltéense con frecnen-
cla, 4 fin de que no se peguen en el fondo de la cace-
rola; enando estén bien sazonados espolvoréense con QLA
cacharada de harina; algunos segundos después se echa
el caldo poco & poco, dos litros, y un vaso de vino blan-
co, perejil, laurel y demds especias; hidgase hervir y se
retira 4 un lado.

Tan pronto como estén cocidos log pedazos de angui-
la, se prueban; se desgrasa el caldo, trabdndole con yema
de huevo. :

Déjese cocer un poco y sirvase.

SoPA DE ALMEJAS, —Se frie aceite, tomate, ajo y una
poca cebolla; se echan las almejas y el agua, se hace
hervir y se sazona con pimiento y azafran. Se tiene el
pan cortado en la sopera y se vierte sobre €l el caldo en
el momento de servirlo.

SopA DE PESCADO.—Se pone el pescado en una cace-
rola con ruedas de ajo crudo, tomate, perejil, zumo de
limén, aceite, pimienta molida y un poco de azafran. Se
le afiade el agua, se gazona con sal y se hace hervir todo
hasta que esté bien cocido. Se vierte el caldo sobre la
sopa en el momento de servirlo.



LA COOINA MODRRNA 37

BSoPA OOLORADA DE PESCADO.—Se fris aceite, cebolla
picaga, ajo, pimientos verdes y tomate. Be afiade el pes-
cado con el agna y s sal correspondientes. Al apartarlo
se sazona con un poco de pimienta, comino y pimiento
rojo molido; se vierte sobre la sopa.

SoPA DE PIMENTON.—8e pone el agus en una cacerola,
pescado, un tomate entero, un par de pimientos encarna-
dos secos y varios pimientos verdes asadoes. Crando ha
cocido se machaca en el mortero pimiente, cominos, un
ajo crudo, el pimiento seco y el tomate cocidos. Cuando
todo forma pasta, se le afiaden unas cucharadas de aceite
cerudo y se bate. Hecho esto, se deslie en el agna donde
se ha cocido el pescado, y antes de que hierva se vierte
gobre la gopa y ee girve.

En todas estas sopas, el pescado que se saca consti-
titnye un segundo plato.

SorA DE CERVEZ A LA ALEMANA.—Se ponen & freir
torreznos de pan blanco en manteca y se les afiade medio
litro de vino tinto, canela, cortecitas de limdén picado,
clavillo y azicar. Después de un ligero hervor se retira
v se echa sobre el pan frito,

Sora cHINA.—Este plato, que damos aqui z6lo por
cariosidad, se hace con nidos de golondrina. Se lavan
éstos bien en agua caliente y se cnecen en caldo de
pollo. Se les sazona con sal y un poco de pimienta y se
sirven como un consommé.

SOPA DE LECHE DE ALMENDRAS.—Se prepera la leche
de almendras con doscientos cincuenta gramos de al-
mendras mondadas y machacadas en un mortero de
wmérmol. Con objeto de que no se separe de las almen-
dras el aceite que contienen, es indispensable echarles
una cucharada de agua al machacarias. Cuande s pasta
estd hecha, se coloca en nna servilleta blanca para que
escnrra bien, y luego se deslie en un cnartillo de agua
nn poco templada. Be pasa la masa por compresién al
través de la servilleta, que se moja de continno en la
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leche para seguir comprimiendo hasta cinco 6 seis veces.
La corteza de limén, el laurel y la canela, si sebhan
puesto, se retiran.

Esta leche de almandras se vierte sobre pan cortado
en rebanaditas, y constitnye la sopa de pan tan en mso
en Espafia 1a vispera de Navidad,

CoMIDA BLANCA PARA ENFERMOS.,—Modndense, ascal-
dédndose en agaa hirviendo, cien gramos de almendruas
dulces. Refrésquense y machdquense, afiadiendo, poco
4 poco, tres 6 cuatro decilitros de agua fria. Exprimase
todo 4 través de un pafio, retorciéndolo entre dos persc-
nas; hdgase caer el ligquido en nna terrina. Azncdrese
hasta el punto que se desee; mézcianse siete 11 ocho cucha-
radas de cola 6 pie de vaca, algunos pedacitos de corteza
de limén 6 seis cucharadas de agua de flor de naranja:
péngase el lignido en vagos pequefios 6 en una compo-
tera ds cristal; hdgasele tomar el punto de gelatina.

PURES

Los purés tiencn dos empleos: 6 desleirios en el caldo
para afiadiries pedacitos de jamdn, huevos duros picados
y pedazos de pan fritos y servirlos como sopa, 6 hien de-
jarlos espesos para servirlos con las carnes, pescados,
etcétera.

Todos los purés se hacen de la misma manera. Se po-
nen 4 cocer las habas, 6 las patatas, 6 los garbanzos, gui-
santes, judias, ete., seglin de lo que se deses hacerlo.
Cuando estdn cocidos se machacan en el mortero y se
pasan por el tamiz, dejindolos, como ya se ha dicho,
mds 6 menos espesos, seglin el nso & que se les destina.

Purk pE Ar10.—Limpiar y mondar bien unos tallos
de aplo, cocerlos en agna y sal, pasarlos por un tamiz y
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poner el puré en una cazuela con manteca y una cucha-
rada de barina y dejarlo hervir darante dos minutos.

PURE DE OAsTAXAS.—Se asan las castafias para que
gea fdcil mondarlas, se ponen después en una cazuela
con dos ramas de apio y un poco de azficar y se cuecen
hasta que estén tiernas, para machacarlas y pasarlas

por tamiz.

PURE DE GARBANZOS.—Se cuece en un puchero medio
kilo de garbanzos en tres cuartos de litro de agua, con
dos zanahorias, una cebolla y sal. Cunando empieza 4 her-
vir se espuma bien y se deja cocer tres horas 4 funego mo-
derado; se pasa por el colador 4 una cazuela y se le afia-
den clento veinticinco gramos de manteca. Se voelve 4
poner al foego y se sirve adornado de costradas.

PURE DE GUISANTES sEcos.—Se lavan bien los guisan-
tes y se ponen en una olla con aguna. Cuando empiecen
& hervir se afiade una zanahoria, un nabo, dos cebollas,
y se deja cocer & fuego lento durante cuatro horas; 4
medio cocer echar sal suflciente, pasar el puré por el
colador, ponerlo en una cacerola con manteca, sal y pi-
mienta. Se le pueden afiadir dos encharadas de harina
desleida en el caldo de los guisantes.

PURE DE LENTEIAS CON ARROZ.—Cocer en agna y sal
medio kilo de lentejas; escurrirlas, machaearlas, pasar-
las por el colador. Poner el puré en una cazuels; des-
leirlo poco 4 poco en dos cuartillos de caldo y agua de
las lentejas; moverlo hasta que empiece & hervir. Un
cnarto de hora después afiadir al puré un poco de arroz
cocido. Se sirve.

PURE DE PATATAS AL «GRATIN».—Se cuecen con agua
y sal; se pasan al tamiz, se deshacen con un poco de le-
che, afiadiéndoles manteca y dos 6 tres yemas batidas;
ge pone en una faente que resista al fuego, se echa en-
cima queso y pan rallado y se deja en el horno hasta que
tome buen color. Se sirve con las carnes.
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PuRrE DE POLLO.—Be deshuesa bien un pollo que haya
servido para el cocido y se machaca la carne en un mor-
tero con gal, una poca nuez moscada y pimienta; se le
deslfe en un poco de ealdo, se pasa por el tamiz y se ca-
lienta para servirlo, pero sin hacerlo hervir, Se sirve con
tostadas de pan frito.

PURE DE RANAS.—Se toman sélo las ancas y se leg
cortan las ufias, se les da un ligero hervor con sal du-
rante enatro minutos, y se ponen 4 rehogar con manteca,
cebolias y zanahorias cortadas en pedazos.

Se les afinde medio cuartlllo de vine blanco y nn
poco de pimients.

Al cabo de unos diez minuntos se sacan y machacan
en el mortero, se cuela y deslie el puré en un poco de
caldo y se le juntan nnas yemas de huevo batidas al tiem-
po de servirlo.

Lo mismo se hace el puré de cangrejos.

PuRrk pE jupias.—En agus tibia se lavan setecientos
gramos de judias, rojas mejor, poniéndolas en una cace-
rola con un pedazo de pie de puerco escaldado 6 de ja-
moén erudo, una cebolla y un pedazo de apio; se cubre
con agua y se hace cocer & fuego lento. Cuando estdn 4
punto se machacan las judias y se cuela el puré.

Coléease en una cacerola; disuélvese poco 4 poco en
litro y medio de caldo.

Péngase la cacerola al fuego y mézclense pedacitos
de pan fritos, 6 bien sopas de pan finas, En este caso se
12 deja dar un hervor suave.

PurE AUSTRIACO (borchok).—Se toman dos kilog de
carne de vaca y se ponen en tres litror de agua con gal,
ganahorias, nabillos, nabos y cuatro claras de huevo.

Se deja hervir nna hora y después se cunela.

Aparte se tlene remolacha, se raspa y extrae el juge
en un lienzo y se mezcla al puré en el momento de ser-
virlo con un vaso de vino de Madera 6 de Sherry.
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SALSAS

Las salsas méas importantes son la espsfiola, la ma-
yonesa, la vinagreta y la béchamel. Estas puneden con
razén llamarse «salsas madress, pues semejantes 4 ellas
gon todas las otras salsas que se preparan.

SALSA «BECHAMEL».—S8e derrite un pedazo de man-
teca, se le echa una cncharada de harina, sal, pimienta.
blanca, ¥ se le pone un vaso de leche hirviendo; poco 4
poco, y moviendo siempre, afiddese perejil picado.

SALSBA MAYONESA.—38 echan en un plato dog yemas
de huevoj; se remueven y mezelan bien; después se afiade-
una cucharada de aceite, pero que caiga gota 4 gota, y
no se para de revolver; cunando estd cnajado y en punto,
g8 echan poco 4 poco, y menedndolo siempre, unas go-
tas de vinagre 6 limén y la sal. Esta salsa es delicadas
se sirve con las carnes y pescados frios, 4 los que disi-
mula si tienen faltas.

BALSA VINAGRETA.—Se pican hnevosg duros muy me-
nuditos, e les mezcla un poco de perejil, cebollas, pi-
miento fresco, todo bien picado, y se sazona con sal, vi--
nagre y aceite.

SALSA EsPARNOLA.—Se pone en mna cacerola ealdo co-
lorado, un vasc de vino blanco y otro tanto de caldo da!
puchero, cebolla, perejil en rama, ajo, clavo, laurel, dos
cucharadas de aceite, un polvito de cilantro y una cebo-
1la en rodajas; hagase cocer todo junto y 4 fuego lento
por espacio de dos horas; en seguida se espuma y pasa
por tamiz sazondndolo con pimienta y sal.

SALSA DE TOMATES.—Se asan varios tomates, se les.
quita la piel y se pican lo més menudo que se puedsa; se-
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mezeclan con un poco de ajo, comino, orégano, pimienta,
sal, y se deslie con agua caliente 6 vinagre.

SALSA TARTARA.—Poéngase en un puchero de barro
unos ajetes picados menuditos, un poco de perifollo,
mostaza, estragén, vinagre, pimiento y sal; échese lige-
ramente un poco de aceite, meneando siempre; si espesa
demasiado, so echa un poco de vinagre. Esta salsa se
hace en frio.

SALSA ITALIANA.—En una cacerola se pone mantecs,
setas, un ajete, un poco de perejil; rehéguese todo junto,
mdéjese con un vaso de vino blanco y sazénese. Se pone
4 hervir tres cuartos de hora 4 fuego lento, se pasa por
tamiz y se echan dos cucharadas de aceite.

SALsA DE orEMA.—Friase un cunarterén de manteca
4 una cucharada de harina, bastante perejil y una cebo-
ileta hecha trozos, pimiento molido, sal y nuez moscada
raspada y un vaso de leche 6 nata; se menea mucho y
ge deja hervir un cuarto de hora. Esta salsa es buena para
las patatas, bacalao, ete.

SALsA RUBIA.—Se tuesta harina, que quede robia, ¥
humedécese poco 4 poco con caldo del puchero, sin pa-
rar de menearlo; se deja cocer un poco y =e sirve. Esta
salsa es muy delicada y 4 propésito para volateria, gui-
-sados y carnes.

SALSA PARA TODA OLASE DE MANJARES.—Hchese en
medio cuartillo de caldo un vaso de vino blanco, pi-
miento, sal, corteza de limén, laurel y un chorrito de
zumo de agraz; se pone en infusién ocho horas sobre ce-
nizas calientes, al cabo de las cuales puede usarse para
guisos de pescados, menestras, efc. -

SALSA BLANOA.—Deshacer un poco de harina en agua
{ria, agregar un poco de pimienta, sal y manteca de
waca, ponerlo al fuego, menear bien hasta que se espese,
v dejar cocer. Al instante de gervir, poner en upa taza



LA COCINA MODERNA 43

grande mantequilla muy fresca, algunas yemas de hue-
vo, segiin la cantidad de salza que se desee, y el zumo
de uu lim6n. Menear bisn y agregar 4 esta mezcla la
primera salsa hirviendo, ponerlo al fuego todo en una
eazaoela, menear gin dejar que hierva, y servir.

SALSA GABAOHA.—Se arregla una salsa bearnesa con
geis yemas de huevo, doscientos gramos de manteca de
vaca, pimienta y sal. Asf que se derrita la mantaca, 88
afiadird un decilitro de puré de tomates, que se tendrd
pasado por tamiz, y ademds treinta gramos de caldo 6
grasa de ave, una chorrada de vinagre y un pcco de
pimienta.

SALSA DE HUEVOS DE LANGOSTA.—Pelar bien toma-
tes, partirlos en dos y quitar bien el zumo y todo lo que
tiena dentro. Cortar las mitades en dos trozos, sazonar-
los con pimienta y sal, y echar los tomates en una sartén
eon aceaite hirviendo. Saltearlo en fmego vivo cinco mi-
patos y agregar ajos y un poco de perejil partido.

Servir en una fuente muy caliente.

SALSA INGLESA.—Picar dos yemas de huevos duros,
poner la mitad en una cacerola con alcaparras y una
anchoa partida, un vaso de caldo, pimienta y sal, y una
poca manteca trabajada con harina. Se cuece & fuego
lento y se sirve con la ecarne, poniendo en ésta lo que
haya sobrado de las dos yemas. .

SaALsA AL MADERA.—Poner en una cacerola salsa es- .
pafiola, agregar trufas 6 setas; reduncir la salsa agre-
gando poco & poco vino de Madera, se pasa por un cola-
dor fino y se girve. .

SALSA DE MENTA.—Partir como para upa juliana
unas hojas de menta frescas y escaldarlas. Kchar Ias ho-
jas en un lebrillo con un vaso de vinagre, medio de agua,
dos cucharadas de azlcar molido y dejarlas 4 fuego
lento durante media hora. Se sirve esta salsa al misme
tiempo que la carne.
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Sarsa PARA LIEBRE.—Dorar mucha mantequilla, po-
ner una cucharada de harina, y enando todo esté bien
dorado agregar unos trozos de tocino, ajos y earlotas
pleadas; dejar cocer y agregar el higado de la lisbre
desecado al fuego, machacar el higado y colar la salsa;
sazonar con pimienta, sal y mucho vinagre y dejar que
cueza una hora; echar la sangre de la liebre, dejar her-
vir otro rato, y servir.

SALSA PARA EL COCIDO DE JUD{AS VERDES,—Se macha-
¢a un pedacito de ajo, pimienta y azafrin; se deslie so-
bre ello en el mortero un tomate gue ge haya cocido é
mondado, una patata y un pedazo de calabaza cocida y
un poco de perejil picado.

Se le pone una cucharadita de vinagre y otra de
caldo. Se sazona con sal y se sirve al mismo tiempo que
el cocido.

SALSA PARA EL 0001D0.—Sa pica cebolla y perejil, se
le pone una poea de pimianta, ans eucharada de aceite
erado, otra de vinagre, y sal. 52 mezcla todo y se sirve
eon el cocido.

SALsA PERIQUENSE.—Se reduce al fasgo un vaso de
vino de Jerez, Malaga 6 moscatel, hasta dos tercios, con
algunos clavos de espoeeia; e echan unos cien gramos de
recortaduras y fragmentos de trufas y la cantidad de
galsa espafiola espesada que se crea conveniente. Se dan
uncs cuantes hervores y se aviva y fortalece con jugo
de carne reducido al frego,

Savsa rorTUGUESA.—Coger los filetes de cuatro an-
ehoas; afiadir perejil machacado, cebollas picadas y pe-
pinillos; machacar todo con un pedazo de miga de pan,
desleir con aceite y vinagre, y servir.

SALSA DE RABANOS.—En una caznela se cuece un vaso
de nata. Cuando la nata esté hirviende se echan unos
rébanoe, que ya se habrdn rallado.

 Todo esto se mueve bien y se echa encima de la carne.
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SarLsa RoBERT.—Echar en un cazo un buen pedaze
de mantequilla; bien deshecha, afiadir una cucharada
de harina; mover & fuego muy vivo hasta que esté bien
dorada ls harina y la manteca.

Poner un vaso de caldo, pimienta y sal; dejar hervir
un cuarto de hora. Agregar una cucharada de mostaza
y servir.

No poner la salsa al faégo después de echar la moes-
taza, porque tomaria mal gusto.

SALsA ROMANA,—Dejar que se consuma la mitad de
ana cops de vinagre de Jerez con dos encharadas de
aztcar, Preparar una palsa con mantequilla, harina,
agud ¥ jugo de carne, de modo que esté un poco espesa;
después afiadir el vinagre reducido y sazonar con pi-
mienta y sal, Agregar 4 esta salsa trescientos gramos de
pasas de Corinto y cocer & fuego lento, afiadiendo de
cuando en cuando una cucharada de jugo de carne y
otra de cofiac.

Se sirve caliente,

SALSA TRAIDORA.—F'reir cebollas picadas con tocine
derretido, y pasarlo por el colador eon pan tostado y mo-
jado en caldo, vino tinto y vinagre en el gune ya se ha-
bré dejado canela veinticuatro horas.

Agregar mostaza, especias y mucho azicar.

Se eirve con perdices asadas.

SALSA A LA PROVENZAL,—A dos yemas de huevo ge
echard una cucharada de zumo de limén, pimienta mo-
lida y ajo majado.

Se sazona y pone al fuego muy lento, menedndolo
continuamente; se afiads un poco de aceite.

SALRA DE ACEITUNAS.—Sa toman unas aceitunas y se
lavan con buen vinagre. Quitanse los huesos. Piguense
menudamente y pénganse al fuego en una cazuela con
grasa de jamén, jugo de ternera, pimienta y sal.

Después de hervir se pasa por tamiz.

Al servirla se echan unas gotas de znmo de limén.
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SALSA INDIANA.—Se pone en una cacerola manteca
de vaca, un poco de azafrdn y un poquito de guindilla
bien machacada y se lleva al fuego para que fria un
rato; se le agrega un poco de caldo y ofro tanto de salsa
y se deja reducir hasta que quede nua consistencia regu-
lar; se pasa por la estamefia y se pone al calor; cuando
se va 4 servir se le afiade un poco de manteca de vaca.

SALSA PARA PESCADOS,—TOmanse alcaparras y setas
picadas; se ponen 4 saltear 4 la lumbre con aceite y se
afiade un pedazo de manteca del grueso de un huevo;
cuando ésta se derrite se le afiade una cucharada de ha-
rina, se deja tostar un poco y luego se le afiade agna
hirviendo, sal y pimienta.

Sarsa PIOANTE.—En un poco de manteca se frie una
cucharada de harina, y cuando toma color se le afiaden
dos partes de caldo y una de vinagre, sal y pimienta, y
se pone & cocer durante dlez minutos. Al gervirla se le
agregan pepinillos picados y un poco de perejil y es-
tragén.

SALsA «MAITRE D’HOTEL».—Se ponen en una cacerola
cien gramos de manteca, perejil picado, sal, pimienta
vy media cucharada de jugo de limén. Apértase la cazue-
la de la hornilla, se bate todo bien y se sirve.

Ajo pAN.—Se cnecen pimientos secos encarnados en
gran cantidad y se machacan con un ajo erudo, pimienta
¥ cominos; se les va afiadiendo aceite y se bate hasta
formar una pasta. Se les agrega una miga de pan mojada
en agua y vinagre, y se sazona con sal. Se le ponen al
gervirlo huevos, claras cocidas, é bien bacalao, pescadi-
llo frito 6 pedazos de carne.

Avori.—Se machaca ana cabeza de ajos con una poca.
gal, y se le va afiadiendo poco & poco el aceite y batién-
dolo de modo que aumente y forme una pasta. Entonces-
ge le incorpora yema de huevo y se sirve para acompa-
fiar pescados, caracoles 6 mariscos.
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Avorl DE MARSELLA.—Se majan en un mortero dos
cabezas de ajos, se les agrega una yema de huevo cruda
y un migén de pan del tamafio de una nuez empapado
en agua 6 en leche salpimentada. Se maja y mezcla,
mientras se echan gota 4 gota siete cucharadas de aceite.
Bi el ayoli resulta espeso, se aclara con agua.

. Noeapa.—Se machacan ajos y almendras mondadas
en el mortero; asi que estdn, se une y machaca también
una miga de pan mojada en agua y vinagre. Después se
va batiendo el aceite, ech4ndolo poco & poco, hasta que
crezca y forme paata. Se aclara hasta donde se desee con
algnnas cucharadas de agua. Se sirve con salmonetes 1
otro pescado frito, y con judias verdes 6 huevos dures.

POTAJES

PorAJE DE GARBANZOS.—Se cuecen los garbanzos con
gal, signiendo las mismas indicacionea que para el pu-
chero, se afiaden patatas cortadas en pedazos, y cuando:
todo estd tierno se frien ajos y tomate. Se machaca en el
mortero pimienta, comino y un ajo crudo; se echa en el
frito; se afiade un poco de buen pimentdn, y con ligereza,
antes de que se queme el frito, se echa en la olla donde
han cocido los garbanzos y las patatas.

A este potaje se le puede poner también bacalao y
hacerle unas albondiguillas de carne ¢ de los mismos.
garbanzos machacados, si es de vigilia, y resunlta ex-
celente,

PoTAJE DE ACELGAS 6 ESPINACAS.—Se preparan los
garbanzos 6 las judias cocidas con patatas, como en el
cago anterior. En otra olla aparte ge cnecen con sal, bien
limpias, las hojas de acelgas 6 de espinacas tiernas y
despojadas de sus tallos. Asi que eatdn, se sacan y escu-
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rren bien, y ¢ nnen con les garbanzos y las patatas,
aderezdndoles con el frito de la receta anterior.

A este potaje no se le ponen slbondignillas, pero sf
puede ponérsele bacalao, y si no es de vigilia, le dicen
muy bien los pedazos de longaniza y jamodn frito,

PoTAJE DE ARROZ.—Se cuecen los garbanzos y 1as pa-
tatas en agua sszonada de sal y con unas cucharadas de
-aceite crudo. Asi que estdn tiernos, ee echa el arroz, y al
apartarlo se le afiade un poco de azafrdn y de pimienta
molida.

PoraAJe pE JuDias.—Be ponen las judias en agns fria
‘y sin sal al foego en un olla; cuando empiezan 4 her-
vir se les tira el agua y se les pone otra fria y ein sal
también. (La sal endurece las jndias y el agna se les
-afiade siempre fria, porque asi se ablandan m4ds; lo con-
trario ocuire con los garbanzes.) Se les afiade un tomate
crindo, una cebolla, una cabeza de ajos entera, un pe-
dazo de canela en rama, una hoja de laarel y unos gra-
mog de pimienta entera, y se ponen 4 cocer. Caando hier-
ven se les juntan unag cucharadas de aceite crndo. Al
tiempo de aparfarlas del fuego se sazonan con sal, pi-
mieats y canela y un poco de azafrén, todo molido. Se
les pnede poner un poco de vinagre, al gusto.

PoraJe A LA CoLBERT.—TOmese en cantidades igna-
‘leg lombardas, coliflor, zanahorias y nabos, y todo divi-
dage en trozos, mds bien grandes que pequefios, y ade-
am#s pénganse una 6 doa cebollas divididas en ocho
pedazos. Hscdldese todo con agna sazonada y déjese
cocer el tiompo neceeario, y transcurrido éste, bien escu-
rridas, coléguense las legumbres en nna sopera y sobre
-ellas viértase caldo de vigilia en abundante cantidad.

Este potaje se sirve acompafiado de una faente con
huevos escalfados,

PoraJe RUso.—Poner en una cazuela, cortados en
cuadritos, restos de ternera y pollo, una cebslla, nna
zanahorin, laurel y tomillo; mojar con caldo y dejar
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eocer nna hora. Colar el caldo, volver 4 colocarlo al
fuego y afladir patatas cortadas en cuadritos; diez mi-
nutos antes de servir se echa tapioca como para un po-
taje ordinario.

PoTAJE DE NABOS.—Se mondan y cortan, se cnecen
con sal y manteca y se sirven con una salsa blanca.

Porase A LA SEvieNsi.—Desleir en medio litro de
caldo ocho yemas de hnevo; hacer que espese al bafio de
maria esta especie de crema, la cunal, una vez enfriada,
ge cortard en rebanadas.

Verter en la sopera caldo preparado con extracto de
carne y afiadirle las rebanadas de crema que estdn des-
tinadas 4 reemplazar el pan.

PoraJE DE LENTEJAS.—Se cuecen con sal, poniéndo-
las en una cacerola con aceite 6 manteca y perejil pica-
do; se rehogan un poco y después se afiade agua, sir-
viéndolo con unas cortezas fritas 6 sin ellas.

PorAJE DE 0ASTANAS.—Se lavan las castafias pilon-
gas y ss cuecen con un poco de anfs; después ge rehogan
con aceite 6 manteca y se forma una salsilla como para
los demés potajes comunes.

PoTAJE DE GUISANTES.—Se echan en la olla cnando
estd hirviendo con unos cogollos de lechuga y acedera,
poniéndoles el guiso que 4 log demds potajes, y si fue-
sen secos los guisantes, se guisan lo mismo que los gar-
banzos.

PoTAJE DE ZANAHORIAS. —Para vigilia se pueden co-
cer con agna y sal; luego sa hacen rajitas y se rehogan
con aceite y cebolla; se echan en una olla 6 caznela y se
sazonan con todas especias y sal, echdndoles aguna ca-
liente que las cubrs; en seguida se les pone miel 6 azii-
car y vinagre, de forma que estén bien dulces, dejando
asomar el agrio del vinagre. Por tltimo, se frie un poco
de harina hasta gque quede gquemada y se deslie con el

3
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mismo caldo de las zanahorias. Si se quiere se hacen
unos huevos estrellados duros, y de uno en uno se echan
dentro y se cuecen un poco, en cuyo estado se sirve.

Porase pE HABAS.—Se mondan las habas, procu-
rando que sean tiernas; se mete aceite en una cazue-
la 1 olla de barro y se pone sobre las brasas; cuando
esté caliente se echan las habas, teniendo de antemano
prevenidas lechngas lavadas y despojadas lo méds me-
nudo que se pueda, sin hacer nuso de cuchillo; se les ex-
prime el agua y se mezelan con las habas, de snerte que
una y otra legnmbre ge rehoguen juntas. Ellas irdn
dando de si aguna bastante para servir de caldo; después
ge le aplican todas especias y verdaras, cilantro verde
més que otra cosa; se sazonan de sal, afiadiéndoles agua
caliente y vinagre, se cuecen hasta que esté reblande-
cido todo, echédndole finalmente huevos crudos para que
salgan fritos con las habas.

POTAJE DE OALABAZAS.—Se toman calabazas largas
y tiernas, y se raspa la céscara, se cortan en pedacitos
pequefios y se ponen en agua y s&al; échese en una ca-
zuela una poca manteca de vaca 6 aceite con cebolla, y
en seguida la calabaza, rehogindola un poco; se le pone
caldo de garbanzos 6 agna caliente cuando se bafie, 6
verdura picada, se sazona con todas especias, se toma
un poco de manteca y se pone 4 calentar en una sartén;
una vez caliente se le afiade un poco de harina, frién-
dola de manera que no se ponga negra ni espesa en la
sarten; luego se rocfa el plato de la calabaza, aplicindole
azafrin y agrio, con lo cual se evita el cnajarlo con hue-
vos, si se le quieren echar. Después se sirven sobre reba-
nadas de pan y re adornan con torrijas.
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MACARRONES V PASTAS

MACARRONES SICILIANOS.—Empezar 4 cocer los ma-
carrones en agua, y 4 medio cocer poner jugo de carne.
Sazonarlog y espolvorearlos con queso y pimentdn.

Servirlos con jamén y almejas sin conchas.

TIMBAL DE MACARRONES.—Se cuecen y refrescan me-
dia libra de macarrones italianos partidos en pedazos y
ge colocan en una cazuela con un pedazo de manteca,
gal, queso de Parma 6 de Gruyére rallado y unas cucha-
radas de salsa de tomate.

Cuando todo estd mezclado se echa en una fuente,
donde se tienen preparados huevos batidos como para
tortilla, y se pone todo en una cacerola donde haya
manteca moy caliente, y se mete en el horno.

MACARRONES A LA ITALIANA.—Se ponen & hervir en
agua y sal medio kilo de macarrones italianos, y cuando
estdn cocidos se echan en una cacerola de agua fria y se
tienen alli diez minutos. Mientras, se prepara la cacerola
en que se han de llevar al horno con una capa de gueso
de Parma rallado y un pedazo de manteca. Se va po-
niendo una capa de macarrones y otra de quesc y man-
teca y se meten en el horno hasta que estén dorados.

MACARRONES AL JUGO.—Se cuecen y refresean como
en el caso anterior.

Se pica nn pedazo de carne, un trozo de tocino, pere-
jil y ajo, y se dora todo en manteca; se le afiade un poco
de caldo y salsa de tomate. Cuando estd hecho todo una
salsa espesa, se junta 4 los macarrones y se sirven.

MACARRONES A LA NAPOLITANA.—Se pone aceite, ¥
cunando estd frito se le dora un gran pedazo de carne de
vaca, una cebella, nna cabeza de ajos, nnas hojas de lan-
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rel, un tomate y una poca pimienta y canela molidos, Se
sazona con sal y se deja cocer con agus y medio vaso
de vino blanco,

Asi que estd casi el aceite se une 4 los macarrones
(cocidos y refrescados como en el caso anterior). Se les
pons una capa de queso de Parma 6 de bola rallado y se
sirven.

MACARRONES A LA BAUSONA.—Escoger macarrones
groesos como un dedo, huecos interiormente y cortos;
gse rellenan con un picadillo muy fino hecho de rifiones
de aves 6 pechugas. Una vez rellenos, se blanquean, esto
es, e cuecen darante nnos siete 1 ocho minutos en agna
hirviendo y sal. Luego se rehogan en manteca de vaca
y colocan por capas, echando entre cada una de ellas
manteca de vaca fresca; se les agrega pan rallado, rocia-
dos bien eon salsa 6 caldo de estofado bastante espeso,
y se sirven calientes.

TAGLIATI.—Se hacen en Italia nna especie de maca-
rrones mucho mejores que el macarrén ordinario. Se
parten en un plato un par de huevos frescos y se baten
como para tortilla; se les pone pimienta, sal, especias,
y batiendo sin cesar se les afiade harina en cantidad de
hacer una pasta que no se pegue al plato. Se trabaja so-
bre una tabla, se extiende y ge corta en pedazos. Se dejan
secar al sol y se guisan como los macarrones,

Ravioris.—Los raviolis constitnyen un plato muy re-
nombrado en Italia. Se reduce sencillamente este manjar
4 un picadillo de carne, pescado, legnmbres, etc., en-
vuelto en una pasta fina y delgada, con la que se hacen
bocadillos del tamafio de almendras.

Se hace una pasta sobre una mesa, con seis huevos,
un poeo de sal y harina; se amasa muy bien y se divide
en dos partes para extenderla y adelgazarla cuanto sea
posible, reduciéndola al espesor de una hoja de papel;
ge baten unos huevos y en ellos se moja un pincel para
untar la pasta.

Sobre esta misma pasta se van poniendo pequefias
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bolitas de un picadillo preparado con carne, aves, pes-
cado, legumbres, ete., etc., y 4 una distancia de una 4
otra de dos dedos; luego se cubre con otra pasta ignal y
ge aprieta para que las dos hojas se unan, y se van cor-
tando para que cada bolita forme un pastelillo pequefio
del tamafio de diez céntimos. Después se colocan sobre
pafio limpio espolvoreado de harina, y en este estado se
dejan.

aninca minutos antes de servirlos se les da un buen
hervor en agua hirviendo, con la cacerols tapada; se
sacan del agua y se colocan en un cedazo para que es-
curran bien. Se pone al fuego manteca de vaca con cebo-
1la picada hasta que se trabe un poco, se echa queso par-
mesano rallado y substancia de ealdo bien reducida; se
agregan los raviolis, se rehogan con cuidado para qne
no se deshagan, se espelvorean con queso y re sirven
con salsa aparte si se quiere.

SHINKEN FLEREL (entremds austriaco).—Con cuatro
huevos ¥ barina se hace una pasta dura y se le pasa un
rulo, de manera que quede extendida en ldminas delga-
das; se la deja secar y se corta en cuadritos de un centi-
metro y se lag hierve en agua con sal dorante unos mi-
nntos. Se sacan y se ponen en una cuajadera con peda-
citos de jamén, dos huevos batidoe y un vaso de leche.
Se afiade una poca de manteca y se lleva al horno.

Ha de servirse muay caliente.

Kouscoussou (alcuzeuz turco).—Este es mds bien un
plato argelino, aunque fignra en la cocina turca.

Dos utensilios son necesarios para la preparacion del
kouscoussou. Un tamiz y un keskess, especie de recipiente
de tierra 6 de hierro provisto de una tapadera y aguje-
reade en su parte inferior, donde tiene una rejilia.

Se pone en un plato redondo sémola gruesa y se la
rocia con algunas gotas de agua salada y aceite, prepa-
rada con antericridad, y se agita vivamente con la mauo
para que las bolitas se deshagan y queden como perdi-
gones. Se prepara asi la cantidad que se decee, teniendo
en cuenta gue anmenta después el doble de su volumen.
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Se tiene preparado un cocido semejante sl espafiol,
con toda clase de legumbres, carnes, etc., de modo gue
sea bueno el caldo, llamado merga. Se hace hervir este
caldo & fuego muy vivo, con objeto de producir el mayor
vapor posible.

Se adapta sobre la marmita en que cuece el caldo el
keskess conteniendo el kouscoussouw y ge cubre de manera
que no se le escape el vapor, tapando bien con un lienzo
engomado la unién de las dos vasijas, y se decja dos 6
tres horas para que cueza bien.

Después se coloca en-una fuente y se rocia con agua
fria en la que se habrd desieido nn poeo de azafrin y
dos yemas de huevo; se mueven otra vez con la mano
para gque formen bolitas, y se le vuelve 4 poner el kes-
kess para que recobre el color perdido.

‘Se puede comer caliente y frio; generalmente se le
rocia con pimentén y pimienta, por lo que se deja en li-
bertad de ponerla ¢n la mesa, pues mientras unos lo pre-
fleren con szlicar, otros lo comen con las verduras y el
caldo del cocido.

Fipros 6 TaLLARINES. —Se frie cebolla, ajos y tomats
¥ 8e les echn lasal y el agua. Coando estd hirviendo se
echan los fideos 6 la pasta quo se desee, y 4 medio cocer
ge les afiade el pescado, frito de antemano. Al apartarlo
se snzona con pimlenta y azafrén.

Cnando en vez de pastas secas se usan caseras, reci-
ben diferentes nombres, como explicamos & continna-
cibn, y todas se guisan del mismo modo.

GuruLLos. —Se amasa harina con agua y un poco de
gal, sin lavadura; se hacen tiras redondas de la masa,
como macarrones, y se van sacando pellizguitos de ellaas
semejantes & granitos de arroz.

Hsta pasta se guisa como la anterior, echdndola en
el hervor.

AxDRAJOS.—Se amara como para los gurullos y se
hacen unas tortitas que se cortan en pedazos y se guisan
igual que el caso anterior.
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HARINA PERDIDA.—Se rocia la harina pnesta en una
fuente con un vaso de agna, de modo que quede amasa-
da en bolitas. Se echan éstas en una sarten sin aceite,
para que se tuesten al fuego hasta que estén doradas, y
se gnisan como las ofras pastas.

Tiene algo de semejanza con el aleuzeuz turco.

TArAINAS.—8e frien. en aceite pedazos de pan y al-
mendras, y se sacan. Echase en el aceite qus, queda un
poco de anie, y antes de que se queme, el agua y la sal.
Cuando hierve se le afiade harina de trigo blanco, sin
dejar de batir hasta que estd cocida. Al llevarlas 4 1a
mesa se les juntan y revuelven las almendras y los pe-
dazos de pan frito.

Se sirven con azfcar 6 con miel.

GIACHAS CON UALDO QUEMADO.—Se pone 4 hervir agua,
y cuando estd se le echa harina de maiz, que forme nuna
pasta espesa, y se deja cocer. Aparte se frie acelte y se
tnestan, cuidando de que mo se guemen, pimientos en-
carnadcs secos, y se sacan, Se frie tomate bastante y se
machaca en el almirez el pimiento frito, un ajo crudo,
pimienta, cominos y sal. Se rehoga todo con el tomate,
hasta que el ajo huela & frito. Se le afiade el agua, y
enando estd hirviendo, pescado crndo y pimientos ver-
des asados y mondados. Se sirve aparte la gacha y
aparte el caldo, que se mezela al comerlo en el plato. El
pescado se saca y se sirve después.

. GAcEAS MANCHEGAS.—En aceite frito se echa papada
de cerdo cortada en trozos pequefios. Cuando estos pe-
dazos estdn fritos se retiran, y en la grasa que resulta
ge echa pimentén, clavo (muy poco), alecaravea y pi-
mienta. Luego se afiade poco 4 poco cierta cantidad de
harina de almortas, que ge doraréd en la grasa, y enton-
ces se agrega agua bastante caliente, hasta desleir la ha- -
rina, y se las hace cocer, hasta que no sepan 4 crudas,
moviéndolas constantemente con una paleta de madera.
Cuando estdn preparadas las gachas se colocan encima
los trozos de papada.
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(GACHAS COLORADAS,—Se frie aceite y tajadas de lomo,
longanizas y chorizo. Se machaca en el almirez un ajo
con pimienta, comino y pimentdén. Se refrfe esto en la
pringne de las tajadas (después de haber sacado éstas),
y se afiade aguna y sal. Cuando estd hirviendo se agrega
harina de mafz cernida; se mueven y cuecen las gachas
¥ se las mezcla con las tajadas para servirlas.

PoLENTA.—Se hace una gacha dmra de harina de
maiz. Se parte en pedazos y ee tuesta 6 se frie, sirvién-
dola espolvoreada de canela y con miel 6 azdear.

Micas pE Ma1z.—Se frie el aceite y se aparta, Se pone
en la sartén agua y sal; al hervir se afiade l1a harina y se
mueve hasta que estd medio cocida.

Entonces se empieza 4 echar cucharadas de aceite, y
se va dando vueltas, que se hagan costras y forme una
tortilla.

Al servirlas se les abre un hoyo en medio y ee les
echan las tajadas de longaniza, morcilla, ete., que se
tengan preparadas.

Micas & LA EXTREMERA.—Se empapan en leche sala-
da dos buenas rebanadas de pan moreno ¥ se echan en
1a partén, zarandedndola mucho para que el pan suelte
algo de humedad, :

Se echa aceite crudo, media docena de dientes de ajo
muy picados y un poco de pimentén, y con nna espuma-
dera se despachurra y manipula el pan hasta que se
se agrega en trocitos como garbanzos, y serefrieun poco.

Miaas DE PAN.—Be pica el pan duro en pedacitos y se
humedece con agna de sal. Asi que se ha ablandado, se
pone 4 la lumbre una sartén con mucho aceite, se frien
en él unos ajos, y cuando estd fuerte se echan las migas,
moviéndolas continuamente hasta que estén cocidas.
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ARROZ

ARROZ CON CARNE.—Se [rfe la carne y se le pone agua-
para que cueza hasta que esté blanda.

Se frien en una cacerola aparte ajos y tomate, una
hoja de laurel y un poco de ajo machacado, pimienta y
‘agafrin. Se echa alli el arroz y el aguna en que ha cocido-
la carne, en proporeién de dos tazas de agua por unade
arroz. Se junta la carne cccida, pimientos encarnadcs
gecos, enteros (después de quitarles el corazon), y can-
grejos cocidos.

ARROZ CON PERCADO.—Se frien ajos y tomate, se reho-
gan en ellos ajos majados con sal y una poca pimienta y
azafrdin, y se echa el arroz y después el agua. Conando
estd casi cocido se le pone el pescado frito 6 crudo y més
pimientos verdes asados. : ’

ARRoz coN PoLLO.—Se frien ajos y tomate; en seguida
ge rehogan ajos, pimienta y azafrén molidos, se echa el
pollo con agua, que cueza, y cuando esié tierno se afiade
el arroz.

ARROZ A LA MARINERA.—Se pone en una cacerola pes-
cado de todas clases (cnanto més y més fino mejor), se:
la pican, en crudo, ajos, perejil, tomate, se le pone zamo
de lim6n, pimienta, canela y azafrin machacado y aceite
erudo, °

Se sazona con sal, se le afiade el agua y se deja cocer..
Asi que estd se saca el pescado, y en el caldo gne ha de-
jado se cnece el arroz.

ARROZ A LO ALEJANDRO Dumas.—Cocerlo en agua,
gsal, guindilla y znmo de limén. Cocer aparte en caldo y
buen vino crestas de gallo, rifiones de pollo, mollejas de:
ternera, tuétano de vaca, sesos de cordero y una criadi-
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11a partida en trozos. Dejarlo cocer todo en sal y pimien-
ta y nna ealsa muy abundante. Cuando esté cocido se
retiran todas estas menudencias. Agregarle un poco de
harina, & fin de que espese la salsa. En una fuente unta-
<da de manteca poner mna capa de arroz, luego otra de
rifiones, crestas, ete., y la galsa encima; echar asi algu-
nas capas, advirtiendo que la tltima debe ser de salsa.

RisoTT0o 4 LA MILANESA.—Partir por medio una cebo-
1la, hacerla freir lentamente en una cacerola con mante-
ca, hasta que tome color dorado; juntarle una libra de
arroz y caldo, que cueza y quede empapadito; se le
afiade un poco de azafrén, se cuece al gusto (los mila-
neses lo comen & medio cocer). Se le mezecla queso de
Parma rallado, un poco de sal, pimienta y nuez moscada.

ARroz A LA CATALANA.—Rehogar con aceite el arroz
v poner cebolla, ajo picado, perejil y tomate. Asi que
esté en punto, agregar jamoén crudo cortado en trocitos
y unas salchichas,

Poner agua en proporcién conveniente, y antes de
que acabe de cocer el arroz retirarlo y dejarlo reposar
un cuarto de hora.

Los granos han de qnedar sueltos, sin caldo y enterocs.

ARROZ BLANCO.—Freir ajos Jigeramente triturados en
una tartera, en la que se pondrd mucha manteca de cer-
do, enidando que no tomen color; agregar el arroz y mo-
ver sin parar algunos minutos; afiadir el agna suficiente
y dejar cocer; 4 medio cocer se aparta, tapa y deja re-
posar. Se sirve con huevos fritos.

L]

ARROZ A LA TUROA (pilan turc).—Se toman doscien-
tos cincuentas gramos de arroz y se le hace cocer un
poco en un litro de agua con sal; cuando 58 guneda seco
ge le afinden doscientos cincnenta gramos de pasas de
‘Corinto, bien lavadas y limpias de palillos, un pedazo de
manteca y un poco de azafrdn, pimienta, clavillo y ca-
mela en partes ignales,

Se girve muy caliente.
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MACEDONIA CON ARROZ —Rehogar una docena de es-
phrragos, seis cebollas, una zanahoria, un poco de pere-
jil, nn manojo de espinacas y media lechuga, todo bien
picado y sazonado. Cuando vaya tomando eolor agregar
veinte gramos de puré de tomate, un vaso de vino blanco

triple cantidad de agna. Al cuarto de hora de coccién
ge le pone el arroz necesario que admita, para que quede
gin caldo, pero no geco, y entonces se coloca la cazuela
en &l horno, hasta que el arroz esté.

ALBONDIGUILLAS DE ARROZ.—Poner 4 hervir en una
cacerola arrcz con jamdén hecho pedacitos y sazonado,
y cuando esté cocido ge manipula con una salsa hecha
suelta. Déjese aniriar. Hacer lag albéndigas, enharinar-
las y rebozarlas con huevo; se pasan por la fritura y es
incorporan 4 una salsa de tomate.

TORTILLA DE ARROZ.—Se cuece el arroz y se bate con
hunevos, canela y azicar, y ge hace la tortilla en aceite
muy faerte. :

SOUFFLE 00N ARROZ.—TomAr cuatro onzas de arroz,
lavarlo bien y ponerlo en una escerola con tres cuarti-
llos de leche y un trozo de vainilla; dejarlo cocer 4 fuego
lento, sin moverlo; 4 medio cocer echar un poco de gal
v media libra de azicar.

Una vez cocido el arroz, pasarlo por un colador, po-
nerle seis yemas de hnevo y las claras bien batidas y
duras, ponerlo en una fuente honda untada de manteca,
no llenar del todo la fnente y colocarlo en el horno
veinte minntos.

Una vez bien subido, servirlo al instante.

ARROZ DE PAELLA A LA VALENOIANA,—3¢ prepara uns
sartén cuyo fondo sea ignal 4 la hornille donde se ha de
poner y que tenga ésta fuego de carbdn 6 lefia bien en-
cendida; se le pone aceite en proporcion, y cuando esté
bien calierte se hecha en él el pollo hecho trozos; cuando
se haya dorado se afiaden pedacitos de tomate y pi-
miento, y cuando todo ello se haya frito bien se pone el
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agua necesaria, para que se cueza con la sal, pimentén
y azafrén.

Cocido ya esto, ss afiaden caracoles de monte 6 va-
quetas, longanizas, trozos de anguila que no s2a gruesa,
guisantes tiernos, ete., y sl se quiere, trocitos de cogo-
llos de alcachofa, si es tiempo; se deja hervir unos cuan-
tos minutos y se le afiade el agna necesaria para cocer
el arroz, el cual se echard en seguida.

Para conocer cudndo tiene el agna necesaria, se
clava una cuchara de madera en el centro de la sartén,
y mientras se sostenga derecha es que tiene poca agua;
hay que fijarse mucho al segnir afiadiéndole y dejar de
ponerle en el momento que comienza #& inclinarse sin
caerse, pues gi la cuchara se cae en absoluto es seiial de
qne tiene sobra de agua.

En este estado, déjese cocer el arroz, manteniendo el
fnego, cuidando mucho de que no entre hnmo en la sar-
tén ni caiga broza 6 ceniza. Debe cuidarse muchisimo
de no afiadir agua al arroz después que haya comenzado
& hervir, pues se estropearia; si acaso se notase que le
faltaba para su completa coceién, se quitard entonces
fnego de debajo de la sartén, sin sacarla del hornillo,
para que con poco fuego pueda cocerse lentamente.

8i, por el contrario, se notase que sobraba agua, se
aviva el fuego para que el aumento de la llama consuma
el ealdo hasta la proporcién debida, 6 se saca con un cu-
charén el que sobre.

Ya cocido el arroz, se saca del fuego y se le deja re-
_ posar durante un cuarto de hora sobre la tierra, procu-
rando gque no sea sobre ningldin pavimento 6 piedra, y
enfonces acabarda de absorberse el caldo, quedando el
arroz seco, el grano suelto y 4 punto de servirse.

Los que quieran hacer este arroz deben ajustarse en
absoluto 4 las indicaciones hechas, ¢i desean que les re-
sulte bueno, pues que descuidando 4 veces lo que pare-
ciera de poca importancia, lo estropearian,

F
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CARNE

ENCEBOLLADO DE CARNE.—Se pone la carne en peda-
z0s en una cacerola, se le afiaden dos 6 tres cebollas en-
teras y otros tantos tomates, una 6 dos hojas de laurel,
pimienta entera, canela en rama, una jicara de aceite,
un poce de vinagre y agua hasta cubrirla, y se pone 4
hervir.

Puede hacerse este encebollado ignal de pescado,
pero en este caso no se pone el pescado hasta qne no esté
blanda la cebolla.

CARNE A LA PAMELA.—BSe frie aceite, ajos, tomate, y
ge rehoga la carne cocida. Se dora en ella una poca ha-
rina y se le afiade agna y unas gotas de vinagre.

GUISADILLO DE CARNE.—Frito el aceite, los ajos y el
tomate, se machaca en el almirez un diente de ajo, pi-
mienta y azafrdn, y se rehoga en el frito. Antes de que
ge queme e echa la carne y el agna con la correspon-
diente sal. Cuando la carne estd cocida se ponen las pa-
tatas, cortadas en pedazog grandes, y unos cinco minn-
tos antes de apartarlas del fuego se le afiaden pimientos
wverdes asados y ruedas de berenjena fritas.

Guiso pE CARNE.—Se limpia la carne, se pone oré-
.gano, pimienta molida, sal, ajos, pimentén y vinagre, y
ge tiene una hora en este alifio. Se pone en mna olla
aparte cebolla picada, tomate y la carne con su alifio,
cubriéndola con una capa de tomate, perejil, laurel,
mantecn, pimienta en grano, canela en rama, clavo y
nna copa de vino blanco. Se cuece 4 fuego lento.

CARNE & LA 0ATALANA.—Cebolla en pedazos grandes,
tomate y perejil; se pore en una olla una capa de todo
288t0 y sobre ella la carne, y se cubre con otra capa de
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lo mismo, laurel y maunteca, pimienta en grano, canela,
clavillos y vino blanco.

Cuécese 4 fuego lento,

Se saca la carne, se cuela la salsa y se sirve ador-
nada de pan frito.

CARNE AL HORNO.—Se corta la carne en tiras y se
pone en una fuente, con limén, pimienta y sal, por espa-
cio d= dos horas. Se coloca en una cuajadera, en donde:
se le afiade una poca cebolla picada, un polvo de pi-
mienta, nna poca manteca y vino, y se cuece.

CARNE A LA REINA.—Se pone la carne de filete en
una fuente y se le echa un adobo compuesto de ajo ma-
chacado, clavillo, pimienta, canela, azafrdn, cebolla pi-
cada, vino blanco, sal y laurel. Se tapa bien la fuente,
dsjandola asi por espacio de veinticuatro horas.

Se pone una cazunela al fuego con bastante aceite, se-
frie una corteza de limén, y cuando esté negro sc saca
¥ se tira. Se pone ls carne 4 dorar y se le afiade una pcea
agua; asi que se ha consumido ésta, se le echa tomate
mondado y picado en bastante cantidad y se deja cocer
todo junto que quede en el acelte.

CARNE A LA GRANADINA.—Se pone bastante aceite &
freir, y asi que estd, se echan ajos y se sacan. Se echa la
carne en un pedazo, hasta dorarla bien. Se cortan cas-
cos grandes de cebolla y se echan en la carne, como asi-
mismo tomates partidos por la mitad. Se majan pimienta,
canela y azafrdn, se deslie con un poco de vinagre y se
pone en la cazuela con una hoja de laurel. Pueden po-
nerse patatas.

CARNE A LA CORDOBESA.—Se corta la carne en peda-
Zos y se doran con manteca; se pican tres tomates asa-
dos y tres crudos y se frifen con la carne. Después se le-
pone pimienta, canela, clavo y nnos ajos majados; cuan-
do todo esto huele 4 frito, se le pone una cucharada de
pimiento molido y en seguida agna para que cueza, de-
jandola quedar en salsa.
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CARNE OON PINONES.—Se ponen partes iguales de
aceite y manteca en una cazuela, se dora la carne, se
pican ajos y perejil y se frien; después tomate, y cuando
&ste estd frito, agua para que cueza. Al guedar en la
galsa se sazona con pimienta y canela y sele ponen mu-
chos pifiones enteros y machacados.

CARNE EN TORTILLA.—Desleir harina con leche y un
oco de sal; batir los huevos, picar la carne y un poco
de tocino, perejil, carlotas, pimienta y sal. Rehogarlo
en manftequilla; afiadir substancia de carne, dejarlo dog
minutos, hacer la tortilla como si fuera de patatas y lle-
varlo al horno.

CarNE L1aDA.—Cortada en tiras largas, se rehoga en
manteca. Se pica jamén, ajo y perejil; se le echa écido
de limén, almendra frita, un poco de clavo, pimienta y
canela; e amasa con nn huevo y se pone una cucharada
de esta mezcela en cada tira de carne; se la ata y se frie
en aceite 6 manteca, poniéndole agua y cociéndola hasta
consumir ésta.

CARNE EN PULPETAS.—Se parte la carne como biftec
grande y se macera. Aparte gse pone carne cortada en
tiras, jamén blanco y magro en la misma forma, y se
sazons todo con sal, limén, pimienta, un poco de nuez
mosceda, vino, un huevo batido y una poca cebolla pi-
cada; se rellena con esto 1a masa y se cose.

Se pone en una cazuela una poca manteca y se dora.
la carne; se deja enfriar y se le pone una hoja de laurel,
ajcs, un pedazo de corteza de limén, vino, agua, un to-
mate, pimienta entera y canela. Se le afiade un poco de
vino blanco y agua. Déjase cocer hasta que gqneda en
salsa.

CARNE REBOZADA,—TO6mese nun pedazo de carne y
después de rehogarla se coloca en un plato y se le pone
ajo, cebolla, perejil, aceite crudo, vinagre, sal, pimienta,
clavo y canela; se deja con este alifio por espacio de tres
horas; después, para ponerla 4 freir, se le afiaden dos
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‘huevos por cada libra de carne y pan rallado, se le re-
boza con esto y se frie en aceite 4 funego lento.

CARNE TRUFADA.—Se cortan tiras largas de jamén y
carne, se les pone un ajo asado y picado, carne macha-
cada rociada de vino blanco, una tostada de pan frito,
sopada, pimienta y sal; se juntan con esto las tiras y se
mueven, dejdndolas por espacio de un cuarto de hora. Se
extiende carne como la de las pulpetas y se le ponen cu-
charadas de esta pasta y de las tiras.

Aparte se tiene nna poca de sangre y se le pone miga
de pan, perejil, sal y limon; se cuece y se corta en trozos,
echdindolos en el relleno, y se cose. Esto se hace para
figurar las trufas, en el caso de que no las haya. Si hay
trofas, se pican y #e echan en vez de la sangre.

Se pene un poco de jamén blanco en nna cazuela con
agua y un hueso de carne, cebolla, laurel, ajo, pimienta
entera, dos clavitos, sal y la carne. Ss le afiade una poca
-de agua y se le deja cocer.

Sien vez de carne es un ave, se rellena con la mezela
dicha, ge ata con un hilo bramante dentro de una servi-
1leta apretada, y después de cocida se prensa,

Se sirve con nna gelatina hecha del modo signiente:
en el caldo que queda se pone & cocer una pata de vaca,
se le echa una clara de huevo, se espuma y clarifica y
‘8e espesa con una poca cola de pescado. Después se cuela
en ung fnente y se junta la carne.

CARNE MECHADA.—Se mecha la carne con pedazos de
jamoén blanco, pimienta y canela en rama,

Pénese & cocer con agua, sal, un hueso de carne, un
pedazo de jamén, pimienta y canela en rama, hojas de
laurel y una cabeza de ajos.

Cuando estd tierna se saca y se prensa, que escurra
el agua.

Para servirla se dora muy bien con aceite 6 manteca.

Birve de fiambre después de dorada.

CARNE CON AVELLANAS.—Se pone en partes iguales
manteca y aceite y se dora la carne. Se pica menundito
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cebodila y ajo, dos tomates mondados, y se frien; cuando
gueda en el aceite se pone pimienta, perejil y avellanas
tostadas y molidas. Se deja dar un hervor y se sirve.

CARNE EN ENTOMATADO.—Se dora la carne en pedazos
con manteca, después se ponen tomates enteros monda-
dos, un manojito de perejil atado y una cabeza de ajos
asada. Se deja cocer todo en agua y sal hasta que queda
en el aceite. Se sacan el perejil y los ajos, y el tomate se
pasa por tamiz y sirve de salsa 4 la carne,.

CARNE ENTOMATADA EN ORUDO.—Se corta y macera
1a carne y 8e pone en una cazuela con fomates mondados
hechos cuatro pedazos, ajos picados 4 ruedas, perejil, pi-
mienta, aceite, agua y sal. Se deja cocer todo hasta que
queda en salsa.

CARKNE EN SBALSA DE TOMATE.—Se rehoga la carne en
aceite frito; se le pone un tomate, una cebolla, pimienta,
laurel, un poco de vino, nna cabeza de ajos, pimienta y
canela molidas, sal y un poco de agua que lo cubra todo.
Cuando queda en el aceite se maja todo y se pasa por la
galsera.

CARNE ESTOFADA.—Se pone un pedazo de carne en
una olla con sal, una taza de aceite crudo, media taza
de vinagre, agna, una cabeza de ajos, una cebolla y un
tomate. Se sazona con pimienta entera y canela en rama
¥ con nna poea de pimienta, canela y azafrén molidos.
A medio cocer ge le ponen las patatas (si se quiere con
ellas), y cuando queda con poca salsa se sirve.

Puede hacerse de perdices, conejo, etc., en vez de
earne.

CARNE DEL COCIDO EN 8ALSA.—Se saca la carne del
cocido, se corta en. pedazos, se dora en aceite fnerte, asi
como también algunas patatas del mismo coeido, y se
les afiade cebolla, ajo, tomate, perejil y laurel con una
poca de agua. Al apartarla se sazona con pimienta, aza-
{frédn y canela.

b



66 LA COCINA MODEENA

CARNE DEL COOIDO EN «MIRAUTOU».—Cortar rajas de
cebolla y rehogarlas en manteca. Luego que estén dora-
das agregar una cucharada de harina; al poco rato afia-
dir bastante caldo del puchero, dejarlo hervir y echar la
pimienta y sal. Calentar en esta salsa la carne unos diez
minutos y servirla con zumo de limén, poniendo encima
perejil picado.

CosTILLAS DE VACA ASADAS.—Tomar un buen trozo
de costillas, partir el hueso, atar la carne con un hilo y
asarla por espacio de dos horas, en el asador 6 en el hor-
no, 4 fuego lento. Rociar 4 menundo las costillas con el
jugo de ellas mismas, y se sirven echando sal y con pa-
tatas 4 los lados.

Vaca Ex «pAPILLOT».—Cocer la carne en el puchero
y peartirla en dos pedazos; untaria de mantequilla v es-
polvorearla de hierbas finas; envolver los pedazos en
papel de estraza untado de manteca y llevarlos 4 la
parrilia.

Se girve en el papel.

VacA ESTOFADA.—Poner en nna olle un trozo de
carne de vaca, laurel, orégano, nna cabeza de ajos, dos
cebollas, un vasode vino, sal, persjil, una taza de aceite
y media copa de agnardiente; péngase 4 cocer & fuego
lento con un papel de estraza y encima la tapadera; hay
que mover el puchero de vez en cuando.

SALPICGN DE vA0A.—Cocer un trozo de carne de vaca
y otro trozo ignal de jamén, procurando que sean las
carnes més bien magras. Después de cocidas dejarlas
enfriar y escurrir; partir la carne y el jamén en tiritas,
echarlo en una ensaladera con cebollas picadas y sazo-
nar como una ensalada, con huevos duros.

VAoA ESTILO GUADALAJARA.—Echar en una cacerola
trozos de lomo bajo de vaca, especias, dos cebollas, un
poco de ajo bien picado, hojas de laurel, ramitas de to-
millo, un.vaso de vino, sal, perejil, una taza de aceite y
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dos cucharadas de vinagre, y ponerlos & cocer un poco,
tapando la cacerola con un papel de estraza y encima la
tapadera.

TERNERA ASADA.—Se cortan pedazos como de media
libra y se ponen en una cazuela con lumbre arriba y
abajo, para que se ase poco & poco, y cuando esté medio
asada se frie toeino gordo, poniéndole en la cazuela con
ajos machacados, perejil, pimienta, znmo de limén, sal,
nna pequefia cantidad de agua, removiéndola de cnando
en cuando para que se unte por todas partes; pero si la ter-
nera que ge ha de asar estuviese gorda, se asaré espolvo-
redndola antes con sal, y cuando esté medio asada se le
quita la humedad que s0lt6 al fnego y se le echa un poco
de manteca de cerdo y vino blanco; si no hubiese man-
teca puede ponerse aceite bueno.

TERNERA MECHADA.—Se prepara y mecha con toei-
no, se echa en adobo y se pone 2l asador con una hoja
de papel dado con manteca; un momento antes de ser-
virla se le quita el papal hasta que haya tomado color, y
ge sirve con una salsa de tomate, de pimiento 0 otra
cualquiera.

PIERNA DE TERNERA ASADA.—Témese carne de pierna
y méchese con tiras de tocino que penetren bien; luego
§e pone en una cazuela con manteca y un poco de sal
para que se rehogue; despnés se echa un poco de harina,
pimienta, ajo, perejil, y se deja cocer dos horas, 5i se
quiere se cnecen aparte unas acederas con sal y manteca
y se echan en la ternera un poco antes de servirlas.

LoMO DE TERNERA ESTOFADO.—Se pondrén en el fon-
do de una cazuela lonjas de tocino y encima lomo de
ternera con zanahorias, cebollas, un ramillete, sal y pi-
mienta, humedecido todo con caldo y unas gotas de vi-
nagre y ruedas de limén sin corteza ni pepitas; se pone
# cocer todo 4 fuego lento por encima y por abajo; se
pasa, se desengrasa, y se rednce para servirlo. Ignalmen-
te se puede, 51 se guiere, gnitarle los huesos y picarlo.
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TERNERA EN SALSA.—Se parten pedacifos pequefios
de la parte magra del lomo 6 la pierna, se frfe tocino
¥ con g grasa los pedazos de termera; se echan en la
olla, y con la grasa que hubiera quedado se frie eebolla
bien picada; échese en la carne, y también un poco de
vino blanco, dos dientes de ajo majados, sal, perejil, es-
pecias y unas hojas de laurel; se pone la olla 4 fuego
lento, tapéndola con un papel y una taza de agua enci-
ma, para impedir que se evapore; se deja cocer dos horas
v se retira pars servirla.

Brerec.—Se parte la carne en pedazos, £e pone en
una cazuela, se espolvorea con pimienta y una cantidad
de vino, y enando estd como una hora con este alifio se
pone en la lnmbre una sartén con nuna poca manteca de
cerdo, se frie cebolla y se echa sobre ella la carne con
el vino y la pimienta. Se le afiade una poca de agua
(mejor caldo) y se deja cocer hasta que quede en la
grasa.

Aparte se frien patatas y se le reunen, dejando gune
den un ligero hervor antes de servirlas.

BIFTEC DE TERNERA,—Se prepara la carne el dia an-
tes, macerdndola y dejdndola en pedamos cuadrados.
Se le pone por encima una poca sal, ajos picados, pere-
jil, pimienta y limdén.

Puede freirse en aceite 6 manteca, pero es mas reco-
mendable asarla 4 la parrilla, echindole por encima
poco 4 poco el aceite y ddndole vaeltas.

El jugo se recoge con cunidado y se le pone por enci-
ma al tiempo de servirla.

BirTEC PARA ANCIANOS.—Con mucho cuidado se reti-
ran todos los nervios de un pedazo de carne de buey fres-
ca y tierna, que se machacard sobre la mesa ¥y no con
la méquina; se mezela un cuarto del volumen de la carne
con grasa buena de rifiones de vaca ¢ de buey.

Sazénese bien y dividase en pedazos regulares; hi-
gase con ellos una bola, que se aplastard con la hoja del
cuchillo, ddndoles un grueso de dos 6 tres centimetros;
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humedézcanse en huevos batidos y recibranse de pan
planco y tierno.

En una cacerola plana se pone manteca al fuego;
&chense los biftecs para sofréirlos por los dos lados, cii-
branse con un jugo de carne ligero y se les deja cocer
durante dos horas en frego muy suave,

RosBIF ASADO.—Tomar nun bmen trozo de lomo de
vaca gne no esté acabada de matar; se le unta bien de
manteca y se pone en el horno, no muy fuerte, 6 al asa-
dor, que es mejor y por todos conceptos preferible, vol-
viéndolo 4 menudo, y se rocia con la grasa que cae al
recipiente del asador, Se asa sl gueto y se sirve con pa-
tatas headas.

RosBIF sALSA MADERA.—Asar un trozo de lomo bajo
6 de solomillo; después de asado poner mantequilla en
unsa cazuela con un vaso de vino de Madera, pimienta,
gal, haring, y se deja hervir sin parar de mover; se echa
Ia carne cortada en ruedas y se deja el tiempo preciso
para que se caliente, porque si no, se pondria dura.

PIERNA DE CARNERO & LA INGLESA.—Después de ha-
berla cocido en uz lienzo muy tupido, se la mete en nna
caldera llena de agna con zanahorias, nabos y sal, y 4
las doa horas de hervor se saca del lienzo en que estd y
se adereza con legunmbres alrededor para servirla acom-
pafiada con una salsa y manteca desleida.

PIERNA DE CARNERO A LA CASERA.—Se quita el hueso
4 nna buena pierna un poco macerada; para hucerla
1ads tierna se le quitan las cubiertas membranosas hasta
la pata, que se puede cortar por la mitad; se la mecha
con lonjas de tocino espolvoreadas de especias, procu-
rando que sean largas, para que la atraviesen eniera-
mente; se la conserva su forma natural, atindola de tre-
cho en trecho con un hilo, y se pone en una cacerola eon
cebollas, ehiriviag y patatas cortadas en ruedas; se sa-
zona con sal, pimienta, claville, tomillo, lanrel, un poco
ds ajete ¥ nn manojo de perejil; se humedece con caido,
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se mezcla con todo esto tocino entre magro y gordo,
partido en pedacitos; se cuece 4 fuego fuerte y conti-
nuado. En fin, para servirla, se le guita el hilo y se la
pone sobre legumbres cocidas con ella misma para que
sirvan de adorno; después de haber pasado la salsa por
tamiz, sl estA demasiado clara se la vuelve 4 poner &l
faego para qus 83 espese lo que convengsa y echarla so-
bre la pierna.

GUIsADO DE OARNERO.—Pé4rtase un espaldar de car-
nero ¢n pedazos, péngase en la cacerola con manteca y
g8 le dan unag vueltas en buen foego; cunando hays to-
mado buen color dorado se retira y escurre; cortense
nabos en tiritas, pdsense por la salsa anterior y que to-
inen color, se sacan y escurren también; higase la masa
con mantecs y harina y pdsese el carnero en ella, des-
liéndola con caldo; afiddase sal, pimienta, perejil, cebo-
las, clavo, laurel y échense los nabcs. Cuanda la carne
esté casi cocida, se quita la grasa y se acaba de cocer,
dejandolo hervir todo lentamente. Si la salsa estéd dema-
siado clara, se deja espesar al fnego. Hecha esta opera-
cidn, se pone en la fuente adornada con los nabos y se
sirve. También se puede bacer con zanahorias 6 patatas
en Ingar de nabos, y también con estas tres legumbres
reunidas, :

SOLOMILLO DE CARNERO A LO CORZO.—Prepirense con
limpieza los solomillos y méchense con tiritas de tocino;
ponganse en adobo durante cuatro 6 cinco dias en vina-
gre, hierbas aromdticas, perejil en rama y cebolla cor-
tada en pedazos; poco antes de servirlos se cnecen en
una media gelatina y se bafian de buen color.

Sirvanse calientes con salsa 4 la pebre.

GUISO DE CARNE DE CARNERO.—Se adoba la earne el
dia anterior con vinagre, ajos machacados con sal, lau-
rel, pimentén y orégano. Cuando se va & dorar se la es-
curre muy bien y se le echan bastantes tomates y hojas
de laurel y se pone con agua hasta que la consuma y
quede en el aceite.



LA COCINA MODBRNA mn

PECHO DE CORDERO CON SALSA PICANTE.—Preparar
dos pechos de cordero y ponerlos 4 cocer; luego que es-
tén, quitar los huesos y la piel, sazonarlos con pimienta,
sal, pan rallado y llevarlos 4 la parrilla.

Servirlos con salsa picante.

CoRDERO A8ADO.—Se parte en pedazos, se ponen en
una cazuela con funego arriba y abajo, se dan algunas
vueltas, y cuando estén medio asados se echa un poco
de tocino frito, ue pniiado de perejil machacado, unos
dientes de ajo triturados y zumo de limdn; si estuviese
darc y no hubiere toeino, se reblandece con un poco
de vino blanco 6 agnardiente 6 aceite erudo, y si no, se
echan dos cucharadas de grasa de la olla; pero si estdn
gordos nada de esto es menester, sino sazonarlos con sal
y cuidar gue no se pasen.

CHANFAINA OABTELLANA,—Se cortan en pedazos los
menudillos de cordero, la sangre y las manos cocidas
con anterioridad. Se rehogan en aceite, con especiag, ce-
bolla, ajos, perejil picado y pimentén. Bien rehogado, se
agrega agua y se pone 4 cocer,

Para espesar el caldo se frie por separado harina en
aceite hasta que se tueste.

CABRITO ASADO.—Se mecha un trozo de cabrito y se
pone en adobo durante tres 6 cuatro dias en agua con
yvinagre, cebollas, tomillo, laurel, perejil, ajos y sal; se
guita del adobo y se envuelve en un papel para ponerlo
en el asador; cuando ya va en sazén, se quita el papel
para que tome color y se sirve con salsa de pimiento,

CARNE DE CERDO CON VINO.—Se pone aceite, se rehoga
la carne y ge le afiade vino blanco bueno y azticar, hasta
que se quede en el aceite.

CARNE DE OERDO EN DULCE.—Se cuece un pedazo de
carne con agua y vino blanco bueno; después se saca,
se egcurre y se le pone azficar por encima, aplicdndole
an hierro candente para que forme una corteza dulce.
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CARNE DE CERDO EN TORTILLA.—Se macera, se pone
en un plato, se le pica cebolla, ajo, perejil, canela, aza-
fran, pimienta, sal, vinagre y aceite crndo. Se deja
unfra{.t.o; después se reboza en huevo y pan rallado y
se frie.

Puede hacerse también de carne de ternera 6 de
carnero.

CopILLO DE CERDO CON NABOS.—Se rehoga un codille
de cerdo con un ajo y un poco de manteca. Se cogen
unos nabos, se lavan y se les afiade, alargando el caldo
con agua; se deja cocer 4 fnego lento hasta reducir bas-
tante el caldo.

Se sirve rodeado de castafias cocidas.

CoSTILLAS DE CERDO EN ADOB0.—Se tienen en adobo
por dos dias con orégano, tomillo, perejil, sal y rajas
de corteza de limon. :

Luego se sacan y ponen en una parrilla ancha &
funego moderado; después de haberlas vuelto y que estén
en punto, se espolvorean con sal y pimienta para servir-
las con salsa picante.

CocHINILLO AsADO.—Métase en un caldero de agua
un poco m#s que tibia; después de rotos los colmillos,
se frota con la. mano para quitarle las cerdas, metiéndolo
y sacandolo del agna varias veces, hasta que desapa-
rezea todo el pelo; Inego se le quitan las pezuiias, se le
saca el vientre, cuidando de no quitarle los rifiones; héd-
gansele unas cortaduras en el pescuszo y otras cuatro en
el lomo; se le introduce el rabo entre cuero y carne; re-
cljansele las manos y patas por medio de dos pasadores
de hierro, que se le pasardn el uno por los muslos y el
otro por el pecho; péngasele en segnida veinticmatro ho-
ras en agua fria, se coelga y se deja secar; rebdceseles el
vientre con harina amasada en manteca y ponerlo en el
asador; mientras esté en el fuego se le unta de aceite
bueno con unas plumas.

Después de quitado del fuego se le hacen otras inci-
siones en el cuello.
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CoCHINILLO RELLENO.—Después de escaldado y pre-
parado como el anterior, s rellena con su mismo higado
picado, quitada la hiel, tocino, trufas, setas, alecaparras,
anchoas, hierbas finas, sazonado todo con pimienta y sal,
miga de pan sopada, otro tanto de manteca, miga de
pan machacado y deslefdo este 1iltimo en tres yemas de
huevo. Lleno el vientre del cochinillo con esta mezcla,
ge le ata, se pone en el asador y se hace lo mismo que
con el precedente.

Se le sirve acompafiado de una salsa de tomate 4 otra..

JAMON EN DULCE.—8e pone el jamén en remojo por
espacio de tres dias, cuidando de cambiar el agua con
frecuencia; al eabo de ese tiempo se cuece con buen vino
blanco y hierbabnena; cuando estd en su punto y se ha.
embebido el vino, se le deshuesa y se pone en una cace-
rola de manera qne esté mny apretado, colocando enci-
ma objetos de peso para prensarle; 4 los dos dias ge le
gaca de la prensa, se le azucara y se le plancha; para
esto 88 pone azicar sobre el jamoén y se aplica sobre &l
noa rasera ardiendo para que forme costra.

PIERNA DE CORZO.—A una pierna de carnero de dos
kilos aproximadamente, quitarle la piel y lo gordo y de-
jaria tres 6 cuafro dias en un adobo compuesto de un
litro de agna, oiro de vino blanco, dos vasos de vinagre-
blanco, cuatro 6 einco zanahorias, laurel, cuatro 6 cinco
cebollas, tomillo, perejil, pimienta en grano, sal y ajo.

Dejarla en un sitio fresco, dando vueltas 4 la pierna
dos veces al dia,

Agarla lo mismo gue una pierna ordinaria, lidndola
en un papel untado de manteca. .

ALBONDIGAS.—Se ralla en un plato nna miga de pan
y so pican la carne y el jamoén. Se le pone pimienta, cla-
vo, canela, azafrdan, ajo picado, perejil y sal. Sa amasa.
. todo con huevos en proporelén del pan, que quede una
masa blanda. Se hacen bolitas y se frien.

Después se frien ajos y tomate, se les afiade agua y
se dejan cocer. Al tiempo de retirarlas del fuego se les
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echa yema de huevo batida con azafrin y un poco de
pimienta, para espesar y condimentar la salsa,

Puede hacerse, en vez de carne, de bacalao, gallina,
etcétera.

PASTELILLOS BABOYANOS.—Se pica carne de ternera
con tocino, se sazona esto con sal, pimienta, nuez mos-
cada, azafrédn y un poco de jengibre; lnego se hacen unos
cubiletes de la masa, se cubren con hojaldre y se llevan
al horno.

FRITURA DE CARNE 000IDA.—Para tres huevos, cuatro
onzas de almendras fritas. Se machacan con azafrdn y
pimienta, se les pica perejil, las yemas de los huevos
fritos duras y la carne del cocido 6 sobrante de asados
-que se haya de emplear,

Aparte se baten las clares 4 punto de nieve, y en
otra fuente se bate harina de trigo con agua y sal y se
juntan el picado, las claras y esta pasta, revolviéndclo
bien.

Sin demora se frie, echando cucharadas en aceite
bien fuerte, y queda como bufiuelos.

FRITURA DE 0ARNE,—Freirla con manteca, ajos, pere-
Jjil y una hoja de laurel; una vez frita, retirarla del fae-
.go, poniendo en su lugar dos cebollas partidas en trozos;
afiadir dos cucharadas de vinagre, dos vasos de agua,
pimienta y sal, dejindolo cocer nnos diez minutos; antes
poner la carne frita partida en trocitos.

CroqUuETAS.—Se machaca la carne, gallina, ete., de
-que se van & hacer, y se rehoga con manteca en una&
cazuela. Se le afiade leche y una poca sal y harina, que
#e haga con todo una masa. Se deja enfriar y después se
van haciendo las croquetas, se rehogan en miga de pan
rallade y huevo batido y se frien en aceite abundante
¥ foerte.

CosTRADA.—Se pica carne con jamén magro y pere-
il y ajos; se echa todo en la sartén y se le pone agua
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para que cueza y Inego lenganiza & rnedas que se haya
cocido sparte. Se le echan hoevos batidos y se pone en
la sartén & hacer una tortilla.

SANpwions.—BSe cortan rebanaditas de pan de trigo
6 de centeno y se le unta con una poca de mantecs. Se
coloca sobre ella una limina muy delgada de ternera
asada, de jamén cocido, ete., ¥ se cubre con otro de los
pedazos.

Pueden revolverse con huevos y freirse en manteca
fuerte para comerlos calientes, pere generalmente se sir-
ven frios, como dejamos dicho.

BOCADILLOS DE CARNE A LA POLAOA (Kkluskis).—Se pica
an kilogramo de carne de cerdo y se la megzela con pan
mojado en vino; se sazona con corteza de limén, sal y
pimienta, se hacen unos panecillos aplastados y se frien
barnizados con husvos.

ENTRADA POLACA (zrazi).—Se corta en pedazos muy
pequefios carne de vaca; se espolvorea de sal y ge
macera. ;

Hacer aparte nna pasta con perejil, znmo de limdn,
huevo y miga de pan mojado en leche; barnizar con ella
la carne y cocerla en bolitas.

Se hace una sgalsa poniendo mantecsa en una cacerola,
laurel, corteza de limdn, cebolla picada, clavillo, pi-
mienta, jengibre, caldo, vinagre y vino. Se hace cocer y
se vierte sobre las albondignillas al tiempo de gervirlas.

CHULETAS A LA «S80UBISE»,—Se preparan las chuletas
y 8e espolvorean por ambos lados con sal y pimienta; se
frien con manteca; en uns fuente se pone un poco de juge
de carne, se adorna con hortalizas y se sirve con las
chuletas.

>

CHULETAS A LA MILANESA.—Se espolvorean con sal y

pimienta y se les ponen unas gotas de limén, Se hace

nn batido de huevo y se rebozan en él y pan rallado y
ge frien,
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CHULETAS EN SARTEN.—Después de haber cocido las
chuletas 4 fuego lento, se ponen 4 escurrir en la cace-
rola que contiens lo que han dejado; se afiade caldo, se
gazona con sal, pimienta y un ajete picado muy menn-
do; se vuelven 4 poner al fnego las chuletas y se afia-
den tres yemas de huevo batidas, un poco de vinagre,
otro poeo de nuez moscada rallada, y se procura que no
hiervan.

CHULETAS BENEDIOTINAS.—En una cacerola derretir
un poco de manteca de cerdo y unos trocitos de jamén.
Tener unas chuletas de cordero bien golpeadas y sal-
tearlas 4 un faego vivo; una vez bien doraditas, mojarlas
en vino moscatel 6 de Mélaga, mezclado con Benedictine
6 Chartreuse.

Dejar cocer las chuletas & un fusgo lento hasta que
el vino ge conguma y sazonar bafiando las chuletas con
caldo.

Servir las chulefas en una faente con picatostes y ro-
ciarlas con un caldo luego de pasarlo por el colador.

CHULETAS EMPANADAS Y TOSTADAS.—Se tienen en
adobo una 6 dos horas con acsite, hierbas finas, pimlenta,
sal, el zumo de nn lim6n y unas gotas de vinagre; se es-
polvorean con pan rallado para que se tuesten 4 fuego
lento y se pirven con la salsa que se quiera.

CHULETAS ASADAS A LA PARRILLA,—Preparar y cortar
las chulstas, y se ponen en adobo de manteca caliente,
perejil, cebollas y ajo picado muy fino; se dejan algunos
minutos y se echa pimienta y sal; se sacan y espolvorean
con miga de pau, y se ponen & la parrilla 4 que cuezan
& fuego lento.

Se ponen en una foente, afindiendo encima lo que ha
quedado del adobo.

L

CHULETAS CON NABOS.—Para que tomen el gusto de
nabos es preciso cocerlas con ellos; en segnida se prepa-
ran ofros nabos con la compostura que se quiera, se po-
nen en un plato y las chuletas encima.
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CHULETAS LIADAS EN PAPEL.—Se unta la chuleta de
manteca y se revuelve en miga de pan, sal, pimienta y
limé6n. Se la coloca en un papel blanco, y asi se frie 4
fnego lento.

CHULETAS DE OERDO EN DULCE.—Después de fritas se
les da un hervor, con vino, eanela y aziicar, hasta que
gueden en salsa.

CHULETAS DE CERDO BALTEADAS.—Se cnecen susve-
mente en la sartén con buera porcion de manteca, escu-
" rriéndolas después.

- Déjese en la partén nun par de cucharadas de la grasa,
afindiendo unas cuantas gotas de buen caldo, hierbas
finas, escalopes picados, pal y pimienta.

Después de haber cocido un rato se disponen las chu-
letas en lo fuente y se sirven rocciadas con este jugo y
un poco de vinagre.

CHULETAS DE TERNERA A LA PEREJILA.—Freir las chu-
letas en manteca. Al gervirlas se espolvorean con perejil
geco ¥ molido y roefan después con zumo de limén.

CHULETAS DE TERNERA CON JAMON Y TRUFAS.—Mechar
las chuletas con jamoén, trufas y tocino; cocerlas con vino
blanco y cofiac. Se sirven envneltas en papeles y rodea-
das de guisantes y Judias verdes cocidas.

CHULETAS DE TERNERA A LA FRANCESA.—Coger una
chuleta de buen temafio; echarla en una cacerola con
mucha manteca; cocerla 4 fuego lento, moviéndola 4 me-
nudo. Servirla caliente con perejil picado.

CHULETAS DE TERNERA A LA <MAITRE D'HOTEL».—
Coger unas chuletas y salpimentarlas. Cubrirlas de man-
teca y llevarlas al fuego lento en la parrilla, poniéndolas
cnatro 6 cinco minutes por cada lado. Terminada su
goceidn, coloear lag chuletas en nuna fuente caliente, en-
cimsa de una salsa & la maitre d’hotel, rociarlas con mu-
cho zumo de limdn y servirlas,
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CHULETAS DE CARNERO CON SALSA DE TOMATE.—Se
preparan y bafian en manteca derretida y sazonan con
pimienta y sal. :

Ponerlas 4 1a parrilla 4 foego vivo, voltedndolas cince
6 seis minntos.

Servirlas sobre un lecho de salsa de tomate.

CHULETAS DE CARNERO CON ARROZ.—Poner las chule-
las en la parrilia cinco minntos de cada lado, espolvo-
rearias con pimienta y sal. Echar en una cacerola dos-
cientos gramos de arroz lavado duraate cinco minutos,
refrescar y escurrir.

Volver & poner el arroz en la cacerola con seis deci-
litros de caldo, pimients, sal y una pizca de pimients de
Bayona, si se guiere. Ponerlo 4 cocer durante veinte mi-
nutos, meneando de vez en cnando; agregar dos decili-
tres de salsa de tomate y mezclarlo todo bien. Servirle
caliente y colocar las chuletas alrededor.

CHULETAS PARA ANCIANOS.—Se toman dos costillas
de vaca 6 de carnero; golpéense ligeramente, quitando
todos los nervios; machdquense finamente de los dos
lados con el mango del cuchillo 6 con un cuerpo de poco
peso, sin separar la carne del hueso; sazénense y redon-
déense con el cuchillo, se humedecen en huevos batidos
y se empanan, Sofrfanse por los dos lados en una cace--
rola plana, con mantecs; cuando el pan esté seco se lan
cubre con caldo ligero de vaca, se tapa la cacerola, y
durante dos horas se las deja cocer & fnego lento.

Se prueban mientras cnecen, se desgrasa el caldo y
ge le deja reducir 4 la mitad; con este jugo se rocia bien
la costilla y se la deja cocer un cnarto de hora més,

LENGUA ESTOFADA A LA ZARAGOZANA.—Este estofado
§e prepara exactamente ignal que el de carne, cunidando-
de gue la clase de vino que ge emplee sea buen Carifiena
y de ponerle los pimientos verdes conservados en vina--
gre, que ge incorporan 4 media coceidn.

Al llegar 4 este punto se saca la lengua del puchero-
y se estruja y aplasta en mna caznela para que suelte:
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todos sus jugos, que se afiadirdn al caldo, logrando de
este modo que penetre toda la substancia del alifio en 1a.
carne.

LENGUA 4 LA ESCARLATA.—Después de haberla pre-
parado con agua hirviendo, se enjuga y espolvorea con
salltre pulverizado hasta que guede bien impregnado;
luego se pone en una vasija con clavo de especia, pi-
mienta en grano, albahaca, laurel y tomillo; se echa en-
cima agua hirviendo muy cargada de sal, ¥ se deja asf
durante seis dias; se saca sl cabo de este tiempo y se
enece en dos aznmbres de agua.

LENGUA A LA MARINERA.—Se cuece la lengua, se le
quite el pellejo que la cubre, se corta en ruedas; se cuela
el caldo en que haya cocido, se desgrasa y se coloca
todo en una caznela con dos vasos de vino tinto, cebo-
lletas fritas en manteca, setas y un trozo de manteca
fresca ¥ mezclada con un poco de barina; reducida la
galsa 4 su punto, se pone sobre coscorrones cortados en
rajas y se sirve encima.

LENGUA DE VACA EN PAPEL,—Cocida la lengna y cor-
tada en trozos m#és 6 menos gruesos, ge cubre con man-
teca mezclada con hierbas finas, setas picadas, miga de
pan, plmienta y sal, cubriéndola toda con papel dado
eondmanteca, y se pone & tostar sobre un fuego tem-
plado.

LENGUA DE VACA DORADA.—Poner uina lengna de
vaca en sal durante doce 6 quince dias, meterla en agua
fria un par de horas para que no ¢sté demasiado salada;
cocerla 4 fuego lento en una olla con agua, quitar la piel
blanca, dorarla y servirla caliente.

LENGUAS DE CARNERO EN PARRILLAS.—Preparadas y
cocidas, se les quita la tinica gruesa que las cubre, para
abrirlas & lo largo; se ponen en un adobo de aceite y
hierbas finas y se empanan para ponerlas en parrillas y
gervirlas con una salsa picante.
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LENGUAS DE CARNERO OON TOMATE.—Preparadas y
cocidas, se arreglan en corona con un coscorrén frito en
los intervalos, para cubrirlas con salsa de tomate 6 cual-
-quiera otra que parezca agradable.

LENGUAS DE CABNERO GUISADAS.—Se egcaldan y se
cmechan con tocino delgado, y cuando estén 4 medio co-
cer se les quita el pellejo, se vuelven 4 dejar cocer media
hora & fuego lento y se sirven calientes con una salsa de
-aceite, perejil, laurel, pimiento y vinagre,

LENGUAS DE OARNERO ASADAR.—Cocidas las lengnas,
ge parten en rebanadas dos 6 tres cebollas y se echan en
manteca con un pufiadito de harina, se remojan en caldo
6 vino blanco, afiadiendo ajos, perejll y cebollas pica-
das, gal, pimienta y znmo de limén, y ge ponen en la pa-
rrilla hasta que estén en punto.

RiftonEs 4 LA ¢BROCHETTE».—8Se compran seis rifio-
mnes, para que puedan formar dos brochettes. Se abre cada
uno en dos pedazos, pero sin separarlos; se les quita
¢l pellejito que los cnbre y se ensartan al través de
nna aguja de metal; se espolvorean con sal y pimienta,
ﬂe-‘l;‘as unta ligeramente de manteca y se asan 4 la pa-
Tr1iif. i

Se sirven en un plato con salsa maitre d’hétel.

RINONES DE CORDERO TOSTADOS.—Se sazonan lmego
de baberles quitado el pellejo y se meten en la agunja
«dos & dos. Se espolvorean de perejil picado y pan rallado
¥ se tuestan.

Servirlos con limén.

RINONES DE GERDO CON VINO,—Se cortan los rifiones
@n rebanadas y se ponen en una cacerola con manteca,
cebolla, castafias, perejil, pimienta y sal, todo picado
bastante fino. Menear todo el tiempo, de manera que no
‘8e agarren los rifiones 4 la cacerola. Echar harina para
espesar la salsa y un vaso de vino, mover hasta que es-
4$6n cocidopg los rifiones y servir.
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RIZONES DE CERDO SALTEADOS.—Suprimida la peli-
cula que los cubre, se parten en mitades. Hacerlos saltear
& bunena lumbre en manteca de vaca, sal y pimienta.
Cuando estén pasados se coloca cada rifidn sobre una
tostada de pan frito aparte, y en la propia mantecay .
dispuestos ya en una fuente caliente, se sirven corona-
dos por una salsa y rociados con zumo de limén,

SEsS08 HUECOS.—Se cucce la sesada, echdndols una
poca sal. Se baten en un plato unas claras de huevo 4
1a nieve, y en otro plato aparte se amasa una poca ha-
rina con agua templada y sal, que quede un poco blan-
da; asi que estd todo bien batido se juntan las claras con
1a harina amasada y se vuelve & batir para que queden
bien unidas. Se pone aceite en la sartén, y cuando estd
bien frito sa echa un pedacito de seso revuelto con una
cucharada de masa, se voelven pronto para que no se
gquemen, y asi que estin fritcs se sacan.

SESO8 A LO BANTIAGUERO.—Lavarlos bien con agua,
vinagre y sal. Ponerlos en una cazuela con caldo del
puchero, ajo, cebolletas y perejil picado, sazonar, po-
ner unas gotas de zamo de limén y unos huevos duros
partidos en cuatro partes y dejarlos cocer bastante
tiempeo. :

SES08 DE TERNERA,—Ponerlos en agna caliente para
quitar la primera piel, cnidando de no romper el segun-
do pellejito, y echarlos en agna fria una hora. Remojar-
los con dos 6 tres encharadas de vinagre y dejarlos me-
dia hora. Prepararlos en el mismo plato en que se han
de llevar 4 la mesa. Echar en una sartén un buen trozo
de manteca de vaca, hacerla dorar hasta que esté casi
negra, poner dos 6 tres ramas de perejil, y luego que
eBté frito afiadir la salsa encima de los sesos. Poner en
la sartén dos 6 tres cucharaditas de vinagre para que se
caliente y echarlo encima de todo.

SESOS DE CARNERO.—Se cuecen en agua y sal; des-
pués de cocidos se parten en rebanadas muy delgadas,

6
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ge rebozan en huevo beatido, se frien con manteca 6 acei-
te y se sirven echdndoles por encima azicar y canela.

CRIADILLAS DE CORDERO FRITAS.—Después de abier-
tas las criadillas y despojadas de la primera y segunda
tela, se ponen 4 hervir con agua y sal. Cuando estén co-
cidas, ge escurren y frien en aceite, escurriéndolas des-
pués nuevamente para que suelten toda la grasa. Se pa-
gan por yema de huevo y pan rallado, velviéndolas otra
vez 4 la sartén, procurando que el aceite esté bien ca-
liente. Al servirlas se rocian con zumo de limén 6 de
NAranja.

CRIADILLAS DE CORDERO REBOZADAS.—Abranse en st
longitnd y quitenseles lag dos primeras telas que las
cubren; cuézanse en agua con sal, y luego que estén co-
cidas ge enjugan y frien; después de fritas se rebozan en
un batido de yemas, harina y una poca sal. Se vuelven
4 freir y se sirven. Se les puede echar aziicar y canela.

CRIADILLAS DE TERNERA.—Después de haberles qui-
tado todas las membranas que las rodean, se parten en
pedazos, poniéndolos en agna tibia 6 caliente para que
snelten las impurezas que snelen tener; luego se cuecen
en otra agua, y por tltimo se frien como los sesos. Algu-
noe, para freirlas, las empapan con miga rallada y huevo.

MANOs DE VAOA.—Después de bien limpias y lavadas
ge parten & lo largo con la hachilla y se ponen § cocer
para poderles quitar el hueso prinecipal; se parten en pe-
dazos grandes y se cnecen de nusvo, componiéndolas en
seguida con eal, pimienta, ajos fritos, perejil y un poco
de vinagre. :

MANOS DE TERNERA FRITAS.—Después de cocidas y
partidas en trozos se adoban con un poco de vinagre y
Ee escurren, 82 rebozan con un batido de huevos y pan
rallado y se ponen & freir en la sartén.

MANOS DE TERNERA EN PEPITORIA.— Rehogar en man-
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teca de cerdo la carne de las manos, que se habr4 cocido
antes y cortado en tiras, moviendo la cacerola 4 fin de
que no se peguen. Retirarlas del fuego y rehogarlas en
otra cazuela con cebollas, harina, ajo y perejil picado.
Se sazona y humedece con caldo del puchero 6 con agua,
y se deja cocer 4 fuego lento. Se retira de la lumbre y se
pone una yema de huevo deslefda en agua y pepinillos
en vinagre cortados en ruedas. Se echan en la cacerola
y calientan las manos al bafio de maria.

MANOS DE CORDERO EN ADOBO.—Se parten lags manos
por la mitad; se cuecen en agua y se colocan en una
fuente honda con una zanahoria, una cebolla picada, al-
gunag ramas de perejil, rajas de limén y un poco de
vino blanco; ge sazonan con sal y pimienta y se dejan
en este adobo durante una hora, volviéndolas de cuando
en cuando para que tomen el adobo.

Se hace aparte una salsa para rebozar con cien gra-
mos de harina tamizada, una pizca de sal, una cuchara-
da de aceite y un poco de agua templada; se deslie todo
bien y se afladen dos claras de hnevo batidas & la nieve,
ge sacan y limpian las manos con una servilleta, se van
rebozando los pedazos en la pasta, que debe estar algo
espesa, y ge echan 4 freir en aceite may fuerte; se escu-
rren en una gervilleta y se colocan en pirdmide sobre
una fuente con un bopquet de perejil en el centro. Se
girve aparte salsa de tomate.

MANOS DE CORDERO FRITAS. —Cocer las manos de cor-
dero, quitarles los huesos, partir cada una en dos; sazo-
narlas con pimienta, sal, aceite, vinagre y perejil pi-
cado. Mojarlas en una pasta para freir y ponerlas en
aceite muy caliente; luego que estén fritas escurrirlas y
servirlas calientes.

Pies pE cERDO.—Cocidos y quitado el hueso grande,
ge les pone manteca de vaca 6 tocino gordo en dados, se
les echa especias, se les baten cuatro 6 seis huevos y se
les pone leche, la precisa para cubrir la cazuela, y cua-
tro 6 seis onzas de azlicar y canela, al gngto; todo se pone
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sobre los pies luego que éstos estdn rebozados, y en-
tonces se les aflade manteca por encima y se llevan al
horno.

De esto punede hacerse un pastel y ponerle pifiones
majados con leche y huevos.

PiEs DE CERDO CON LECHE,—Después de desalados y
cocidos, se hierven con leche, azficar y canela en rama
y ss apartan; se les ponen yemas de huevos batidas.

PATA DE CERDO EN DULCE.—Después de cocida se
deshuesa, ¥ en trozos se reboza con miga de pan y huevo
v se frie. Se hace un almibar y se cuecen en él los peda-
zos después de fritos, sazondndolos con un pedazo de ca-
nela, y se deja que queden en una salsa espesa.

GELATINA DE PIES DE TERNERA.—Sg hacen & trocitos
los pies de ternmera (6 carnero), se ponen en una olla
grande con mucha agua, y que cuezan & fuego muy
foerte; se graddan cuatro patas de ternera (6 doce de
carnero) para que queden tres cuartillos de substancia;
lnego que de cocidas queden deshechas, se saca este
caldo y se le afiade medio cuartillo de vino blanco 6 de
cofiac, 6 bien leche de almendra 6 marrasquino, media
libra de azicar 6 mds, seglin el-gusto, cinco 6 seis peda-
zos de canela grandes, el zumo de tres naranjas chinas,
el de dos limones y uncs pedacitos de cédscara de na-
ranja; se baten tres 6 cuatro huevos, y muy batidos se
mezelan con tedo y se ponen en un perol 4 un fuego re-
gular; luego se espuma como si fuese almibar y se debs
reducir este liquido & poco més de la mitad; e cnela en
un frapo muy espeso y bastante tirante y que caiga el
liguido en nna vasija honda. Esta operacién de colarle
se hace muchas veces, hasta que quede claro y color de
vino, y entonces se pone en vasos, copas 6 moldes.

CALLOS CON CHORIZO.—Limpiense y cértense en pe-
dazos, pénganse 4 cocer con sal, chorizo en ruedas, to-
millo y perejil picado; cuando estén casi cocidos se hace
una salsa con miga de pan tostado, ajos, tocino, especias
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y pimentdn; se acaban de cocer en ella, revolviéndolos
bien, y se sirven.

CALLOS COLORADOS.—S¢e cnecen, después de bien lim-
plos, con agua, garbanzos, dos cabezas de ajos, cebolla,
perejil, hierbabuena, toeino, moreilla y chorizo.

Aparte midjase pimienta, clavos, azafrén, canela,
cominos, jenglbre y nuez moscada, poniéndole un po-
quito de pimiento molido.

Se frie aceite y se echa en 6l el majado, que se fria,
agregédndolo todo & la olla cuando los callos y demés
avios estdn cocidos.

CALLOS A LA ITALIANA.—Untar de manteca una
fuente que resista al fnego, espolvorear con pan rallado,
poner los eallos cceidos, taparlos con queso Gruyere y
parmesanoc rallado y pan también rallado, y rociarlo todo
ds manteca derretida. Hacer qua toms color al horno y
gervirlos en ia misma foents.

ASADURA DE TERNERA A LA GALLINETA.—S8 corta
en pedazos euadrados nna asadura de ternerz, se lavan
en diferentes agunas, exprimiéndolos eon las manos, se
echan en agua fria y se ponen al fnego; cnando hayan
dado un herver se vuelven al agna fria, se sacan y es-
curren bien; 8e echan en una cacerola en la gue se ten-
dr4 manteca derretida, se rehogan sin que tomen mucho
eolor, 6e espolvorean con haring, afiadiendo caldo poco
& poco y menedndolos; se sazonan con sal, pimienta, es-
pecias, verejil y un poco de 8jo, se aumenta el fuego ¥
se menean de continno. Caando estén casl cocldos se
echan cebollas pequefias, se quita el perejil y se espesa
la salsa con yemas de huevo, afiadiendo agraz 6 limén.

ABADURA DE TERNERA A LA MATELOT.—Cocer en agua
de sal la asadara unos veinte minutos. Escurrirla y cor-
tarla en trozos y rehogarlos en manteca; poner dos cu-
charadas de harina, pimienta, sal, y mojarlo con vino
tinto y aguna caliente; dejarlo hervir y ponerlo & cocer &
faego lento. Cnando haya eocido un poco pover laurel,



86 LA COCINA MODERNA

tomillo, ajos, perejil, doce cebollas rehogadas antes en
manteca ¥y un poco de azlicar. Luego que las cebollas
estén cocidas, estard cocida también la asadura. Antes
de servir, echar setas.

ABADURA DE CARNERO EN AJILLO.—Se friela asadura y
se saca. En el aceite que queda se [rie tomate, y cuando
estd, se le rehoga un ajo crudo machacado con pimienta,
comino y sal. En cliendo 4 frito este alifio se le pone un
poco de pimiento meclido, se cnida de que no se gueme,
£8 le echan unas cucharadas de agua y se deja que den
un hervor con la asadura.

Pueden ponerse patatas fritas aparte, que, dando un
hervor con esta salsa, quedan excelentes.

HicADO DE TERNERA.—Se toma un pedazo de higado
de ternera, se le hacen varias sajaduras, donde se meten
pedaecitos de tocino, y se le rodea con un redafio de cer-
do, bien stado con bramante. Asi dispuesto, se le ecoloca
en el asador, y en el sitio donde cae el jugo del asado se
pone vinagre, pimienta y sal. Se riega 4 menudo el higa-
do con su propio jugo, que s¢ ha mezclado con el vina-
gre. Cuando el higado estd asadbd se quita el redafio y se
sirve aparte en una salsera el jugo 6 salsa del asado. Se
le afiade un poco de caldo del puchero si la salsa es de-
masiado agria.

HicADO DE TERNERA PICADO.—Picar el higado con
jamoén, perejil, ajos y perifollo; sazonarlo con pimienta
y sal; poner algo de tustano y cocerlo & fuego lento, hu-.
medeciéndolo con frecuencia con caldo del puchero.

Hiaapo pe cARNERO.—Cuando estd la manteca hir-
viendo, se echa el higado partido en tajadas delgadas y
largas; después se hace el gniso con agua tibia y una
punta de ajo, pimienta, clavo y especias.

MoLLEJAS DE TERNERA A LA PAPILLOT.—Escaldarlas,
cocerlas y ponerlas & escurrir. Bien escurridas, ponerlas
en una fuente, verter en muna salsa duscelle y dejar en-
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griar; cortar rajas de jamén muy delgaditas; colocar cada
molleja, envuelta de salsa, entre dos rajas de jamén; un-
tar de aceite unos pliegos de papel, hacerlos papillot, po-
nerlos 4 la parrilla, y pueden servirse.

MoOLLEJAS EN FRIOANDO.—Lévense bien en agua tibia
y échense después en una olla, para que hiervan por es-
acio de media hora; después se parten y ponen en la ca-
cerola con tocino picado, que se pondré debajo; ze afiade
caldo, se sazona convenlentemente y se pone & cocer.
Cuando ge ha consumido el caldo en su mayor parte y se
han coloreado las mollejas se ponen sobre acederas y es-
carola 6 en salsa de tomate, echando por encima el caldo
gune hubiese quedado después de pasarlo por el tamiz.

CoRAZON DE TERNERA A LA MODA.—Tomar un pedazo
de corazén y mecharlo de lonjas de tocino; echarlo en
una cacerola con frozos de tocino, medio pie de ternera,
una zanahoria, una cebolla, laurel, tomillo, perejil, ajo,
clavos, pimienta y sal; poner encima un vaso de agua y
una copa de vino blanco; dejarlo cocer 4 fnego lento
hasta que el corazdén se ponga tierno; pasar el jugo por
un colador muy fino y servir.

Hacen falta unas seis horas para cocer el corazén.

Bores DE CARNERO.—Después de hervidos ge cortan
en tajaditas y se rehogan con manteca y sal, cunidando
de espumarlos mucho; luego se frien con tomate, y antes
de servirlos se gulsan con agua tibia, ajo y especias.

Bores DE TERNERA.—Después de bien limpios en agna
tibia y puestos en agua hirviendo, cortados en pedazos
y bien escurridos, se ponen en uns caznela con manteca,
ge espolvorean con harina, se les da vuelta 4 menndo, se
les humedece con agua 6 salsa, se sazonan, se afiade un
manojo de hisrbas, y cuando estdn ya cocidos se les echa
un batido de yemas de huevo y unas gotas de vinagre.

CoLAS DE CORDERO CON ARRoZ.—Escaldar las colas,
cortar los rabitos, cocerlas. Poner & cocer arroz; 4 medio
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cocer retirarlo del fuego y envolver las colas, que se ha-
brén dejado enfriar, en el arroz, hnevo batido y pan ra-
llado; hacerlas freir.

Servirlas con perejil frito y colocado alrededor.

SANGREFRITA.—Be eortan 4 lo largo cebollas en abun-
dancia, echdndoles sal y pimienta; cunando se degiielle
el carnero se menea la sangre y se junta con la cebolla;
se pone todo en una cazuela de asar y se mete en el horno;
cuando esté bien tostado se saca, y pnede comerse calien-
te 6 frio. 8i no se quiere llevar al horno, se asa en casa,
poniendo la cazuela 4 lumbre fuerte con brasas en la
tapadera.

También puede prepararse la sangre del modo si-
guiente: se pone aceite 4 hervir en una sartén, y recién
sacada la sangre, se echa 4 cucharadas; sale como bu-
finelos y se sirve con pimienta y sal.

OREJAS DE CERDO EN BALSA.—Se limpian y ehamaus-
can, y se ponen en un caldero sobre lonjas de tocino con
zanahorias, cebollas y un ramillete de hierbas; se echa
caldo, y cuando estdn cocidas y sazonadas se sirven con
cualquiers ofra salsa.

OREJAS DE CARNERO FRiTAS.—Cocerlas bien. Luego
de haberlas limpiado dejarlas enfriar en su cocimiento
y escurrirlas en una fuente. Se pone salmuera con pi-
mienfa, zumo de limén, aceite y perejil. Escurrirlas de
nuevo y rehogarlas en una pasta para freirlas en mante-
ca sumamente caliente. Poner la salsa antes de freirlas.

OREJAS DE CARNERO REBOZADAS.—Despues de cocidas
y blanqueadas, se ponen 4 cocer en galsa blanca, se las
deja esewrrir y se las rellena con un picadillo de carnes
¥ legumbres hecho de antemano, se ponen en manteca
batida, se las reboza en miga de pan y después en hne-
vos batidos; se envuelven otra vez en miga de pan y se
frien, sirviéndolas con perejil frito.

CABEZAS DE CORDERO.—Abiertas por la mitad y per-

oy
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fectamente limpias, se rellenan con un frito dispuesto ak
efecto, el cual se prepara del modo siguiente: se pica un
poco de perejil y ajo y se le afiade 4 esto sal, pimienta,
una yema de huevo y tocino, dando al todo una vuelta
por la sartén con la manteca; una vez rellenadas las.
cabezas, se untan por fuera con zumo de limén y man-
teca, después de lo cual se atan con un hilo, y envueltas
en un papel, se colocan en el asador, en el gue perma-
necen hasta estar completamente tiernas.

CABEZA DE CORDERO RELLENA.—Ponerla en agua ca-
liente para limipiarla perfectamente; ya limpia, se parte
por el medio y ge levantan las ternillae con el euchillo;
dentro se mete perejil, ajos machacados, pimienta, sal,
un trozo de tocino delgado y una cucharada de manteca;
ge ata con un hilo para que conserve su forma y se pone
& cocer en una cacerola que pueda contenerla perfecta-
mente; ge 8azona, ge espesa el caldo y se sirve, agregan-
do una ealsa picante.

CABEZA DE TERNERA FRITA,—Cortar en trozos cuadra-
dos de unos cinco centimetros nna cabeza de fernera co-
cida al natural; poner los trozos en una pasta de freir y
freirlos en aceite fuerte hasta que tomen buen color, Ser--
vir en caliente,

CABEZA DE TERNERA A LA MARINERA.—Se hacen her-
vir por espacio de quince minutos los trozos de cabeza
de ternera en salsa & la marinera, y se sirven como de
entrada.

QUESO DE CABEZA DE CERDO.—Después de haber des-
huesado enteramente una cabeza de cerdo, se corta la.
carne que contiene en hebras més 6 menos largas y grue-
sas, separando lo gordo de lo magro, é igualmente se
cortan las orejas, poniéndolo tcde con laurel, tomillo,
albahaca, anises majados y perejil, picado todo menu-
damente; especias, sal, pimienta y nuez moscada, y la
corteza y zumo de un limdn; se extiende la piel de la.
cabeza en una fuente, arreglando por encima las hebras,
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mezclando las gordas y las magras con un poco de pella
y criadillas cortadas en hebras; se cubre el todo de la
piel y se cose, haciendo cocer este queso en una marmi-
ta; cuando estd & punto se saca del fuego atin tibio y se
pone en un molde de hojalata 6 de estafio para darle una
figura agradable.

AVES

CopORNICES A LA OAzZADORA.—Vaclarlas, rehogarlas
en una cacerola con manteca, medis hoja de laurel, hier-
bas finas, pimienta y sal; por encima harina y untarlas
con mitad caldo y mitad vino blanco. Dejar cocer, reti-
rar las codornices y dejar que se consuma algo la salsa.

CoporNICES ASADAS.—Después de limpias se.cubren
con lonjas de toeino, se les pone sal y se envuelven en
hojas de parra. Se ponen al asador y se sirven sin des-
liarlas. -

PERDICES ASADAS.—Se preparan las perdices y se re-
llenan con un picadillo hecho con sus higados, trufas y
pedacitos de jamén, Se doran con manteca y se sirven
oD 8 jogo.

PERrDICES A LA INGLESA.—Limpiarlas bien y poner
en una cacerola manteca, trufas picadas, sal y pimienta;
-gchar las perdices, un vaso de vino blanco y dejarlas
cocer.

PrRDICES EN ENsSALADA.—Cocer unas setas y carlo-
‘tas, afiadirles vinagre, pepinillos picados, alcaparras,
perejil y pimienta en grano y los trozos de perdiz des-
huesados. Poner los trozos de perdiz sobre una ensalada
de lechugas preparada con aceite, filetes de arenques y
huevos duros, y echar la salsa encima cnando se haya
enfriado.
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PERDICES ESTOFADAS.—Se ponen en una olla con me-
dia taza de aceite erudo, media de vinagre, laurel, ajos
enteros, una cebolla, un tomate, sal, pimienta y canela
en rama.

Se las deja cocer y se les afiade un poco de azafrdn
al apartarlas.

PERDICES EN ESCABECHE.—Después de fritas se ponen
en una olla con vinagre bueno, hojas de laurel, cortezas
de limén, pimienta y clavillo. Se cubren con el aceite en
gue se han frito y se gnardan bien tapadas.

ZORZALES SALTEADOS.—Quitar las plumas, vaciarlos
y rehegarlos en manteca con sal, pimienta y agnardien-
te; encender el alcohol con una cerilla. Cuando se apa-
gue, ponerle jugo de carne, algunos granos de jengibre,
srufas cortadas, un ramito compuesto y dejar cocer. Des-
pués de cocido, poner los zorzales en medio y echar la
galsa encima. :

ToRDOS A LA INGLESA.—Se degpluman y se soflaman
gin vaciarlos y se ponen en el asador tapados cada uno
con ung hojita de papel. Luego que estén cocidos se des-
cubren y untan con manteca derretida; se apartan del
asador, se espolvorean con sal y enbren de pan rallado,
para echarlos un instante en la sartén al fuego. Se sirven
con una salss picante.

PAJARITOS EN FRITURA.—Arreglarlos y ponerlos en
una cacerola con manteca, un ramito de perejil, pan ra-
llado, unos &jos, pimienta, sal y tomillo en polvo; 4 los
diez minutos estdn los pajaritos fritos.

Servirlos sobre cuscurros de pan frito.

FAISAN CON sALSA OoMUN.—Mezelar medio litro de
caldo y otro medio de vino blanco; agregar pimienta,
sal y cortezas de limén, una cucharadita de vinagre y
laurel; ponerlo en infusién 4 fuego lento unas diez horas,
luego pasarlo por el tamiz y servir el falsdp, echando la
salga encima. '
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ANADES GUISADOS.—Se colocan en uns cacerola con
manteca, cebolla, lonjas de tocino, sal y un cuartillo de
vino blanco. Se dejan cocer 4 fuego lento hasta que es-
tén tiernos. Se pone 4 la salsa nn poeco de harina tostada
y se pasa por tamiz, Se sirven en uuna fuents adornada
con aceitunas.

PicHONES A LA SARTEN.,—Arreglar los pichones, cor-
tarlos en dos, cocerlos en la sartén con mucha manteca,
poner pimienta y sal. Machacar los higados con manteca
derretida y echarlos sobre los pichones con el jugo que
queda en 1a sartén y el agrio de un limén,

P1oHONES RELLENOS.—Quitar los alones y pescuezo y
hacer an picado de ternera, pechuga de ave, tocino y
cebolla frita, huevos y perejil, pimienta y sal molida.
Rellenar con esta masa los pichones, cruzando las patas
por encima de la abertura para que no se salga el re-
lleno; Inego envolverlos en papel de estraza engrasado
y asarlos.

PALOMINOS REHOGADOS.—Seis palominos se hacen
eunartos; después de limpios se frien pedacitos de focino y
cebolla muy menuda, se majan seis yemas de huevos
duros con perajil, pimienta, nuez, jengibre y unos cuan-
tos cominos, con una miga de pan; se desata con un
poco de caldo del de loa palominos, al que se le habra
puesto unas gotas de vinagre, y ge echa en la caznela &
qgue dé un par de hervores; y sazonados de sal se pne-
den servir con rebanadas de pan tostado.

Pavo asApo.—El pavo, para que resunlte un buen
asado, ha de ser tierno, joven y estar bien cebadito. El
tamafio grande no gignifica bondad de carne.

Colocada el ave en el asador, se le ponen lonjas de
tocino envueltas en papel engrasado; se asard muy len-
tamente y durante bastante tiempo, para que toda ella
ge pase bien.

A media coccién se quitan el tocino y el papel para
que tome color el pavo; se espolvorea con gal nada més,
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mojindoio de continuo con su propia grasa. Se sirve
muy caliente, al natural, echdndole por encima el jugo
perfectamente desengrasado.

PAvo TRUFADO.—EIl pavo ha de trnfarse dos 6 tres
«dias antes del en gue se ha de comer.

Se cortan en pedazos gruesos 6 delgados, & capricho,
las trufas necesarias, y después de haberlas lavado en
varias agnas, séquense con nn pafio y pénganse e una
cacerola con manteca de cerdo, tocino picado, un polvi-
llo de nuez moscada, sal y pimienta, para que hiervan
durante treinta minutos.

En tanto las trufas se cuecen, se mata el pavo, se des-
pluma, se limpia interior y exteriormente y se soflamas,
y hecho todo esto y cocidas las trufas, se rellena con
éstas el ave y se dan unas puntadas con hilo de cocina 4
1a abertura por donde se introdujo el relleno.

Asf preparado el pavo, se pone en sitio fresco hasta
que transenrra el tlempo anteriormente indicado.

Cuando llegue el dia en gue se ha de comer, se rocia
con manteca y se mete en el horno.

Si el pavo es tierno, 4 la hora estd completamente
asado,

PAvo poraD0.—Se frie en trozos con pimienta y ca-
nela, y resulta muy bien.

DrsP0ojos DE PAVO A LA BURGUESA.—Una vez limpios
v escaldados los despojos, ponerlos en una cacerola con
manteca, ajo, setas, tomillo y laurel; untarlo con caldo,
agregar pimienta, sal y nabos, que hayan tomado color
en la sartén; dejarlos cocer, desengrasarlos y servir.

PATO CON NABOS 6 CON ACEITUNAS.—Limpio y prepa-
rado el pato y atados sus remcs con bramantillog, se
mete en una cacerola entre dos hojas de tocino mayores
que sn tamafio y de un dedo de grueso. Se afiaden dos
lonjas de ternera muy magras, dos zanahorias, dos cebo-
llas con ciavos de especia, una hoja de lanrel, un rami-
1lete de finas hierbas, muy buena sazon de sal y pimienta
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y dos cacillos ds caldo. Se cuece el pato asi de este modo
durante media hora y se saca de la cacerola. Se cuela el
caldo y se desengrasa. Aparte se rehogan y doran en
la manfeca misma del pato nabos cortados en cachos
pequefios, 8i es que el pato se gnisa con nabos, Cuando
los nabos se han pasado bien se ponen en una cacerola
con el pato y el jugo desengrasado para que se cuezan
juntos, y terminada la coceidn se pope el pato en una.
fuente, los nabos alrededor, y ge vierte por encima, muy
hirviente, su propia salsa.

Cunando el pato es con aceitunas, se deshuesan éstas,
que han de ser gordas y sanas, y sin que tomen color en
1a manteca se incorporan en la cacerola en que se cuece
el pato en gn jugo limpio, diez minutos antes de servir,
para que s6lo den unos cuantos hervores.

Pato Asapo.—Limpio y sazonado el pato, ge coloca.
en el asador bien rociado de buen caldo reducido, y lue-
go quo haya estado lo suficiente al fnego, puede servirse
en una fuente con el jugo de la grasera y rodeado de
rajas de limén.

CapON MEOHADO,—Limpiar, destripar el capén y co-
cerlo; luego de cocido se pican los menudos con un caldo
que contenga miga de pan cocida con nata, cien gramos
de manteca, cebolla, perejil, setas picadas y rehogadas
en manteea, pimienta, sal y tres yemas de huevo; llenar
el interior con el relleno y eubrirlo con miga de pan ra-
llado; dorar el capdn, se vnelve 4 empanar y se le da.
c¢olor en el horno.

Se sirve con una salsa Colbert.

CAPON CON ARROZ.—Se despluma, vacia y descafiona,
sujetando log muslos y volviendo las patas hacia dentro,
y e echa en una cacerola con bastante caldo del puche-
ro; ee espuma bien y agrega medio kilo de arroz bien
limpio y lavado; ge tapa y deja hervir & fuego lento un
par de horas.

Se echa el capén en una fuente, se quita el caldo del
arroz y se vierte sobre el ave.



LA COCINA MODERNA 95

PoLLo £ LA «BOURGEOISE».—Se parte y se pone &

cocer con vino blanco, agna, nna zanahoria partida, ana .

cebolla, perejil, hierbabuena, pimienta y sal, Se espu-
ma, y cuando estd tierno se saca y se deja cocer la
galsa; 5e pasa por tamiz, se coleca el pollo en una faente
rodeado de rebanadas de pan fritas en manteca, se vierte
15 salsa encima y se sirve.

POLLO A LA TIROLESA.—Se corta en pedazos y se pone
4 rehogar con sal y plmienta en manteca durante diez
minutoes; se le quita entonces la manteca y se le pone 4
cocer con un vaso de vino de Madera y otro de Cham-
pafia. Se deja reducir 4 la mitad y se le afiade nn poco
de caldo y salsa de tomate; en seguida se le ponen unos
corazones de alcachofas cocidas y trufas, dejéndolo her-
vir todo un cuarto de hora,

PoLLO AL ESTRAGON.—Se restriega el pollo con un
pedazo de lim6n y se envuelve en lonjas de tocino muy
delgadas, poniéndolo 4 cocer en una cacerola con un
pufiado de estragén, un vaso de vino blanco y-un poco
de caldo. Después de cocido se pasa la ralsa por un ta-
miz, e 1e echa un poeo de estragoén picado y manteca de
vaca y se deja cocer la salsa 4 fonego lento. Se coloea el
pollo en una foente, se le qnitan las lonjas de tocino, se
le adorna de hojss de estragén, se vierte la salsa encima
y 88 sirve.

PoLLo coN osTRAB.—Se frota el pollo con sal y pi-
mienta, se rellena de ostras y se mete en una olla de
barro que se cierre herméticamente y ge le pone & cocer
dentro de una cazuela llena de agua hasta que el pollo
esté tierno. Entonces se saca el jugo que ha soltado; se
pone en una cacerola con manteca y huevos duros pica-
dos, hierbas arométicas y una cucharadita de fécula. Se
pone & hervir nnos mcmentos y se cubre con esta salsa.
el pollo colocado en la faente en que ha de servirse.

PoLLo & LA MARENGO.—Se corta el pollo en pedazos
y se pone en una gartén poco honda, cuidando de que
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no estén unos trozos encima de otros; se afiade un deci-
litro de aceite, pimienta y sal, una cebolla, ajos, hojas
de laurel, tomillo y perejil en rama. Se hace cocer hasta
que esté tiernc. Entonces pénese en la sartén un poco de
harina y caldo y se hace hervir diez minutos, sin dejar
de mover la salsa con una cuchsra de madera. Se cuela
y se vierte en la fuente sobre el pollo.

Porro 4 LA Proor.—Cértase en pedazos una zanaho-
Tia y una cebolla y se doran con manteca, afiadiendo un
poco de pimiento rojo picante y medio litro de caldo. Se
deja hervir hasta que se reduzea 4 una tercera parte,
colando entonces el caldo. Se doran setas en una cacero-
1a con manteca, un ajo, sal y zamo de limén, y se echan
‘en el caldo.

El pollo se prepara aparte y se cuece durante una
hora con manteca & fnego lento. Se reune para servirio
'con el caldo y se espesa la galsa con una poca harina
tostada y dos yemas de huevo batidas.

PoLLO ENTOMATADO.—Se dora en pedazos y se frien
-ajos y tomate bastante con perejil y se menea todo bien;
se pone pimienta, azafrédn, sal y harina tostada, y e
cusce hasta quedar en salsa.

PoLLo RELLENO.—Después de bien limpio y prepa-
rado se embute con un relleno de ternera, como si fnera
gelatina. Puede mezelarse también con estes rcllenos 6
echar sdlo setas 6 criadillas picadas y cocidas con man-
teca y zumo de limdn. Después de relleno se cose y
ata, se ensarta en el asador, y en estando se sirve con
-8n salesa.

PoLLo EXFRITADO.—En un adobo con aceite, cebo-
1la, zumo de limén, hierbas finas, laurel, pimienta y sal,
-8e pone por espacio de cuatro horas la carne cocida del
pollo, que se habrd desmenuzado y despojado de los
‘huesos,

Pasado dicho tiempo, se escurre la carne, se reboza
«con huevo y ralladura de pan y se pone 4 freir en una
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cacerola con aceit: y 4 fuego vivo, trasladdndola 4 upa
fuente, en la que se servira con perejil frito.

POLLO EN PIMIENTO Y TOMATE.—S6 corta el pollo en
pedsazos, se frie con sal, y asi que ests, se saca. En el
aceite que deja se frie pimiento verde picado, y euando
estd, se echa sobre é1 mucho tomate. Se pone junto eon
esto el pollo y se va dejando mientras regosta el dcido,
y se gueda todo en el frito.

CRrOQUETAS DE POLLO.—Tomar lo que haya quedado
de un poilo asado, quitar las pleles y huesor y picarlo
may fino. Echar en una cacercla manteca y una cucha-
rada de harina; ponerlo al fuego, y luego que la msn-
teca se derrita, y bien mezelada con la harina, desleirlo
en medio vaso de agua y afiadir la carne picada con pi-
mienta, sal, perejil y setas picadas. Cocerlo quince mi-
nntos sin tapar, de modo gue no quede salsa. Dajarlo
enfriar, Agregar dos yemas de hnevo; tener albondigui-
1las enharinadas y pasarlas por un huevo (clara y yema)
batido como para una tortilla, y unirlo con una cucha.
radia de aguna y otra de aceite; pasarlo por pan rallado y
freirlo.

PASTEL DE ARROZ Y POLLO.—En agua hirviende echar
arroz y dejarlo cocer veinte minntos; luego untar con
manteca una fnents que resista el fuego.

Entre dos capas de arroz poner una de desperdicios
de pollo y cocerlo en el horno.

PoLrLo 6 GALLINA A LA MARENGO.—Be echa aceite 6
manteca en una cazuela 6 cacerola; se echa el pollo dea-
plumado y limpio, hecho pedazos, y un diente de ajo ma-
chacado; se espolvorea con pimienta, se rocia con buen
vino blaneco, se gnarnece con setas, trufas y torreznitos,
v 8e sirve callente.

GALLINA OON ARROZ.—En mantecs de cerdo freir
cuatro onzas de tocino; retirarlo de la cacerola y poner
l1a galling, 4 la qne se dard vueltas hasta que tenga buen

7
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color por todas partes, 4 fuego lento, para que la grasa
no se ponga negra. Aparte, hacer hervir ligeramente
caldo desengrasado y arroz. Luego que el arroz esté &
medio ecocer, retirar la gallina de la cacerola, poner en
ésta el arroz medio cocido, moverlo bien para que se
mezcle con el cocimiento de la gallina; verter la gallina
sobre el arroz con los trozos de tocino; mojarlo todo con
mucho caldo para acabar de cocer. Al instante de ser-
virse agregar al arroz dos 6 tres cucharadas de jugo de
carne.

GIALLINA EN PEPITORIA.—Poner en una sartén man-
teca y tocino, echar la gallina partida en frozos y de-
jarla para que se rehogue bien; después se ponen unos
ajos y perejil picado, un vaso 6 dos de agua y almen-
dras tostadas y machacadas y harina tostada; se agre-
gan unas setas, que se pondrén 4 cocer unos diez minu-
tcs en la salsa.

GALLINA A LA PAMELA.—Se doran en manteca ajos
picados y cebollas en pedazos grandes, se les afiade
agna y sal y se echa la gallina, que se deja hervir hasta.
estar cocida.

Al servirla se le afiaden unas yemas de huevo bati-
das y unas gotas de vinagre.

GALLINA EN ADOBO A LA FRANCESA.— Deshacer se-
tenta y cinco gramos de tocino picado, agregar al tocino:
una gallina y rehogarla por espacio de quince minutos.
Después poner con la gallina un pie de ternera deshue-
sado y escaldado, pimienta, sal, ajo, especias y un vaso
de vino blanco.

Se tapa y se deja cocer & fuego lento. Luego de una
hora de coccién agregar dos zanahorias partidas en rue-
das, diez cebollasg, cien gramos de tocino magro partido
en cuadritos y dos cucharadas de azicar; dejarlo cocer,
y servir quitando la grasa de encima.

GALLINA DORADA.—Cocida en un caldo condimenta-
do con sal, pimienta, especias y cebollas, se albarda la.
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gallina con tocino; se coloca en seguida 4 un fuego lento
en el asador, y cuando esté medio asada se quitan las
lonjas de tocino; para que aquélla tome color se unta con
yemas de huevo batidas, y al servirla se acompafia con
canela y azticar, 6 mejor con plitanos espolvoreados con
azlcar,

GALLINA EN PEBRE.—Se limpia y asa en una parrilla,
untdndola 4 menudo con manteca derretida, zumo de
limén, sal y ajos machacados; 4 medio asar se echa en
una cazuela, en la que se pone manteca, perejil picado,
pimienta, sal, laurel, la grasa del asado, media escudilla
de aceite crudo y el agua suficiente 4 tapar la gallina; se
poune & hervir hasta que esté blanda, y se saca; se des-
lien varias yemas de huevo en caldo, se bate bien y se
deja hervir un poco. Se pone esta salsa sobre la gallina
al servirse.

(GALLINA OAPRICHOSA.—Se quifa la pluma con cnida-
do y se procura sacar entera la piel, extendiéndola sobre
un pafio. Se corta en pedazos la pechuga y la carne de
la gallina, se mezela con pedazos largos de jamoén, se
gsazona con sal y se le mezclan almendras 6 pifiones.
Se coloca esto sobre el pellejo de la gallina y se cose en
una forma caprichosa: una rosca, un jamén 6 un lagar-
to. Para este tiltimo, el pescuezo de la gallina figura el
rabo; la rabadilla, la cabeza; y los alones y los muslos,
las patas. Se cose dentro de un lienzo blanco para que no
pierda la forma, y se cuece en agua con sal, pimienta y
canela en rama, hojas de laurel, ajos y cebolla enteros y
nnos pedazos de jamén. Cuando estd tierna se saca, se
deja enfriar y se dora. Al servirla se pone sobre hojas
verdes; dos granos de pimienta figuran los ojos, y el
lomo se le unta de salsa verde y salsa mayonesa, con lo
que la ilnsion es completa.

8i e le quiere dar la forma de un jamon, se le adorna
como 4 éstos,

RELLERO DE AVES.—Tocino en dadoe fritos con cebo-
1las & lo largo; antes de que estén demasiado fritos se
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echa carne en pedacitos, hierbabuena, cilantro verde,
mejorana y media docena de hneves para cuatro pollos.
Todo revuelfo y bien seco, se pica en sl tablero, se echan
en una vasija cuatro huevos erudos, pimienta, azafrén,
agrio de limén 6 naranja y sal al gusto; los pollos ge asan
6 se gnisan después de rellenos con esto y se sirven con
cualquier ealss.

MoLLEJA® DE AVER.—Se rehogan las mollejas en man-
teca bien caliente, Abrirlas, extenderlas y colocarlas en
una cazuela y rociarlas con la grasa del rehogo.

e salpimentan, se espolvorean con pan rallado y se
mojan en vino blanco. Servirlas gnarnecides con ruedas
de pepinillos.

PASTEL DE HIGADO DE AVE.—Se pican bien los higa-
dos y se log afiade pan mojado en leche y tres yemas de
huevo. Se revnelve todo y se le afiaden las claras de los
huevos batidas 4 la nieve, se echa en un molde untado
de manteca y se deja cocer dos horas al bafio de maria °
en el horno.

ALBONDIGAS DE AVE PARA ENFERMOB.— Quitense la
piel y los nervios 4 dos filetes pequefios de pollo, se cor-
tan y machacan, mezclindose una bolita de pan del ta-
mafio de una nuez, empapdndola antes de leche y expri-
miéndola bien; cuando se ha hecho la mezcla, ge afiade
Ia misma cantidad de manteca que de miga de pan y
luego dos yemas de huevo; se sazona y trabaja bien.

La masa se ha de coger con nna cuchara vy dejarla
con la hoja de un cuchillo; escéildese otra cuchara en
agua caliente y con ella se levanta la albéndiga de la
primera cuchara; péngase en una pequefia cacerola plana
que estard provista de mantecsa.

Ss cubren las albéndigas con caldo hirviendo, dejan-
do que dé un solo hervor; se retira la cacerola 4 un lado
del fuego, tapdndola; cinco minutos después se prueban,
arreglandolas en un plato con un poco de consommé
bneno 6 vino ligero.

Deignal manera se preparan las albdndigas de perdiz.
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PANECILLOS DE AVE PARA ANCIANOS,—S8 prepara un
relleno erudo de pollo; con ayuda de una cunchara e le
mezcla bien; agréguense dos cucharadas de lengua sa-
lade cocide, cortada en pedacitos cuadrados; con este
relleno ge llensn tres 6 cuatro moldes que estén revesti-
dos de manteca; lnego se ponen en el bafio de maria sin
ebullicién, bastando teneries un cuarto de hora.

Hégase hervir un decilitro de vino, mezeléndole dos
gotas crudas muy picadas; cinco 6 seis minutos después
ge pone la salsa sobre los panecillos arreglados sobre un

lato.
K Igual se preparan los panecillos de perdiz.

CONEJOS

CoNEJo EN PEPITORIA.—Despellejado y vaciado el co-
nejo y bien limpio, cértese por miembros y el cuerpo en
pedazos; déjesele soltar la porqueria bastante tiempo en
agua hirviendo con tomillo, perejil an rama y algunos
pedazos de cebolla; péngasels en segnida en otra cace-
rola con manteca y un polvo de harina, dénsele unas
vueltas, méjese con el agua en que se blangued, afiddan-
se residuos de alecachofas y setas mny pequnefias. Coando
todo esté cocido, espésese la salsa con yemas de huevo
6 nata; afiadic zumo de limén 6 agraz.

CONEJO EN ESCABROHE.—Quitense los huesos, y ma-
chado con tocino y jamén se cierra y ata con bramante;
ge deja rehogar con acelte, tomillo, lanrel, y cuando no
desprenda zamo ge retira y se escurre, cortdndolo en pe-
dazos. Se llena la vasija en que se van 4 congervar estos
pedazos y se taps con un pergamino mojado. Puede con-
gervarse de este modo mucho tiempo.

CONEJO A LA VENECIANA.—Tomar un conejo fresco y
partirlo en trozos, mecharlos y rehogarlos con flletes de
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ternera; echar cinco cucharadas de aceite, un vaso de
vino blanco, tres ajos, pimienta y sal. Se tapa y deja co-
cer 4 fuego lento,

Servirlo en sa jugo.

CoNEJO EN PAPEL.—Hacer pedazos el conejo, cocerlo
con manteca y después ponerlo en cajitas de papel con
relleno que contenga hierbas finas, el higado y un par
de yemas de huevo para dar consistencia,

Se cubren con este relleno los intervalos de la caja,
tapdndolos con trozos de tocino y un papel untado con
manteca.

Péngase al horno y sirvase con salsa 4 la italiana.

El conejo estd excelente en estofado y en ajillo, como
1a asadura.

CoxEejo A LA MAYONESA.—Hacer una mayonesa con
alcaparras, unos cogollos de lechuga y runedas de hune-
vos duros. Partir el conejo en trozos y echar la salsa en-
cima, de modo gue lo cubra todo la mayonesa.

CoNEJO EN MOLLAS,—Los conejos se doran en peda-
zos 6 asan, que es mejor; se fris cebolla en buen aceite,
se echan los conejos y se rehogan bien; después de sazo-
nar con pimienta, nuez moscada y jengibre, se les echa
caldo (si hay del puchero, mejor, y si no, agna) gne
cubra los conejos y cuezan poce & poco hasta que estén
tiernos; se les afiade un poco de vinagre y azafrdn y se
sirve sobre rebanadas de pan fritas.

PASTEL DE CONEJO.—Se escogen dos 6 tres conejos
tiernos, se'les sacan los higados y se ponen & rehogar
partidos en psdazos con manteca mezelada con grasa de
tocino. Se sazona con sal y pimienta y se le afiade una
cucharada de harina. Cuando se dora ge le echa un vaso
de vino blanco y otro de caldo. Se sacan los conejos y
ge espesa la salsa con los higados muy picados con fo-
cino y perajil, dejéndola cocer hasta que quede muy re-

ducida. Se colocan entonces los pedazos de conejo for-
mando pirdmide en un plato que pueda meterse en el
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horno, se vierte por encima la salsa, se cubre con una
capa muy fina de masa de hojaldre y se mete en el hor-
no. Cuando pasan veinticinco minutos, el hojaldre estd
dorado y puede servirse.

(}AZAPOS SALTEADOS.—S3e pone una cacerola con man-
teca, sal y pimienta, y ge dora en ella el gazapo. Sesaca
y se echa en 1a manteca una cucharada de harina, vino
blanco y caldo. Se le agrega el gazapo, dejdndolo cocer
an cnarto de hora.

LIEBRES

LIEBRE ASADA A LA ALEMANA.—Arreglar la liebre y
asarla como al natural; estando medio asada echar man-
teca derretida, un poco de harina y sesenta gramos de
aztcar molido. Dejar que acabe de cocer y servirla con
ana jalea de grosellas y una salsa preparada de vino
blanco y jugo de carne; mezclar las dos salsas y servir
en una salsera.

LEBRATO EMPAPELADO.—Después de haber cortado en
pedazos més 6 menos grandes uno 6 dos lebratos, se
pone focino, manteca de vaca, ajo, setas y perejil, todo
muy picadc; se sazona con sal, pimienta, especia mos-
cada, una cabeza de ajos y laurel; se moja con vino, vi-
nagre 6 agua con aguardiente; todo en una cacerola, se
pone 4 fuego activo por encima y por debajo; media hora
después se retira, se hace reducir la salsa & la mitad y
ge deja enfriar. Se toma un pliego de papel blanco fuer-
te empapado en aceite, se extienden sobre é1 lonjas de
tocino y encima de éstas el lebrato, ddndole una forma
radonda 6 cuadrada; se vierte encima todo lo que que-
daba en la cacerola y se cubre con otras lonjas; se colo-
can encima unos pliegoe de papel y otros debajo, de
suerte que queds bien empapelado; se sujeta con bra-
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mante y se pone sobre las parrillas al rescoldo, para que
no se queme; cuando ya esté e levanta el primer pliego
de papel y 8e abren los dem#ds por encima, para echar
gobre todo una salsa cualguniera. Se servird en una fuente
antes que se enfrie.

PESCADOS

PrscADO EN sALSA.—Se corta 4 trozos el pescado y se
cnece con sal, se aparta luego y se le pcne en la fuente
que se ha de servir, cubriéndolo de la salsa signiente: se
mondan tomates maduros y rallan todo lo posible y se
frien en bastante aceite; en estando ge les afiade pimien-
ta, azafrdn y avellana tostada y molida; todo mezelado,
se desata con caldo del puchero y se le echa por encima
4 la pescada.

También esta salsa sirve para pargos, dentones y
otros pescados que no sean pequefios.

PESCADO FRITO Y EN SAL8SA.—Los pedazos ¢ ruedas
fritas se ponen en una cazuela y se leg echa aceite frito,
con ajos fritos también; se muele un polvo de pimienta
con un ajo erndo, perejil picado, agrio de limén, y todo
puesto sobre el pescado con un poguito de aguna, con que
ge desatard el molido del almirez; se le pone Inmbre arri-
ba y abajo, pero antes de que consuma el caldo se le rocia
?Bdllana tostada por encima y se saca luego con cui-

ado.

PrscApo EN ADOBO.—F'rito el pescado sin harina, se
hace el adobo con hojas de laurel, ajos machacados, to-
millo, hinojo, orégano, unos pedacitos de maranja y vi-
nagre fuerte; se hace con esto un cocimiento; ge sazona
de sal y se echa el pescado frito en él. 8i ge qgmiere se
cuela el caldo antes de poner el pescado, y &i es para
congervarlo, no se cuala.
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PESOADO EN CALDERETA.—Se frie cebolla bastante
plargada, y 4 medio freir se le echa tomate que quede
muy refrito; se le pone lo que coge la punta de un ca-
chillo redondo de pimienta (por libra de pescado) y un
poco de azafrdn, orégano, perejil y vinagre.

PEs0ADO GUISADO.—Scbre el aceite frifo se pone un
diente de ajo, tomate, una hoja de laurel y el pescado.
Se le echa el agua, se machaca almendra tostada, pi-
mienta, canela, clavo, azafrdn y perejil; se saca el to-
mate v el ajo, sa deslie con la almendra y se echa todo
para espesar el caldo,

PrscApo EN MENESTRA.—Coger dos pescadillas, una
platija y un pedazo de angulla de mar, el que se hard
trozos, v echarlos en una caznela con media libra de
aceite; se les pondrd un poco de perejil, ajo, acelgas &
espinacas picadas, laorel, sal y e! agua necesaria. De-
jarlo hervir nnos quinces minutos, y al servirlo, echarle
un batido de yemas de huevo.

PESCADO EN SALSA DE ALMENDRA.—Se coloca en una
cazuela, muy batido en ella misma, perejil muy menu-
do, ajos, tomate, agrio de limén y aceite crudo. Se bate
pimienta y azafrdn con una poquita de agna, y luego que
ésta se pone en la lumbre, se echa el pescado, bien entero
6 en pedsazos, y en cociendo se le echan almendras mon-
dadas y machacadas y se acaba de quedar empafiadito,

PE8CcADO EN 0AZUELA.—Se frie cebolla y luego tomafe,
go le afiade pimienta, perejil bastants y hisrbabuena. Se
echa el pescado con un poco de vino 6 agua, tan sélo
lo preciso para que cneza,

PRSOADO EN CAZUELA A LA CATALANA.—Se frie cebo-
lla y tomate muy fritito, se muele especia fina con aza-
frdn unido 4 lo fritc y una punta de ajo crndo, se hace
en el almirez una salsa, se frfe 6 dora nna poca harina,
y puasto el pescado erudo en la cazuela se echa en él la.
salsd ¥ un poco de agua, hasta que guede doradita.
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Pr8OUADO «80UFFLE».—Machacar bien en un mortero
cien gramos de varios pescados cocidos (se puede apro-
vechar lo que haya sobrado de otra comida), afiadir
cuatro cucharadas de salsa béchamel fria y cuatro ye-
mas de huevo, sin dejar de machacar. Afiadir las claras
muy batidas y echarlo tcdo en un molde untado de man-
teca y pan rallado. Cocerlo al bafio de maria tres cnartos
de hora y servirlo con galsa de ostras 1 otra.

WATERZGO (guiso de pescado flamenco).—Se cuece el
pescado en agua con sal, pimienta, nuez moscada, lau-
rel, un clavillo, corteza de limén y ramas de perejil.

Se sirve como un potaje.

BrESUGOR ASADOS.—Se ponen los besugos envueltos en
papel blanco de barba bien untados de manteca y sazo-
nados con sal, limén y pimienta sobre la parrilla y se
les da vuelta hasta que estén bien asados.

Para servirlos ss les quita el papel y se colocan en
quna fuente adornados de un bougquet de perejil y rajas
de limdén.

Bresvcos AL Juaco.—Después de desescamados y bien
limpios se secan con un pafio y se les echa un poco de
gal; se asan 4 fuego lento en la parrilla, y cnando estdn
asados y &l tiempo ds servirlos, se les echan ajos fritos
en aceite y un poco de vinagre; también se les afiade,
i se quiere, nn poco de caldo del puchero con un poquito
-de zumo de limée 6 naranja agria.

Brsvcos E8cABECHADOS,—Hechos trozos si son gran-
des, se saca el znmo de doce naranjas agrias y se echa
medio azumbre de vinagre con un cuartillo de agua y
sal la que haga falta, pimienta, clavillo, jengibre y aza-
{rdn; puesto esto en mna cazuela que esté caliente, se
pone & freir el besugo, y acabado de sacar de la sartén
ge pasa al caldo para que ge bafie en él; al instante se
saca & un plato y se tapa con otro en el momento y se
tiene asi hasta que haya otra sartenada, que se destapa
después de sacar los tiltimos del bafio; se vuelven 4 tapar,
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y eon esto bastard para qus estén tan gnstoscs como si
llevasen tiempo de estar en escabeche.

BESUGO COX CEBOLLA.—Una vez limpio y partido en
rajas, se frie en una cazuela con cebolla picada; cunando
ya esté ésta frita, se tnesta un poco de pan, que se ma-
chaca con un grano de pimienta, se deslie en caldo del
puchero y se echa encima del besugo.

Brsvao mxorLsIoR.—En una fnente ovalada, en que
el besugo pueda estar bien colocado, se echan un par de
cucharadas de aceite ya Irito, y encima se pone el besu-
go, afiadiendo agna para bafiarlo por el pie.

En un tazén se hace un amagijo de pan rallado, un
diente de ajo y perejil, muy recortado todo; se afiaden
dos eucharadas de aceite, también refrito, sal, pimienta
y un poco de clavo de especia, y se alarga la pasta con
una copita ds vino blanco.

Se mete el pescado en el horno por gas & toda llave.
Se le deja cinco minutos y se saca para embadurnarlo
bien con Ia pasta, que ha de estar un poco snelta. Sa le
hacen despnés tres 6 cuatro cortes transversales, para
clavar en ellos medias rnedas de naranja, y se vuelve 4
meter en el horno.

A lop veinte minutos se pirve, y es un excelente
manjar. ;

Bmsueo cooino.—Se pone la suficiente agua en una
besuguera, y cuando estd hirviendo se coloca el besugo;
despuée de an hervor se le da vuelta, y habiendo cocido
lo suficiente, se rednce el caldo, se frie el aceite con al-
gunos ajos y se le echa por encima.

Al tiempo de servirse ge le afiade vinagre.

MERLUZA & LA OATALANA.—Partirla y cocerla en una
cacerola con aceite, vino blanco, cebolla, ajo pieado, pe-
rejil y laurel.

Al servirla se espesa el caldo con miga de pan empa-
pada en leche, pudiendo afiadirse un picadillo de nuez
6 almendra.
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MERLUZA AL HORNO.—3e le hacen unas rajas dearriba
abajo por el lomo; se pone en la majadera 4 lo largo y
se le echan los mismos condimentos que 4 los salmonates.
Sa pone al horno 6 entre dos fasgos.

MeRrLUZA EN sALsA.—Se frie cebolla, fomate y perejil
y se echa la merluza, sazonindola con sal para gue
cueza.

Se machaca entretanto en el almirez un poco de pi-
miexnta, un ajo frito, bastantes almendras, mitad tostadas
y mitad crndas, y una miga de pan frito y sopado.

. Dos minutos antes de apartar la cazuela del fuego se
echa este majado 4 la merluza y se deslie bien. Que dé
un ligero hervor.

MERLUZA OON SALSA VERDE,—Rehogar en aceite dien-
tas de ajo y cebollitas; ponerle bastante perejil picado y
medio vaso de vino blanco y otro de agna y dejario her-
vir por espacio de unos diez minuntos, Poner en esta salsa
ja merluza, espolvoreindela actes eon sal y harina; al
cabo de unos minutos volverla y ponerla igunal tiempo
en el horno.

MERLUZA CON SALSA PORTUGUESA.—Cocer la merluza
en medio caldo.

Tomar un ecuarto de kilo de manteca, pimienta, gal,
zumo de limén y dos yemas de huevo.

Ponerlo & fuego lento, meneando poce & poco, y ver-
terlo sobre el pescado.

RoscA pDE MERLUZA,—F'reir ligeramente merluza, se
deja enfriar y se pica bien; ponerle cebolla frita, tocino
gordo picado y pan rallado; ss une 4 la merluza y se
mueve bastante; se tiene el molde de dibujos preparado
con manteca caliente y se echa.

Se pone entre dos fuegos lentos hasta que ge dore;
se pone 4 enfriar y luego se coloca en la cazuela con
caldo del puchero.

Se cunece al bafio de maria, y antes de hervir se le
pone la harina frita y yemas desleidas y cocides.
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PESCADILLAS FRITAS.—Limpiarlas bien, vaciarlas,
sazonarlas con sal y un poco de pimienta; mojarlas con
leche y dejarlas escurrir; untarlas de harina y freirlas
en mucho acelte que esté bastante caliente.

Servirlas con rodajas de limén.

LENGUADOS POR LO FINO.—Cortar por el lomo lengua-
dos ya vaciados y limpios; introdueirles en el cuerpo
hierbas finas picadas y pasadas por manteca de vacs;
colocarlos gobre el dorso de un plate en el que se habra
extendido manteca fresca; por encima se les pone tam-
bién manteca derretida, ee espolvorea con pan rallado,
sal y espinacas finas, se humedece con caldo y vino
blanco, y luego se pone al horno 6 entre dos fuegos y
bajo el horno de campafia.

LENGUADOS AL HORNo,—fe rebozan en un batido de
huevo y pan rallado lenguados 4 los que se habré gui-
tado la piel negra; pasarlos por manteca de vaca derre-
tide y ponerles unos al lado de otros en una fuente de
gratin. Cocerén 8l horno un cuarto de hora, recidndoles
con la manteca.

Se sirven con un limén hecho rodajas y poner la palsa -
sobre dos huevos, que se sirven en seguida.

LENGUADO A LA ALEMANA.—Se coge un lenguado
grande y se corta en pedazos; luego que se sequen con
un pafio espolvorearloe con pimienta y sal, rebozindoles
después un huevo batido eon medio decilitro de aceite
frito y frio.

Hecha esta operacién, se envuelven en miga de pan,
friéndolos hasta que tomen buen color.

Se sirve con un limén hecho ruedas.

LENGUADO A LA ITALIANA.—Limpiarlo, quitdndole
cabeza y cola; ponerlo en la sartén y cubrirlo de perejil
picado; sazonarlo coen pimienta y eal; se nnta con mu-
cha manteca un poco caliente; se cuece & fuego lento,
ddndole vueltas para que no se pegue.

Be sirve con salsa italiana.
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RAYA EN SBALSA BLANCA.—Vaciarla y lavarla. Se -
echa en una cacerola mucha agua, de modo que la raya
esté blen mojada por ambos lados; un ramito de laurel,
tomillo, perejil, etc., sal y pimienta. No echarla hasta que
el agua hierva, Ponerla en agua durante veinte minu-
tos; al cabo de este tiempo, si estd bien cocida & punto,
sacarla del agua y ponerla & escurrir, colocarla en la
fuente, quitar la piel y echar encima una salsa blanca.

RAYA coN NUECES.—Poner la raya en agna fria con
sal y cebolla cortada en rajas; retirar la raya cnando el
agua hierva; quitar la piel; servir con una salsa hecha
con harina, mantequilla y agua en la que se haya cocido
el higado de la raya y machacado; afiadir una cucha-
rada de vinagre, unas nueces y nuez moscada.

PINTARROJAS O ANGUILAS.—Se hacen pedazos y se
colccan en una cazuela chata, donde ya ge habran frito
ajos en ruedas y perejil picado; se muele eclavillo, pi-
mients, canela y azalrdn, se deslie con el agua suficiente
4 que las cubra, y en estando tiernas se les pone almen-
dra tostada con un poco de limén; que den un hervoreito
con esto, y al irlas 4 servir se cnajan con una yema des-
leida foera de la lumbre. g

A la pintarroja no se le pone sal hasta que esté casi
coeida.

SALMONETES ASADOS.—Si son grandes, se rayan en
ernz por la parte més gruesa y e ponen en una moja-
dera sobre miga de pan rallado, pimienta, sal, ruedas
de ajos, mucho perejil, almendras 6 avellanas, y por en-
cima se le rocia de lo mismo, procurando introducirle
bastante por las rajas, y se les pone mucho aceite, que.
casi los cubra; =i el pescado es grande, se le pone una
poquita aguna batida con aceite.

Pueden ponerse alrededor ruedss de patatas.

SALMONETES EN NOGADA.—Se frien salmonetes de
tamafio regular, y después de frios se colocan en una
faente y se cubren de nogada.
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Guiso DE RAPE. —Se frien ajos, tomate, mucho perejil
y una miga de pan. Se saca todo, y en el 'aceite se echa
el rape, que se riega en agua con un pimiento seco y su
higado.

Sa muele en el almirez pimienta, canela, clavo y aza-
frin, con el higado y todo lo frito, y se le afiade que:
cneza y quede en salsa.

BoaA AsApA.—Limpiese, vaciese por las agallas, des-
escimese, practiquense varias incisiones en el lomo y
échese por espacio de una hora en un adobo preparado
con aceite, gal, tomillo, cebolla y perejil picado. Colé-
guese en el asador y rociese con frecuencia. Elegir siem-
pre un pescado de gran tamafio.

SARDINAS FRESCAS FRITAS.— Vaciar y limpiar las sar-
dinas. Escurrirlas y ponerlas en harina y freirlas en
mantequilla bastante caliente, teniendo cutdado de que
la manteca no se ennegrezea.

Se frien en poco tiempo las sardinas preparadas de
este modo.

También se pueden freir en aceite.

SARDINA EN MARAPA.—Se pone la sardina con ajos
picados, aceite crudo, pimienta, cebolla picada, azafrdn
y perejil 4 la lambre en una cazuela de barro. Se sazona
con gal y zumo de limén.

SARDINA EN saLsA,—Se pica ajo, perejil y tomate, se
frie un ajo erndo machacado con azafrdn y pimienta, se:
echa la sardina cruda, sal y una poca agua, y se deja.
cocer un rafto.

ARENQUES EMPANADOS.—Limpiar los arenques, qui-
tdndoles las cabezas y la cola, y abrirlos por el lomo:
para sacar la espina; escaldarlos y mojarlos en man-
teca de cerdo derretida; espolvorearlos con pan rallado,
volver 4 empapelarlos con manteca y rebozarlos con pan
rallado y harina fina; asarlos 4 la parrilla y servirlos:
con aceite,
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" ARENQUES A LA PARRILLA.—Vaciarlos, enidando de
mo quitar lcs huevos, y secarlos bien con nn pafio. Calen-
tar la parrilla; ya caliente, poner los arenques encima y
dejarlos unos cinco minutos. Volverlos, echar sal y dejar-
los otros ecinco minutos. Servirlos al natural, y al mismo
tiempo que los arenques una salsa Robert en una salsera.

ARENQUES EN CARTUCHOS.— Limpiar y secar bien unos
arengues y ponerles gal. Untar de manteca una hoja de
papel v espolvorearlos de cebolla y perejil picado. En
-ceda hoja se ponen dos arenques y envuélvense bien;
untar el papel con manteca y ponerlo en el horno unos
veinticinco minutos,

SARGOS ASADOS AL HORNO.—Raspados, sison grandes,
como el salmonete, por un lado y otro, con un compnesto
de miga rallada y tomate muy deshecho, mejorana, pi-
mienta, clavillo, mucho aceite y un poco vino, al horno
con ellos. El tomate ha de ser mucho y rallado, sin nin-
:guna pepita. Estos asados sirven para todos los pescados.

DeNTORES ASADOS.—Después de limpios ge enjugan
‘blen eon un trapo; se ponen en una caznela de lata 6
barro con hojas de laarel y ajos fritos, se les pone fnego
abajo y arriba, y cnando estén medio asados se tienen
-ajos erndos pleados, pimienta, perejil y sal con agrio de
limén, y se va echando poco 4 poco.

JAPUTA EN ADOBO.—Limpia la japuta y cortada en
ruedas, se pone en una fuente con vinagre, ajos majados,
8al, orégano y pimentén,

Se deja asi por espacio de unas cnantas horas; después
ge pone en la sartén aceite, y cuando estd frito se van
Iriendo las ruedas de japuta, poniéndoles por encima en-
<charaditas del adobo y enidando de que no se pasen.

Guiso pE zAFfo. —Be limpia y se deja hecho pedazos
-en una fuente con agua. En una caznela se frie un pe-
«dazo de pan, unog dientes de ajo enteros, algunas almen-
drag, un pimiento encarnado seco y el higado del zafio.
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Frito tedo lo dicho, se saca, y en el aceite gne gueda se
frie tomate picado y perejil y se echa sobre ello el zafio
y el agna. Cuando estd cocido se machaca en el almirez
azafrén, canela, pimienta, la miga de pan frita, las al-
mendras, el pimiento, los ajos y el higadoe. Se deslie en
agua en un plato y se afiade al zaffo con unas gotas de
limoén.

Esta salsa no se afiade al pescado hasta que esté
cocido,

ATUN EN OLLA.—Esto atlin, después de salado, es muy
bueno para hacer uns olla que tenga el gusto de la olla
podrida de carne.

Se cuece el atin; lnego se frie un poco 4 pedazos
grandes; se tendrd caldo de garbapzos y se le echardn
cogollos de berzas que estén bien perdigadoes y de todas
las verduras; se sazonan con todas las especias y alcara-
bea y se Irie un poco de harina, que quede muy blaneca,
y se le echa dentro,

Se sirve sobre una sopa blanca, y también ze sirve
salsa de oruga con ella.

. ATUN ESCABECHADO FRITO.—Se parte el atin escabe-
chado en pedazos muy pequefios. Se pasa por una pasta
preparada con mantecs, pimienta, sal y dos claras de
huevo hechas espuma. Se frien en manteca muy caliente
y se sirven ¢on un poco de perejil picado.

ATUN EN PRITADA.—Se frie tomate, pimiento y una
poca cebolla. Se deja en ella el atin que se ablande, y
ge sirve.

SALMON A LA PARRILLA.—Se corta en lonjas delga-
das, se les pone sal, se envuelven en un papel de barba
con mantaca, se colocan sobre una parrilla y se meten
en el horno hasta que se dore el papel.

Se sirve aparte salsa mayonesa. Estd excelente.

FILETES DE SALMON CON MANTECA.—Cortar de un sal-
moén regular un pedazo de cinco 6 seis dedos de largo,
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partirlo en dos y quitar la espina; dividir cada mitad en
ruedas (se pueden haecer siete i ocho de cada mitad),
prepararias sazonadas, y rebozarlas en un batido de
huevos y después en pan rallado.

En una cacerola calentar manteca de vaca, colo-
car los filetes y cocerlos por los dos lados, ddndoles
vueltas.

Se sirven con limén partido en ruedas.

ARMADOS.—Se-abren 4 lo largo del lomo, se les pone
sal y pimienta, un poco de aceite crndo y limén; se asan
& la parrilla.

BOQUERONES RELLENOS.—Sa sacan las raspas y se pi-
can ajos, perejil, miga de pan, pimienta, canela, azafrdn
y écido de limén; todo esto se amasa con huevos, se re-
llena el boquerén y después se enharina y se frie en
sceite fuerte.

Este mismo relleno se hace con gueso rallado.

RELLENO DE SARDINA 6 BOQUERON.—Huevos duros
machacados con toda especie de cilantro, un poco de co-
mino y sal; se le echan huevos crudos para poner blando
este relleno, pero no mucho, para que no se corra; se lim-
pla el pescado por-el lomo, se le gaca la raspa, y abierto
por la barriga y quitada la espina y la raspa, se rellena
4 lo largo y se cierra, para que quede en su primitiva
forma, aunque no se cierre del todo. Se envuelve en
huevo batido y se Irfe en buen aceite; después se echa
un escabeche con vinagre, especias, azafrdn, y se cuece,
espuméndolo, y puestas las sardinag en una olla con bag-
tantes ruedas de limén y echando el escabeche en ellas,
dura un mes.

EmpaNADILLAS.—Se bate un huevo y se le afiade nna.
jicara de agna y media de harina. Se hace una masa
dura; se extiende sobre una tabla con un canuto. Se le
afiade manteca y ajonjoli y se cortan las empanadas,
que se rellenan de pescado 6 carne.

Puneden freirse 6 cocerse al horno.
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CALAMARES 4 LA MARINERA.—Se frien con bastante
aceite ruedas de ajos y se echan calamares en pedazos,
con tinta 6 sin ella, bien rehogados; se les afiade nun poco
de pimentdn, orégano y vinagre en proporeién, y se cue-
cen hasta que estén tiernos y queden en una salsa re-
ducida.

Si se les quiere con més salsa, se frie una eucharada
de harina y se afiade una poca agua.

CALAMARES EN DULCE DE CHOOOLATE.—Se machacan
las patas y las gorduras del calamar; se muelen avella-
nas tostadas, canela, elavillo y pimienta, una poca man-
teca, chocolate raspado (una onza & cada libra) y bizeo-
cho, un vaso de vino con huevos (los necesarios); se re-
llenan los calamares hasta la mitad, se cosen, y luego se
doran en aceite 6 manteca,

Se hace una salsa con manteca, laurel, pimienta, an
poco de azicsr, corfeza de naranja, que se sacard luego,
ge mezelan 4 ella los calamares y se les hace cocer hasta
que se queden tiernos y como en su tinta.

CALAMARES 0ON GUISANTES,—Se frien cebolletas con
ruedas de ajos, perejil y tomate. Estando éste casi frito,
se le echan los calamares en pedazos y se rehogan bien;
se les echa pimienta, azafrin y canela. Cuando estén
bien rehogados se les afiade el agua suficiente y la que
sea precisa para que cuezan los calamares. Una vez ya
tiernos, se les pone la sal (antes de gue se endurezcan) y
los guirantes.

Ha de quedar de caldo empanadito.

CALAMARES EN PARRILLAS.—Se limpian y asan ente-
ros en parrillas, con tinta 6 sin ella. Se hace un batido de
harina, pimienta, yemas, sal y agrio de limén, para que
resulte una salsa ligera: todo cocido, menos las yemas,
que se agregardn al apartarlo de la lumbre, y 4 la vez
los calamares ya asados.

También se rehogan en manteca 6 aceite y se sirven
con una efalsa compuesta de pan rallado, sal, agna, aza-
fré4n y nuez moscada molida.
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CALAMARES EN AJOPOLLO.—Se frien ajos, tomate y
perejil, se echan los calamares en pedazos y se rehogan
bien. Cuando ya estén cocidos se Ies echa pimienta, cla-
villo, azafrdn y bastanis canela y avellanas tostadas.

CALAMARES EN TINTA.—Lavarlos y coriarlos en file-
tes largos y estrechos; ponerlos en adobo preparado con
zumo de limén, pimienta, sal y aceite, donde deben per-
manecer dos horas. Despnés se secan bien con un pafio,
ge pasan por harina y huevos batidos y se frien.

Se sirven bastante calientes.

CALAMARES RELLENOS.—Se sacan y pican las patas
de los calamares después de bien cocidas y se hace mn
relleno con ellas, jamén picado, pimienta, &cido de li-
mén, miga de psn y huevos batidos,

Se 1llena el calamar con esia mezcla, se ata la parte
superior y se colocan en una cuajadera con bastante al-
mendra molida, aceite, sal, pimienta, azafrdn y zumo de
limén. Se cuecen al horno y después se sirven, :

CALAMARES RELLENOS A LA ANDALUZA.—Sea lavan y
se hace un picadillo preparado con miga de pan, queso
rallado, hnevos duros, cebollas muy picadas, pimienta,
sal, perejil, un poco de nuez moscada y la cantidad ne-
cegaria de vino blanco, para formar con todo una pasta,
que es de la que se rellenan los calamares.

Después de rellenos ge pasan por barina y se frien
con aceite refinado, afiadiéndoles, para hacer la salsa,
pifiones mondados y molidos, caldo 6 agua, sal y un poco
de pimienta. Servirlos en salsa no muy clara.

CALAMARES EN SALSA VERDE.—Limpiar y extraer la
bolsita de tinta y secarlos bien con un pafio. Se rebozan
en harina, se frien en nuna cazuela con nna taza de aceite,
vy 4 medio freir se agregan dos cebolletas, un diente de
ajo picado y sal. _

Cuando estén dorados, echar un vaso de agua y uns
copa de vino blanco; se tapa la cazmela y se pone al
horno, haciéndolos hervir durante una hora.
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CALAMARES CON TOMATE.—Se limpian y se guita la
bolsita de tinta, se secan bien, se rebozan en harina y se
frien en una sartén con aceite; 4 medio freir se agregan
cebollas y ajos picados.

Cuoando estén dorados, echar una salsa de tomate, sal
y un poeo de aziecar. Ponerlos en una cazuela y llevarlos
al horno media hora, moviéndolos de vez en cnando.

Baoarnao A LA VIZOAINA.—Se desala el bacalao, se
pone 4 freir, y cuando estd bien frito se echa bastante
cebolla picada; asi que se dora, se frie una tostada de
pan, un ajo y una rama de perejil; se le agrega una cu-
charada de harina, y asi que estd todo bien, se mezcla
eon la carne raspada de ocho pimientos choriceros, que
ge habrdn cocido aparte, quitdndoles antes lag venas y
las simientes. Se deja cocer todo un buen rato 4 faego
lento y e pasa por un colador, después de exprimido, de
maners que resulte una salsa bien espess. Se coloeca el
bacalao sn una cacerola y se vierte por encima la salsa,
moviéndolo con la misma cacercla para que no ge pegua,
y después de cocer un rato & fuego lento se sirve.

Cuando no es para vigilia se emples, en vez de aceite,
grasa de jamoén, v en vez de agna, caldo, con lo que esta
plato resulte mejor.

BAoALAO A LA VIZCAINA EN 0RUDO.—Desslado y hecho
trozos, se pone en una cazuela lluna voa capa de él,
Juego otra de cebolias 4 tiritas delgadas, bastante tomate
mondade y piecado lo mismo, bastante pimiento verde, y
asi sucesivamente se hace con todo hasta que se quiere,
procurando que no sea la Ultima capa la del bacalao;
Inego que estd, se le roein por encima bestante aceite,
pimienta y canela molidas.

BACALAO EN BLANCO.—S8e ctiece el bacaluo, ya dega-
lado y en trozos, y se espuma; se aparts la cazuels dela
lombre y ss deja tapado, por lo menos un cuarto de hora;
entoncss se saca del agua y escurre; se frie manteca .
0 aceite, se le echa el bacalao, y cuando da un hervor
gs aparta.
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BACALAO cOoN PATATAS.—F'rito el bacalao, se rehoga
con patatas, agua, vinagre y perejil picado, hasta que
quede en galsa.

BAcALAO EN AJ0.—Se cuece después de desalado y se
muelen unos cominos y ajos, lnego miga de pan duro,
yue estard remojada; todo se saca en un tazén hondo, y
#e le va echando acelte & chorrito y pimiento molido,
hasta que tome buen color; se bate 4 una mano, y en
juzgando que tiene aceite bastante, qne no ha de ser
muy poco, ge le echa vinagre al gusto, y todo esto con
una poca agua de haber cocido el bacalao; ss le echa
éste por encima, colocado que esté en una fuente. Se
come frfo.

BACALAO ENCEBOLLADO.—Be frie mucha cebolla, se le
echa perejil y orégano, pimienta y vinagre, se junta 4
esto el bacalao y se cuece un rato.

BACALAO APAGADO EN VINAGRE.—Desalado y frito, se
raca del aceite y se frien ruedas de ajos; se le tnesta una
cucharada de harina y se echa allf el bacalso y perejil
picado. En seguida se le afiade un poco de vinagre y se
aparta después de haber hervido,

BACALAO FRITO REBOZADO.—Después de desalado sa
baten huevos mezclados con una poca harina. Se bafia
en esta masa el bacalao y se Irfe 4 lumbre regular para
gue se vaya recalando. Para que salga mejor debarebo-
zZarse otra vez, pero con una sola pasta, con tal de que el
baczlao sea boeno.

BacaLao oon MIEL.—Se cuecen los trozos de bacalao
¥ se les afiade harina tostada en aceite y una poca miel,
de modo que quede como en szlsa. Por encima se le pone
canela molida.

BAcALAo AL HORNO.—Da2salado, se pone en trozos en
una cuajadera con perejil, ajos, tomate, rnedas de na-
ranja, aceite crudo y pimisnta. Se ileva al horno 6 se
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cuece 4 fuego lento, poniendo unas ascuas sobre la tapa-
dera para que salga doradito por encima.

BaoaLAo 0oN TOMATE.—Se frie enharinado, y en el
mismo aceite se frie mucho fomate mondado y sin simien-
te ni dcido; en el momento que haya quedado en aceite,
ge junta el bacalao y se sirve.

Baoarao FriT0o.—Cocer el bacalao, escurrirlo y de-
jarlo enfriar; quitar las espinas y sazonarlo con aceite,
zamo de lim6én y pimienta. Se deja una hora en harina,
y se bafia y empapa en batido de huevos, Freirlo din-
dole vueltas, dejarlo eseurrir y servirlo cubierto de ce-
bolla rehogada.

BACALAO EN BLANCO.—Echar en remojo bacalao du-
rante veinticnatro horas. En agua hirviendo poner el
bacalao con dos cebollas., Asf que estén cocidas, retirar
la cacerola y agregar dos yemas de huevo bien batidas
para que el caldo se ponga blanco. Echarle sal, aceite
crudo, pimienta en polvo, zumo de limén, y servirlo.

Bacarao BN LECHE.—Desleir en manteca pan frito y
con ello bafiar trozos de bacalao cocidos y deshuesados
y ponerlos 4 la lumbre con leche y un poco de sal hasta
que cuezan lo necesario, que serd quince minutos.

BAoALAO A LA «BEgHAMEL».—Se pone en agua la no-
che antes y después se hace pedazos y se pone 4 cocer,
apartandolo antes que hierva, para que se desale bien.

Se pone una caznela con aceite, se frie cebolla, ajos,
perejil y el bacalao. Después se machaca azafrin, pi-
mienta, cansla y nueza, y se pone con una cucharada de
harina de trigo y leche hasta que cueza bien.

BACALAO AL ESTILO DE ARRIERO.—Se cuece el baca-
lao, escurrirlo y echarlo en una faente y poner encima
1a salsa signiente: friase aceite y un ajo y afiddase pi-
miento & igual cantidad de vinagre que de aceite. Se
eocha la salsa encima del bacalao y se sirve en caliente.
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BaoALAO eUISADO.—Mézclese en nna cacerola una
poreién de manteca, una cucharada de harina, pimienta
gorda, sal, nuez moscada, perejil y cebollas picadas.
Afigdase un poco de leche y poner la salsa al foego. Si
después de unos hervores no resultara més espesa que
una papilla ordinaria, agregar un poce de nata.

Verterlo todo sobre el bacalao, que estard previa-
mente cocido, y manténgase al amor de la lumbre hasta
el-momento mismo de servir.

ALBONDIGAS DE BACALAO,—Cocido, se deshace muy
bien, se le pone pimienta, azafrin, perejil, ajos picados,
miga de pan, mejorana y zumo de limdn 6 narajs agria,
con un poquito de acelte frito 6 manteca; se deslfen hue-
vos para que se forme una pasta y se hacen las albéndl-
gas, Se las pone luego en salsa de aceite frito con ajos y
agua 4 que den un par de hervores, se deslien yemas de
hnevo con perejil y zumo de limén, y se girven.

CANGREJOS A LA BORDELESA.—Se ponen & cocer los
cangrejos un cuarto de hora en vino blanco, y aparte, en
una cacerola, se pone aceite frito y en é1 media cebolla,
un ajo, sal, pimienta, laurel, perejil, una zanahoria y un
tomate. Cuando estd blen rehogado se sfiade el vino
blanco en que se han cocido log cangrejos y un vasito
de cofisc.

“Asi que la galsa esté nn poco espesa, se pasa por
tamiz y se pone 4 hervir un momento.

CANGREJOS TOSTADOR A LA ITALIANA.—En una fuente
6 plato que resista el fuego se colocan cangrejos, un pi-
cadillo de tocino y de despojos de cordero, yemas de
huevo, sal, manteca, pimienta, cebolla, un manojo de
hierbas, perejil ¥ miga de pan. En poco fuego se deja
que dé varios hervores, y cnando vaya 4 servirse se rocia
con una salza blanca y el zumo de un limén pequefio.

ALMEJAS £ LA ANDALUZA.—Mdjese en un mortero
ajos con aceite, una miga de parn mojada con leche, pi-
miento, vinagre y algin otro alifio 4 gusto. Hecho esto,
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ge ha preparado 15 gue por Andalucia se llama ajilimé-
jili. Limpias las almejas y dentro de una tartera, se
meten en nn horno, para que se abran y cuezan en saco.
Asi que estén & punto se colocan en nna fasnte honda y
go les acha por eacims la salsa mencionada.

ALMEJAS AL NATURAL.—Blen lavadas, se ponen en la
cacerola con el agna suficlente; szzonadas con sal y pi-
mienta en grano, se colocan en fuego lento pars que ee
cuezan, moviéndolas con frecuencia. Se afiade znmo de
limén, se remueven de nuevo para que tomen el gusto,
y sin oira salses pueden servirse,

ALMEJAS A LA OUBANA.—Cdjanse las m#s blancas y
grandes, teniendo cuidado de que no tengan langostillas;
luego de bien limpias en agua se cuecen y abren; frianse
unos ajos, perejil y cebolletas con manteca; afifidanse
después las almejas, déjense sofreir un poco, ge les echa
agua en proporeién, se pone un poco de pimienta y sal,
ge deja que hiervan, y se sirven.

ALMEJAS A LA PESCADORA.—S2 echan en una fuente
las almejas y se meten al horno 4 gue se abran. Se colo-
can en ofra cacerola, se mojan en vino blanco y se gazo-
nan, poniéndolas luego al horno con fuego vivo y dejin-
dolas hervir cineo minutos,

ALMEJAS & LA VALENCIANA.—Limpiarias bien y lle-
varlas & la lumbre en una cacerola, de donde ge sacan
conforme se van abriendoy se colocan las almejas en otra
cacerola con manteca, aceite, pimentén y nuez moscada
picada; se ponen al fuego con una poca harina, hume-
deciendo con caldo y con e! que hayan goltado las alme-
jas después de colado.

SALSA DE HUEVOS DE LANGORTA.—Poner los huevos
en aceite con mostaza, hierbas finas, zumo de limén y
una copita de aguardiente anisado; mezelarlo todo bien
y machacarlo después de haber echado dos yemas de
huevos cocidos duros y nna yema de huevo crudo.
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OSTRAS AL HORNO.—Abrir las conchas sin guitarlas;
espolvorearias de miga de pan, perejil picado y pimien-
ta. fichar encima de cada ostra una poca manteca. Po-
ner en una faente sal en grano, de modo que.se tengan
bien las ostras sin verterse; ponerlas en el horno muy
vivo y servirlas.

BocaApiLLog DE osTRAS.—Dorar con setenta gramos
de manteca cnatro cebolletas picadas y cucharada y me-
dia de harina; 4 los cinco minutos agregarle un corta-
dillo de vino de Jerez, otro de agua y uno de substancia
de pescado, pimienta y sal. Cuando haya cocido diez
minutos, retirarlo y afiadir tres yemas de huevo bati-
das en agua,

Se toman un par de docenas de ostras (que se habrén
cortado de la concha y lavado cuidadosamente), ze po-
nen en la salsa arreglada, mezeldndolas bien, terminan-
do por colocarlas en sus conchas, cuyos suelos se ha-
bran cublertc con miga de pan y manteca; meterlas en
-el horno, donde estardn cinco minutos.

' CARACOLES

Estos tienen muchos guisos. Hay que lavarlos muy
‘bien con agua y sal para que suelten la baba, darles
bastantes aguas, hagta que la tltima salga limpia y
-clara, y luego ponerlos en la misma caznela en que se
van 4 guisar, con agna, para que saquen el cuerpo faera
de la concha. Se cuida de que no haya ninguno muerto.
Una vez que tienen los cunerpos fuers se ponen 4 la lum-
bre, con fuego vivo; el agua se calienta rdpidamente y
mueren sin haber tenido tiempo de esconderse.

Se emplean los caracoles para guisarlos con el arroz,
-8l piment6n, los fideos y las pastas en vez del pescado
¥ en la misma forms que para ellos damos.
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CARACOLES EN AYOLI.—Después de cocidos se les sa-
can los gajos, se ponen en el centro de una faente mez-
clados con hojas de hierbabuena y se rodean con un
ayoll 6 una nogada.

CARACOLES EN SALSA.—Se frien tomates y se rehoga
en ellos un ajo erudo, una poca pimienta y comino, Se
echan los caracoles ya cocidos y se les afiade 12 molla
raspada de pimientos secos encarnados, que se habrén
cocido aparie, y unas cucharadas de vinagre.

CARACOLES GUISADOS.—Derpués de remojados se la-
varan con un pufiado de sal, se les darén dos 6 tres
aguas, se pondran & cocer, espumédndolos, ce les echard
sal, tomillo, laurel en hojas, un manojo de orégano, ¥y
cuando estuviesen cocidos se escurren bien, se frie ce-
bolla y se echan en la sartén en que se frien. Son muy
gnstosos, ¥y para que estén mejor se hard un ajo de este
modo: ge toma un pedazo de pan, se remojars en agua y
. vinagre, se machacarédn en el mortero unos ajos con un
poco de pimienta y sal; luego se exprimird y se le pon-
dré an polvo de perejil y hierbabuena; se picard todo en
dieho mortero y &2 le echardn yemas de huevo 4 propor-
cién. Se toma una aceitera de pico y se echa aceite poco
4 poco, y revolviendo 4 nna mano sin cesar hasta que
quede como engrando y que sepa 4 sal; este ajo se pon-
dré al borde del plato de los caracoles, si se han de hacer
muchos platos.

Este guisado no es bueno para aguados, porque con
agna no son de provecho.

CARACOLES OON CEBOLLA.—Friase cebolla con aceite
y mézclese con loz caracoles, ahogdndolos- muy bien y
poniéndoles sal y agna; han de cocer tres 6 cnatro horas,
Por 1ltimo, se pican verduras y se machacan con un
poco de pan, sazonandolos con todas especias, hinojo y
tomillo, y se deslien luego con el caldo de los caracoles;
pi el caldo estuviese claro, se le afiade harina frita. No
estard de més el ajo en este guiso y el limoén al tiempo
de servirlos.
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CaRACOLES & LA TOLEDANA.—Una vez gue sa han
pussto en remojo los earaccles, ge lavan con dos 6 tres
aguas ysal y sa ponen 4 cocer, caidando de espumarios
bien con sal, tomillo y laurel; ya cocidos, sa les escurre
bien, poniéndolos & freir con cebolla en una sartén, dda-
doles vueltas & menndo,

CARACOLES CON PEREJIL.—Mojar un pedazo de pan
en agua y vinagre y majar en un mortero ajos, pimienta
y sal; después se echa persjil y hierbabuena muy picada
¥y aceite poco & poco, mensfindolo todo 4 una mano sin
cesar, hasta qune quede como engrudo y sepa 4 sal; se
pone alrededor del plato y los caracoles en medio.

CARACOLES RELLENOS.—Se preparan y lavan como
los anteriores y se ponen 4 cocer con agua y sal. Des-
paés de bisn cocldos se les quitan las cdsearas y todo lo
blando, que son las tripas; se frfe un poco de csbolla
bien menuda con manteca de vaca, en la que se ahogan
los caracples; en segnida ge forma una salsa con verdu-
ras y miga de pan machacadas en almirez y sazonadas
con todas especies 4 hinojo. Esta salsa se echa en los ca-
racoles, y todo junfo se deja cocer an poco con suficiente
sal y zumo de limdn; lnago se cogen las conchas y se
nieten en cada una dos 6 tres caracoles y se van colo-
cando con orden en la tartera arrimados unos 4 ofros y
que queden llsnos de palsa; se les pons lumbre abajo y
arriba para que se tuesten un peeo. Por tltimo, se gacan
v se slentan en el plato, arrimando nnos 4 otros sin re-
banada ninguna, echéudoles la salsa por encima.

HUEVOS

Huevos rRITOS.—Echar aceite en nna sartén pe-
quefia y calentarlo bien; cascar los huevos y freirlos
uno 4 uno, cubriéndolos al freirlos con el mismo aceite
hasta qune se forme una telita blanca. Sacarlos y escu-
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rrirlcs bien, espolvoredindolos con sal, y se sirven con
rebanadas de pan fritas.

HuEvos FRITOS EN N1IDO.—Se cortan patatas en forma
de 4 1a jullana (ldmase ésta patata de paja); en manteca
de cerdo calienfe se pone una cantided del voltimen de
un huevo; con la espuicadera se aparta con mucho cui-
dado para formar nn hueco en el centro imitando la
forma de un nido; cunando estén bien fritos se ezcurren
y se colocan en ure fuente larga con servilleta; antes de
echar la patata se sazonan; se frien los hueves uno por
uno y 8e colocan dentro del hueco, 6 ses en el nido de
patatas, y se pone sobre una lonjita de jamoén frito.

Huevos EN AJILLO.—Después de fritos y sacados de
la sartén, se Iriem unos ajos y se echa en el aceite un
poco de pimiento molido bmeno, cuidando de tener pre-
parada una cucharada de agua y vinagre para que no
ge queme. Se sazona con sal y se echa por encima de los
huevos.

HUEVOS AL PLATO A LA «CORAINE».,—Untar de mante-
ca una fuents que resista el fuego. Echar en el fondo
de la fuente nua capa de lonjas de tocino, que se habrén
escaldado antes. Afiadir unos huevos encima de esta
eapa de tocino y gueso, sazonarlo con sal y ponerlo al
horno muy templado.

Cuando estén las claras cnajadas, servirlo en la mis-
ma foente.

Huevos 4 LA viENEsA.—Se escallan cineo huevos; se
enfrian, escurren y envuelven en harina; se ponen &
freir un minuto y se echan en una fuente sobra tostaditas
de pan con manteca,

HUEVO0S 0ON QUER0.—Se hace una costrada preparada
con queso y pan rallado, 1a mitad de cada cosa; se cas-
<an los huevos sobre elia, se espolvorean con gueso, pi-
mienta y nnez moscada y se lleva 4 fuego lento, colo-
eédndelos con una badila hecha ascua.
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Huevos NEVADOS.—Pdéngase 4 hervir en una cacerola
medio litro de leche, dos cucharadas de flor de naranja
y sesenta gramos de azicar. Ir agregando por cuchara-
das un batido de seis claras de huevo, meneando de vez
en cnando para que cneza por todos los lados. Retfrense
entonces estas claras, déjense escurrir encima de un ta-
miz y coldquense en una fuente. Se baten las yemas y
8@ ponen en la cacerola, meneandolas con la leche hasta
sn perfecta trabazon, y se vierten sobre las claras antes
de servir.

Hurvos RELLENOS.—Los huevos rellenos se hacen co-
ciéndoloa con agna hasta que estén dunros; después se
parten, sacédndoles las yemus; éstas se pican con perejil,
pan rallado, todas las especias, canela y azicar; échesele
huevos crudos & proporeidn; se forma la pasta y con ella
se rellenan log huevos; se voelve 4 juntar y se bafia con
huevos bien batidos con nun poco de harina, y fritos, pue-
den servirse con azlicar y canela.

Hurvos N «cocorTE=.—Echar en una caznela peque-
fia nn poco de mantequilla; eagcar el huevo y echarlo.
Una vez est6 4 medio cocer, ponerlo en el horno. En cua-
jando, sacarlo y servirlo en la misma cazuelltu, que e
adorna con cajetines de papel.

Hurvos EMBORRACHADOS.—Echar en una cacerola
vino tinto, y antes que hierva agregar ajos, un ramillete
que contenga especias, pimienta, sal y una cebolla. Asi
que haya cocido un euarto de hora, apartarlo. Después,
uno 4 uno, se abren los hnevos y se echan en el vino;
cunando hayan cuajado y estén en gu punto, Be quitan y
ponen & eseurrir y se colocan en una foente sobre cus-
curros de pan fritos. Espesar el vino con harina trabada
en manfeca de vaca.

HuEvos EN SALSA.—Se cnecen duros; se parten por
medio, se frien y ge les cnece en una salsa compuesta de
almendras, una miga de pan frita y machacada con pi-
mienta, comino, azafrdn y un poco de ajo.
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HUEVO0S CON TOMATE. —S¢ fris tomate despojado de la
piel y de la simiente. Asi que estd en el aceite, se le
echan los huevos batidos con sal y se revuelven bien,
proeurando gue no quede duro,

HUuEVOS ESTRELLADOS.—Se pone 4 cocer agua con
gal, y cuando estd hirviendo se le echan los hnevos con
enidado, 4 fin de gque no se rompa la yema. Ss sacan en
estando al gusto y se alifian al servirles con un poco de:
aceite crudo y de vinagre,

HUEVOS PABADOS POR AGUA.—Se pone agna en una.
cacerola, y asi que estd hirviendo se echan los huevos,
ge dejan el rato necesario para darles el punto que se
desee, ¥ se sirven,

HUEVOS A LA ORIENTAL.—Péngase en el fondo de la.
gartén pan rallado, una cebolla, perejil y ajos picados,
cuatro yemas de huevos duros y manteca en proporeién,
y por encima unos cuantos hnevos estrellados. Espolvo-
réense con sal y pimienta, Cubierta la sartén con una
tapadera y lumbre encima, hdganse cocer durante me-
dia hora.

Hurvos 0ON LONGANIZA.—Asar en el horno pedazos
de lopganiza, y con la grasa que resulta ge cuajan al
plato en una tartera tantos huevos como convidados, po-
piendo encima de Jas claras los trozos de longaniza.

HUEVO0S EN AJ0 Y CoMINO.—Se frfen un ajo, una miga.
de pan y unas almendras y se aparta todo. Se machaca
en el almirez pimients, azafrén, canela y cominos, la
miga de pan, el ajo y las almendras fritas. Se echa todo
en el aceite, fe le pone agua, se deslie bien, y para ser-
virlos se le echan unos hueves batidos erudos.

CoNOHAS DE HUEVOS CON 08TRAS,—Derretir mantequi-
l1a con setas picadas, pimienta, sal y perejil. Se tienen
preparados unos huevos duros y mondados y dos 6 tres
docenas de ostras sacadas de sus conchas. Echar & cocer
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las ostras en la cazuela, agregar los huevos partidos en
ruedas y dejarlos cocer 4 fuego lento unos cinco cuartos
de hora; llenar las conchas, poner pan rallado, y al
horno de campafia para que tome color.

Frirapas pE HUEVOS (chakchouka turca).—Se toma
una cebolla cortada en pequefios pedacitos y pimientos
verdes dulees igualmente picados. Se les frie en buen
aceite, se les afiade tomate, y cuando todo estd dorado
se echan sobre este frito huevos erudos partidos y ente-
ros; se dejan cnajar bien y se sirven.

TORTILLA DE PATATAS.—S8 frien las patatas, sazona-
«das con sal y tapadas, con bastante aceite, y moviéndolas
con frecuencla para que formen nna masa jugosa. Asf
que estfn fritas se les echan los huevos batidos, se re-
vuelven bien, se forma la tortilla y se sirve.

TORTILLA DE HARINA.—Se baten los hnevos con una
poca harina de trigo y sal. Se echan en la sartén con
bastante aceite; se forma la tortilla, se espolvorea de
-azlcar, y so sivve.

TorTILLA DE PAN.—Se baten los huevos con miga de
pan rallada, nn ajo picado, perejil y pimienta, y se pro-
cede & hacer la fortilla con buen aceite frito.

TORTILLA FRANCESA.—Se batcn las yemas de los hue-
vos con pedazos de jamon y perejil picado; se sazona ecn
&al. 8o baten las claras 4 la nieve y se junta todo. Entra-
tanto, se tiene en la sartén bastante aceite frito, y cuan-
«do esid bien caliente se echa la masa, moviéndola bien
para que se cuaje por dentro; se la envuelve en forma de
rollo; se procura volverla, que se dore por todas partes,
y se sirve.

TORTILLA GUISADA.—Después de hecha una tortilla,
8o frien ajos, perejil y un poco de tomate; se echa en ese
alific la tortills, se le afiade nna poca agna, sazondndola
con gal y pimienta molida; se deja cocer hasta que quede
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on salea y se Introducen pedazos de jamén blanco y ma-
gro, pimienta y canela en rama. Después se pone 4 cocer
en una cacerola con pedazos de jamén, laurel, ajos, pi-
mienta y canela entera. Cnando estd cocida se gaca, e
eseurre bien, v para gervirla se dora con manteca 6 aceite
frito.

TORTILLA CON MACARRONES.—Cortar los macarrones
en trozos pequefios v mezclarlos con los huevos batidos.
Si los macarrones estdn bien sazonados y tienen gueso,
no es precise poner pimienta y sal en les huevos. La tor-
tilla 52 hace como al natural.

TORTILLA DE BALMON.—Se baten hnevos y se mezcla

un trozo de salmoén cocido y bien picado, un poco de pe-

rejil, pimienta, sal y un poco de manteca, Se pone 4 la

" lumbre, moviéndclo bien, se forma la tortilla, ¥ cuando
estd dorada so sirve.

TORTILLA BRASILENA.—Se echan en una sartén dos
cncharadas de puré de cebolla y hierbas arométicas, se
revuelve bien y se la afiaden tomates partidos y lan-
gosta coeida y pieada. Se baten hnevos con un poco de
perejil picado, pimienta, sal y un poco de manteca, y se
achan gobre el pescado. Caando la tortilla empieza 4 for-
marse se le afiade otro poco de manteca y se mete en un
horno muy fuerte para que se dore bien,

ToxTILLA AL RON.—Se baten los huevos con un poco
de azicar en polvo y se hace la tortilla. Se coloca doblada
en una foente, se espolvorea de aztcar y se le echa enci-
ma ron bueno en cantidad snficiente. Se le enciende y e
la sirve ardiendo.

TORTILLA «SOUFFLE» DE CONAC.—A media docena de
huevos se les separan las yemas de las claras; 4 las ye-
mas ge les ponen dos onzas de aziicar molido; se 1as bate
mucho y luego que estén espesas se les afiade una copa
de cofiac; se baten las claras 4 punto de merengue y se
" reunen con las yemas, todo lo cnal se echa en una foente

9
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untada de manteca de vaca y se mete en el horno, que
debe estar muy fuerte.
Servir cnando esté dorada.

LEGUMBRES Y HORTALIZAS

PATATAS RELLENAS.—Se escogen patatas gordas, se
cuecen, se mondan y se preparan para rellenar, es decir,
se les hace un agujero hondo y se llenan de picadille de
ave 6 de carne de cerdo. Se cubren los huecos con nun pe-
dacito de patata, ee meten en el horno en una cacerola
con manteca, y cuanda estdn doradas se sirven.

PATATAS «SOUFFLES» . —Se cortan en ruedas un poco
més gruesas que el canto de un duro y se frien en aceite
hasta que estén blandas, pero sin dorar; entonces se sa-
con, se escurren en un colador y se dejan enfriar; se pone
& calentar en una sartén bastante cantidad de manteca
de cerdo, y cuando estd muy fuerte se echan unas cuan-
tas patatas ya frias, cuidando gue no se toguen unas con
gtras, con objeto-de que queden bhien souffiés; cuando
estdn doradas se sirven.

PATATAS EN SALSA BLANCA.—Se cuecen y pelan; cor-
tarlas en ruedas y ponerlas en nna salsa blanca; ponerlag
4 fuego moderado y agregar 4 la salsa dos yemas de
huevo desleidas en un poco de nata y manteca.

PAraTas DE pia.—Escoger patatas de gran tamafio
v harinosas. Cocerlas con la piel, y luego de mondadas
partirlas en ronedas y ponerlas al horno en una cazuela
bien tapada; mezelar con aceite frito un picado muy me-
nudo de ajos, perejil y sal, afiadiendo todo esto 4 las pa-
tatas. Se moverd continuamente la cazuela, 4 fin de que
ge reparta bien la salsa entre las patatas y se verifique
la distribucién por igunal. Se sirve en caliente. :
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PATATAS A LA PARISIEN.—Piquese menudamente una
cebolla y se frfe en manteca, afiadiendo después agua,
las patatas mondadas, sal, laurel y hierbas finas. Se de-
jan al fuego para que cuezan y se sirven calientes espol-
voreadas con pimienta en polvo.

PATATAS 0ON VINO.—En una cazuela se pone mante-
ca, y asi que esté caliente se le echa cebolla picada que
ge dore; cnando estd dorada se le afiade vino y pimienta.
En segnida ge echan las patatas & pedazos, se rehogan
bien y se les pone una poca agua, Para que se cuezan y
queden en poco caldo.

PATATAS Y REPOLLO A LA ASTURIANA.—Picado el re-
pollo, se cuece en agua con nnas tiras de cecina. Se sa-
zona y se incorporan las patatas en cachos como nueces,
Agréguese un picadillo de ajetes tiernos y un punto de
pimentén. Reduecido el caldillo y bien zarandeado el
manjar en la olla, se sirve en fuente honda y formando
compota.

PATATAS A LA PARRILLA.—Se cuecen en agna y sal
patatas de bnen tamafio; después se mondan y parten &
lo largo en dos 0 tres trozos. Pinganse en la parrilla
sobre funego lento, retirdndolas cuando estén bien tosta-
das. Luego se colocan en un plato y se rocian eon aceite,
espolvoredndolas con sal molida. Se sirven muy calien-
tes y al mismo tiempo que la carne.

PaTATAR A LA MAYORDOMA.—Cocer al* vapor patatas
gin mondar; se pelan y se mantienen calientes hasta cor-
tarlas en ruedas, y cocerlas en el momento de servirlas
con manteca de vaca, pimienta, sal y perejil picado, para
lo cunal se voltean en una fuente cerrada, Se prepara este
manjar al momento de servirse 4 la mesa.

BuDIN DE PATATAS. —Se majan patatas cocidas, se les
ralla gieso y se doran en la sartén con un poco de jugo
de carne. Se sirven en forma de queso, adornadas de
un bouquet de perejil, para acompafiar 4 la carne.
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ALCACHOFAS EN SALSA ITALIANA, —Se prepara la salsa
rehogando en manteca dos cebollas picadas y afiadiendo
el doble de setas partidas; se echa un poco de vino blanco
y jugo de carne espesc; se sazons con perejil picado, sal,
pimienta y hojas de lanrel; se deja cocer hasta reduecirlo,
y 6e echa por encima de las alcachofas después de co-
cidas en agna y sal.

ALCACHOFAS & LA LIONESA.—Cortar las alcachofas en
cuatro trozos; limpiarlas, eseurrirlas y escaldarlas; un-
tarlas en mantaca derretida con zumo de limén; cocer-
las coa cebollas pequefias; agregar.caldo del puchero y
un peco de manteca y harina. Quitar las alcachofas, pa-
gar la salsa por el colador y volver 4 cocer un poco las
alcachofas con pimienta y perejil picado y sal.

ALOACHOFAS OON ACEITE Y VINAGRE.—Limpiar y qui-
tar las hojas exteriores 4 las alcachofas y cocerias en
agua salada; ya cocidas, se ponen en agua fria; se escu-
rren bien; se prepara una fuente y se sirven con wna
salsa de aceite y vinagre al mismo tiempo que la vi-
nagrera.

ALoACHOFAS NEVADAS.—Partirlas en cuatro pedazos,
y lnego de guitarles la peluss freirlas en aceite y espol-
vorearlas con sal. Han de cocer entre dos fuegos lentos.
Luego da cocidas ponerlas en la fusnte, ordendndolas
con }g. cabeza hacia arriba, afindiéndoles aceite de sum
coceidn. :

ALCACHOFAS ASADAS.—Se limpian las alcachofas y se
suprime la parte dara, se despuntan un poco y se ponen
en una caznela con algo de toeino entreverado frito,
manteca, perejil, ajos, pimienta y un poco de caldo; po-
nerle faego por encima y por debajo; enando estén coei-
das y el caldo se haya consumido, se apartan.

ALCACHOFAS RELLENAS.—3e cuecen las alcachofas en
agua y sal, y después de bien escurridas se les introdu-
ee entre las hojas un relleno compuesto de pan rallado,
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jamoén picado, un poce de pimients y mucho zumo de
limén. Sc atan para que no sa les salga el relleno, se frien
en aceite fuerte y se sirven.

ALOACHOFAS RELLENAS EN 8ALSA.—Limpias las alea-
chofas y quitadas las hojas exteriores, se cuecen y se
ponen & escurrir. Lusgo se rellenan con un picadillo de
carne, jamén, pimients, pan rallado, sal molida, canela,
azafrin y huevo, y se rellenan con esta pasta las alca-
chofas, infrodunciéndola en el centro y entre las hojas.
Se atan con un bramante para que no se salga, y se
ponen en una cazaela con acelte erudo, agua que las ca-
bra, sal, laure!, pimienta y pedazos de jamoén. Se dejan
cocer hasta que hayan gastadc el agua y se queden en
su salsa.

ALCUACHOFAS ESUARCHADAS.—Se mondan y despun-
tan las alcachofas y se cuecen en ealdo con sal; luego
de escurridas ge les pone tocino fritc, manteca y cebo-
lla picada, también frita; espolvorearias eon aztear y
darles siguncs hervores & fuego lenic hasta que se
¢zezan,

CroQUETAS DE ALCAOHOFAS,—Cocerlas en agua, qui-
tarles Ins hojas de los alrededores y cortarlas por ¢l me-
dlo en pedazog; partir unos trezos de jamén y hacer una
ealsa béchamel espesa; ponerie dentro trozos de alcachofa
¥ jamdn; hacer las croguetas y freirlas como Jas de
ternera.

EsPARRAGOS EN 8ALSA.—Se cuecen en agua y saly
52 ponen en nna cacerola con manteca, un poco ds pere-
jil pieado, pimienta y nnas cucharadas de caldo. Asique
ba hervido un rato, se espesa la galsa con dos yemas de
husvo batidas y se sirven.

EspArrAGos FRITOS. —Tomar espdrragos pequefios y
verdes, cocerlos poco en agus y sal, echarlos en seguida
en agus frie, de modc que gnarden su color, se secan y
uatan en harina, un batido de huevos, y freirlos.
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EsfPARRAGOS A LA MATANCERA.—Cértense en pedazos
pequefios y cuézanse en agua y sal. Después de cocidos
trasladarlos 4 una cacerola con aceite, clavos de especia,
huevos duros en pedazos, azafran, canela, un ramito de
perejil y sal bastante. Asi que hayan dado un par de
hervores, retirese el ramito y sirvanse.

EspARRAGOS A LA PoMPADOUR.—Después de hervirlos
en agua y sal, se cortardn en sentido oblicuo y en trozos
de un decimetro. Luego se pondrédn 4 secar en una ser-
villeta calentada para que no se enfrien dnrante la con-
feccién de la salsa, compuesta de manteca, yemas de
huevo, una cucharada de vinagre, sal y pimienta, la cual
se trabajard al bafio de maria. Sirvanse en una fuenie
bafiados en dicha salsa.

EsPARRAGOS CON ACEITE Y VINAGRE.—Se corta lo
blanco 6 rabo 4 todos por ignal, se atan en manojos, se
escaldan en agua hirviendo, luego se ponen en agua fria
y después se cmecen; quitar el agva y ponerlos en un
plato en un solo manojo, acompafidndolos del tren de
aderezar las ensaladas, y se sirven.

EspArrAGOS gUIsSADOS.—Se doran en mantecs unos
dientes de ajo picados, se retiran luego, cambidndolos
por esparragos cocidos en agua con sal, escarrirlos y cor-
tarlos. Cuando estén medio fritos, afiadir pan dorado y
molido eon los ajos que se sacaron de la manteca y un
poco de pimienta y clavo, agua del cocimiento de los es-
parragos, cebollas cocidas, vinagre y orégano. Cuando
quede poco caldo, se rocia con aceite y se sirven,

EsPARRAGOS BN SALSA BLANCA.—Lavarlos y atarlos
en manojitos pequefios y ponerlos 4 cocer en agua con
sal; sacarlos antes de que se pongan blandos y servirles
calientes, pero sin aguna y con una salsa blanca.

EsPARRAGOS A LA EsPANOLA.—Puestos en agua los
mds tiernos, se cnecen cen sal y la mitad 6 menos de
agua, afiadiendo huevos para que se cuajen gin ponerse
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duros. Se les sirve poniéndolos en una fuente con poca
agus, y se les echa por encima aceite frito con ajos, es-
casa pimienta, algunas otras especias y unas gotas de
vinagre.

PIMIENTOS, CEBOLLABS Y CALABACINES RELLENOS,—Se
hace una masa con jamén y carne machacada, un ajo
pieado, perejil, zumo de limén, canela, azafridn, pimienta
y miga de pan. Se amasa todo con huevo y se rellenan
los pimientos, calabacines, patatas, cebollas, etc. Se
frien, y después se sirven solos 6 en alguna salsa.

PmMIENTOS RELLENOS.—Se toman pimientos de gran-
des dimensiones y se horadan por las puntas, extrayén-
doles la simiente. Se rellenan los huecos hasta la mitad
con trocitos de jamén. Cerradas las aberturas, se colocan
hacia arriba en una tartera, que se pone al horno, tenien-
do cnidado, mientras cuecen, de rociar con aceite los pi-
mientos.

JUDIAS GRASAS VERDES.—Se cuecen y escurren en una
cacerola y se vaporiza el agna que puedan tener después
de escurridas. Se sazonan y se ponen en una lumbrera
con tapa, en la cual se habrd puesto manteca de vaca
y perejil picado. Se agita, 4 fin de que se reparta por
igual el caldo, y se girven.

JUDIAS VERDES CON ESTRAGON.—Preparar las judias
y partirlas en dos, cocerlas en agna hirviendo y sal, es-
currirlas bastante y echarlas en la cacerola con manteca
de vaca. Se sazonan.

Al servirlas se espolvorean con hojas de estragon y
zumo de limén.

JUDIAS CON CEBOLLA.—Se cuecen las judias verdes
tiernas. Se pone en una cacerola mucha manteca de cerdo
y se dora en ella cebolla picada; cuando estd, se le afia-
den las judfas bien escurridas, dejéndolas freir largo
r?to; se sazonan ccn vinagre y pimienta molida, y se
sirven,



136 LA OOCINA MODHENA

JUDIAS CON TOMATE.—Se hacen lo mismo que las an-
teriores, sustituyendo la cebolla por tomate; éstas no ne-
cesitan vinagre ni pimienta.

Ar1o ENTERO.—Cortar apio por igual en grueso y
largo; se lava con cuidado y ee escalda en agus ligera-
mente salada; dejarlo enfriar y escarrirlo bien; nacer
una pasta ligera de manteca y harina, que se disuelve
en caldo del puchero, y agitarla continuamente. Cuando
hierva echar el apio. Cocerlo 4 fuego vivo media horu;
e girve rehogado con la salsa.

Ar10 EN sALSA.—Piquese y dérese una cebolla y se-
genta gramos de mantequilla; & los pocos momentos se
ponen cuatro tallos de apio y 4 los cinco minntos ge echan
tres vasos de agua; dejarlo cocer unas dos horas con pi-
mienta y sal; sacarlo y escurrir los apios, guardando
aparte un vaso de la salsa.

" Coger una cazuela y mezclar una cucharada de ha-
rina con uua yems, batirlo bien y echar poco & poco el
vaso de salsa. .

Se pone al fuego con una copita de Jerez.

CorLirLoR FRITA.—Se cuece la coliflor en agua con
gal y so escurre bien: Se cortan los tallos, ze espolvorean
de sal y pimienta y se bafian en una pasta hecha con .
harina, agua y sal. Echar en la sartén aceite, que se ca-
lentar& bien, Freir la coliflor, que se servird en seguida,
y rociarla con zumo de limén.

COLIFLOR AL GRATIN.—Sse pone # cocer la coliflor du-
rante media hora y se parie en pedazos. Se bate un huevo
en una foente que pueda ponerse al horno, con gal, pi-
mienta y queso railado. Be afinden los pedazos de coli-
flor y una poca manteca, y se mete en el horno, donde
debe cocer por espacio de dos horas & fnego lento.

ESTOFADO DE COLIFLOR.—Se limpia una colifior en
agua templada. Ponerla & cocer en ealdo del puchero y
un poco de nuez moscada. Cuando esté cocida echarle
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mucha mantecs; se deja derretir, se menea bien, y se
girve caliente.

COLIFLOR EN SALSA BLANCA.—Luego de limpla la
coliflor, ge pone 4 cocer en agna con una poca sal y man-
teca, procurando gue no se deshaga; una vez cocida se
pone en [a fuente, teniendo enidado de que guarde su
forma primera, y se rocia con salsa blanea.

Esta salsa es lu mejor, y ofrece, asi servida, mejor
vista.

CoLirLor Ex VINAGRETA.—Cocida y escarrida la co-
liflor, saltéese en una sartén para que se evapore el agaa
que contenga, y alifiess con una salsa de huevos duros
despachurrados con aceite, vinagre y un poco de cebolla
picada.

Se guarnace el plato con rodajas de hnevos duros y
ge sirve.

CALABACINES EN PisTO.—Picar ealabacines en trozos
menudos y freirlos en nna sartén, en donde habra cebo-
lla frita, también menuda; dejarlos enfriar hasta gque se-
consuma el caldo que desprenden; entonces se pons pi-
mienta y eal, y se espesa con haevos bien batidos.

PIOADILLO DE: CALABAZA.—Sa piean ajos, cebolla, to-
mates, pimientos verdes, patatag y calabazas, y se les
echa sgua, sal y bastaute aceite erudo. Colécase todo
4 la lnombre, y cuando astd cocido, para apartarlo se sa-
zona con pimienta, azafrdn y comino.

A este guiso puede ponérsele pescado frito 6 caraco-
les ya proparados.

TomaTES RELLENOS.—Partir los tomates por la mitad,
vaciarlos y echar sa ¢arna en una sartén con manteca.
Poner & remojar mucha miga de pan en leche; cuando sl
pan esté bien remojado, ponerlo & escurrir y hacer an
relleno con la carne de los tomates, 1a miga de pan y
nunas setas picadas. Después se pone en el fondo del to-
mate una chispita de manteca, luego el relleno, otra chis-
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pita de manteca y panrallado y tostado; tenerlos al horno
veinte minutos y servirlos en la misma fuente en que se
hayan coecido.

CoLEs RELLENAS.—Se pica carne magra, se echa en
une cazuela con especias molidas, queso y psn rallado,
-sal molida, pifiones y perejil picado; con huevos batidos
ge amasa esta pasta, en la proporciéon de ocho huevos
por libra de carne. Arreglada asi esta masa, se quitan 4
1a col las hojas duras y el troncho y se ponen & cocer en
caldo luego de haberlas escaldado. A medio cocer se sa-
can, y en el centro se pone el relleno, asi como entre cada
hoja, atdndolo todo. Luego de cocidas se girven en gn
galsa trabada con harina.

CoL MAJADA A LA AUSTRIACA.—Se cuece el cogollo de
1a col con agua y sal; después de bien escurrido y pice-
do se toma nn poeo de queso rallado, hierbabuena y pe-
rejil; se pica todo bien con un poco de cebolla frita, se
le echa azficar en cantidad que sobresalga y unos hue-
vos; se mezcla y se revuelve; en segnida se coloca en una
cacerola de saltar, de niquel, se baten unos huevos, se
echan por encima, se pone la vasija entre dos foegos y
se girve la col con azicar y canela.

CHIRIVIAS A LA FLAMENOA.—Partir lag chirivins en
ronedas, lavarlas y hacerlas hervir; ponerlas & cocer con
mantequiila y aztecar.

Cuando empiecen § reduneir, servirlas, poniendo un
poco de perejil pieado.

SETAS A LA MoscoviTA.—Cortar y lavar las setas, ge-
carlas bien, partir por medio una cebolla y echarla en la
eacerola con sal y pimienta y rehogarla durante diez
minntos. Juntarle nna cucharada de harins, otra de jugo
de limén y dos de crema agria, con un poco de hinojo
picado; mezclarlo y gervirlo muy caliente,

SETAS A LA MODA.—Se limpian bien las setas (que
sean frescas), y colocadas en nna cacerola con un poco
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de agua, manteca, sal y znmo de limén, se hacen hervir,
cuidando de taper la cacerola.

Coando estén cocidas se cuela la salsa y se deja redu-
eir, ligindola con manteca y yemas de huevo. Al servir-
las ge colocan en una foente.

HaBAs A LA BURGUESA.—Se cuecen habas en agua
.hirviendo, sal y una ramita de ajedrea; bien cocidas, es-
currirlas. Echar en una cacerola un trozo de manteca y
una cucharada de harina; bien doradas, echar agua,
pimienta y sal donde han cocido las habas; se ponen
éstas, se dejan nn poco, y se sirven.

HABAS VERDES CON TOMATE ¥ CEBOLLA.— Limpias
©on esmero, §¢ ponen en agua con sal al fuego; cuando
estén escaldadan ge sacan de la vasija y se les quita la
piel gruesa que las cubre. En cacerola aparte se frien
tomates y cebollas muy picados, perejil y pimienta.
Cuando esté en su punto se echan las habas mondadas y
algo de caldo. Asi gque dé todo unos hervores, se vierten
en la foente, girviéndose acompafiadas de huevos fritos.

BERENJENAR A LA PARRILLA,.—Cortar las berenjenas
4 1o largo en dos trozos; ponerles pimienta y sal; mojarlas
en aceite. Tenerlas asi media hora y hacerlas cocer en
l1a parrilla & fuego vivo cinco minutos de cada lado, ro-
cidndolas con aceite.

ACELGAS GUIBADAR. —Se cuecen y escurren. Aparte se
les frien ajos y se las echa gue se empapen del aceite.
En el momento de servirlas ge les pone vinagre y pi-
mienta.

EsPINACAS 4 LA ITALTIANA.—Blanquearlas en agua con
sal, exprimirlas, cortarlas y ponerlas al fuego en una
eacerola con manteca de anchoas. Afiadir una buena
cantidad de pasas de Mdlaga ablandadas en agua tibia.
Incorporar bien la mezela.

Se frfen rebanadas de pan en manteca y se sirven
con ellss,
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CARDOS EX VINAGRETA CALIENTE.—En agoa sazonada
péngase 4 remojo el eardo por espacio de des horas. Asi
que esté may ragosc y le haya desaparecido el saber
amargo, cuézase en agua, coriado en tirillas largas como
hilos graesos, de loagiind determinada. Despunés se mez-
cla y manipula con una vinagreta calientz hecha eon
aceite, vinagre, ajo, cebolla y perejil picados.

GUISANTES C0ON JAMON,—Cértese en forma de dados
un trozo de jamén. Péngase 4 freir con nna cucharada
de manteca, sin que llegue 4 tostarse. Afiddasele media
taza de caldo sin grasa y un kilo de guisantes recién
desgranados. Déjese cocer 4 fuego lento con unoc 6. dos
repollos de lechuga, sin tapar la sartén, Terminada la
coccidn, retirese ia lechuga; agréguese 4 los gunisantes
una c¢ucharada de harina y otra media tazn de ecaldo.

ENSALADA AUSTRIACA.—BSe cuecen patatas; se mondan
y se parten en rodajas; échanseles achicorias muy pica-
das; se colocan en una ensaladera y se les echa por en-
cima salsa mayonesa, Se adornan con trufas, aceitonas,
anchoss y remolacha,

ENSALADA DE LECHUGA MEXUDA.—Se pica menuda y
alifia con sal, aceite crudo, vinagre y pedazos de cebolis
picada. Puede ponérsele una poca agua.

ENSALADA DE LECHUGA LARGA.—Se pica larga y ade-
reza con pimients, vinagre, aceite crudo y ajos picados.
Be sirve sin agua.

ENSALADA DE ESCAROLA.—Se pica y adereza con
acelte, vinagre, sal y un ajo machacado. Del mismo
modo se hace de col ernda.

ENSALADA DE APIO.—Se pica en pedazos y se sefisla
eada uno de éstos con dos cortes 4 los extremos. Asi se
ponen en agoa y se abren gemejantes 4 flores. Se adereza
al servirla con aceite erudo, vinagre, sal y una poca |
pimienta.
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ENSALADA DE COLIFLOR.—S8e cnece y se alifia con sal,
pimienta, vinagre y aceite erudo.

Del mismo modo que ésta se hacen las ensaladas de
col cocida, de aleachofas, ete.

ENSALADA DE ESPARRAGOS.—Se cmecen con pimien-
tos encarnadoa secos v se alifian con sal, pimients,
.aceite crudo y vinagre.

ENSALADA DR PIMIENTOS.—BSe agan y limpian los pi-
mientos, se hacen rajas (6 se dejan enteros) y se aderezan
<on sal, aceite crudo y vinagre.

. ERSALADA DE VERANO.—Se pica pimiento (azado con
preferencia & crndo) verde, tomate crudo y cebolla, ze
adereza todo con aceite crndo, vinagre y sal. En vez del
tomate crudo, también puede ponerse asado. Se le pone
también carne picada, pepino, etc. 8i se dessa, puede
aderezarse con ajo en vez de cebolla.

ENsarapa pE pEPINO.—Hechos ruedas, se les pone
aceite erudo, vinagre, orégano y sal.

ENSALADA AMERICANA.—Se cuecen y cortan en pe-
dazos patatas nuevas y se les afiaden dos ¢ tres trufas
partidas en dos. Después se afiaden pedazos de aplo
crudo y se sazona de aceite y vinagre. Se les afiade el
blancc de madio limén partido en pedazos menudos y
un poco de mostaza.

Debe prepararse dos horas antes de comerla.

ENSALADA DE ANCHOAS,—Se desalan y saca la raspa,
v se alifian con ajo picado, perejil, huevos duros, vina-
gre, acelte y una poca pimienta.

ENSALADA DE MARISCOS.—Se hace especialmente con
las lapas, caracolitos de mar, ete. Después de cocidos se
gacan los gajos y se alifian con perefil, ajo picado, vina-
gre, aceite y pimienta.

Se le ponen huevos durce en rejas.
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ENSALADA RUsA.—Se sirve con los asadog, y es de
una digestién difieil.

Comprende las legumbres signientes: zanahorias,
nabos (en pequefia cantidad), judias verdes, gnisantes,
patatas y puntas de espérragos. Cada una de estas cosas
se ha cocido aparte, y se pica como la gopa juliana, de-
jAndola con aceite, vinagre, sal y pimienta desde la
vispera.

En el momento de servirla se le afiaden anchoas 6
salmoén.

Algunos le juntan salsa mayonesa con una poca mos-
taza 6 zumo de limoén.

ENSALADA DE SALMON.—Cocerlo como al natural y
cortarlo en trozos cuadrados; sazonarlo con sal, aceite y
vinagre, ponerlo en medio de la ensaladera, y 4 ambos.
lados agregar hnevos cocidos durces y corazones de le-
chuga sazonados con aceite, vinagre, pimienta y sal.
Poner nnas alcaparras y servir con una salsa 4 la vina-
greta en la salsera.

ENSALADA DE NARANJAS.—Hacer ruedas de naranjas
bien maduras, sin quitar la plel; saltar las pepitas; colo-
carlas en un frutero y cubrirlas con azicar. Rociarlas.
con ron 6 kirsch.

Gazracmo.—Migado el pan, se echa la suficiente can-
tidad de agua, aceite, vinagre, sal, cebollas y pepinos-
picados en runedas. Ademds de égte, se hace en Andalu-
cfa un gazpacho, que llaman ajo blanco, machacando
almendras mondadas con un diente de ajo, un poco de
aceite y el vinagre correspondiente, cuya mezcla, muy
majada y hecha como una especie de ungiiento con pan
mojado, se disuelve bien en la sopera ¢ fuente donde
estd el pan migado, con el agua y pan suficientes,

GAzpAcHO EXTREMERNO.—Se compone del modo si--
guiente: en un mortero 6 almirez se echa un poco de
aceite, sal y uno 6 dos dientes de ajo; se maja bien, ¥
-lnego se le aumenta un poco de miga de pan mojada; se-
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vuelve & majar eon el aceite, el ajo y la sal, de modo
que se mezcle y hasta que forme como un ungiiento.
Una vez asi, se le echan unas gotas de agua (algunos,
en este estado, suelen echarle también pimients) y se
revuelve con la mano del mortero 6 almirez para que se-
vaya desliendo, aumentindole asi agua, sin dejar de
menearlo hasta llenar el mortero, vacidndolo en la fuente,
en la que se le acaba de echar el agua que se quiera.
Esto hecho, se le miga el pan, no con el euchillo, sino
con la mano y 4 retortijén, dejdndolo esponjarse en este
caldo hasta que se vaya 4 comer, cnidando un cuarto
de hora antes de picarle un poco de cebolla para que
tome este gusto, y no echéndole el vinagre sino en el
momento mismo de servirlo, pues gi se le afiade este in--
grediente antes, el pan lo absorbetodo y se pone agrio.

El tomate, el pimiento verde y el pepino, todo picado,
le hacen muy bien; el tomate y pimiento se le echa cast
slempre,

EMBUTIDOS

BuTiFARRA.—Plcar perfectamente carne de solomi-
1lo de cerdo con la cuchilla y echarle pimienta y sal en
polvo, plmentén colorado, orégano molido y pasado por
el tamiz, ajos machacados y desleidos con un poco de-
agua. Se pondrd en un barrefio, amasdndolo mucho,
pars que tome bien este adobo, y se tiene asi tres 6 cuztro
dfas, teniendo cuidado de menear la masa, que ge ama= .
gard con los pufios una 6 dos veces al dia. Cuando esté
bien sazonada la masa, se mete en las tripas, que sgean an-
chas y preparadas con una infusién de orégano, un poco
de sal y agua suficiente para que las cubra, escurrién-
dolas bien cunando han de usarse. Una vez llenas, se atan
de trecho en trecho, segtin el tamafio que se les guiera.
dar, se cuecen y se ponen 4 secar, para comer la butifa-
rra fria,
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Cror1zos DE CANDELARIO.—Los buenos chorizos de
Candelario tienen dos partes de carne de cerdo y nna
de vaca; picase cada una de por sf y se mezclan, sazo-
néndolas al mismo tiempo con sal, pimentén dulce, oré-
gano y ajos machacados; al dia s1gmenta ge ha de embu-
-char sin mds dilacién. Hechop los chorizos del tamafio y
peso que ge quiere, se cuslgan inmediatamente en lo més
alto de 12 casa, esto es, en el desvén y al aire; desde el
primer dia ece les da aili un poco de humo, y asf se va
.sigulendo en lo sucesivo hasta que ya se han secado
bastante,

SALCHICHA FINA.—La carne del solomillo es la mejor
para las salchichas, porque es 1a més tierna. Se pica per-
fectamente con la cuchilla, se echa sal, pimienta, nn po-
quito de clavillo, canela, todo hien molido y pasado por
tamiz, y un poco de vino generoso; se amasa bien, dejdn-
dolo en tal estado por tres 6 cnatro dias, y después se
embate en intestinos estrechitos, que por lo regnlar sue-
ien ger de carnero. Se atan ddndolea la longitud que sa
-qulera, y se ponen A secar al aire en paraje fresco.

LONGANIZA.

Carne de cerdo magra. '. . 8libras.
Pimiento miolide dulce. . . 40 gramos.
AN B N R T D T e »
Alearabets s e v in = =g »
Jeugibre, . . e »
Anis tostado y molldo = el >
Alegria fostada. . . . . . 20 »
Ajos majados consal. . . . 50 >
EImienia; s v e 20 »
Clavos. . . gt »

Azafrdn, diez céntlmoa.
Sal, al gusto.

Se mezela todo con la carne bien picada; se deja dos
-dias y después se rellenan las tripas de cerdo; se aprie-
4an, luego ge pinchan con una agnja de acero para que
salga el aire y se cuelgan donde haya ventilacion,
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Lomo EN EMBUTIDO.—Se hace un adobo con ajos ma-
chacados con sal, pimiento molido dulee y picante y un
poco de aceite crudo, el suficiente para batir el alifio.
Témanse los lomos, se les abre por la mitad, y se les da
de trecho en trecho un corte, para que se empapen del
adobo, vino y pimiento molido. Las telas de las mantecas
se untan del mismo allfio; se coloca el lomo en medio de
ellas, se cose bien apretado con una agujs y se cuelga
al aire y al humo.

CHORI1ZO EXTREMENO.—Se pica la carne en proporcién
de dos partes de magro por una de gordura, y se le pone
bastante pimiento molido, ajos machacados con sal y un
vaso de vino.

Se deja todo en el adobo un dia, después ge introduce
en las tripas, lavadas y sopladas con anterioridad, se
;marrau en trozos pequefios y se cuelgan al aire y al

umo.

SALCHICHON.—Se pleca la carne con poco magro, se le
pone sal, pimienta molida y entera, y se opera como con
los chorizos.

SOBREASADA MALLORQUINA.—Se pica la carne may
magra; sa le afiade sal y pimiento molido de buena ca-
lidad (dos partes de dulce y una de picante), Se procede
como para los chorizos.

RELLENO DE BARRIGAS.—Se pican ternillas de las cos-
tillas, el rabo, las orejas, el hoecico y alguna carne; lnega
8e le ponen ajos machaeados con sal, pimiento molido
dulce y picante, y e mezcla todo muy bien.

Se rellens con esto el estémago del cerdo, ya limpio,
se cose y se cnece.

Después se prenga bien, para que no le quede hume-
dad, y se cuelga al aire.

BUTIFARRA MALLORQUINA.—Se pica la carne; se le
pone pimienta molida y sal; se rellenan las tripas, atén-
dolas en trozos poco apretados, y luego se cuecen,

10
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MORCILLA EXTREMENA.—Se pican dos partes de gor-
dura y una de magro, y se le ponen unos ajos machaca-
dos con sal, bastante pimiento molido, nnos cominos tos-
tados en polvo y una poca sangre. Se rellenan las tripas
¥ 8e cnecsn.

MoRroeiLLA SELECTA.—Col6case en un barrefio la san-
gre de un cerdo, cinco gramos de orégano, sesenta y ocho
de pimiento molido picante, cuarenta de pimiento molido
duice, diez y ocho de canela, veintidés de anis tostado
y molido, diez y ocho de clavo, veinte de alegria tostada,
cuarenta de pimienta, tres de jengibre, tres de alcara-
bea, ciento cinco de ajos machacados con sal en cantidad
puficiente y dos libras de cebollas crudas muy picadas.
Se mezela todo muy bien. Se pica el sebo y gordura del
mondongo y 8e ‘mezela también. Se llenan con esta masa,
casi liquida, las tripas grandes del cerdo, hasta la mitad
de sn cabida, en trozos de una tercia de largos. Se ama-
rran los extremos y se echan & un barrefio con agua fria;
desgde alli e echan 4 la caldera de agua hirviendo, donde
se cuecen & fuego lento, cnidando de pincharlas con una
aguja larga de hacer calceta, para que salga el aire y no
se rompa la tripa. Después de cocidas se ponen 4 que es-
curran el agua, y luego se cuelgan al aire.

A esta moreilla se le puede poner ana poca almendra-
tostada, pero no arroz ni cebolla cocida, como se hace
cnando se desea obiener més cantidad, con perjuicio de
la calidad.

CONSERVAS

MoDO DE SALAR LOS PERNILES,—5& ponen en una mesa
¥y se les cubre con una capa de sal molida, procurando
echarles bastante hacia los huesos; se les tiene asi ocho
6 diez dias, y después se cuelgan para que se sequen;
los perniles traseros deben tenerse algiin tiempo con peso
encima para que las carnes del jamén se aprieten y afir-
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men. Caando ya estén secos, se ponen colgados en la
cueva 6 bodega. Algunos snelen untarlos con un batido
de pimienta picante y vinagre, para impedir que les
dafie la mosca.

MANTECA ¢ DERRETIDO.—Se pican las mantecas y se
dejan en agua unas cuantas horas. Se pone una caznela
en la lumbre con agua, se echa la manteca y se deja co-
cer hasta que se consuma toda el agua y quede sélo la
manteca derretida, que asi que esié un poco apartada de
la lumbre se colocars en orzas 6 en tripas anchas para
conservarla. :

A los chicharrones que quedan ge les deja una poca
grasa y se les echa sal,

CricEARRONES.—Pueden emplearse en tortas, que se
hacen envolviéndolos en masa de harina, haciendo tor-
tas de la magnitad y forma que se gquiera, cociéndolas
en el horno. Ks el mejor modo de prepararlos para que
no hegan dafio, porque por si solos son muy indigestos;
gambtén suelen servirse con salsa de tomate y huevos

ritoa.

Lomos Ap0BADOS.—Se figuran las cortaduras al tra-
vés, y 5i se quiere también 4 lo largo; se pasan por un
compuesto que habra, todo en crudo, con pimentén, ajos
machacados con sal, vinagre y orégano; se dejan en la
fuente una noche 6 dos, y luego se cuelgan dos dias 4
que se oreen; estando, se pone 4 freir aceite, y quitado
el gusio se le echa una tercera parte de manteca de la
que haya derretida y fria en orzas, y alli se echan las
tajadas, que se dividirdn por donde estdn sefialadas, y
en estando doraditas, gue no les quede humedad, se me-
tel!}la en tinajas y con aquella pringue. En estando llenas se
cubren.

LoMo0s ADOBADOS DE OTRO MODO.—Se preparan los lo-
moe como se ha dicho con los cortes, y se salan hechos
rollos; se cortan al dia signiente y cuecen con una pcea
agua, ajos, laurel, clavillo entero, pimienta y canela; en
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estando, que ge conoce porque se le hace una rajita y se
ve la tajada bien calada, y haya consnmido el agna y
guedado la pringue, se frie el aceite y se econservan lo
mismo que los anteriores.

CONSERVAS DE OARNE.—Las carmes se conservan ge-
neralmente por la salazén. En ese caso deben elegirsa
animales bien cebados, se les frota con sal y zumo de li-
moén, recién muertos, y se entierra en sal la carne. Das-
pués ge cuelga al aire y en sitio donde pueda recibir el
humo de lefia seca 6 serrin de roble, que la impregna de
dcido lefioso y contribuye & su conservacién y exquisito
gusto.

Se conserva también la carne fresca en muy buen
estado durante un mes en tinas llenas de aguna acidnlada
con espiritu de sal y cortada en tasajos.

Frita, adobada & con escabeche, se conserva bien en
ollas eubiertas de aceite y bien tapadas con un cuero
fnerte empapado de grasa.

Asi dispuesta, se le da un hervor al bafio de maria y
después se enloda con yeso y guarda en sitio fresco.

Conviene advertir gne una vez abiertas hay que gas-
tarlas pronto.

Los embutidos se conservan al aire 6 fritos en ollas
eubiertas de manteca.

CoNSERVACION DEL PESCADO.—Se conserva salado y
seco; para este fin ge le pone la sal y se coloca al gol, re-
tirdndolo de noche hasta que se geca.

En salmunera se conserva también dentro de orzas
llenag de sal,

Frito, dura bastantes dias expuesto al aire.

Fresco, se mantiene ddndole un ligero hervor en
agua con un poco de sal todos los dias.

En escabeche y en aceite ge conserva, lo mismo gue
dejamos expuesto para la carne, en ollas eubiertas con
aceite y bien tapadas en sitio fresco.

MODO DE CONEERVAR LOS HUEVOS,—Se les barniza de
uns capa espega de goma ardbiga y se guardan en una
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caja llena de carbén en polvo. La goma tapa los poros,
impidiendo entrar el aire, que los descompone, y el car-
bdén es un preservador excelente.

Se conservan también en agna de cal.

CONSERVAS DE LEGUMBRES Y FRUTAS.—El modo de
conservar mejor las legumbres es el sistema Appert, que
consiste en colocarlas en botellas de vidrio 6 cajas de
hoja de lata, y después de taparlas bien, hacerlas dar
un hervor al bafio de maria durante dos 6 tres horas.

Las judias verdes pneden conservarse haciéndolas
gecar. Se ponen ¢n agna el dia antes de usarlas.

Los pimientos verdes se asan, se mondan y después
E© Eecan.

Las patatas, las castafias y las nueces se conservan
largo tiempo enterradae en arena.

Los tomates se conservan bien enteros en agua y sal,
cubiertos por una capa de aceite. También se abren y
secan al zol.

CoNSERVAS EN VINAGRE.—Todas las legumbres se
congervan bien en vinagre. Se prefieren los pimientos,
cebollas pequefias, pepinillos, ete. Después de bien lim-
pios se ponen en vinagre fmerte, con un poco de gal y
orégano. Sz les muda el vinagre cada dos dias por espa-
clio de dos semanas, y c¢on el dltimo ss tapan los frascos
herméticamente y se gnardan.

PrpiNos EN VINAGRE.—Los pepinos han de ser pe-
quefios y sancs; se llena la oila vidriada de ellos, se
cnbren de vinagre con una poca sal 8 hinojo en rama; se
tapan con corcho, se ponen al aire y se mantienen fres-
¢os y verdes todo el afio.

ALCAPARRAS.—Se cogen los capullitos de la flor de la
alcaparra (también se emplean las gsemillas 6 alcaparro-
nes) y 88 lavan muy bien. Se les echa en buen vinagre
y se les muda cada tres dias por espacio de dos sema-
nag; después se ponen en los frascos, se cubren de hojas
de estragdn, se cierran herméticamente y se gunardan.
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AcmrTunas.—Las aceitunas se guardan mucho tiem-
po en agua de sal muy fuerte, cnida,ndo de mudarla con
fracunencia.

Cuando estdn curadas en el agua se las alifia de di-
versos modog, aungue & la aceituna fina no se le pone
nada més gne el agna y lasal,

ALIRO DE ACEITUNAS.—Se les pone (en la tltima sal
nuneva) hinojo, laurel, tomillo, orégano, ajedrea y un
poco de vinagre.

En Andalucia se parten las aceitunas entre dos pie-
dras, vy después de haberlas mudado varias veces la
salmuera, se las sirve con un adobo compuesto de vina-
gre, pimentén, orégano, laurel y ajedrea.

Lo mismo puede hacerse con las aceitunas verdes
que eon las negras.

Estas tltimas se emplesn también dejdindolas secar.

CoNsERVAS DE FRUTAS.—Las frutas se congervan de
diversas maneras, ya secas, sl nataral, en alcohol 6 en
dulee, mermeladas, ete.

Se secan con preferencia las nvas de moscatel para
pasag, las ciruelas, melocotones partidos en pedazos,
oréganos, los higog y los ddtiles.

Para esto basta elegir las frutas sanas y maduras y
tener cuidado de exponerlas al sol sobre zarzog de cafig
y librarlas del relente de la noche. Después de secas ge
prensan. ;

Al natural, ve conservan bien colgadas las uvas, los
melones de invierno, las granadas, higos chumbos, etcé-
tera. Basta colgarlas en sitlo aireado cuando estdn sanas
Yy no muoy maduras.

La nva ss conservs muy bien en cajas llenas de
serrin de corcho y hien tapadas.

Los albaricogues, cerezas, guindag, ete., se conser-
van en frascos de boca ancha, llenos de bunen aguar-
diente.

Las fratas hochas en almibar, mermelada y otras
confituraz se conservan en frascos de cristal, hervidas
al bafio de marfa y herméticamente tapadas.
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PARA QUITAR EL MAL GUSTO AL PESCADO.—Se hace
hervir en una buepa cantidad de agua un cunarto de vi-
nagre y sal, con una muiiequilla de tela llena de carbén
vegetal.

PARA QUITAR EL MAL GUSTO A LAS CARNES PASADAS.
—No conviene usar esta receta, pues aungue se engafie
al paladar y al olfato, las carnes en malas condiciones
gon siempre perjudiciales, pero en caso de necesidad se
hace como signe:

Poner la carne en agna hirviendo y meter en ella uno
6 dos carbones gruesos encendidos.

Echando asi el carbén en un caldo que empieza &
agriarse, se detiene la fermentacitn.

Se emplea este procedimiento con log guisos que em-
piezan & pegarse. Se les pone el ascna de carb6n encen-
dido y se mudan de vasija.

PASTELERIA

PASTA DE HOJALDRE.—Parsa hacer con perfeccién la
mesa hojaldrada gne se emplea en varios objetos de este
arte, se tomard una libra de harina de la superior (can-
deal) bien cernida, con la cual se hard sobre una mess
bien limpia una torta y se echari en su centro un vaso
do agna, dos huevos y un poco de sal marina en polvo,
y formando una masa de consistencia bastante fuerte so
dejard reposar como una media hors, y después se em-
pieza 4 aplanar y trabajar de la manera siguiente: sobre
una mesa, que deberd ger muy lisa y que esté bien nive-
lada, se echa un poco de harina, y con un rodillo ge va
aplanando sobre ella la indicada masa, de modo que
guede del grueso de media punlgada, y en su centro se
ponen nueve onzas de manteca de cerdo fresca, se doblan
los bordes de la pasta como si fuera una servilleta enci-
ma de la manteca para que guede envuelta en el centro
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de la masa; después se espolvorea de harina y se empie-
za la primera vuelta, aplandndola ligeramente con el ro-
dillo hasta que se quede del grueso de un centimetro. En
seguida se envuelve para formar pliegues, y para ello se
dobla cinco 6 seis veces, es decir, se repite la misma ope-
racién, y cnando estd lista la masa se aplanan y se cor-
tan las piezas que el operario se ha propuesto hacer.

PASTELES DE HOJALDRE.—A una libra de harina se le
ponen dos yemas de huevo, dos cucharaditas de las de
café rasas de gal, dos jicaras de agua y cuatro onzas de
manteca; todo esto se coloca en una fuente y se amasa,
dejéndolo reposar durante quince minutos. Se pone en
una cacerola media libra y cnatro onzas de manteca, que
ge derrita, pero que no esté caliente. Entonces se toma la
maga y con un rodillo ge extiende hasta que quede del
groeso de un centimetro 6 dos; lnego se la unta con
la manteca derretida, se doblan para adentro las cuatro
puntas y se dobla otra vez; se extiende con el rodillo y
se deja reposar otros quince minutos. Cada vez que se
pone manteca se extiende y deja reposar, y después se
deja extender, y asf sncesivamente hasta gastar la man-
teca. Después se hacen los pasteles y se llevan al horno.

PasTeLES DR DAMA.—Una libra de almendra sin pelar
se tuesta y maja con una libra de azticar, bien molido;
ge tienen pichones asados y descarnados y se majan en
el almirez en disposicién que todo ha de pasar por esta-
mefia; se pone en el almirez onza y media de azticar de
azahar con cuatro yemas de huevo y medio cunartillo de
natas; con esfo se acaba de majar lo otro y se pasa por.
estamefia 6 cedazo de cerdas; todo ha de pasar, porque
lo que no, vuélvese & majar y 4 colar, y todo pasard
estando bien molido. Luego se hace una masilla muy
fina y se sienta en una tartera, poniendo & la pasta ca-
nela y clavillo y enbierta la tartera por més arriba de la
pasta, porque no ha de llevar cubierta; se tiene manteca
fresca y agna de azahar, se unta por encima, sin llegar
& la pasta, y luego se le espolvorea un poco de azicar ¥
unas gotas de leche.
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PASTELES DE PIRON Y HUEVO MEJIDO.—Se majan una
libra de pifiones mondados y se deslien muy bien con
medio aznmbre de lsche (en el almirez), se baten media-
docena de hunevos con seis onzas de azicar, luego se for-
man las empanadss, no may altas y un poco anchas, se
les pincha ol suelo para que no suban al meterlas en el
horno y se les pone un pedacito de manteca 4 cada una;
en estando tiesas se les pone el batido gue les falta, maw
dedo y medio para incluirse, y se cubre esta falta con
huevos hilados y unos pedacitos de tuétano de vaca, que
lnego todo une; con esta cantidad podrdn hacerse ocho 6
diez pasteleg; estas empenadas de masa han de ger de
hechura de cubilete 6 de nn vaso chato; por equivocacion
se las llama empanadas.

PastELEs DE ORANES.—Doce yemas de huevo, media
libra de azticar molido y tres onzas de harina; se bate &
que se deshaga la harina, afiadiendo la leche poco 4 poco,
hasta cerca de tres cuartillos. Se forma un barco de masa
gue le quepa 1a cantidad de leche y demds, formédndolo
ancho, delgado y un poco alto y replegado por los bor-
des; e mote ¢l molde en el horno con una poca manteca,
y se pincha hasta que cnece bien; entonces se llena con
el batido 4 que qumede raso (no sube), y al horno hasta
que cueza. Se sirve frio 6 caliente, como se guiera.

PASTELES DE DULCES DE CUATRO S8ENOS,—Se hace ho-
jaldrado bastante fino y también masa de mantecados;
con ella se visten las cuajaderas en que se va & hacer el
pastel; de la masa hojaldrada se cortan unas tiras poco
m#4s del dedo de ancho y redondas; sobre la masa de
mantecados del suelo de las cumajaderas, se ponen las
tiras haciendo una eruz, para que formen cuatro cuadros;
uno de ellos ge llena de polvo de batata, otro de cabello
de dngel, otro de almibar de tomate y otro de lo que se
quiera; en estando, que no se reboce por las tiras del ho-
jaldre; se bace un punto redondo de hojaldre también, y
se cubre todo esto, aunque sea en pedazos, pero bien co-
cido y tostado el hojzldre. En estando cubierto con éste,
ge le echa un buen rceciado de azlicar y se forman sobre
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6stos otros cuadrcs como los anteriores, rellenando estos
segundos senos de pedazos de natillas, otres de bizcochos
salados en almfbar, otros de yemas moles y otros de ma-
zapin. Asi se va repitiendo con todos, hasta llegar 4 los
‘bordes de Iz cuajaders, cubriéndola, por 1iltimo, con el
hojaldre que ha quedado, rebozdndolo antes con un poco
de ajonjoli, Después de sacado del horno y puesto en la
fuente, sa rocfa de azicar cernido y canela.

EMPANADAS DE ALMENDRA COCIDAS AL HORNO.—Se
forma el batido del relleno con media libra de pepitas de
almendras, media de azficar, doce yemas y cuatro claras
de huevo, con canela a! gusto; todo estard bien batido,

La masa para el hojaldre se hard con cuatro onzas de
mantece, cuatro de azicar cernido, medio cuartillo de
vino blanco y la harina floreada que se necesite, hasta
ponerge durs y muy sobada para que no se rompa. Se
extiende la masa y se le ponen porciones del batido
dentro, se cortan con la ruedecita, y al horno. Si ss
guieren fritas, el hojaldre se hard con sélo la harina, una
jicara de aceite y jicara y media de vino. Para servirlas
se les afiade almibar y aziear.

REPOSTERIA

TORTAS FINAS DE NAVIDAD.—Aceite guperior, cinco
tazas; aguardiente, dos {dem; harina de la flor 1a gue ad-
mita. Se echa todo esto en un barrefio, afiadiendo 1a ha-
rina, que antes 88 tendré cernida en pequefias porciones,
¥ las tortas ee colocardm en medios pliegos de papel
blaneo, quedando del grueso de un centimetro, y encima
se echa ¢l aztcar,

Estas tortas, si ss trabajan bien, son exquisitas.

ToRTAS DE LECHE.—Se quema una libra de aceite
hasta que esté bien doradito, y lnego que esté frio se le
echan dos tacitas da leche, una libra de azicar, y si hace
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ealor, sa le echa como media libra de levadura. Todo
esto se amasa junto, y enando estd deshecha la levadura
y & meadio amasar se baten diez 6 doce huevos (para esto
no hay regla fija); se afiade la harina que admita, de-
jando la masa no muy dura; se tapa ésta, y cnando ya
se vaya haciendo (sin que se pare), se vuelve 4 amasar
para que se deshaga la costra que se haya formado, y
8 hacen del tamafio que ee quiera, dejdndolas hechas;
1o menocs dog horas antes de meterlas en el horno se les
dana bafiito de hnevo caando se van echando, y azticar,
si se quiere, dejindclas eocer para gue tomen un color
obseurito.

TorTAS DULCES.—Paraz una docens de humevos, unz
libra de azticar, doce onzas de manteca, almendras vy
nueaces togtadag en bastante cantidad, algo mds de medio
cuartillo de aguardiente y canela al gusto. Esta masa
muy bien trabajada y los huevos muy batidos, no debe
quedar muy dura, y puesta en el papel para cocerla al

horno, && espolvorea con aziicar y se clava en ella bas-
tants pepita de almendra.

ToRTAS DE POLVORON,—Cnatro libras de flor de ha-
rina y media de manteca, una de azicar cernido, media
onza de canela, tres cuartos de ajonjoli, la mitad molido,
la mitad entero, y dos eéntimos de clavillo, todo molido;
se trabaja la manteca y el agicar, Inego sele va metiando
lo molido y ajonjoli con quince céntimos de agnardiente
y la harina. Se forman como se quieran 6 figurando S, y
5@ ponen al horno, después dsel pax, 4 que salgan un po-
guite rubias, Para comerlas se les cierne por encima
azicar muy blanco.

ToRTAS DE MANTECA.—Dosg jiesras de agua, dos cu-
charaditas rasas de sal, cuatro onzas de chicharrones
molidos, harina superior la que admita; l1a masa ha de
quedar tan cenaistente como si fuera para pan; se trabaja
mucho; se pone en la tabla harina, se extiende la masa
con un rodillo, que se quede del grueso de medio centf-
metro. Se ponen en una cacerols media libra y cnatro
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onzas de chicharrones molidos, y con ellos se va antando
la masa; se dobla, se le pasa el rodillo, se deja por un
rato y después se le voelve & doblar, y asi sucesiva-
mente; después se cortan con un enchillo, y los recortes
se vuelven 4 trabajar, y en estando, al horno.

TORTAS DE ALMENDRAS.—Se toman doscientos cin-
cnenta gramos de almendras dulees y algnnas amargas,
mondadas y machacadas, doscientos cintuenta gramos
de azfdear en polvo, cinco de sal, doscientos cincuenta
de manteca derretida y tres huevos entercs, es decir,
yema y clara. SBe mezcla todo bien y se afiade la harina
que sea necesaria, para formar una masa bastante dura.
SSe pone esta masa en varias tarteras untadas de man-
- teca, 56 trazan por ezcima con la punta de un cuchillo
varios cuadritos y se ponen las tarteras en el horno,
después de cocido el pan. Be les deja cocer por espacio
de dos 6 tres boras, segtin el grado de calor que tenga
el horno. Estas tortas se conservan mucho tiempo.

TorTAS DE VINO.—Una libra de manteca, media de
azficar, enatro adarmes de canela, medio cuartillo de
vino blanco y duice, limén rallado, anis tostado & me-
dio moler y dos cusrtillos de harina. Se amasa y ee
hacen las tortitas, después de cocidas al bafio de almi-
bar, y lnego embarrlgmlas con azicar.

Torras DE LIMON.—Una libra y cunatro onzas de
azucar de pilén en polvo se deslie en la manteca que se
quiera, si es de Flandes, mejor; sea una 1 otra, se ha de
poner media libra. La manteca se derrite al foego y se
le echs el zumo de doce limones y las cdscaras ralladas
de cuatro, dos cucharadas de harina flor, y menedndolo
todo 4 una mano muy bien, se tienen veintiséis yemas
muy batidas, y puesto todo, asi que estd fria la manteca,
con lo demds, se tienen las veintiséis claras también
muy batidas y se unen con todo, se huce una masa de
harina y agua y se cubre el suelo de la cacerola, untada
ya con aceite, y lnego se echa en ella el batido, que
eueza en el horno 6 en las brasas.
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ToRTAS DE AZUCAR.—Seis huevos, sels onzas de
azicar, seis de agua y una de levadura, todo mezclado
con buena harina; asi que estd la masa como pars pan
blaneco, se deja por veinticuatro horas; entonces se soban,
y espolvoredndolas con azicar se mandan al horno.

TORTAS DE ALMENDRA.—Para media libra y cuatro
.onzas de almendras, media de azticar, fodo muy majado,
ge saca y deslie con seis huevos y se hace con eslo una
torta dc dos hojas, poniéndole encima mna poca man-
teca de vaca.

La pasta ha de estar blanda para que salgan bien
las tortas.

TORTAS DE MANTECA ¥ PINONES.— Una libra de man-
teca, otra de harina, otra de azlicar y otra de pifionee;
se machacan éstos ¥ el aziecar muy bien, se introducen
enatro husvos menos dos claras, se forman las fortss, y
cuando vayan & llevarse al horno se las unta con las dos
clarag, muy trabajadas con aztear.

TORTAR DE CHOCOLATE.—Doce huevos muy batidos,
-ocho onzas de azicar, seis de almendras, un poco de
limén y una taza de aceite frito y frio por cada cuatro
huevoe; se cuece todo y se amasa regular de blando, se
-deja hacer la masa como el pan, se hacen tortas, y para
llevarlas al horno se colocan en papeles untados en
Aaceite.

TorTAs DE LECHE.—Un azumbre de aguardiente,
-media docena de huevos, una libra de aceite requemado,
una de azidcar cernido, la harina que necesite y una
‘poca levadura. :

Se hace la masa seis i ocho horas antes de formar
las tortas, y luego que se hacen se meten en el horno,

ToORTA REAL DE ALMENDRA.—Se muelen muy bien
.dos libras de almendras mondadas y se hace almfbar
-con cnatro libras de azicar muy sanbido de punto; para
saber que estd, se mete nn esparto, y #i el sacario y
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soplar hace gotiias estando doblado, es que estd bien;
entonces se deja medio frio, se le mezela y deshace bien
la almendra hasta que esté muy unida con el almibar, y
se le afiaden catorce claras batidas también y canela al
gusto. Se bace una masa con flor de haring, vino y aceite
frito y un poco de azticar; se extiende esta masa muy
delgada y se cubre todo el centro de la cuajadera, tenién-
dola antes untada con aceite; se echa dentro el batido y
se pone en el horoo 6 entre dos fuegos lentos. El bafio se
hace con dos elaras y cuatro onzas de azicar, una cho-
rrada de limdén, y muy batido todo, porque esto es lo
que le hace endurecer, se bafia por encima y si se
quiere todo.

TorTAS DE' MOsTO.—Tres tazas de mosto, una de
aceite, cuatro onzas de azlicar y dos huevos; todo se
amasa con levadura igual 4 la anterior.

TorTAS DE POLVORON.—Un cuartillo de harina, dos
libras de aztcar y dos de manteeca, nna onza de canela
v dos adarmes de clavillo cernido, tres cuartos de ajon-
joli, cuatro huevos y media copa de aguardiente de anis;
g3 amasa todo como las mantecadas, y asi que se une se
‘hacen de la forma gue se quiera y se meten en el horno,
que ha de estar como después de cocer el pan blanco.

TORTADA DE ALMENDRAS.—Una libra de almendras
mondadas, diez onzas de azlcar, cuatro adarmes de ca-
nela, una docena de hnevos y cuatro onzas de crespillo.
& medio majar. La almendra bien majada y el azticar se-
parado, se trabaja muy bien con un molinillo hasta que-
ge quede sostenido en medio por la masa. Se hace otra.
masa con un huevo, media jicara de aceite, una de agua
y un poeo de azticar, se le mete harina y ge hace la masa.
ni blanda ni dura: se unta la rustidera con aceite.

ToRTADA REAL.—Doce huevos; se separan las yemas.
de las claras y se bate mny blen cada cosa, y luego se
junta y vuelve & batir; se maja muy bien una libra de
almendra mondada, tan molida que pusda pasar por ar-



LA COCINA MODERNA 159

nero menudo; una libra de aztcar cernido con una poca
harina, y todo muy unido se vacia en 1a tartera, untada
con aceite.

Al tiempo de vaciar el batido, en el mismo se le po-
nen pedazos de frutas en almibar y se costra con azicar,
canela y clara de huevo 6 plata, para qme la vista sea
mejory el horno ha de estar como para pan 6 manteca;
ge cubre con la masa, que ya estard extendida y bien
adelgazada, y dentro se le echa el batido y se mete en
el horno.

TORTITAS DE ACEITE.—Se baten seis huevos frescos
con media libra de azilcar cernido, hasta que esté muy
blanco y espeso, como para bizcocho; luego se echa onza
y media de vino blanco y un poco de aceite qne sea de
buen gusto y eiro poco de anfs; se le va metiendo harina
hasts que se hace una masa (se le pone un poco de sal),
so trabaja muy bien sobre un tablero, porque es lo prin-
cipal, se reparte bien con el extendedor hasta que haga
unag hojas delgadas del grueso de dos céntimos, se cor-
tan con las cortaderas del tamafio que se quieran, se co-
locan sobre papeles espolvoreados de harina, y al hor-
no, que ha de estar flojo. En sacéndolas se limpian de la
harina y pasan por almibar 4 medio punto y se las rocia
con aztcar cernido, También gin bafio ni azicar estdin
buenzs.

Roscos pE Loja.—A una docena de hnevos bien ba-
tidos, cuatro onzas de aceite y seis de azicar; esto se
bate, después se le echa la harina, hasta que la masa
gqueds como para pan; se trabaja mucho, se hacen los
roscos y se echan 4 hervir, se abrigan un buen rato, y-
al horno, que ha de esiar foerte,

Roscos DE MANTECA,—Dos libras de manteca, catorce
onzas de azlcar 4 cada libra y medio cuartillc de vino;.
trabajado todo bien se le mete flor de harina hasta que
quede un poco dara, se hacen los roscos, se cuecen en.
el horno cemo las mantecadas, y se les pone, 5i se quie~
re, canela.
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Ros008 DE JERINGAS.—A una libra de almendras pe-
indas y blen molidas, doce onzas de azicar y raspada-
rag de limén y tres claras de huevo casi 4 1a nieve; ama-
sado esto, se echa en la jeringa y se aprieta, y de lo que
va saliendo se forman roscos pequeiiitos y se cuecen al
horno. Las almendras, después de peladas, se ponen 4
-gque pierdan la humedad.

Roscos DE VALENCIA.—A geis libras de flor de harina,
media de azdcar cernido, media de acelte tostado, y
como una nnez de levadura y matalahuva; coando estd
muy trabajada la masa se forman los roscos y se ponen
.al horno; antes ha de hacerse la masa como para pan, y
para esto se arropa.

Roscos DE VINO DE PRIEGO.—A cada celemin de flor
de harina y candeal, dos tazas medianas de aceite frito;
al aceite ge le echa mn pufiado de ajonjolf al apartarlo
.de la lumbre; en estando frio ge envuelve en vino blan-
‘co y una libra de azlicar y ge trabaja la masa, afiadién-
.dole poco & poco el vino que necesite, porque esta masa
ha de quedar bien dura; y para formar los roscos se fo-
jmard la masa en proporciones, para sobarla muy bien,
pues en lo muy trabajada consiste el salir de mds mérito;
¢l horno ha de estar como después de sacar el pan
blanco; luego se le da el bafio blanco; 4 trabajarlos con
las manos, gue tomen brillo, y se cuelgan en cafias hasta
.qne enjugnen ¢l bafio.

Roscos pE ALMENDRA.—Una libra de almendras bien
molidag, otra de manteca y doce yemas de huevo; la ha-
rina floreada que pueda embeber, y un poco de azicar'
al gusto y muy trabajado; el horno ha de estar, como
para los anteriores, un poquito mda flojo; bafio el que se
.quiera,

Roscos DE ALcoLrEA.—Media libra de aceite, doce ye-
mas y seis claras de huevo, todo bien batidoj se le va
-echacdo flor de harina hasta que guede como masa de
bufinelo (el borno ha de estar nn poco més flojo gue para
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pan y se probard con su molleta lo que quede tostado y
sin quemar); se vuelve la masa sobre un tablero que
tenga harina gorda, se va con un cuchillo sacando por-
ciones, formando rosquetas grandes, con agujeros ¢ sin
ellos, y con cuidado se pasan 4 una tabla con manteles
rociados de harina gorda, y luego al horno. El bafio serd
blanco, y estando el horno casi frio, se meten en tablas
4 que se enjuguen, y entonces vuélvense por el lado
que quedé debajo sin bafio; méjanse, y se vuelven §
meter en el horno & que se sequen. También se hacen
poniendo la masa junto al horno, y echando en la pala
muy rociada con molluelo y untadas las manos con
aceite, coger porciones y ponerlas sobre la pala é irlas
ael colocando en el horno.

Se advierte que el mérito de estos roscos 6 nareisos
(gue es su propio nombre cuando no se hacen agujeros)
es el que esté muy trabajado todo, y en particular el
huevo con el aceite. También en la tabla, como se ha
dicho antes, con harina, puede ponerse molluelo, porque
lo suelta mejor, y el color de ello al sacarlo del horno ha
de ser un rubio faerte y que se vea bien subido.

Ro8cos DE AGUARDIENTE.—A cada libra de harina
de flor se le ponen cinco onzas de aceite que sea muy
bueno y tostado con unas tiras de pan, para que pierda
el olor, y muy caliente se echa 4 la harina, que estari
rociada de ajonjolf; cuando esté frio se le echa el aguar-
diente necesario para hacer la masa algo dura; trabajin-
dola se le echan cnatro 6 seis onzas de azicar cernido,
pe soba y trabaja mucho hasta que haga hojitas y como
masa de pan; se hacen unos rollitos como de 4 cuarta,
ge unen por las puntas apretindolas con un dedo, ha-
ciendo un hoyito. Luego que cuezan se pasan por almi-
bar y se envuelven en azficar 6 se les da un bafio.

RosqQuiLLAs DE MONJA.—Huevos, doce; azticar cer-
nido, doce onzas; diez cascaras de huevo llenas de acelte;
harina candeal, medio celemin; raspaduras de limén;
un polvo de canela.

Todo esto se pone en un barrefio, como si ae amasara,

11
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y cuando se haya dado la mitad de la harina se afiaden
dos céscaras mas de aceite hirviendo; Inego se da la res-
taote harina, pero sin cesar de darle 4 ]la masa, y cuando
tenga correa se entra 4 porciones pequefias, aceitdndose
con esto las manos, 4 fin de que no se agarre. Cuando se
tenga en la mano la pasta se pasa por un papel que con-
tenga azicar tamizado y se hace la rosquilla colocdndola
sobre papel blanco que contenga debajo un cabezal.

El horno deberd estar fnerte cuando haya que co-
carlas,

ROBQUILLAS DE DAMA.

Avellanas tostadas, molidas. . 6 onzas,
Almendras » el
Aziicar tamizado. . . . . . 6 »
Yemas de huevo. . . . . . 8

Todos estos elementos se amasan en un Cazo y con un
polvo de harina sobre la mesa sa saca esta pasta, hacién-
dose las rosquilias, 4 las que se les dard la hechura de
unos rollitos; estirados y sobre planchas aceitadas, se
cnecen en el horno flojo.

RosqureTas.—Dos docenas de huevos y una libra de
aztcar, quitando"4 los huevos einco claras; todo se bate
hasta que esté blanco y se la pone anis quebrantado, un
poco de vino blanco y media libra de manteca. Luego
ge bate con fuerza, y cuando estd muy trabajada se le
mete la harina que embeba 4 que guede la masa algo
dura, se soba muy bien hasta que haga ampollas y bien
encerada se hacen rosquetas y se hierven en agua, que
ya estard en la lnmbre hirviendo, Asi que suban se ponen
en tablas con mucho abrigo por abajo y arriba, para que
suden. Entonces se llevan al horno, que esté como para
pan bueno. Cuando estén doraditas y frias se les da lng-
tre, y si se qunieren blanquear con vidriado, serd mejor.

BARO PARA ROSCOS Y DEMAS COsAS,—A nna libra de
azlcar cernido se le afiaden cineo claras y un poquito
de agua, se revnelve con un cncharén de modo que esté
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espeso, se pone & fuego lento y se trabaja 4 una mano
muy de prisa, hasta que el aztcar queda desleido. Luego
ge pone en nna fuentecita honda y se bate con un poco
de zumo de limén, hasta que esté muy espeso y blanco;
entonces con una brochita de plumas 6 cerdas se bafian
los rosquillos 6 lo que sea y se ponen al sol, 6 bien al
amor de la lumbre sobre un tablero.

BAaR0 BLANCO.—A cada libra de aziicar se le afiade
una taza pequefia de agua (el azticar ha de ser de terrén)
y cuatro claras de huevo muy bien deslefdas; se pone 4
fuego lento sin parar de batir, hasta que baje. Luego se
le afiade el zumo de medio limén, hasta que se efpesa
y blanguea.

Pax DE LECHE.—Tres tazas de leche tibia, cuatro
huevos batidos, una taza de aceite, otra de agunardients,
anfs y ajonjoli al gusto, aziicar cernido otra taza gran-
de, y una poca levadura; se deja la masa algo blanda
para que se haga, y al horno.

PAN DE AcEITE.—Harina, una arroba; levadura, tres
libras; aceite bien frito, un cuarto de arroba; agua, un
cuarto de arroba; diez céntimos de carbonato de amo-
niaco disnelto en el agua; sl se quiere se le ponen doce
onzas més de aceite.

Modo de hacerlo.—Se pone en un lado formando mu-
ralla la harina, en medio el anis y el ajonjoli, y se vierte
el aceite bien caliente para que tneste estas dos cosas. En
geguida se le pone el agna y la levadura y se deshace
bien; de esta agua se aparta un vaso y en él se disuelven
los polvos; se echa después de deshecha la levadora, se
amasa, procarando que la pasta quede blandita, se deja
que se haga hasta que forme grietas, se forman las ros-
cas, y cuando estén, al horno. Se cuida que el aceite, al
echarlo, no tueste la harina.

PAN DORMIDO.—S8 baten una docena de huevos muy
bien, deshaciendo en ellos cuatro onzas de levadura, una
libra de azicar cernido y otra de aceite muy tostado, y
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después que ya estd frio, una libra de agua, y todo muy
trabajado, se le va metiendo harina hasta que endurece.
Se deja sin sobar veinticnatro horas, y entonces se for-
man como se quieren y se mandan al horno (sean roscas
6 tortas).

PAR pE H160.—Para dos arrobas de higos:

Capela.. . . . . . . . bbgramon.
Jengihias i viers e 90e T s
Ajonjoli. . . v e e A0 »
Corteza de naranja T 20 >
Clavo. . . . e D) »
Pimienta: v =0 = . s 80 »
Anis tostado, . v oo e 20 >
Laurel tostado, . . . . . 5 »
Almendra tostada. . . . . 2libras,

Aguardiente, medio jarro.

Se pican muy bien los higos y se amasan con todos
los alifios juntos, trabajidndolos blen. Se hacen unos bo-
1litos, que se envuelven en papel blanco, y si se quieren
conservar un par de meses se cuelgan.

PANECILLOS DE COLACION.—A tres libras y media de
harina candeal se les hace un presa redonda con levadu-
ra; que se deshace con unas gotas de vino tibio; lnego
una libra de azicar cernido en la harina, media escudi-
Ila de aceite tibio, nn poco de anis entero y la pal al gus-
to. Después, con un cuartillo de vino tibio, se pone en la
presa de la harina el gue necesite, 4 qne se haga la masa,
hasta que quede encerada y caliente. Cnando esté, se
envuelve en unos manteles calientes, se arropa para que
no pierda el calor y se pone junto & la lumbre. Cuando
esté hecha se va sacando & pedacitos, sin desarropar la
masy, ¥ hechos los panecillos se tiene la tabla donde
ge han de poner con bastante ropa de lana, y en ella se
ponen, y 4 medida que se van colocando ge tapan con ropa
caliente, i puede ser (los panecillos gerin como de cna-
tro onzas cada uno); mientras tanto, si sudan y se viene
la masa, se llevan al horno, que esté regular de calor. Al
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formar los panacillos se trabaja y soba mucho la masa,
pues en esto consiste el que salgan buenos.

Nopos pE MASA.—Una libra de harina de flor, media
de azlicar, tres onzas de manteea y un pcquito de vino
blanco con un poco de sal, seis huevos sin claras y dos
con ellas y un poco de anis molido. Se amasa todo muy
bien, se estira y soba mucho, y después de bien sobado
y hecha una torta de un dedo de alta, con un dedal 6
copa ge van cortando y ponen sobre papel espolvoreado
con harina.

E! horno ha de estar regular.

PrLLAS DE MONJA.—Dos cuartillos de leche, una libra
de almidén, otra de aziicar y ocho huevos; disueltos el
azicar y el almidén en agua, se cuela en lienzo claro, ge
cnece hasta que estén bien duras y majadas, se echan en
tazas himedas pars que luego queden, envolviéndolas
en una foente boca abajo, con brille; se les forma en me-
dio un redondelito de canela molida del tamafio de una
peseta,

Si se quiere, es lo mismo despuée de cocido mandarlo
al horno; en rustidera untada estd bien.,

BizcooHOs DE MANTECA.—Una libra de almendras blen
molidas, diez onzas de manteca y ocho de almidon, azi-
car y canela al gusto, mds bien que tenga bastante dul-
ce, y raspaduras de limén. Se le ponen cuatro 6 cinco
huevos seglin ge ve 1a masa, 6 que quede en consisten-
cia de poderla cocer. Se verterd en las cuajaderas una
masa compuesta de flor de harina, poco azficar y mante-
ca; luego se echa dentro el batido, se cuece entre dos
lambres, teniendo més fuoego en la tapa que abajo; 4
medio cocer se destapa y se rocia con ajonjoli, canela y
aztear y se vuelve 4 tapar hasta que haga costras.

' B1zcoCcHOS DE ALMENDRA.—Doce onzas de almendras
bien majadas, doce hnevos y una libra de aziicar cernido;
los huevos se baten aparte 1as claras y las yemas. Luego
ge juntan y se les pone la almendra, el azticar, polvo de
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almidén y raspadura de limén, En el momento en que se
echa en la cuajadera, que ya estard untada, se mete en
el horno y se saca & medio cocer, se le pone aziicar y
canela y se vuelve al horno hasta que esté cocido.

B1zoooHOS BORRACHOSR DE (GUADALAJARA.—Se baten
doce yemas de huevo con doscientos sesenta gramos de
azicar blanco. Estando bien batidas se afiaden quinien-
tos gramos de buena harina y doce claras de huevo ba-
tidas 4 la nieve.

Se traslada esta mezcla 4 una caja hecha de papel y
se mete sobre una pala en el horno. Cuando ha tomado
color se saca y se deja enfriar an poco; después se corta
en cuadros y se les moja en un bafio caliente preparado
con setecientos gramos de azicar & punto de boca, en el
que ge mezcla medio-litro de buen vino blanco. Al tiem-
podesacarlos del bafio se espolvorean eon canela molida
y se dejan orear sobre unos espartos.

BizcocHos sin HARINA.—Ocho onzas de azticar cer-
nido, ocho yemas y anis cernido, y se bate hasta que es-
pesa y blangquea. Se hace cor una poca manteca y yemas
ofra masa, y extendida nuna hoja muy delgada se corta
en redondo del roedo de un duro, se le hacen alrededor
unos picos menundos, se hinchan 4 modo de quesadillas
del batido antes dicho, y se cuecen en el horno 4 faego
lento. Antes de colocar los picos 4 las tortitas se les
pone el batido, porque asi se pegan bien, y se mandan
en obleas que quepan en ellas, El horno ha de estar algo
flojo. En el batir bien por mucho tiempo consiste el que
salgan buenos y se les pueda poner el olor que mds
agrade.

B1zooOHOR OON HARINA.,—Se baten doce yemas de
huevo, y se les pone una libra de aziicar cernido, batién-
dolo todo hasta que gquede como la miel blanca y dura;
ge le va poniendo luego por cada yema una onza de ha-
rina de flor, que se ird cerniendo sobre el batido para que

no se agurulle; se le pone anis al gnsto y no se ha de -

batir més con la harina sino hasta que esté mezclada; si
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los bizcochos se han de hacer pequefios, necesitan menos
harina, y ge pruoeba gi tienen bastante cuando se echa un
poco en un plato y no se corre; si se corre se le pone més
harina.
Estos bizcochos se cuecen en el horno con pala de
“hierro delgada. El horno ha de tener brocheras; se ponen
gobre el papel con un cucharoncito peguefio, echando el
batido que quede alargado y del graeso de un dedo, se
le pone un poco de azicar por encima, luego se coge el
papel de una punta, se le da una sacndida para que se
le caiga el azicar, qnitando el que se le haya pegado,
que serd muy poco, y asf se llevan al horno.
Estos bizeochos se baten con cuchara angosta de palo
y se trabajan 4 una mano, como sl fueran para tortilla
(con mucha fuerza). Los papeles han de ser todos iguales;
si se quieren cortar han de salir de cada pliego diez y
geis, y &l no, se eolocan en medios pliegos, que quepan
ocho, haciendo antes dobleces en el papel para sefialar
dénde se han de poner los bizeochos, que en el momento
ge han de meter en el horno, pero casi es conveniente
poner en los papeles el batido en la puerta del horno, por-
gue metiéndolos en el instante no hay temor de que se
corran y salen bien. 8i se quieren redondos, en cada
cuartilla de papel se pone el batido como un huevo de
grueso.

BizcocHOS DE ALMIDON.—Se baten once huevos y una
libra de azicar cernido, hasta que se espese y blangnee;
luego se le ponen diez onzas de almidén y un poco de
anis, ¥ no se bate mas que hasta que se mezcle el almi-
dén. Se hacen unas cajitas de medios pliegos de papel,
ge les pone el batido del grueso de un dedo y se cuecen
en el horno muy flojo, que no tomen color. Después de
cocidos se abre el papel y se cortan cosa de diez bizco-
chos, se les raspa el suelo pi estdn feos, se voelven 4
meter en los papeles y otra vez al horno. Luego se pone
azlcar no muy grueso en punto, y se le afiade un poco
de agua de azahar y vuelve 4 hervir hasta que tome otra
vez el mismo punto; se toman los bizcochos con un tene-
dor, porque estian calientes, y con una plnma se les unta
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con el almibar por encima y se colocan sobre cafias, §
que se sequen y que no se peguen. El vidriado del biz-
cocho ha de ser tan delgado que ha de quedar transpa-
rente, por resultar asi mds fino. Si se quiere ponerles
bafio blanco, el tablero donde el bizcocho se ponga ha
de estar junto 4 la lumbre, para que enjugne pronto.

HEstos mismos bizecochos pueden no vidriarse; después
de cortados, como se lleva dicho, se espolvorean con azi-
car y se meten en el horno por segunda vez.

BizcocHos sEC08.—BSe baten doce huevos con una li-
bra de azicar, y cuando ya esté blanco y espeso, se le
pone harina que esté bien incorporada; en el suelo de las
tarterss se ponen obleas y se coloca alli el batido, del
grueso de un dedo 6 una pulgada, se tapa y se pone lum-
bre abajo y arriba, que sea fuego lento, y cuando estd
bien cusjado se saca esta torta, se hacen rebanadas muy
delgadas y se ponen al horno sobre papeles, 4 que se
tuesten un poco.

BizcocHo 1NGLES.—Se bate una libra de manteca de
Flandes durante una hora, se le van echando doce hus-
vos menos seis clarags, y se baten durante otra hora; se
les pone cuando estén una libra de harina de flor y otra
de azicar cernido, raspadura de !imé6np al gusto, un polvo
de nuez moscada, otro de canela y una copa de ron,
Todo junto se bate otra hora, y se va poniendo en cajitas
6 en cabiletes untado con manteca, y al horno 4 que se
cuezan.

BizcocHOS DE BAUTIZO.

35 B rTe o) e Sl e e et
Aztcar garbillado.. . . . . 12 onzas,
Polyode almldony s ' & & 6.5
Harlnacom@n. & = . « . % 41 »

Pénganse tres gotas de esencia de bergamota en las
yemas.

Modo de hacerlos.—Se echan las claras en un perol
¥y con la escobilla se baten hasta el grado de nieve, en
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euyo punto se afiade el azdcar, incorpordindolo poco &
poco; en segulda se afiaden las yemas batidas, y por il-
timo la hariona junto con el polvo de almidén, pasdndolo
por el cedazo de teia. Asi gue guede hecho una mezcla,
ge pone en mn molde de cobre 6 de hoja de lata, recu-
bierto con papel de estraza, que es preferible al blanco,
y se mete en el horno templado. Asf gne haya hecho la
subida, se tapa con tres 6 cuatro pliegcs de papel, para
gue no tome mucho color. Cuando se saque del horno se
extenderd un papel sobre una tablita, se pondr4 el biz-
cocho boca abajo hasta que se enfrie y se quitard el molde
cuando esté frio el papel.

BizooCHOS DE PATATA.

HOevol o s e 4 A2
AZficay o o e e - JACNERN,
Polvo de almidén.. . . . . 8. »
Harina de patata. . . . . . 2 =

Hécense igual en todo 4 los de bantizo.

BizoocHADA.—Seis huevos y cuatro onzas de azicer;
ge baten los hueves cerca de la lumbre para que se tem-
plen; se les echa el azicar y se bate hasta que ge pegue
4 la vasija. Después se le echan dos pufiados de almidén
y se pone en la rustidera 6 cnajadera, que estard ya un-
tada en aceite, y se echa el batido en ella en la boca del
hoi':ilo para meterla al instante, 6 bien se cuece en res-
coldo.

PASTAFLORA.

- Harina candeal. . . . . . . 2]libras.
Azficar tamizado. . . .. . . 6 onzas,
Manteca fresca decerdo.. . . 6 »
Yemas de huevo.. . . . . . 6

Se pone sobre una mesa la harina en rueda y en su
centro el azilicar, yemas y la manteca., Mézclase todo
esto y quedard como si fuese salvado, y después con una
poca agna ge reblandece, haciéndose manejable. Higase
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una torta del grueso de un centimetro y con el rodillo
ge alisard perfectamente. Cértense las tortitas con un
vaso y el orificio de su centro se hace con un dedal, de
manera que resulte de la forma de un rollo. Arréglense
en planchas de hoja de lata un poco aceitadas, para que
no se peguen, y déseles por la superficie huevo bien ba-
tido. Se cnecen con el horno entrefnerte hasta que tomen
un color dorado.

MOSTACHONES.

Almendra tostada sin mondar. . . 12 onzas.
Agicar quebrado.. . . . . . . 12 »
Huevos frescos. . . ., . . . . 4

Canela finamolida. . . . . . . 2adarmes

Clavillos molidos, los que quepan en una peseta.

Machdquese la almendra en un mortero perfectamente
y después se afiade el azdcar, huevos, elavillos y la ca-
nela, prosiguiéndose machacando hasta consegunir una
pasta, en cuyo estado se colocard-en un plato, y con las
palmas de las manos untadas de claras de huevo se van
tomando porciones de la masa y se hacen de la forma 6
alargados, resultando de la figura de un hgevo. Colé-
quense sobre planchas aceitadas y con una brocha se
les dard de huevo batido para que les quede lustre. Des-
pués de cocidos déseles nn bafio de almibar & punto y
luego se ponen 4 secar.

MosTACHONES DE MORELLA.
Huevos., . T e

Azticar garbill:ido: « + + .« 16 onzas,
Harina de flor 6 candeal. .. . 10 =»
Canela en polvo superior. . . 11i3» .

Todo lo referido se amasa en un barrefio, después de
bien trabajado se hacen los mostachones sobre papel
blanco y se cuecen sobre planchas de hierro.

MOSTACHONES DE AVELLANAS.—Para la fabricacién
de esta pasta se suprime la canela y los clavos, sustita-
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yéndolos sl se quiere con un poco de corteza de limén
rallada.

PIAMONTESAS,
Manteca de cerdo fresca. . . 12 onzas,
Azticar garbillado. . . . . 12 »

Harioa candeal. . . . . . 24 >
Aguardiente anisado, dos copas.

La operacién como en las anteriores.

MARTECADO DE VINO.—Tres libras de manteca se ba-
ten hasta que hacen torrecillas; se va echando poco & poco
un cusartillo de vino blanco 6 agunardiente, se bate muy
bien hasta que lo vuelva & dar, y entonces se le introda-
cen tres libras y media de harina y se hacen tortitas del
ruedo de un daro y chatitas. Cuando vienen del horno
calientes se envuelven en el azticar molido y cernido.

MANTECADO DE PINON.—Una libra de manteca, otra
de azicar cernido, tres cuartos de pifiones, cuatro hune-
vo8 y la harina de flor que embeban. Que gnede la masa
bien dura, y luego de bien trabajada se hacen y cuecen.

MANTECADOS SELEOTOS.—Una libra de azidcar, una
de manteca, una de almendra tostada, como un cigarro
de polvos de carbonato de amoniaco (que no se muelen
nunca en nada de metal, porque se pondrian verdes);
haringe bien tostada, libra y media & dos libras; después
de hechos se les da por encima con clara batida.

MANTECADO DE LIMON.

Manteca fresca decerdo. . . 9 onzas.
Azticarcernido.. . . . . . 6 »
Harina candeal. . . . . . 30 »
Levadura: v« v & + w w  LlYys

Yemas de hunevo. . A
La corteza de un limén rallado.

Anfe todo se trabaja perfectamentsla manteca en un
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eazo, déndole con una espitula; luego se afinde la leva-
dura, que se tendrd deshecha con media taza de agua
templada, se prosigue trabajando nun poco méds de tiempo,
y en cuanto la levadura quede bien mezelada con la man-
teca, las dos yemas, las raspaduras del limén, el azicar
y por fin la harina. Se saca sobre la mesa y se hard una
torta, alisindola con el rodillo hasta que quede del grue-
so de un centimetro. Cértense con un molde de hoja de
lata, y 4 falta de éste con mn vaso, y sobre papel blanco
con cabezal se cuecen en el horno flojo, poniéndoles 4 su
galida, por la superficie, un polvo de canela y aztcar.
También se pueden hacer como las mantecadas.

MANTECOADAS DE ASTORGA.—A una libra de manteca
se le afiade otra de azicar molido y se trabaja hasta que
hace torrecillas. A este batido se le pone una onza de
canela en polvo y se vuelve 4 trabajar mucho (en el
trabajo consiste que salgan bien) con media docena de
huevos; en cuanto estd se le va metiendo harina hasta
que quede como masa espesa de bufiueios, y si se quie-
re, 88 le pone un poco de ragpadura de limon.,

Se tienen hechas cajitas de la forma que se hacen
para el chocolate, del tamafio de ocho cajitas que se han
de sacar de un pliego de papel, y en cada una de ellas
Be pone una cucharada grandecita de esta masa, se cue-
cen al horno, y luego que estdn calientes se las espol-
vorea con azficar. Sin 61 también estdn buenas.

MAGDALENAS.
5 K0 (e e e e e SRR e ]
Harinade flor. . . . . . . 12onzas,
Azicar garbillado. . . . . 12 »
Manteca fresca de cerdo. . 2

Las raspaduras de la cortezsa de un limén,

Bétanse las claras de huavo al punto de nleve y des-
pués se les afiade el azficar, las yemas, el limén, la ha-
rina cernida, y por tltimo las dos opzas de manteca
fundida. Antes de batir las claras se asentardn los mol-
des con un papel impregnado de aceite y después se les
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pasars por harina. Los moldes no han de llenarse del
todo, porque al hacer Ia subida en el horno es muy fdeil
que se salgan y se pierda la pasta.

TrENZADAS.—Tres tazas de aguardiente, cinco libras
de harina, seis huevos, doce onzas de azticar, otras doce
de manteca, raspaduras de limén y diez céntimos de
polvos de carbonato de amoniaco.

POLVORONES.
Azilecar cernido. . ., . . . 12 onzas.
Harina candeal 6 flor. . . . 24 »
Manteca fresca de cerdo. . . 12 »

Se amasa sobre nna mesa todo hasta que la pasta pre-
sente una superficie sedosa, higase con ella un cilindro
4 fin de cortar las porciones con més igualdad, y se da
4 cada nna de ellas la forma que més agrade. Lo més re-
gular es hacer un molde de hoja de lata, y aplicando toda
la cantidad de masa que hubiese en figura de torta, se le
pasa el rodillo y después se alisa; se cortan con el refe-
rido molde, quedando de mencs de media pulgada de
groeor, Deben cocer en el horno fuerte, porque la coc-
cion ha de per rapida, 4 fin de que la pasta no guede
seca. Se colocan para cocerlos sobre papel blanco, y éstos
sobre planchas de hierro.

PACIENCIAS.
Claras de huevo. . . . . . 4
Aztcar garbillado, . . . . . 9 onzas,

Earinacomin: o i v 00
Raspaduras de 1a corteza de un limén,

Bétanse las claras en nna cacerola pequefia hasta el
punto de nieve, y después se afiaden el azticar y las ras-
paduras de limén, y cuando quede bien mezclado se cer-

‘perd la harina, también mezclada perfectamente. Asi
que guede esto terminado, ge echa en un cucurucho de
papel 6 lienzo, pero que tenga en su punta un orificio del
didmetro de dos céntimos, y sobre planchas aceitadas se
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proceders & la formaci6én de las paciencias, que consiste
en ir oprimiendo el cucurucho entre ambas manos, para
que por el orificio vaya saliendo la pasta, distribuyén-
dose 4 gotas sobre las planchas con ligereza, formando
cada gotita una paciencia. Después se dejan por espacio
de tres 6 cuatro horas en la estnfa para que formen cos-
tra, y luego se cuecen hasta que tomen un color dorado,
debiendo estar el horno entrefuerte.

SeRorrros, —Huevos, doce; azicar garbillado, diez y
ocho onzas; harina de flor, la mitad de medio celemin;
un poeo de vainilla y un cnarto de onza de canela.

Se baten las claras de los doce huevos hasta el punto
de nieve, afiadiendo lo demés; lo tiltimo ha de ser la ha-
rina y el aceite. Después se aceitan los moldes y se pa-
gardn por harina.

BoLriTos PARDOS.—Una libra de azicar cernido, otra
de harina, otra de manteca fresca de vaca y una libra de
almendras. Se bace un mazapén y se le ponen doce ye-
mas, todo trabajado & mano y afiadiéndole mucha ca-
nela hasta que quede la masa bastante parda. Se forman
unog bollitos pequefios en figura de mostachén, hacién-
doles nnas rayas con el revés del cuchillo, y que cuezan
en el horno sobre obleas.

GALLETAS SUPERIORES.—Una libra y cuatro onzas de
harina de flor, tres onzas de azlicar, dos de aceite [rito
y frio, una jicara de aguardiente y media de agna. Se
pone la mitad de la harina, y 4 fuerza de trabajo se le va
uniendo Ia otra mitad, quedando la masa muy trabaja-
da; se extiende 4 pedazos y se va cortando.

ESTRELLAS, ALMENDRAS, CORAZONES (0 GALLETAS.

Haevos, s i L st
Aeatts. = 5 e S e 9 ONTaR:
Azticar cernide. . . . . . 12 »

Primero, en nn barrefio, ee ponen los doce huevos,
batiéndolos. perfectamente con la mano; Inego se afiade
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el aceite y el aztdcar, y asi como se va trabajando se va
incorporando la harina en pequefias poreiones, y euando
esté bien amasada y quede una pasta manejable, se ex-
tiende en la mesa sobre un polvo de harina para que no
ge agarre. Higase de esto una torta, alisindola con el
rodillo, guedando de un grueso de dos centimetros y
cortdndose las piezas con los moldes de hoja de lata.
Cunando esté hecho se van ordenando uno por uno sobre
papel blanco con un cabezal debajo y se cuecen en el
horno entrefuerte. Una vez cocidos, antes de que se en-
frien del todo, se despegan con facilidad del papel.

(GGALLETAB DE MAZAPAN.—Una libra de almendras,
otra de azlicar con limén rallado, dos huevos, clavo y
. canela y cnatro onzas de harina. Se cuece en el horno
como el pan.

MAzAPAN DE ALMENDRA.— Una libra de almendras
muy majadas; se tiene tres cuarterones de azicar en al-
mibar, y puesto al fuego se echa la almendra y da dos
6 tres hervores, 4 fin de que se ponga algo espeso; se
deja enfriar, y luego, en forma de medio huevo, se echa
en obleas y se le clavan pifiones por encima en todo él
y se meten en el horno 4 que se doren, se pasan por almi-
bar y se espolvorean con azticar,

MAZAPAN DE DOR PASTAS.—Media libra de almendras
con otra media de aziicar; se maja muy bien, y para que
la almendra no ge aceite se moja la mano del almirez con
agna de azicar en uniéndole éste. Ha de quedar una
pasta dura, y de ella se hardn unos mazapanes redon-
dos y altos por los bordes para poderlos rellenar, lo
que se hard con otra pasta hecha de media libra de al-
mendras, tres cuarterones de azicar, y majado todo con
onza y media de agua de azahar, Esta pasta ha de salir
muy blanda y més fina que la otra. Puesta en un cacito
4 fuego lento, se le da un hervor sin parar de menear;
con esto se rellenan los mazapanes y se colocan sobre
obleas. Si se quiere, 4 este relleno se le pone doble azticar
que almendras.
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MazirAN sECo.— Una libra de almendras, otra de
azicar y se cuaja muy bien, untando la mano del almi-
rez en agna de azabar y que quede la masaun poco dura;
se pone en un cacito 4 que dé dos 6 tres hervores y se me-
nea hasta gue la pasta se pone un poco blanquecina y
enjuta; se eoba luego en el tablero un poco, se tiende una
hoja bastante delgada y se corta el mazapan 6 se forma
de cunatro picos prolongados, se le hacen unos bordecitos
repulgados, luego, con azicar cernido, se les echa un
pocode agua de azahar que quede como puches, en cuan-
to se puedan untar los mazapanes, y vidriarlos con unas
plumas. Se ponen sobre obleas, y al horno.

CruAJADO DE ARROZ.—Media libra de almendras, me-
dia de avellanas tostadas y media de bizcochos 6 pan
rallado, igual cantidad de arroz cocido y machacado, 6
bien pasa, manzana, albaricoque, melocotén, ete. Todo
unido, se cuece esta gacha con nna poca agua, y en es-
tando bien fria se le van metiendo huevos hasta que
quede blanda. A esta masa se le pone también caneia
(no mucha), azticar al gusto y dos onzas de manteca de-
rretida, pero que no esté caliente, y todo bien revuelto

“se coloca en las cuajaderas, ya untadas de manteca, y se
lleva al horno,

CUAJADO DE ALMENDRAS.—Se maja una libra de azi-
ear con otra de almendras, se pone canela al gusto y una
yema bien batida, se coloca luego en la cuajadera esta
pasta, estando antes dada por dentro con aceite 6 man-
teca, y se cuece al rescoldo 6 en el horno.

Cuajapo DE PATATAS.—Para una libra de patatas
cinco huevos, diez onzas de azicar y dos de almendras
muy molidas. Las patatas, cocidas y peladas, se deshacen
muy bien con una cuchara hasta que se ponen correosas,
y luego, junto con lo demés y muy batido, se echa en la
cuajadera, como el anterior, y se lleva al horno.

Cuasapo o LEcHE.—Cuatro cuartillos de leche, dos
docenas de huevos, veinte onzas de sémola, una poca
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almendra molida, media onza de canela, unos clavos al
gusto y dos libras de azicar. Todo esto junto se bate
muy bien y coece como natillas; lnego que estin se echan
en la cuajadera, cubierta ya de papel por un lado y por
otro nntada de aceite, y al instante al horno.

CuAJADO DE AVELLANAS.,—Dos libras de avellanas y
ana de almendras tostadas y molidas; después de peladas
ge les ponen dos libras de aziear, docena y media de
hunevos, una cuarta de canela, media docena de clavos y
nna libra de calabaza cocida, todo junto y bien batido.
Se pone en la tartera y se cuece al horno.

CuaJADO DE PERAS.—Se mondan cinco libras de pe-
ras, se clarifican dos libras de aztcar y se dejan poner
casl en punto de almibar. Una vez estén, se echan en ello
las peras en pedazos (ya limpias de pepita y de todo) y
pe cuecen hasta que estdn 4 punto de caramelo. Luego
ge apartan, dejindolas enfriar, y se introducen en ellas
qunince huevos bien batidos, una libra de almendra en
pasta y una cucharada de canela con diez 6 doce clavos
de especia molidos.

TAMBOR DE MACARRONES.—Macarrones cocidos con
leche y azicar; luego que estdn se les ponen yemas ba-
tidas, raspadura de naranja, canela con almendras ma-
chacadas bastante, y se llevan al horno, poniéndoles por
encima azicar que haga costra.

AvrrFajor.—Media arroba de miel, igual porcién de
pan tostado y machacado, tres huevos nuégados, una
onza de canela, otra de elavillo, una de anis, tres de cor-
teza de naranja tostada hasta que se pneda moler, otras
tres de ajonjoli y una poca pimienta si se quiere. Se
amaga y se coloea entre dos obleas.

ALFAJOR MORENO.—A cuatro libras de miel blanca
cuatro onzas de sémola tostada, una y media de almen-
dras tostadas y molidas 4 medio grano, media de canela,
cuatro de anis 4 medio moler, clavo y pimienta al gusto,

12
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un poquito de jengibre, tres onzas de ajonjoli, un poce
de polvo de laurel, y de naranja algo més. Preparade
todo esto y en punto la miel 6 aztcar, se echa la sémola,
que ya tendré revuelta la especia en alguna porcién de
ella, y en cuanto esté cocida se aparta, y fnera del fuego
se le echa la almendra para que no revenga.

Para esta cantidad se necesitan seis docenas de
obleas. En lugar de sémola puede echarse también cres-
pillo molido gordito.

ScHENKELEINS (dulce alemdn).—Se toma medio kilo
de azilicar en polvo, media libra de almendras monda-
das, ocho huevos, tres cucharaditas de kirsch y ciento
veinte gramos de manteca.

Se parten los huevos en una cacerola y se les afiade
el azlicar y la manteca; se bate durante un cuarto de
hora, se toma en segnida una libra de harina y se intro-
duce poco & poco en la pasta, que debe quedar dura, y
se afiade el kirsch para terminar. Se deja que se haga la
masa, y después ge corta en pedazos, haciendo una espe-
cie de croquetas, que se frien en grasa muy caliente.

PuorwHEAT-CAKE (dulce d la americana).—Se deslie
en agua harina de centeno, se le afiade nn poco de leva-
dura y se deja hacer.

Se corta en pedazos, se galan y se frien con manteca
en la sartén.

PLUM-CAEE.—Se toman cuatro huevos enteros y se
les pone sal, doscientos setenta y cinco gramos de harina
ordinaria, doscientos cincuenta de azficar en polvo,
ciento veinticinco de pasas de Corinto, ciento veinficinco
de pasas de Esmirna (cnidadosamente limpias de palos y
lavadas las dos), ciento veinticinco gramos de manteca
derretida, poco caliente, clento veinticineo de cortezas
en dulce (naranja, limén, melén), cortadas en pedazos,
y una cucharadita de las 'de caté de goma adrayanto en
polvo. Se mezclan primero la harina y el aziicar, después
ge baten los huevos y se juntan las pasas y las cortezas
de dulce, Se bate bien Ia mezcla y se pone en un molde
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guarnecido de papel untado de manteca que queden més
de dos dedos vacios. Se pone en el horno 4 regular tem-
peratura durante unas dos horas y media,

BriooHE.—Se tamizan guinientos gramos de harina
de flor y se retira la cuarta parte para levadura; se des-
lie el resto de la harina con guinee 6 veinte gramos de
dicha levadura y leche tibia; se deja reposar esta masa
en un plato cerca de la lumbre; se hace después en el
centro de la masa un hoyo y se ponen en 61 ocho gramos
de aztcar y ocho de sal, fundiéndolo con un poco de le-
che; se afiaden dosclentos gramos de manteca de vaca
bien batida y tres huevos, se trabaja mucho la pasta 80-
bre una mesa y se le van afindiendo poco & poco tres
huevos, nn vaso de leche tibia y ciento eincuenta gra-
mos de manteca de vaca; estando asi la pasta en punto,
ge mezcla la levadura, que debe haber crecido el doble,
y se pone toda la masa en una fuente enharinada, colo-
cédndola después en un sitio no muy frio y trabajdndola
sobre la mesa cada cuatro 6 cinco horas,

Esta pasta debe hacerse con doce horzs de antici-
pacion. Se confeccionan con ella los brioches y se cue-
cen en el horno, que no debe estar muy fuerte.

Bupin pE PAsAS.—Se pone el pan francés con leche &
la lnmbre, se bate con un tenedor, e deshuesan unsas
pocas pasas, pepitas de almendras tostadas y molidas;
ge une todo y se le pone raspadura de limén, canela
molida, aziicar, cuatro hnevos batidos con azicar, y se
pone al horno.

PuppiNe INGLES.—Se toman tres cuartos de libra de
grasa de rifién de buey, un cuarto de miga de pan, un
cuarto de pasas grandes, ya limpias, un cnarto de pasi-
tas menudas y otro cuarto de pasas de Corinto; se agrega
4 todo esto medio vaso de ron, seis huevos, un cuarto de

‘agzricar, nna poca nuez moscada, canela en polvo y cla-
villo. Be amasa todo. Se vierte en una gervilleta y se ata
g6lidamente, poniéndolo 4 cocer durante tres horas en
agua hirviendo; se sirve con un jarabe al ron aparte.
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PuppiNG DE ALMENDRA.—Cuatro onzas de almendrag
mondadas y majadas se mezelan con media libra de ha-
rina de arroz; se ponen en una cazuela tres 6 cuatro
cuartillos de leche con azicar al gusto, y puesta al fuego,
Inego que esté hirviendo se le echa la harina y las al-
mendras hasta que estén muy cocidas. No se para de me-
near; lnego se pasa & un molde redondo y se deja enfriar
para volcarlo en el plato.

Suspiros.—Se pone al fuego una libra de aziear con
una poca agna, y cnando esté en punto de hebra se va
echando despacito en cnatro claras de huevo, que se ten-
drén ya batidas como para merengne. Se sigue batiendo
y &e le incorpora una libra de almendras cortaditas 4 ti-
ras y bien secas, se le pone raliadura de limdn y se van
poniendo 4 cucharadas en latas engrasadas, llevdndose
al horno.

En el ponto del almibar consiste especialmente el
que salgan bien,

CarquioLEs,—Para cuatro libras de harina de Cas-
tilla dos de azticar, un cnartillo de aguna y dos onzas de
carbonato de amoniaco. Se pone la harina, se hace una
poza y se pono el azicar; se deshace el earbonato, se
tapa con el aziear y se le echa el agua; se hacen chapa-
dos y se ponen en latas, con almendras por encima.

MERENGUES,—Se ponen al fuego tres libras de azi-
car, apenas cubierto de agua, hasta que esté en punto
de almibar fuerte; entretanto se baten durante una hora
6 més diez y ocho claras, se le pone la raspadura de un
limén y se le va echando el almibar & cucharadas sin
parar de menear hacia todos lados, se le afiade una libra
de azicar en polvo y se mezela bien con el batidor. Se
moja una tabla y sobre ella ge pone un papel mojado;
gobre él se van poniendo encharadas de merengne y se
meten en el horno. Cuando tomen algtdn color se sacan
y se dejan enfriar y después se unen de dos en dos.

El almibar ha de ponerse muy caliente y la raspa-
dura de limén después del almibar.
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PERAscos.—A libra y media de almendras seis claras
de huevo y libra y media de azficar, Pélense las almen-
dras y se disponen & secar; se majan y después se baten
en ellas las sels yemas. Se pone el aziicar en un perol
con un cuartillo de agua, y asi que estd en punto el
almibar, se echan las almendras y las yemas y se cue-
cen hasta gue estin hechas una pasta.

Bo baten las claras hasta que tengan el punto de
nieve, y en un perol con agua caliente se van echando
cucharadas de las claras para que se cuezan, y con esto
se adorna la fuente y se espolvorea de canela.

FLORES DE SARTEN.—A una docena de huevos nueve
onzas de harina, una cocharada de aguardiente y ofra
de agua por huevo. Be pone aceite 4 freir, y cuando esté
frito se moja el molde en el aceite, después se mete en la
masa y ofra vez ge pone en el aceite hasta que se fria.

Dprioiag.—Se machacan muy bien una libra de
almendras mondadas con seis onzas de azlcar; lnego
que estd se amasa esta cantidad con tres hmevos y ras-
paduras de limén al gusto. Se colocan por porciones
como de nn mantecado y en la misma forma, bien en
latas 6 en papel, para meterlas al horno. Luego que estin
cocidas y doraditas se dejan enfriar, se pasan por almi-
bar més fuerte gne 4 medio punto y se les espolvorea
azicar con nun cedazo claro,

Suizos.—Se ponen gobre el tablero dos libras de ha-
rina de la de Santander, en el centro se ccloca un huevo,
nn vaso de agua con una chorrada de vinagre y una
poca sal. Todo bien batido, se mezcla en harina y se
amasa, y en quedando bien sobada como para pan, se
reparte con el extendedor por ignal hasta que quede del
grueeo de media pulgada. En este estado se tiene man-
teca derretida, pero no caliente, se le echa una buena
porcidn y se extiende con la masa hasta que quede bien
toda su cara, y en cuanto se haya helado sobre ella la
manteca, se hace tres dobleces, trayendo untada la mi-
tad de la masa, y el otro lado se unta encima. Esto
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mismo se hace por tres veces, lo mas cuatro, y en estan-
do se van cortando con el molds los ruedos de masa de
encima y Be ponen sobre papeles. Con los recortes que
quedan se colocan en forma que hagan torta para sacar
los suizos, y se cortan con el mismo molde, se untan log
primeros raoedoe con huevos batidos, se ponen los suizos
encima y se vuelven sobre los papeles, y los que quedan
en el centro se llenan, luego que estdn cocidos, con
almibar.

El molde tiene otro més pequefio, y con Ias cogorotas
con que ha cocido también se cubre el almibar, advir-
tiendo gue estas cogorotas se cortan 4 la vez que los
primeros ruedos. Se ponen sobre papel como las otras y
ge untan con huevos.

En cuanto estén se colocan sobre una fuente ¢ papel
y se les cierne azicar (no mucho). Esto ha de ser asi que
se sacan del horno y se les pone el almibar y la cogorota.

El horno ha de estar como después de haber sacado
el pan de obispo.

CORDIALES.
Manteca fresca de cerdo, . . 9 onzas.
Azicar tamizado, . . . . . 12 »
Yemas dehmevo. . . . . . 6
Cortezsa de limén rallado. . . 1

Harina candeal la que admita.

Findase la manteca, afiadiendo 1as yemas, el azicar
y las rasgpaduras del limén, trabdjese en un cazo y con
Ia espdtula sobre un cuarto de hora, y Gltimamente pén-
gase la harina. Be coloca esto sobre la mesa, amasdn-
dose ofro caarto de hora, y finalmente se hace una torta,
alisdndola con el rodillo, haciéndolos como les anterio-
res 6 de otra forma diversa si pe desea. Se ¢necen estando
el horno flojo.

ALBONDIGAS EN DULCE.—Se desatan requesones con
huevos y azicar, poniéndole la misma cantidad de biz-
cochos, canela y clavillo, y cnando estd hecho masa se
hacen las bolitas, se pasan por pan rallado y se frien.
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PrsTifos.—A un celemin de harina de flor einco
tazas de aceite tostado y lo que falte de vino;se toma
por encima del tamafio de una nuez, se extiende ponién-
dolo muy delgado, y se hacen rollitos flojos. Se echan &
freir en aceite fuerte y se apartan de cuando en cuando,
para que no se alteren y salga bien el frito; luego se
pasan por miel puesta en sa punto.

BorRRACHUELOS.—Un cuartillo de harina, dos tazas
de vino y dos de aceite bien frito, con un poco de anis en
grano y frito también en el mismo aceite; en estando frio
ge mezcla con el vino y harina, se amasa bien y con un
rodillo se extienden hojas que formen tortitas, que se
medio envuelven. Que queden flojos estos rollitos y se
frien en bastante aceite fuerte; lnego se pasan por miel
6 almibar y emhborrizan en azicar cernido.

BIENMESABE DE BIZCOOHO.—Se ponen en una fuente
bizcotelas colocadas con almibar muy en punto hasta
agruparlas bien; se baten una docena de yemas con azi-
car hasta que hace espuma y luego se hace ignal con las
claras, y sobre las bizcotelas se pone primero una capa de
las yemas extendidas y luego otra de las claras, sin que
se vea nada de lo anterior, y luego se rocia con grajeas.

MELINDRES DE AZUCAR.—Media libra de azfcar cer-
nido y se bate con clara y media de huevo, ésta batida
pin el azicar; luego se junta todo y se hace una masita
y con ella se forman unos rollitos como para roscos del-
gados, que se ponen sobre obleas y se meten en el horno
4 fuego lenio, y crecerdn mucho.

Estos melindres han de llevar anis, y si se quiere re-
llenar se hace el rollo un poco més ancho y con un poco
de mazapin otro muy delgado, se pone encima del an-
terior y se llevan al horno.

ALMOJABANAS DE CUAJADA.—Se hace cuajada de una
azumbre de leche, e exprime luego que estd y sobre el
tablero se soba con poca harina de manera que no le que-
den gurullos; en seguida se le meten yemas de huevo
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hasta que esté blanda y puedan hacerse las almojaba.
nas sobre el tablero econ flor de harina; una vez hechas
se frien poco 4 poco, y sacdndolas de la sartén se pasan
por suero de leche, después por almibar, y luego se ro.
cian con azlicar y cansla.

De queso fresco también se hacen igual, solo afia-
diéndoles hierbabnena, aunque sea seca.

Huevos DE PESCADO.—A dos cuartillos de leche me-
dia libra de aztcar, media de sémola y media de almen-
dra mondada y machacada; la almendra y el azicar se
ponen & cocer con una poca agua hasta qne dé un her-
vor; lnego se echa la leche con cuatro cuartos de canela,
dos de clavillos, bien molido ano y otro; en estando para
hervir ge le echa la sémola y se menea para (ue no ge
pegue. Luego que estd bien cocido se echa en una fuente
para que se enfrie, y en estando se Irie en aceite en for-
ma de huevos de pescado, que se van pasando uno & uno
por huevo muay batido, en el que se pasan y frien por
dos veces. En la tltima se pasan por el huevo y echan &
freir & pares jontos para unirlos como los huevos de pes-
cado; luego se pasan por almibar y se les pone éste pro-
ximo para figurar ser aceite, 6 bien, pi no se les pone el
almibar por encima, puede ponerse azticar después de
pasarlos por el almibar.

MANJAR BLANCO.—Media azambre de leche de almen-
dra, dos onzas de miga de pan, una de almidén y quince
eéntimos de canela; el pan se pone 4 remojo, se maja muy
bien y se le pone el dulce al gusto, y todo unido se cuece
4 fuego lento; en quedando como nata blandita, se vierte
en la fuente y se le pone aziicar y canela.

LEOHE AsADA.—Un cuartillo de leche, cuatro huevos
blen batidos y cuatro onzas de aztcar; mezclado todo,
se manda al horno en rustidera 6 cazuela untada con
manteca. :

DuLOE DEL PARAIS0.—Dos cuartillos de leche, doce
onzas de azicar, cuatro huevos y cuatro onzas de almen-
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dra mondada y molida 6 avellana, dos onzas de almidén
deshecho en una poca agua; se pone todo & fuego lento &
que cuaje, sin cesar de menearlo 4 una mano. Se conoce
que estd por una telita que se forma por encima; se tiene
una fuente con bizcochos calados con almibar 4 medio
punto, se le extiende encima la masa y se le espolvorea
con azilicar y canela.

MiNGOLILLAS.—Media libra de almendra y media de
avellana mondada y molida, con quince céntimos de ca-
nela, media libra de aziicar molido y cnatro huevos; se
amasa todo y en tableros cubiertos de harina se va po-
niendo en porciones alargadas; cuando ya estén algo he-
ladas, se emborrizan en huevo muy batido y frfen en
aceite hirviendo. Ya frias, se pasan por miel y se las es-
polvorea con azticar y canela.

ENGANABOBOS,—A media docena de huevos se les
pone un cuartillo de leche; ésta se pone & hervir, batiendo
l1as claras hasta que hawan torrecillas. Luego, en la leche
que estd hirviendo se van poniendo cucharadas de la
clara, dindoles una vuelta; luego que estén las porciones
eua.jaﬁas se colocan en un plato. Hecho esto, en la leche
que queda se baten unas yemas y azicar y se hace una
crema no muy espesa, que se echars sobre las claras.

Se clarifica el azicar, y estando en su punto se bate
en un filo de la cacerola con una espatula, hasta que se
ponga resistente; se bafian en ésta lag empanaditas re-
llenas y se van cclocando sobre obleas, que luego que
ge secan al fresco se recortan hasta que la oblea no salga
mas que del redondel de la empanada por bajo. A este
bafio ge le pneden poner unas gotas de limén 6 de ron.

FRUTA DE ALMENDRAS.—Se muele muny bien media
libra de almendras sin gue se aceiten, se echan cuatro
yemas de huevo y una poguita harina y luego se le van
afiadiendo mds yemas hasta que esté bien blando; se ca-
lienta una poca manteca y se le echa del batido 4 que
forme nnas torrijas muy delgadas, y frias ya se pasan
por almibar y se les pone azicar en polvo por encims,
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TORRIJAS DE NATA.—Se toma nata sin ninguna leche,
se le echan bastantes yemas de huevo y se baten. Se pone
en cuajadera que no tenga més altura que medio dedo,
nuntando antes la cuajadera con manteca, y todo se colo-
ca al fnego con lumbre lenta, se deja enfriar y se corta
ecomo se quiers, sacdndolas con cuidado y emborrizéndo-
las con huevos, como las torrijas de pan frito, y se frien
en buena manteca, se espolvorean con azucar y canela
y se comen calientes.

ToRRIJAS DE PAN,—De pan tierno se cortan las torri-
jas, un poco gordas; se pasan por la leche, se echa un
poquito de sal y se frien en bastante manteca una 4 una;
Inego se baten bastantes huevos. Se mojan las torrijas
tapdndolas con una cuchara de madera que vaya llena
de huevo, y la torrija se echa en la sartén, 4 que forme
nna esponja; con la misma cuchara se aprieta la torrija y
con la paleta y sobre la torrija se echa el huevo que des-
parrama y se vuoelve ésta & que fria por el lado opuesto,
y asi se va haciendo con todas; se pasan luego por almi-
bar de miel y se espolvorean por encima con aztcar,

ToRrR1JAS DE ARROZ.—Cuécese arroz con leche y azi-
car, an poco de agua de azahar, canela y manteca. Cuan-
do estd cocido se afiaden yemas de huevo, echdndolo en
una cazuela para que se enfrie. Se hacen bolas del tama-
fio de un huevo y se frien, espolvoredndolas con aziear.

CroQuETAS DE Maiz.—Toémese un cuarterén de azi-
car molido, medio de harina de maiz, otro medio de la
de trigo, otro tanto de limén, y muélase todo en el mor-
tero, hasta que adquiera la consistencia de masa; extién-
dase bien con un rodillo hasta dejarla muy delgada, cor-
tdndola después en pedazos. Se ponen dentro de mna
tartera y se cuecen, poniendo fuego muy templado arriba
y abajo. Se sirven poniéndoles encima un poco de azticar
en polvo.

BufuELos DE pATATAS.—Cocidas, se muelen y des-
hacen muy bien; se les echan huevos hasta que queden
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como masa de bafinelos. Ss les mezela un poco de azticar,
canela y limén rallado, se forman las bolitas y se frien,
quedando como bufiuelos. Se pasan luego por almibar
frio, aztlicar y canela.

BufiueLos pE viENTO.—Media libra de harina de flor
se deslie con agua fria y un poquito de sal, dejandola de
blanda como para hacer hostias; se derrite mantecsa 6 frie
aceite lo necesario como para hacer una tortilla, luego
ge echa el batido y se menea puesta hasta gachas en bra-
gas para que cuezan bien, porque en esto consiste que no
ge echen 4 perder; luego que estdn se echan en el almirez,
y en cuajando se le van metiendo huevos poco & poco
hasta que se haga blanda. Los huevos no han de ser todos
eon claras, sino sélo Ia mitad, para que el bufinelo no se
resquebraje; se frien en buen aceite, se pasan por almi-
bar y se les rocia con poco azicar y canela.

NaTiLLAs.—Dos cunartillos de leche, cuatro onzas de
almidén, ocho yemas de huevo y media libra de azticar.
Se pone la mitad 6 més de la leche antes, y con la otra
mitad se deshace el almidén, el azdcar y también los
hnevoe, y en estando la leche fuerte se aparta y se va
echando todo lo demé#s, meneando 4 una mano hasta que
cuajados duritos se vierten en una fuente, y una vez
frios se les pone canela cernida, Para acabarlo de cuajar
ge vuelve 4 la lnmbre lenta.

NATILLAS BLANOAS.—A cada cuartillo de leche cunatro
6 elneo claras, cuatro 6 cinco onzas de almidén y cinco
de azicar. La cantidad de c¢inco onzas de almidén y
cinco claras es para quien le gusten més duras; se le pone
canela bastante por encima,

CreMA DE LECHE.—Un cunartillo de leche, siete yemas
y media onza de almidon. Se cuece con media libra de
azlcar hasta que quede en su punto.

FrLAx o LEoHE.—Cuatro cnartillos de leche, veinte
hunevos muy batidos, media libra de aztcar y un pedazo -
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de vainilia; se pons & la lumbre todo janto 4 que se tem-
ple, se unta el molde con el azlicar quemado, se echa el
batido en él sin que se ilene y se cuece al bafio de maria,
¥y 4 medio cocer se le pone lumbre 4 la tapadera. Se cono-
ce que estd cnando se saca un molde, con que se pincha,
# ver cudndo sale seco.

CROQUETAS DE OREMA.—Se hacen patillas de corte
g6lo con algunas yemas; en estando se tiene un plato 6
fuente untado con aceite frito y se echan en ellas & que
no snban de altura més de dos dedos, se cortan de figura
ovalada, se pasan por pan rallado y se frien. Se sirven
frias, pero cuando estdn algo tibias se les pone aztlicar
por encima.

CREMA DE ALMERDRAS,—Se machacan en un almirez
de porcelana una libra de almendras mondadas, afia-
diendo poco 4 poco, 4 medida que se machacan, tres ta-
zas grandes de leche. Cuando las almendras forman una
pasta y estén bien mezcladas con la leche, se la cuela con
un pafio de algodén mojado de antemano, pero bien escu-
rrido, y se estruja fuertemente para que todo el ligaido
pase. Se viielven 4 echar las almendras en el almirez y se
las machaca de nuevo,-afadiendo otra taza de leche. Se
Ia vuelve & colar en el pafio; se echa azilicar 4 esta leche
de almendras en cantidad proporcionada, se la pone 4 un
fuego vivo y se mueve la erema, hasta que haya hervido
dos 0 tres minutos. Después de hervida quedard un poco
espesa. Se la echa en un jarro, taza 6 bote de porcelana,
que se pone al fuego, 6 lo que es mejor, en nieve.

TocIiNo DEL CIELO.—Se ponen al fuego veinte onzas
de azicar con agua para hacer almibar fuerte, se colo-
can en una fuente veinticuatro yemas, que se van rom-
piendo con una cuchara sin batirlas, se les va poniendo
el almibar caliente, menedndolas un poco, y para que se
cuaje se bafia el molde con la misma y se echa la restan-
te en las yemas; se echan éstas en el molde y re ponen
al bafio de maris bien tapadas las vasijas para que no
ge vaya el vapor, y enando esté frio se sacan del molde,
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Hurvos MoLES.,—Una docena de yemas de huevo y
gois onzas de azlcar cernido; e baten hasta que el azi-
car se introduce en las yemas, se le ponen luego doce
cucharadas de agua y se cuecen hasta quedar como na-
tillas; se apartan y se les signe dando después durante
media hora; entonces se echan en la fuente y se les cubre
con canela.

HuEvos HELADOS,—Se pone una libra de azilicar en
punto de almibar, se baten muy bien dos docenas de
huevos (las yemas 86lo), y por una estamefia 6 servilleta
se estrujan para que queden en ella las agallas; se toma
una cnchara que tenga un agujero pequefio, y estando
el almfbar hirviendo foerte se echa de las yemas batidas
en la cuchara para que por el agujero caigan en el almi-
bar, dando vueltas alrededor, buscando el hervor para
que no se peguen las hebras. Con la harina que quede se
mojan unas rebanadas 6 bizcochos.

También puede hacerse con espumadera 6 encharén
cerrado con muchos agujeros (esto cuando se hace en
gran cantidad).

Para formar un plato que levante ge ponen debajo ho-
juelas, las yemas en capas por encima y fruia en almi-
bar entremedias.

Hurvos BN ALFORJAS.—Dos docenas de huevos hila-
dos; se hacen sels partes de ellos, se forman bollitos he-
chura de mostachén y muy apretados, lnego se ponen
en papeles en rustideras espolvoreadas de harina y se
meten en el horno templado hasta que toman un rubio
sabido.

Para poder ponerlos donde ge quiera, al almibar en
que se hilan los huevos puede ponerse agna de azahar.

PLATO8 DE HUEVOS CON LECHE.—Pan rallado muy tos-
tado, una escudilla de leche, cuatro onzas de aztear,
cuatro huevos frescos bien batidos, y todo junto se pone
en cuajaderas untadas de aceite frito y con lumbre abajo
y arriba.

Sobre el batido, azticar y canela.
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ARROZ CON LEOHE.—A una libra de arroz se le pone
otra de aztcar y cuatro cuartillos de leche. Se cnece el
arroz cou la leche y el aziicar, y en estando cocido se
echa en una fuente, y una vez frie, canela por encima.

Yrumas.—Pdngase sobre una mesa limpia aziicar seco
pasado por el tambor, y sobre éste la yema que se desee,
formando un eilindro de todo ello y cortando trozos del
tamarfio de una aceltuna sevillana; hdganse de estos tro-
zos con las palmas de las manos unas pelotillas, sin opri-
mir mucho la yema; coléquense sobre un papel, y termi-
nados todos los trozos péngase en un cazo al foego azi-
car clarificado; cuando tenga el grado de cubrir faerte
se retira del fuego y se grana como para eubrir las man-
tecadas, y de una en una se echan en el cazo, sacindo-
l1as con un tenedor 4 la mesa, donde se habrd tamizado
el azicar pasado por el tambor. Cuando esté, que serd
al cuarto de hora, se recogen, limpidndolas de las bar-
bas qé:e ha formado el azicar, envolviéndolas con papel
de geda.

Yremas DE 0000.—RiAspense con el rallo pedazos de
coco fresco, habiéndolos limpiado antes de la piel obs-
cura que los cubre, y cuando se tenga bastante porcién,
es decir, sobre una 6 dos libras, se confita como la almen-
dra para reposteria, pero que el azticar esté un poco gra-
nado; hdganse los bolos y después el bafio con azicar al
punto de cubrir. 51 se quisiera cristalizar é escarchar
cualquier clase de yemas, en vez de darles el bafio que
acabamos de indicar se procedera con ellas como con los
caramelos de licor. Concluida la operacién, y después
que se saquen de la candidora, se las pone sobre espar-
tos en una rejilla de mimbre para que se sequen.

QUESO DE YEMA.,—DBatidas una docena de yemas hasta
gne hacen espuma, se les echa un pufiado de aziear,
ge tiene un cuartillo de leche cocida con corteza de
limén y al apartarlas del fuego se les echan unas astillas
de canela y azicar 4 méds del anterior (éste ha de ser al
gusto), y fria la leche y colada, se unen las yemas, tra-
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bajéndolo todo bien hasta que quede muy unido. El
molde de hoja de lata ha de estar nuntado con aztcar
hecho como una arropia, y luego que esté frio se llena
el molde menos tres dedos, porque sube, se le pone gn
tapadera con rescoldo y se mete en el molde en una
cacerola de agua que ya estard hirviendo, sin gque el
agua suba al borde lo menos tres dedos, y si aquélla se
consume, se le va afiadiendo caliente. Para conocer que
estd cocido se mete un molde; si se saca seco es que estd,
y hasta que se enfria no se vuelea el plato.

MONTEBLANCO A LA FRESA.—Se toma medio litro de
nata espesa y muy fresca y se bate hasta que esté- mny
consistente; se mezclan entonces doscientos cincuenta
gramos de azticar, un poco de vainilla en polvo y una
cantidad de fresas pequefiitas; se coloca esta crema en
pirdmide en una compotera, y todo alrededor se ponen
fresones y uno muy grande al final de la pirdmide, y se
acaba de adornar toda ella con fresas.

CONFITERIA

CARNE DE MEMBRILLO,—Se escogen los membrillos
sanos y verdes, se lavan y cuecen, y cunando estén blan-
dos se mondan y cortan en pedacitos y se majan en el
mortero hasta que quede una pasta fina. Después se pone
una libra y cuatro onzas de aztcar por una de pasta, se
amasa y coloca 4 la lumbre, moviéndolo con una espé-
tula. Cuando se desprende de la cacerola se vacia en las
cajas, forradas de antemano con papeles engrasados. Los
membrillos que sean pequefios y redonditos.

DuLoE DE TOMATE.—Para cuatro kilos de tomate se
necesitan otros cuatro de azicar, un pedazo de vainilla
y la carne blanca de medio limén.

Se escogen los tomates muy carnosos, se ponen en



192 LA UOOINA MODHERNA

una cacerola y se les echa agua hirviendo para mon-
darlos, después se van echando en agua fria, se cortan
lunego en dos al través para guitarles las simientes con
el mango de una cucharita (operacién que se debe hacer
con sumo cunidado) y se vnelve 4 meterlos en agua fria.
Se pone 4 fondir azicar en una cacerola con poca can-
tidad de agna, y cuando empieza & cocer se echan los
tomates, la vainilla y el limén, estas dos tltimas cosas
cortadas en pedacitos pequefios; se deja cocer durante
dos 6 tres horas, moviendo casi constantemente, pues se
quema con facilidad, y cuando el gusto del tomate ha
ltieaapa.recido por completo, se aparta y se gunarda en
rascos.

MANZANAS RELLENAS.—Se t0oman manzanas groesas,
s las monda, se les saca la parfte del centro que con-
tiene las simientes sin cortar las manzanas y se las pone
& cocer en agna y aziicar.

Una vez cocidas, se las mete en la compotera con la
parte horadada hacia arriba y se las llena de dulce seco
cortado en pedacitos; 1a cdscara de naranja 6 de limén
en dulce y la angélica gon los dulces més & proposito
para este caso.

Se pone luego 4 cocer el almfbar hasta darle la con-
pistencia de la gelatina, se le echa en una fuente y se le
deja enfriar.

Poco tiempo antes de servir las manzanasg se calienta
un poco la fuente por debajo, & fin de que la gelatina se
desprenda fdcilmente, se la corta en pedazos y se ponen
éstos sobre las manzanas,

DULCE DE NARANJA,—Se toma ciertu cantidad de na-
ranja, se exprime el znmo y se cuela por un pedazo de
muselina, 4 fin de separar las pepitas. Se raspan las cor-
tezas de dos ¢ tres naranjas y se vuelve 4 filtrar el zumo
después de haberle afiadido las raspaduras. Se pone 4
clarificar azdcar 4 razén de un cuarterén por cada vaso
de zumo, se mezcla todo esto, se afiade un poco de cola
de pescado clarificada, se pone el dulce en botecitos de
cristal y se le deja enfriar.
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FLAN DE NARANJA.—A docena y media de huevos se
afiade el znmo de ocho naranjas y una libra de azicar,
todo muy batido, y se echa en el molde, Cunando esté mel-
cochado se cuece al bafio de maria. El molde se quedaré
con dos dedos menos y el agua donde se ponga también
otros dos 6 tres dedos menos del bhorde del molde. Por
fuera, sile hace falta, se le afiadird caliente, procurando
no salpique el agua dentro, porque lo echard & perder.
A la tapadera del molde se le ponen unas ascuas cuando
ge conozca que el batido estd ya caliente. Despnés de

esto se deja enfriar en el molde, y entonces se vuelca lo
de abajo arriba.

CUBILETES DE NARANJA.—A una naranja tres huevos,
media onza de almidén y azlcar bien dulce, y se cuece,
metiendo este batido en los cubiletes, que les falte como
un dedo, en el bafio de maria,

Los de limén se hacen ignal, poniendo para cada édci-
do seis hnevos, onza y media de almidén y méds dulce.

NARANJAS EN DULCE.—Las naranjas han de ser de
corteza delgada; se ralla toda ella la-primera cortecita,
ge ponen en agua por cuatro 6 cinco dias, muddndosela
todos ellos, y lnego se cuecen y parten por mitad. Des-
pués de cocidas se sacan los huesecitos y se dejan escu-
rrir; en estando bien secas, se pasan, se pone la misma
cantidad de aziicar y se clarifica; luego que estd esto en

punto, se echan las maranjas hasta que estin cocidas y
bien endulzadas.

MERMELADA DE NARANJA.—8e cortan en rebanaditas
muoy delgadas las naranjas, sin mondarias, se les echa
la misma cantidad de azdcar que de naranja, se hace nn
almibar y hierven en él hasta que se consume el agua y
quedan en la mermelada.

CoMPOTA DE MANZANAS A LA PORTUGUESA.—Se toman
nunag cnantas manzanas (segln el plato), se las corta en
dos mitades, se les saca la parte interior, 6 sea las pepi-
tas, y e las coloca en nna cacerola, poniendo en el cen-

18
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tro de cada mitad un pedacito de manteca bien fresca,
zumo de limén y azicar en polvo. Se echa ademés un
poco de manteca en el fondo de la cacerola. Se pone §
cocer todo esto con fuego debajo y encima, es decir, so-
bre la tapadera, que ha de ser de hoja de lata 6 hierro
fundido. Se sirve calients después de haber echado por
encima un poco de azilcar en polvo.

CiRUELAS.—Se pone en una caldera agua 4 un fuego
violento, y cuando levante el hervor, en una cesta pro-
porcionada se meterdn las ciruelas, poniendo la cesta en
el agua, y cuando se observe que la piel de las cirnelas
ge va arrugando, se sacan, se echan en agua fria y se
mondan. Tan luego como queden limpias del todo, se
volveran & poner con la misma agua 4 la lumbre, hasta
que esté bien caliente, sacindolas al momento. Por cada
libra de ciruelas se pondran dok de almibar 6 aziicar cla-
rificado, y que tome el punto de vela, en cuyo estado se
geparard de la lumbre, poniendo 4 escurrir las cirnelas
en una criba de espartc; cuando ya no destilen agua se
pasaran 4 la caldera del almibar con el grado de vela,
dejindose en esta forma hasta el siguiente dia, en que
se les dard el aziicar, que se habrd sacado por decanta-
cién; una buena hervida, repitiendo la misma operacién
por espacio de cuatro 6 cinco dias, y queda terminada.

TomATES.—Deberédn escogerse los-tomates entre ver-
des y encarnados, pero bhien consistentes. Péngase & fue-
go vivo agua en una caldera, y cuando levante el hervor
se sumergen en ella seis 11 ocho libras de tomates, y 4 los
pocos momentos se observard que la piel se va encogien-
do, en cuyo estado se apartarin de la lnumbre, pasindose
4 un barrefio 6 caldera que contenga la suficiente aguna
fresca, principiando & despojarlos de la piel. Una vez
limpios se parten por la mitad, exprimiendo los trozos
para quitarles el zumo y la simiente, poniéndolos en una
caldera con agua para calentarlos, separindolos de la
lumbre asi que se hayan penetrado bien del agua ca-
liente. Acto seguido se dar4 el punto 6 grado de vela al
almibar que se comprenda necesario, sacando del agna
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el tomate; s¢ pone en una criba de esparto para que suelte
el agna, y cnando ya no destilen se pasardn al aztecar,
dejandose en esta forma hasta el siguiente dfa, en que
por medio de decantacidn se sacard el azicar para la
hervida de regla. Lo que sigue, como en las ciruelas, que
hemos explicado més arriba.

Prpinos.—Se pinchan con un punzén de hueso y se
tiran 4 una tinaja con agna y sal molida, y de este modo
quedarén en salmnera por espacio de cinco 6 seis dias,
para que se marchiten, Para una arroba de agua bastara
libra y media de sal, y después se sacan y lavan, se cue-
cen en agua, se dejan reposar, lnego se lavan con agua
fresca y se les muda varias veces, hasta que desapa-
:‘iezcallo sabroso; después se pasan al almibar al punto

e vela.

DATiLEs.—Se deben coger los détiles, no verden, sino
que hayan entrado ya en color amar iilo. Lo primero que
debe hacer el operario es pincharlos con un punzén de
marfll para sacarles’el hueso, y se echan en un capazo
hasta que queden todos punzados.

Péngase al fuego una caldera con aguna, y cuando esté
bien caliente se echan los datiles, dejindolos asi hasta
que por medio de una moderada ebullicién se hayan
reblandecido, en cuyo estado se separan de la lnmbre, y
se dejardn en reposo por una media hora; pasada ésta,
ge pondrén en un cocio que contenga agua fresca, reno-
vando ésta todos los dias por mafiana y tarde.

lista operacién les quitard la aspereza que tienen. Lo
que sigue es igual 4 lo anterior.

CaBELLOS DE ANGEL.—CGjase una de estas calabazas
con la mano izquierda, y con la derecha se sujetard un
palo 6 espédtula, con el que se le dard frecuentemente
hasta llenarse toda ella de rendijas 6 grietas en toda su
corteza. Después de esto, con la punta de un cuchillo se
hard saltar en pedazos pequefios. Limpia que haya que-
dado en un todo su corteza, se partird en trozos cuadra-
dos del tamafio de tres pulgadas, limpidndolos de la
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pipa 6 simiente que tengan, y se pondra 4 hervir 4 fue-
go vivo.

Se conocerd que estd bastante hervida cogiendo uno
de los pedazos y apretando con la yema de los dedos.

Conseguido que esto sea, se separard de la lumbre,
teniéndola sobre una hora en reposo. Transcurrido este
tiempo, se ird apretando cada trozo de por ei con las
puntas de los dedos de ambas manos, se verd qne los hi-
los van soltdndose con facilidad, y se pasan éstos 4 una
caldera con agua.

Hecho esto, se calientan perfectamente con la referida
agua, y apartando la olla del fnego, se dejardn los cabe-
1los en reposo; en este interin se pondrs azacar clarifi-
cado 4 que fome el punto de vela, y cuando adquiera di-
cho grado, se apartars de la lumbre.

En este estado, los cabellos se pondrén sobre un gar-
billo de esparto para que suelten el agua, y cnando ya
hayan quedado en seco, se apretaran en pequefias por-
ciones entre ambas manos, haciéndoles saltar el aguna
que les quedase. Acto continuo se van sumergiendo en el
almibar, dejindolos en este estado hasta el signiente dia.

Cuando haya de proseguirse esta faena, se extraerd
el almibar por decantacién 4 otra caldera, poniéndose 4
un faego moderado para que por medio de la ebullicién
se consiga el grado de vela, que se habréd perdido 4 caunsa
de la humedad que habrdn soltado los cabellog por la
mucha 6 poca agua que haya quedado en ellos.

DURAZNOS EN CONSERVA.—Los duraznos se mondan y
cuecen en agua hasta que estdn tiernos; después se po-
pen en un barrefio, se tiene bastante aztcar clarificado
y 8e les echa 4 que les cubra. Al dia siguiente se saca
esta agna, se pone 4 hervir un rato y se vuelve 4 echar
gobre los duraznos. Esto se ha de hacer hasta que el azi-
car esté en punto, que serd 4 los ocho dias, afiadiéndo-
sele azicar diariamente por el que se embeba la fruta,
que slempre ha de estar cnbierta, y si se hiciese alguna
espesura en este tiempo, se le pone 4 la lumbre 4 que dé
un hervor.

Después de esto, bastard con poner los cocimientos
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del azticar para gue estén buenos, advirtiendo que el
agua se le ha de echar fria.

Igual se hace con los aibérchigos y melocotones, s6lo
que éstos se abren luego que estdn cocidos, y por un
lado, sin estropearlos, se les sacan los huesos.

PERAS EN ALM{BAR.—Se ponen las peras en agua fria
al fuego, y dando un par de hervores se echan en agna
fria para que no se manchen; luego se mondan y punzan
por dos partes; se clarifica azicar y se hace igual que la
. anterior.

TORONJA® ¥ LIMONES.—Se ponen & la lumbre con una
lejia muy foerte, hasta que estén muy cocidos. Entonces
se echan en aguna frfa, teniéndolos ocho 6 diez dias, mu-
déndoles el agna diariamente; en estando dulces se es-
curren y se meten en conserva, como se lleva dicho en
las otras.

DraciTRON.—Se le quita la cdscara y agrios 4 la ci-
dra y se echa en sal. Asi que la haya tomado, se echa
en agua fria y se pone 4 cocer, y en estando se voelve 4
poner en agua fria y se le muda durante dos 6 tres dias
bastantes veces. Luego se pone el diacitrén en azicar
clarificado, que ha de estar tan espeso que se peguen los
dedos, y conforme vaya faltindole se le echa, dindole
4 esta agna de azicar nn hervor diario, como se ha di-
cho en los duraznos. Pero cubierto el diacitrén, se hard
como més adelante se verd en las peras.

Para conservar todo esto, se pone en vasijas, lnego
que estdn en punto, con almibar de la misma. 8i son de
vidrio las vasijas, mejor.

PERAS SECAS OUBIERTAS.—La pera que estd en con-
gerva se saca y se escurra el azicar, se pone en punto
subido de almibar, se echan las peras dentro, y qnitando
la espuma se cuecen hasta que el almibar hace verrn-
guillas y no ge deja de menear, 4 fin de que no se peguen;
ge quitan de la lumbre y g2 ponen en una vergueta (la
verrngailla que ha de hacer el almibar se verd en la es-
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pumadera, cuando por las vejiguitas caigan gotas que se
peguen), después de pasarlas primero, en estando un
poco frias, por el aziear en almibar, que ha quedado ya
batido y tomado espesor desecante, y puestas en la ver-
gueta no se quitan hasta que estén heladas,

CaJa DE PERADAS.—Se ponen las peras en agua fria
para cocerlas; en estando, se mondan y machacan una
libra de peras y otra de aziicar cernido, se juntan las dos
cosas y cnecen en lumbre regular hasta que espeten; se
conoce que estd cnando en echando un poco en un plato
6 en una tabla no se pega. Entonces se echa en cajas.

Antes de juntarse las peras con el aziicar puede tam-
bién clarificarse y poner el almibar & que haga bolitas
en el dedo, y entonces se echan las peras.

CONFITURA DE ROSAS (furca).—Se cogen las rosas de
olory ge ponen en una cacerola cublerta de agua; después
de cinco minntos de coccién se pasan por un tamiz y se
les afiaden tantas libras de azicar como haya de agna de
rosas, y se dejan cocer hasta que forman una gelatina.

VioLeTas.—Rehogar las violetas en manteca fina;
cuando estén ligeramente fritas ponerias en natas y
espolvorearlas con aziicar.

Durcrs secos.—Péngase en una caldera mediana an
poco de dulee de cada clase, procurando gue todo sea
del que tiene la carne clara, como las peras, calabazate,
limén, ete., ete.; afiddase ignalmente el snficiente azicar
para que nade con desahogo y pongase & fuego mode-
rado. Remuévase de vez en cuando con una espitula, y
al punto que vaya 4 levantar el hervor se aparta de la
lumbre. Téngase agua bien caliente en otra vasija, y
después de espumado el dulce, como es consiguiente, se -
pacard sobre una rejilla de mimbre para que suelte el
aziucar y se pondrd bajo la rejilla una vasija para que
no se pierda el azicar que va destilando.

Asi que cese de gotear aziicar, con la espumadera se
introdncird una porcién de dulce en el agua caliente, y
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dando 4 aquél tres 6 cuatro vuneltas en el agua con la
misma espumadera, se sacard instantdneamente & otra
rejilla, arreglando y ordendndose de modo gue no quede
uno sobre otro y separando las clases. Déjese después
al aire libre por tres 6 cunatro dias, evitando que tome
polvo, y transcurrido este tiempo, durante el cual ya se
habréd secado de la humedad que dejé el agua, se pro-
ceder4 4 la cubierta en la forma siguiente:

Pongase en una ecaldera mediana aztcar al huevo,
por tener éste més foerza, eomo ya dijimos en la explica-
cién de clarificar el azticar, y déjege hervir hasta que se
consiga el-grado de perla fuerte; ya obtenido este punto,
ge pondré el suficiente dulce, que no pare prieto y si
desahogado, y cuando haya adquirido el grado de cubrir
del qune ya dimos la explicacién, se separa de la lumbre,
espuméndose lo mejor posible; péngase la caldera ladea-
da, déjese reposar como cinco minutos; con un tenedor
se van cogiendo cada nuna de las piezas y mojéndolas en
el almibar y se van arreglando sobre rejillas de esparto
y dejdndolas al aire libre como una hora. Después se
ponen en un cajén empapelado y bien tapado.

NUECES CONFITADAS.—Se escogen verdes, y conforme
se les quita la pelicula se las echa en un cazo de agua
fria. Se cuecen, después se las pone en agua de nuevo. Se
hace almibar, y cuando esté frio se vierte sobre las nue-
ces, dejandolas asi todo el dia. Se repite esta operacién
tres veces, y al quinto dia se sacan y echan en tarros.

Se necesitan dos kilos de azticar por tres de nueces.

FABRICACION DE TURRON,

Almendra mondada, seca y triturada. 90 libras.
Caldo 6 almibar de dulce clarificado y '

al grado de cubrir flojo. . . . s
Miel blanca de romero. . ey
Azicar clarificado al negro de marﬁl I8 »
Canela superior molida. . . . . . 4 onzas.
Claragdehuevo, . . . . « . . 80 °

El operario debe tener prevenidos de antemano los



200 LA COCINA MODERNA

marcos 6 cajones para colocar el turrén, forrdndolos con
papel y obleas. Péngase en la caldera la miel y el caldo
6 almibar ya indicados, y con una espétula 4 propdsito
para este turrén se meneara el liguido hasta que tome el
grado de bola regular.

Este punto lo debe adquirir sin que levante hervor;
en estando, se deja enfriar, después se vuelve 4 poner al
fuego, se le echan las claras de huevo batidas al punto
de nieve y se menea en todas direcciones.

Cnando esta mezcla quede blanca y esponjada, se
suspenderd esta manera de trabajarla, menesdndola sola-
mente en todas direcciones, hasta gue se consiga que ad-
quiera el grado de caramelo; asi que se obtenga este
punto, ge quita todo el fuego de la hornilla y se mezcla
~ la almendra, que de antemano se tendrd triturada, y de
la mezela que resnlte se hardn tortas, 1as que ge pondran
en los marcos 6 cajones, colocindolas & capas; entre estas
capas se pone azucar en ferroncitos y canela de la indi-
cada mds arriba. Asi que los marcos hayan quedado
llenos, se cubrirdn con otra capa de obleas, prensindolo
bien boca abajo por espacio de tres 6 cuatro horas.

OTRO TURRON CON LA MISMA FORMULA.

Almendra, . . . 90 libras.
Caldo de dulce al grado de parla O
Claras de huevo al grado de nleve. . 36

OTRA.

Almendra. . . 90 libras.
Caldo de dulce al gra.do de cubrir. . 36 »
Miel de romero. . . Bl S
Claras de huevo al grado de nleve. . 36

OTrA.—8e toman cuatro libras de almendras monda-
das y tostadas hasta que tomen el color dorado, macha-
cédndose, y en un cazo se pondrd & un fuego moderado
de carbdén dos libras de aziicar clarificado al huevo y
libra y media de miel de romero; péngase la miel y el
azicar al fuego, meneando con nna espitula proporcio-
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nada y rodando el perol hasta conseguir el grado de bola,
pero esto sin que levante el hervor. Tan pronto como se
haya obtenido este grado, se separa de la lumbre y se le
incorporan seis claras de huevosubidas al punto de nieve
en cuanto haya enfriado; lnego que las claras queden
incorporadas se separard 4 la lumbre benigna, batién-
dolo sin parar hasta conseguir el punto de caramelo, y
entonces ge mezclars la almendra.

TURRON DE AVELLANAS.—La misma férmula anterior,
pero en vez de almendras, avellanas tostadas,

AZUCAR ROSBADO COLORADO,—Se le corta & una libra
de rosas el pie por abajo y se machacan en un mortero,
introduciéndole dos libras de aztear, y se pone 4 la lum-
bre (ue cneza un poco. Si es para comerlo pronto se pone
al sol, y 61 es para conservarlo en vasijas se cuece un
poquito.

AZUOAR EN BLANCO.—Cunatro libras de azicar y me-
dia azumbre de agua con cuatro claras de huevo; se pone
4 la lnmbre, ¥ en hirviendo se cuela por un pafio espesdo
y He pasa 4 un cazo, se cuece y menea con un cnchardn,
hasta qne haga ojos; lnego se le echa zumo de limén, po-
quito, y rosa, poca también, dentro, y se pone en unos
papeles blancos en dos tortas. Luego se cortan como se
quiera, se afiadird 4 una de la anterior media libra de
aztcar y la rosa, que se ha de echar antes de que se haga
pasta el aguna, esencia de ella 6 de azahar,

ARROPE.—Se exprimen granos de uva bien maduros
y se cuece el zumo en un perol hasta que guede redu-
cido 4 la cuarta parte. Se cuela y se vuelva 4 poner al
fuego 4 que espese antes de gnardarlo en los tarros.

MrrLojA.—Se exprimen bien los panales de miel, de
modo que quede la cera limpia, y se lavan en agua. Esta
agna de lavar la cera, después de haber apartado la miel,
se pone al fuego con granos de anis y se deja hervir
hasta que forma un jarabe dulce y agradable,
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Suele hacerse con este jarabe un excelente dulce de
calabaza.

Se tiene ésta partida en lonjas delgadas y enterrada
en cal viva desde algunos dias antes para que se endn-
rozea, Se lava bien y se cuece con la meloja, que resnlta
exqulisita.

Se conoce con el nombre de calabazate.

CARAMELOS DE LIMON.—Se pone 4 cocer agua con
azlcar, se clarifica y se deja hervir hasta que esté espeso.
Se le afiaden unas gotas de esencia de limén y se echan
en los moldes,

Del mismo modo ge hacen los caramelos de frutas y
aromas.

CARAMELOS DE CAFE.—Como los anteriores, afiadién-
doles treinta gramos de crema de café por cada medio
litro de agua.

PASTILLAS AROMATICAS.—Se pulveriza azicar y se
pasa por tamiz de cerda. Sepdrase la parte més fina por
otro tamiz de seda; se deslie el azlucar en la esencia que
ge quiera dar 4 las pastillas, nsando un cazo pequefio de
metal; se pone al fuego, moviendo de cuando en cuando
hasta que se ponga consistente. Se deja enfriar y se cor-
tan con nn molde,

ALMIBAR DE GRANADA.—Se toman granadas maduras,
s0 sacan los granos, y después de machacados se ponen
en cantidad proporcionada de agua para cocerlos algu-
nos minutos. Se dejan reposar, se les extrae el liquido, y
por cada trescientos setenta gramos de jugo se les echa
un kilo de aziicar y se cuece, espuméndolo.

Variando la fruta se hacen del mismo modo todos los
almibares.

JALEA DE MEMBRILLO.—Se mondan y se saca el cora-
z6n, se ponen en pedazos & cocer con agua que les cubra,
y en estando muy cocido se echa en un pafio grueso y se
cuels el agaa y el membrillo; ddndole con fuerza, todo
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pasa. A cada cuartillo de lo colado se le ponen dos de al-
mibar, se cuece todo hasta que qunede otra vez en punto
que haga hilo, y entonces puede ponerse en cajas- 6
vasijas.

JALEA DE GRANADA.— s cuece el grano en poca agua,
y asi que estd se saca y exprime por un cedazo; & cada
cazo de esto medio de almibar, y se cuece con el zunmo
hasta qune haga hilo, y en lo demés como en lo anterior.

JALEA DE MANZANA.—Después de mondadas y parti-
das, se ponen al faego en una vasija con agua y se es-
curren en un paio,

En oira vasija se coloca medio kilo de aztcar é igunal
cantidad de manzanas cocidas; se clarifica y se mezcla
con el cocimiento, se echa en botes y se gnarda.

GELATINA DE FRESAS.—Se hace primero un almibar
muy espeso, ¥ cuando hierve se echan las fresas y se
tienen un rato para que se impregnen bien de almibar;
ge funden cincuenta gramos de gelatina en medio litro
de agua y se afiaden getenta y cinco gramos de azticar,
poniéndolo 4 eocer un rato; entonees se pasa por un ta-
miz y se le mezclan seis claras de huevo batidas 4 la
nieve; se echa en un molde una capa de esta mezela y
cuando estd cuajada se colocan encima bastantes fresas.
En seguida otra capa de gelatina y otra de fresas, y asi
sucesivamente, hasta llenar el molde. Se tiene un rato
en hielo 6 agua muy fria y se sirve.

GELATINA DE UVAS.—Se cnecen grancs de mva en
sgua, & cuelan para sacarles el jugo y se ponen 4 hervir
con cien gramos de azicar por cada medio kilo de jugo.
Se espuma bien y se aparta cuando estd hecho gelatina.

GELATINA DE MANZANA.—Se cortan manzanas en pe-
dazos, quitdndoles las pepitas; se cnecen en agua con un
elavo, una rodaja de limén y cola de pescado en canti-
dad proporcionada. Se aromatiza con corteza de limén y
ge aparta cuando eptd espesa,
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AzvoARILLOS.—Témense geis kilos y medio de azg-
car blanco, echdndoles tantos medios litros de agua como
medios kilos de azicar, batiendo media docena de hae-
vos; 8e quita un poco de agua, y en la que queda se echa
el aziicar, poniéndolo 4 la lumbre hasta que empiece 4
cocer, echando el agua que antes se quito.

Coando esté 4 punto de caramelo, se pasa por una
bayeta 4 otro perol, poniéndolo 4 la lumbre, batiendo &
poco tres claras de huevo con aztcar, meneandolo hasta
que se enfrie.

Después se pone 4 la lnmbre la pasta de azicar 4
tomar punto, echando dos 6 tres gotas de aceite. Se tiene
preparado un poco del bafio, apartdndolo de la lnmbre y
batiéndolo mucho. Se ponen encima de una tabla uncs
papeles blancos, despegéndolos de log papeles y cortén-
dolos con una sierra pequefis hasta conecluir.

COMPOTAS

Se llaman asi las frutas cocidas que se sirven de poe-
tre: son laxantes y sanas.

CoMPOTA DE PERAS.—Se ponen lag peras en agna hir-
viendo, y antes de que estén cocidas se pasan al agua
fria. Se mondan en seguida y se les raspa el pezdn, vol-
viéndolas al agua fria enteras 6 en pedazos. Se ponen &
cocer con almibar y se sirven calientes ¢ frias, segiin el
gusto. :

CoMPOTA DE OEREZAS.—Se ponen en la cacerola con
un poco de agna y azicar, quitando los rabitos 4 las ce-
rezas. Be las deja hervir, se ponen después en la compo-
tera y se sirven frias.

CoMPOTA DE ALBARICOQUES.—Se cortan en dos peda-
zos mondados y se arreglan en una fuente de barro, cuyo
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suelo se espolvorea de azicar. Se riegan ligeramente
con agua y se ponen al fuego lento 4 cocer, hasta que se
convierten en almibar. Se vuelven & espolvorear con
azicar, clibrense con una tapadera con ascnas y se
girven.

CoMPOTA DE CIRUELAS.—Se limpian en agua hirvien-
do, y asi que estdn blandas se ponen en agua fria. Se
vuelven al fuego con agna y azicar.

Esta compota se sirve fria.

Advertencia.—Todos los azficares para los dulees
han de ser de flor.

JARABES

Son nna disolneién de azicar en agna, que conviene
conocer por sus muchos usos y aplicaciones,

Se pone el agna y el azicar en iguales proporciones,
- ge deja hervir y se le echa una clara de huevo batida,
espnmandolo una vez que quede bien clarificado, y se
deja cocer hasta que espese.

Puede afiadirse 4 este jarabe flores de naranja, de
violeta 6 su esencia, ete., y también cualquier fruta en-
tera 6 extraido su jugo; en el primer caso se cuela antes
de espesar demasiado y en el segundo se deja redneir.

Es mala costumbre dar color & los jarabes, pues per-
jndica mucho 4 la salud.

JARABE DE VIOLETAS.—Be hace un cocimiento de
violetas, y después de colarlo se le pone tanto azficar
como su peso en agua, Se deja hervir y después se retira
y se guarda.

JARABE ACIDULADO.—Se pone un litro de vinagre
blanco en infasién y una cantidad de frambuesa. Se deja
diez 6 doce dias, y después se pasa por el tamiz. Se cla-
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rifiea kilo y medio de aziicar, se afiade el vinagre, y des-
pués de hervir y tomar consistencia se aparta, se deja
enfriar y se embotella.

Poxcar.—Be restriega la corteza de un limén en un
pedazo de azticar de pilon del peso de doseientos gramos.
Sobre el azticar se le echa un poco de esencia de limdn
y veinticinco centilitros de infusién de té. Se exprime el
jugo de dos limones y se echa sobre todo un litro de
aguardiente 6 ron. Se prende fuego, y cuando se haya
reducido 4 dos terceras partes, se apaga y sirve caliente.

PoNcHE DE HUEVO,—Se echa en nn vaso de ponche
las yemas de dos huevos, se les pone aziicar, se les bate
con nna cuchara y se llena el vaso de agua hirviendo.

Aparte se habrén batido las claras como para me-
rengue, 6o le afiaden con una copa de ron y se sirven.

PONCHE DE LECHE.—Lo mismo que el anterior, em-
pleando leche en vez de agua.

BEBIDAS AROMATICAS

CArk.—Se toma buen café crudo, teniendo en cuenta
la gradacién de aroma y fuerza, para hacerlo como ge
desee. Eis nna excelente mezcla dos partes de Moka, una
de Puerto Rico y otra de Caracolillo,

Se pone en un tostador cerrado, especia de cilindro
de hierro que da vueltas sobre una hornilla portétil, y
se agita hasta que esté negro, sin estar quemado.

Se extiende entonces para que se enfrie, y en segnida
se envuelve muy bien en un pafio, donde se impregna
de su aceite esencial. Después se gnarda en frascos de
cristal bien tapados.

Cuando va 4 hacerse se muele en un molinillo no muy
menudo ni grueso, y se coloca en la cafetera.
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De no tener uno de los sistemas de caleteras, que es
lo mejor, puede ponerse agna en un puchero de porce-
lana muy limpio y que no haya servido para otra cosa,
Asi que esté hirviendo, se coloca el café en una manga
de franela lavada 6 nueva y se deja filtrar en otra vasija
de eristal 6 porcelana.

Es importante que en todas las vasijas en que hayan
de hacerse bebidas aromédticas no se ponga ninguna otra
substancia ni se frieguen con grasa 6 jab6n, y que no se
junten para nada con los demds cacharros.

Se hace también el café por infusién,

Ti#.—Se coloca el té en la tetera 4 razén de media
cucharadita de hoja por taza; cuando estd el agua hir-
viendo se le echa, se tapa bien, y 4 los tres minutos ya
puede servirse.

MANZANILLA.—8e hace lo mismo exactamente que
el té.

CHOOOLATE.—El chocolate se compone de una pasta
de manteca de cacao y aziicar, aromatizada con vainilla
6 canela. A las clases més baratas se les pone harina y
almendra molida. Estas 1ltimas son las preferidas en
Espaifia, en donde el chocolate se hace espeso. Los cho-
colates en el extranjero se hacen tan ligeros como el eafé
0 el té.

Puede comerse crado, pero su empleo es por lo gene-
ral cocido con agua 6 leche.

Se corta en pedazos menuditos una pastilla de choco-
late y se le pone una jicara de agua (si se hace con leche
admite casi doble cantidad), se coloca al fuego y no se
deja de mover mientras cnece. A los dos 6 tres hervores
estd ya, si es chocolate bueno,
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TISANAS

Las tisanas son de gran importancia, porque forman
parte del tratamiento de los enfermos.

TisANAS POR INFUSION.—Pueden ponerse las flores 6
plantas de que se trate en un lienzo fino y meterlas en el
agua caliente diez 6 quince minutos.

Cnando son raices, se dejan més de una hora en el
agua, cerca del ruego, para que se mantenga muy ca-
liente, sin llegar 4 hervir.

TisANAS POR SOLUCION.—Son las que tienen que lle-
var miel, carbonato, goma, etc.

Hay que dejarlas largo rato hasta que se disuelvan
estas substancias.

TISANAS POR MAOERACION.—Cuando gon de raices,

cortezas, etc., e cortan éstas en pequefios pedazos y se
dejan macerar ocho 6 diez horas.

TisANAS POR 000016N.—Tales como la de malvavisco,
féculas, aete., que deben hervir algunas horas.

A continuacién damos algunas férmulas de las més
nsadas.

TiISANAS DE LIQUEN.—Se hacen hervir 4 faego lento
cnarenta gramos de liquen en un litre de agua, se tira
ésta y se la pone otra, dejdndola cocer hasta que se re-
duzea 4 la tercera parte.

Se usa para calmar la tos.

INFUSION DE TiLA.—Se toman cnarenta ¢ sesenta gra-
mos de flor de tila por litro de agua hirviendo; se ponen
en una tetera, écheseles el agna hirviendo y mantén-
ganse diez minutos en infusién,
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INFUSION DE FRUTAS.—TOmanse frambuesas, fresas,
etcétera. Se ponen en un vaso, cubriéndolas de agua hir-
viendo, y 4 los quince minutos se cuelan y se sirven.

Esto puede dar idea del modo de operar para toda
clase de tisanas.

REFRESCOS

Son importantes por su aplicacién 4 la higiene y por
ser una agradable bebida de verano. Daremos algunas
formulas.

NARANJADA.—Be exprime el jugo de una naranja en
un vaso de agua fresca, se le afiade azicar y se sirve.

LiMoNADA.—Se parte un limé6n y se coria una roeda
del centro con corteza y todo; se le pone una cucharada
de azilicar y se mueve mucho con ella, de modo que se im-
pregne bien en el jugo y en el aceite esencial de la cor-
teza. Se llena el vaso de agua y estd excelente.

HorcEATA.—Se machacan almendras crudas y tosta-
das, en partes iguales, y cnando estén bien molidas se
les echa aguna en el mortero y se pasa por un tamiz, de
modo gque quede una leche de almendra espesa. Se azn-
cara y es nn bnen refresco,

Del mismo modo se hace la horchata de chufas, ave-
llanas, ete.

PASTILLAS PARA HORCHATAS.—Se machacan las al-
mendras como dejamos dicho, y en vez de poneries agua
pe amasan con azlcary se guardan para desleirlas en
agua cnando quieran nsarse. Se pueden aromatizar,

REFRES00 DE OEBADA.—Se lava y tuesta cebada lo
mismo gqne se hace con el café, que gqnede pasadita; se

14
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muele y se pone una cucharada en infusién en un vaso
de agna fria, se deja un par de horas y en segunida puede
pasarse por tamiz; se azucara y se bebe.

AGRAZ PARA UN ANO0.—BSe le saca al agraz el zumo y
ge deja secar, y entonces se pone en vasijas que por
abajo tengan pitorro 6 agujero, se dejan como dos 6 tres
dedos vacios y se llenan de unos dos dedos de aceite,
Cuando se quiera usar, ge saca por el pitorro 6 agujero,

HELADOS

Para ello se necesita una heladora, que consiste en
un depdsito de estafio con tapadera que ajusta dentro de
un cubo de madera, donde se coloca el hielo en forma
que pueds agitarse fdcilmente. Dentro de la vasija se co-
loca lo necesario para el helado, y por fuera el hielo, qua
se hace pedazos con un martillo.

He aqui algunas férmnlas sencillas para hacer en
casa:

CREMA HELADA DE CHOCOLATE.—Batir tres yemas de
huevo; agregar poco 4 poco un litro de nata y un cuarto
de kilo de azticar molido. Cocer esta crema al bafio de
maria. Por otra parte, rallar un cuarto de kilo de chogo-
late y disolverlo en un vaso de agua. Se mezcla el choco-
late con la crema frfa y se hace helar.

CAFE 0CON LECHE HELADO.—BSe mezclan tres vasos de
infusién de café con setenta y cinco centilitros de leche,
bastante aziicar y un vaso de nata; se pone esta mezcla
en la sorbetera después de pasarla por un tamiz muy
fino, se tapa la garrafa y cada diez minutos se despega
de las paredes de ésta la parte congelada. Cnando va &
servirse se mueve durante algunos instantes, se bate bien
con la pala y se echa en los vasos.
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LEonr MERENGADA,—Se cuecen dos litros de leche.
Be les agregan dos yemas batidas y medio kilo de azicar
blanco; se menea hasta que se espese y hierva; se pasa
por tamiz y ge lleva 4 la heladora.

SorBETE DE FRESA.—A medlio kilo de fresa doscientos
gramos de grosella, el jugo de dos limones y medio kilo
de aztcar; se disuelve bien en veinticinco centilitros de
agua y se hiela.

SORBETE DE CREMA,—Se mezclan bien diez yemas de
huevo, un litro de leche y doscientos gramos de azticar.
Se pone 4 fuego lento hasta que se espesa. Luego se hiela.

CHANTILLY, —Este postre se ha de comer al momento
de hacerse.

Se baten 4 la nieve media docena de clarag de huevo
y se endulzan cuando estén un poco duras, siguiendo
batiéndolas. Al mismo tiempo que se baten las claras
habré otra persona haciendo la misma operacién con un
vaso de nata, endulzdndola con el mismo vaso que aqué-
llas. Después que las claras y natas estén bien batidas,
se mezclan y baten, y bien aromatizadas con vainilla en
polvo se vierten en un molde de flan forrado interior-
mente con bizcochos finos, eerrando el molde con lo que
de estos tiltimos sea preciso. Péngase entre hielo.

LICORES

Generalmente los licores se hacen por destilacidn;
pero dentro del circulo reducido de que en la casa se
puede disponer, 86lo se usan algunos hechos por macera-
¢ién, que resultan excelentes.

Todos los licores por maceracién se filtran después
por una manga de bayeta blanca tupida 6 por papel de
estraza.

Be les da eolor del modo que indicaremons &l terminar,
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Licor pE AJENJO.—Cogollos tiernos de ajenjo, medio
kilo; canela, dos onzas; bayas de enebro, una onza; raiz
de angélica, dos adarmes; azafrdn, medio adarme; flores
de maiz, medio adarme; anis, medio adarme; aguar-
diente de treinta y dos grados, cuatro azumbres y media;
azicar, siete libras; agua clara, dos aznmbres. Se tiene
en infusién quinece dias, y pasados éstos se procede como
es comtn 4 todos los licores y dejamos dicho.

Curagao.—Cortezas de naranja, cincuenta y ocho
gramos; agnardiente, un litro, Se deja quince dias y se
le afiade medio kilo de azticar disnelto en igual cantidad
de agua y esencia de naranja.

Noxdé.—Aguardiente, cuatro litros; almendras de al-
baricoque, doscientos gramos; idem de albérchigos, clen-
to veinte; azlcar, kilo y medio. Se quebrantan las al-
mendras luego de mondadas y se ponen en la infasién de
aguardiente durante quince dias, procediendo después &
1a filtracion, Afiddese una cucharada de flor de naranja.

ANISETE DE BURDEOS.

Aguardiente. . . . . . 4 litros.
Anfgseco.., . . . . . . 90 gramos.
Cotigntosrs o= w1l »
Hinojor v s 1D »
AFHl. ey = 2 HAEORS
ATUCRT L - e e T keilog,

Se pone al bafio de maria para sacar unos dos litros
de licor.

AoriTE DE ANis.—Aguardiente, tres azumbres; agna,
una; anfs, einco onzas; azicar, seis libras.

Lioor suaveE.—Aguardiente, cuatro azumbres; cla-
villos, medio adarme; agua comin, azumbre y media;
agua de flor de naranja, una libra; idem de rosas, una
1ibra; espiriin de jazmin, cauatro gramos; alnmbre, medio
gramoj; aztcar, seis libras,
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OreMA DE LIMON.—Aguardiente, cuatro azumbres;
corteza de dos docenas de limones, de media docena de
naranjas, un gramo de corianto y cuatro clavillos; agua
comtn, dos aznmbres; seis libras y media de azticar.

CrEMA DE OAFE.—Aguardiente, cuatro azumbres y
media; agna clara, dos aznmbres; azticar, cinco libras;
calé de Moka tostado y molido, una libra.

MODO DE DAR COLOR A LOS LICORES

RosA ¥ ENCARNADO.—Cochinilla y alumbre desleido
en aguaa hirviendo.

VioLeTA.—Tornasol cocido en agua.

AmARILLO.—Infusién de azafrin hecha en espiritu
de vino,

VERDE.—Mezcla de la infusién de azafrén y tornasol.
Los procedimientos de emplear anilinas y otras subs-
tancias son peligrosos.

AGUA SEDATIVA

Las personas que se dediquen & la cocina deben te-
ner siempre & mano agua sedativa, bien para eompre-
gas, bien para fricciones y para combatir las picaduras
de los insectos.

He aquf c6mo se hace:

En un frasco se mezclan cien gramos de amoniaco
liguido de veintiddés grados, diez gramos de alcohol al-
canforado, sesente de sal marina y un litro de agua,

Agfitese durante dos minutos,
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PARA LAS QUEMADURAS

Pénganse pétalos de lis blancos en aceite de almen-
dras dulces, y en caso de quemadura sencilla se aplica
una compresa de este aceite.

Por &i el accidente revistiera gravedad, en foda co-
cina debe haber un frasco de colodién para las quema-
duaras y tafetdn inglés para caso de cortarse.

Nota.—Conservamos las medidas antiguas y f6rmulas vulgares en
la explicacién de muchas recetas, porque estando tomadas de Ia préc-
tica no hemos querido alterar en nada su compoeicién.

En 1a ordenacién del Iindice hemos preferido ponerlo por materias,
pues creemos que asl se facilita més el poder encontrar la férmula
que se desee.

FIN
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tortoga. « + . i s
Sopa de almejas. . . ., .
Sopa de pescado. . . . .
Sopa colorada de pes-

i o g T i,
Sopa de pimenton. . . .
Sopa de Cervez & la ale-

BOBDEB. o oo n s 1 win s
Sopa china, . . v 00
Sopa de leche de almen-

dras, o. o o s
Comida blanca para en-

fermos. . . .
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Purés

Poré de apio. . ...
Puré de castafias, . . . .
Purg de garbanzos. . . .
Puré de guisantes secos,
Puré de lentejas con

BYNOB 5 s e o 2w s
Puré de patatas al gra-

P o ¢ o din 0 0 0 0
Purédepollo, . . . . ..
Poré de ranas . . ...
Puré de judias, . . . . .

Puré austriaco (borchok),
Salsas

Salea béchamel. . . . . .

Salsa mayonesa.. . . . .

Balsa vinagreta,. . . . «

84
84

85
36
86
86
36

36
86
86

87
87

37
87

817
88

41
41
41
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Salsa espafiola. . . ... 41
Salsa de tomates. , . . ., 41
Salpa tartara. . . . . ., 42
Salea italiana., . . .. . 42
Salsa de crema, , . . .. 42
Salsa robia. . . . . 42
Salsa para toda olase de
MADJAres. « + » « + » o 42
Salsa blanca, , ., .... 42
Salsa gabacha,, . . . .. 48
Salsa de huevos de lan-
goata: » veiais iy & 48
Salsa inglesa, . + o .+, 48
Salsa al Madera., . . .. 48
Salsa de menta. . . . . . 43
Salsa para liebre. , , . . 44
Salsa para el cocido de
judias verdes.. . . . . 44
Salsa para el cocido. . . 44
Salsa periquense. , . . . 44
Salsa portuguesa. ., . . . 44
Salsa de rabanos, . . . . 44
Salea Robert. . . . . .. 4b
Salsa romana, . . . . .« 4B
Salsa traidora,. . , . . . 4b
Salsa 4 la provenzal, ., . 4b6
Salsa de aceitunas. . . . 46
Salsa indiana,. . . . . . 46
Salsa para pescados. , , 46
Salsa picante., .. ... 46
Salsa maitre d’hélel. . . 46
Ajopan.. . « «.. . » s« 46
yolilcdli v iav e v 40
Ayoli de Marsella, . . . 47
NogRdf. oa v o snvoe v 41
Potajes
Potaje de garbanzos, . . 47
Potaje de acelgas 6 espi-
0T 7 T G Rl i £
Potaje de arroz.. . . . 48
Potaje de judias, ., ., . 48
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Potaje & la Colbert.. . . 48
Potajorvso, , . .. ... 48
Poteje de nabos. ., ... 49
Potaje & la Sévigné,. . , 49
Potaje de lentejas. . . . 49
Potaje de castafias, . ., . 49
Potaje de guisantes, . ., 49
Potaje de zanahorias,, . 49
Potsje de habas, .., . BO
Potaje de calabazas, . . BO
Macarrones y pasias
Macarrones sicilianos., . b5l
Timbal de macarrones. . b1
Macarrones 4 la italia-
TSR S e e e |
Macarrones al jugo. .. b1
Macarrones 4 la napoli-
T 1 A 1 e S ]
Macarrones & la sauso-
BBes ov v s 00000y D2
Taglintiv. oo v oonia B2
A (¢ St S I e |
Bhinken Flekel (enire-
més austriaco). . . . . BB
Kouscoussou (alcuzcuz
A5 T R R S 7
Fideos 6 tallarines. . . . b4
e llom s o st b4
Andrajos, . . v ... . b4
Harina perdida. . . . . . Bbb
Tarhinag. . ¢+ « . « «s Ob
Gachas con caldo que-
MAdO. v vau s o 400 DO
Gachas manchegas, . . . 55
Gachas celoradas., . . .. 56
Polenta: v hli womss s b
Migas de mafz, . . ... B6
Migas 4 la extremefia, . 56
Migas depan, . . v o . . 56
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Arroz
Arroz con carme. , . . . b7
Arroz con pescado. . . ., b7
Arroz con pollo.. , . . . BT
Arroz & la marinera. . , BT
Arroz 4 lo Alejandro
DI REL S et oe 00
Rigotto & la milanesa, . B8
Arroz & la catalana. . . BB
Arroz blanco. . . . ... B8
Arroz 4 la turca (pilan
T e M S e
Macedonia con arrcz. . . 59
Albondiguillas de arroz, 59
Tortilla de arroz, . . . . 59
Souffié con arroz, , . , , b9
Arroz de paella 4 la va-
lenciana. . . . . . e DY
Carne
Encebollado de carme, , 61
Carne 4 la pamela. . . . 61
Guisadillo de carne. ., . 61
Guiso de carne. . , . ., 61
Carne 4 la catalana, . . 61
Carne al horno, . . . + « 62
Carpe 4 la reina, . ... 62
Carne & la granadina, , 62
Carne & la cordobesa, . ., 62
Carne con pifiones, . . . 63
Carne en tortilla, . . . . 68
Carne liada. . . . . ... 63
Carne en pulpetas. . . . 63
Carne rebozada., , . . . 68
Carne trufada.. . . . . . 64
Carne mechada.. . . . . 64
Carne con avellanas. . . 64
Carne en entomatado. . 6B
Carne entomatada en
ormd0s i, e i e e 60
Carne en pgalsa de to-
mate. oL sy 6l
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Carne estofada. , . ... €5
Oarne del cocido en sal-

T e o AR e T
QCarne del cocido en mi-

FOUBOMW oons iy ivinie =000
Costillas de vaca asadas., 66
Vaca en papillot. . . .. 66
Vaca estofada.. . . ... 66
Salpicén de veea. . . . . 66
Vaca estilo Guadalaja-

P e T T T e T e
Ternera asada. . . ... 67
Ternera mechadsa.. . . . 67
Pierna de ternera asa-

AR TRt e B
Lomo de ternera estofa-

d0|||u..-|-lc| 67
Ternera en salsa, . . . . 68
Biﬂ:m;-...--..-- 68
Biftec de ternera,. ., . 68
Biftec para ancisnos. . . 68
Rosbif asado, . , . ..., 69
Rosbif salsa Madera. . 69
Pierna de carnero & la. .

inglesa. . . . ., 69
Pierna de carnero & 19.

CREBTR e i v o 09
Guisado de carnero,. . . T0
Solomillo de carnero #

10M0OTR0. s e salan 10
Guiso de carne de car-

nero.. . . . R0
Peacho de cordero con

salsa picante. . « . . . Tl
Cordero asado.. , . . .« Tl
Chanfaina castellana., . 71
Cabrito asado., . . . . . Tl
Carne de cerdo con vino, 7L
Carne de cerdo en dulce. 7L
Carne de cerdo en tor-

NS R i S SR Sl
Codillo de cerdo con na-

bo!’"'?"a!l" 72

Costillas de eerdo en

ndobo; s v,
Cochinillo asado. . . .
Cochinillo relleno. . .
Jamén en dulee, . . .
Pierna de corzo, . . .
Albdndigas. . . . . . .
Pastelillos saboyanos.
Fritura de carne cocida.

s siw &g

Fritura de carne. . . . .
Croquetas,, , ., .. 4.
Donteada. & < s s wrs
Stndwiches. . . « . . . .

Bocadillos de carne & la
polaca (Kluskis). . . .
Entrada polaca (zrazi). .
Chuletas & la soubise. . .
Chuletas & la milanesa. .
Chuletas en sartén. . ., .
Chuletas benedictinas, .
Chuletas empanadas y
tostadas.. . . . . .
Chuletas asadas & la pa—
prillwis e ey
Chuletas con nabos. . .
Chuletas liadas en pa-
pel. i v v v et s
Chuletas de cerdo emn
daldel s e s
Chuletas de cerdo sal-
tondan =i e
Chuletas de ternera 4 la
perejila, . « o .0 00
Chnletas de ternera con
jamoén y trufas, . . . .
Chuletas de ternera & la
frances.. . « . ,
Chuletas de ternera ﬁ. la.
maiire d'hétel. . . . .
Chuletas de carnera con
salea de tomate..
Chuletas de carnero con
BETOB =y six i

78
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Chuletas para ancianos.
Lengua estofada 4 la za-

TAZOZANA. « « 4 o . « s
Lengua 4 la escarlata. .
Lengua & la marinera. .
Lengua de vaca en papel.
Lengua de vaca dorada..
Lenguas de carnero en

pariillasi oh ol e
Lenguas de ecarneroc con

tomate] .. 0. .
Lenguas de carnero gui-
adas. « v o

Lengunas de carnero asa-

Y R T
Rifiones & la brocheite, .
‘Rifiones de cordero tos-

1 L P e T
Rifiones de cerdo con

4T (¢ i S e S
Rifiones de cerdo saltea-

(i 1] T e e e SR
Sesos huecos. . . .. . .
Sesos 4 lo santiaguero. ,
SJesos de ternera, . . . «
Sesos de carnero. , . . .
Criadillas de cordero fri-

o R e e
Criadillas de cordero re-

hozadag. . « o v von o s
Criadillas de ternera, . .
Manos de vaca, . . . . .
Manos de ternera fritas.
Manos de ternera en pe-

pitoria. . .
Manos de cordero en

Sdoho: i
Manos de cordero fritas.
Pies decerdo. . « .+ .« «
. Pies de cerdo con leche.
Pata de cerdo en dulee. .
Gelatina de pies de ter-
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8

83
83

84
84
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Callos con chorizo, . . . 84

Oallos colorados, . ., .. 8B

Callos & la italiapa, . . ., 86
Asadura de ternera 4 la

gellineta. . . . . ... 8B
Agadura de ternera 4 la

RGTELOL, vris s o 5. s ehs BO
Agadura de carnero en

gjillo= a5 e 00
Higado de ternera, . . . 86
Higado de ternera pica-

T S L T T TR
Higado de carnero. . . . 86
Mollejas de ternera & la

papillot. . oo « « o .. 86
Mollejas en fricandb, . . 87
Corazéon de ternera & la

moda.--..'-.... 87
Bofes de carnero. . . . , 87
Bofes de ternera, , . . . 87
Colas de cordero con

T A i b Ry P  §
Sengre frita.. . . , . .. 88
Orejas de cerdo en eal-

BRY (Ve wa BB
Orejas de carnero fritas. 88
Orejas de ecarnero rebo-

T L e e e S SR
Cabezas de cordero, . . . 8B
Cabeza de cordero relle-

NS T a8
Cabeza de ternera frita., 89
Cabeza de ternera a la

marinera, . ... ... 89
Quneso de cabeza de cer-
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Aves
Codornices & la cazado-

TReo o 0 0 ¢ o 0 0 v 3 & 90
Codornices asadas, . . . 80
Perdices asadas., . . , . 90
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Perdices & la inglesa, , . 90
Perdices en ensalada.. . 90
Perdices estofadas. ., . . 91
Perdices en escabeche. . 91
Zorzales salteados. . .. 91
Tordos & la inglesa.. . , 91
Pajaritos en fritura. . . 91
Faisan con salsa comiin, 91
Anades guisados, . . . . 92
Pichones & la sartén, . . 92
Pichones rellenoce.. . . . 92
Palominos ahogados. . . 92
Pavomsado. . . . . ... 02
Pavo trufado. . . .. .. 93
Pavo dorado. » . . ... 93
Despojos de pavo & la

burguesa. . . . ..., 93
Pato con mabos & con

aceitunas, , . ., .. .., 93
Pato asado, . . .. ... 94
Capbén mechado.. . ... 9%
Capbn con arroz. . ... 94
Pollo 4 la bourgeoise. . . 96
Pollo 4 1a tirolesa., ., . .- 95
Pollo al estragén. . . . . 95
Pollo con ostras. . ... 96
Pollo & la Marengo.. . . 95
Pollo 4 1a Pecei,. . . .. 96
Pollo entomsatado.. . . . 96
Pollo relleno. . . . ... 96
Pollo enfritado. , . . .. 96
Pollo en pimiento y to-
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Croquetas de pollo. . . . 97
Pastel de arroz y pollo., 97
Pollo 6 gallina a la Ma-

T e R T S
Gallina con arroz.. . . . 97
Gallina en pepitoria, . . 98
Gallina & la pamels., . . 98
Gallina en adobo 4 la

francesa.. . . . ., .. 98
Gallina dorada, , , . ., 98
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Gtallina en pebre, . . . . 99
Gallina caprichosa. . . . 99
Relleno de aves., . . . . 99
Mollejas de aves. . , . . 100
Pastel de higado de ave. 100
Albéndigas de ave para
enfermos, . . ., ... 100
Panecillos de ave para
ancianos. . « . , .. 101
Conejos
Conejo en pepitoria, . . 101
Conejo en escabeche. . . 101
Conejo 4 la veneciana, , 101
Conejo en papel. , . . . 102
Conejo & la mayonesa, . 102
Conejo en mollas, , . . 102
Pastel de conejo. . . . . 102
Glazapos salteados. . . . 103
Lisbres
Liebre asada 4 la alema-
NS e e 108
Lebrato empapelado. . . 103
Pescados
Pescado en salsa, . . ., . 104
Pescado frito y en salsa. 104
Pescado en adobo.., . . . 104
Pescado en caldereta.. . 1056
Pescado guisade. . . . . 106
Pescado en menestra.. . 106
Pescado en salea de al-
mendra, . . .. . ... 106
Pescado en cazuela.. . . 1056
Pescado en cazuela 4 la
catalana., . . ., ... 106
Pescado souffié.. . . . . 106
Waterzbo (guiso de pes-
cado flamenco). , . . , 106
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Besugos asados.. . . . ., 106
Besugos al jugo. . . . . 106
Besugos escabechados. ., 106
Beesugo con cebolla, . ., 107
Besugo excelsior. , . . . 107
Besugo cocido.. . . . . . 107
Merluza & la catalana. . 107
Merloza al horno. . . . . 108
Merluza en salea. , , . . 108
Merluza con salga verde. 108
Merlnza con salsa portu-
guegh: . eon o . o 108
Rosca de merinza.. . . . 108
Pescadillas fritas,, . ., . 108
Lenguados por lo fino, , 109
Lenguados al horno. ., . 109
Lenguado & la alemana., 109
Lenguado & la italiana, . 108
Raya en salsa blanca., , 110
Raya con nueces. . . , . 110
Pintarrojas 6 anguilas, , 110
Salmonetes asados. , . , 110
Salmonetes en nogada, . 110
Guiso de rape.. . , . . . 111
Boga asada. . . 4+ .. . 111
Sardinas frescas fritas, . 111
Sardina en marapa. ., ., ., 111
Sardina en salsa, . . . . 111
Arenques empanados., . 111
Arengues 4 la parrilla, , 112
Arenques en cartuchos,. 112
Sargos asados al horno., 112
Dentones asados, . . . . 112
Japuta en adobo, . . . . 112
Gtuiso de zaffo.. . . . . . 112
Atin en olla. . . , ... 118
Athn escabechado frito. 118
Attn en fritada., . . . . 118
Salmén 4 la parrilla, . . 118
Filetes de salmdén con
manteca.. . . » . .. . 118
Armedos., . v .40 ... 114
Boquerones rellenos, . . 114
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Relleno de serdina & bo-

querbn......... 114
Empanadillas, . . . . . . 114
Calamares 4 la manne-

T e TR 116
Calamares en dulca de

chocolate. . « « » . .« 11B
Calamares con gnisan-

i e e Tl &
Calamares en parrillas. . 116
Calamares en ajopollo, . 116
Calamares en tinta.. . . 116
Calamares rellenos. . . . 116
Calamares rellenos 4 la

andaloza. . . - .. .. 116
Calamares en salsa ver-

(et B LR b T
Calamares con tomate. . 117
Bacalao 4 la vizeaina,. , 117
Bacalao 4 la vizeaina en

gradois ey, =l
Bacalao en blanco. ., . . 117
Bacalao con patatas, . . 118
Bacalao en ajo. . . . .. 118
Bacalao encebollado. . . 118
Bacalao apagado en vi-

Y g o R S R B
Bacalao frito rebozado, . 118
Bacalao con miel. . . , ., 118
Bacalao al horno, ., . . . 118
Bacalao con tomate. . ., 118
Bacalao frito. . ., ., .. 119
Bacalao en blanco. ., . ., 119
Bagcalao en leche, . , . , 119
Bacalao & la béchamel. . 119
Bacalaoal estilo de arrie-

T0. S e s e L
Bacalao gonisado. . . . . 120
Albbéndigas de bacalao, . 120
Cangrejos & la bordelesa, 120
Cangrejos tostados & la

TR S e r et | 1 ]
Almejas 4 la andaluza, , 120



Almejas al natural. . | ,
Almejes & la cabana. . .
Almejas & la pescadora..
Almejas & la valencia-

WL ooty g e o e
Salsa de huevos de lan-

gOBtR, & vivivis
Ostras al horno., . . . .
Booadillos de ostras. . .

Caracoles

Caracoles en ayoli, . . .
Caracoles en salsa, , ., .
Caracoles guisados. . . ,
Caracoles con cebolla, .,
Caracoles & la toladana..
Caracoles con perejil..

Caracoles rellenos, . . .

Huevos

Huevos fritos. . «  « . .
Huevos fritos en nido, .
Huevos en sjillo. , . .
Huevos al plato 4 la co-
L i
Huevos 4 la vienesa. . .
Huevos con queso. ., . .
Huevos nevados, . . . .
Huevos rellenos. F
Huevos en cocotie.. .
Huevos emborrachadou. 5
Huevos en salsa. . . . .
Huevos con tomate,. . .
Huevos estrellados. , . .
Huevos pasados por
AZUAG & .« 4 S
Huevos 4 la oriental. e
Haevos con longaniza, .
Huevos en ajo y comino,
Uonchas de huevos con
OBLXRB. v v ¢ v o v 00 *
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121
121
121

121

121
122
122

123
123

128
124
124
124

124
-12b

. 126

126
1256
126
126
126
126
126
126
127
127

127
127

127
127

Fritada de huevos (chak-

choulta turea).. . . . .
Tortilla de patatas. . . .
Tortilla de harina. .
Tortilla de pan. , . .
Tortilla francesa. . .
Tortilla guisada. . .
Tortilla con macarrones,
Tortilla de salmén, . . .,
Tortilla brasilefia,. . . .
Tortilla al rom, ., , . . .
Tortilla soufflé de co-

fiRG. v e

Ty
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Legumbres y hortalizas

Patatas rellenas. . . . .,
Patatas soufflés.. . . . .
Patatas en salsa blanca.
Patatas de dia. . . . . .
Patatas 4 la parisién, . .
Patatas con vino, . . . .
Patatas y repollo 4 la as-
OTIAN@: T e v
Patatas & la parrilla, , .
Patatas & la mayordoma,
Budin de patatas. . , . .
Alcachofas en salsa ita-
Hane oy wis s
Alcachofas 4 la Iloneaa. g
Alcachofas con aceite y
VIDAETO, o 4 1 5 v o v &
Alcachofas nevadas,.
Alcachofas asadas. . , .
Alcachofas rellenas.. . .
Alcachofas rellenas en
BRIAR o=t oo i wicel 4
Alcachofas escarchadas,
Croquetas de aleachofas.
Esphrragos en ealsa. . .
Espérragos fritos. . . . .
Esphrragos &4 la matan-
°era. L DO A N T S R A B B
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128
128
128
128
128
128
129
129
129
120

129

180
130
130

181
181

181
181
181
181

132
182

132
182
182
182

183
188
138
133
133
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Espérragos & la Pompa-

douric i ol en 104
Esparragos con aceite y

VIDBETe. . o 4 0 4 4 o0 154
Espérragos guisados. . . 184
Espirragos en salsa

blanes. oo, o, o184
Esparragos &4 la espa-

BOlR - vow et ia g eais o 104
Pimientos, cebollas y ca-

labacines rellenos. . . 185
Pimientos rellencs. . . . 185
Judias grasas verdes.. . 185
Judias verdes con estra

gbn. s sken 10D
Judias con cebolla. . . . 186
Judias con tomate. . . . 186
Apio entero.. . ... .. 186
Apio en salsa, , . . . ., . 136
Coliflor frita, . .. ... 186
Ooliflor al gratin. . . . . 136
Estofado de coliflor, . . 186
Coliflor en salsa blanca, 187
Coliflor en vinagreta, ., . 187
Calabacines en pisto. , . 1387
Picadillo de calabaza.., . 187
Tomates rellenos. . . . . 187
Coles rellenas. ..., . 188
Ool majada & la austria-

(T S Er S 188
Chirivias 4 la ﬂamenca. 188
Setas 4 la moscovita. . . 188
Setas 4 la mode. . . . . 188
Habas 4 la burguesa, . , 189
Habas verdes con toma-

te y cebolla.. . . . . . 189
Berenjenas & la parrilla, 189
Acelgas goisadas, . . . . 139
Espinacas 4 la italiana., 139
Cardos en vinagreta ca-

HORtB v iy 148
Gnisantes con jamén.. . 140
Ensalada austriaca, . , . 140

Ensalada de lechuga me-
MEAR, T . e
Ensalada de lechuga lar-
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Efaalada de-escarols, . .
Ensalada de apio, . . . .
Ensalada de coliflor. , ,
Ensalada de espirragos.
Enpsalada de pimientos. .
Ensalada de verano, . .
Ensalada de pepino. . .
Ensalada americana, . .
Ensalada de anchoas, . .
Ensalada de mariscos. .
Ensalada rusa. . . . ..
Ensalada de salmén, , .
Ensalada de naranjas. .
Gazpacho. + « v ¢ v s s
Gazpacho extremefio. . .

Batifarra, . . . . ;
Chorizos de Oandelann
Salchicha fina. . . ..
Longaniza.. . . ...
Lomo en embutido. . .
Chorizo extremefio, . .
Salchichén. . . . . .
Sobreasada mallorql:u-
DR v ecws 0 ¥ 0 wiw’e
Relleno de barrigas. . .
Butifarra mallorquina, .

Morecilla extremesia. .
Moreilla selecta.

. oa o

Conservas

Modo de salar los per-

BT e e R
Mantecs 6 derretldo. 4o
Chicharrones. . . . . , .
Lomos adobados, , . « .
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140
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141
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142
142
142
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144
144
144
146
146
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145
145
146
146
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146
147
147
147
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Lomos adobados de otro
V(] L PR e
Conservas de carne.. . .
Conservacion del pesca-
do. . A
Modo de conservar los
huevos. + + + s a4 s s
Conservas de legumbres
y frutas.. , . .
Conservas en vinagre. .
Pepinos en vinagre., . .
Alcaparras. . . . .., .
Ageitonas, ., . . s
Alifio de aceitunas. . ,..
Conservas de frutas. . .
Para quitar el mal gusto
al pescado. . . .
Para quitar el mal gus-
0 & las carnes pasa-
QAN .

T

Pasteleria
Pasta de hojaldre.. . . ,

Pasteles de hojaldre. . .
Pasteles de dama. . . . .
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EpitoriaL PROMETEO.—VALENCIA

OBRAS DE V. BLASCO IBANEZ, director literario de
esta Editorial.—NoveLas: Arroz y tartana. Flor de Mayo.
La Barraca. Entre naranjos. Sénnica la cortesana. Cafias y
barro. La Catedral. El Intruso. La Bodega. La Horda. La
maja desnuda. Sangre y arena. Los muertos mandan. Luna
Benamor. Los cuatro jinetes del Apocalipsis. Mare nostrum.
Los enemigos de la mujer. El préstamo de la difunta. El pa-
raiso de las mujeres. La tierra de todos. 5 plas. vol.—Los
argonautas (2 tomos). 8 plas.—Cugrnt0S: La Condenada.
Cuentos valencianos. 5 plas. vol.—Viairs: En el pais del
arte. Oriente. 5 pfas. vol.—Arrfouros: El militarismo me-
jicano. 4 pfas.

V. BLASCO IBANEZ. SUS NOVELAS Y LA NOVELA DE
SU VIDA, por Camilo Pitollet.—Profusa ilustracién con re-
tratos, estancias, actos, ete., de Blasco Ibdfiez, desde su
época de estudiante hasta el presente.—5 plas.

HISTORIA DE LA GUERRA EUROPEA DE 1914, por
V. BLasco IsiNEz. [lustrada con millares de grabados y 14-
minag.—Esta obra es 4 la vez un libro ¥y un panorama. El
eminente escritor, que vive en Francia y vié de cerca la
guerra y sus efectos, la describe con su pluma de novelista,
déndonos la sensacién de algo vivido, de algo que el lector
creerd haber presenciado por si mismo. S6lo un evocador
colorista como Blasco Ibaiiez ha podido hacer las descripeio-
nes del entusiasmo de Paris, de la vida de campamento, del
dolor trigico de los hospitales, de los horrores de la lucha,
las grandes hatallas, la guerra en el mar y en los aires, el
heroismo. S6lo un novelista de la realidad ha podido trazar
retratos literarios como los de los principales personajes de
la gran tragedia. Este libro quedard ademés, para las futu-
ras generaciones, como el mejor resumen gréafico de la gue-
rra. Volviendo sus hojas y examinando sus ilustraciones,
se podrd formar idea de lo que fué la guerra. No hay una
sola pdgina que no lleve uno 6 dos grabados, fotografias,
retratos, earicaturas, documentos, planos y mapas. Hermo-
sas ldminas de doble hoja reproducen las escenas més prin-
cipales.—La obra consta de nueve tomos lujosamente en-
cuadernados.—Precio de cada tomo, 20 peselas.—También
se vende por cuadernos & 50 céntimos.

LIBROS DE LA GUERRA.—HauON: Lecciones de la
guerra mundial. 2 pfas.—UrriLLa: Comentarios 4 los tres
ideales del sefior Vézquez de Mella. 7750 plas. — CAPITAN
HanGUILLART: Guia prictica para una compaiiia. 50 cénls.



NOVISIMA HISTORIA UNIVERSAL, dirigida por Lavis-
8E & RamBavup. Traduceidon de V. BLASCO IBANEZ.—Escrita
por individuos del Instituto de Francia, dirigida 4 partir del
siglo IV por ErNEsTo LAvissE, de la Academia Francesa, y
ALFREDO RaMBAUD, del Instituto de Francia, profesores de
la Universidad de Paris.—M#s de 20.000 retratos, cuadros,
armas, monedas, monumentos, ete. Historia grifica del Arte.
Historia del fraje en numerosas 14minas de colores. Mapas,
planos, etc.—Se han publicado los tomos I al XII. En prensa
el XIIT.—Precio de cada tomo, 7’50 peselas lujosamente en-
cuadernado en tela.

HISTORIA S0CIAL DR LA REVOLUCION FRANCESA, di-
rigida por Juaw JAurgs.—Obra de critica y de amplio exa-
men moderno. Cuatro tomos, ilustrados, 40 pesefas.

NOVISIMA GEOGRAFIA UNIVERSAL, por ONESIMO Y
Erisgo ReEcLUS. Traduceién de V. BLAasco IBANEZ.—Seis vo-
lmenes en 4.°, con m#s de 1.000 grabados. Numerosos ma-
pas.—6 pias. el tomo en rastica y 7’50 encuadernado en tela.

PAISES DE AMERICA.—EstrapA: Uruguay centempo-
rdneo. 3 plas.—SexT0: El México de Profirio Diaz.—Hombres
¥y cosas. 5 plas.—UcaRrTE: El porvenir de la América espa-
niola. 3 plas. — CastiLLo: Dos Américas (Estados Unidos).
1’50 ptas.—CastiLLo MARQUEZ: Bajo otros cielos. (Viaje &
Santo Domingo y Cuba). 1’50 plas.—Europa vista por una
gran escritora americana: Viaje de recreo, por CLORINDA
Marro DE TurNER. Profusas ilustraciones. 5 pesefas.

BIBLIOTECA CIENTIFICA.—HzckeL: Historia de la
creacién de los seres. 2 t.—INGEGNIEROS: Histeria y Suges-
tién.—A. Dipg: El fin de las religiones.—R. ALTAMIRA: Es-
palia en América.— Volamenes en 4.° & 4 peselas.

LA CIENCIA PARA TODOS.—Historia de Europa. Agri-
cultura cientifica. El mundo de los microbios. El Polo Ar-
tico y sus misterios. La vida intima de los griegos y los
romanos.—Tomos ilustrados y encuadernados en cartoné.
— 1’50 ptas. volumen.

CULTURA CONTEMPORANEA.—EL arte de leer, por
E. Faguer.—La risa, por E. BErason.—La nueva libertad,
por W. WiLson, ex presidente de los Estados Unidos.—3 pe-
selas vol.—Socialismo y movimiento social, por W. Som-
BART, profesor de la Universidad de Jena. 4 pesefas.

BIBLIOTECA SOCIOLOGICA.—Altamira, Biichner,
Darwin, Kropotkine, Rendn, Spencer, ete.—1°50 pilas.
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LIBROS CELEBRES ESPANOLES Y EXTRANJEROS.—
HomEeRro: [liada, 2 1. Odisea, 2 t.—EsquiLo: Tragedias, 1t.—
SérocLEs: Tragedies, 2 t.—HEs1000, 1 t.—Eurirines: 0lras
complelas, 4 t.—TrOcrITO, 1 t.—Traducciones nuevas del
griego por el gran poeta francés Leconte de Lisle. —Aristo-
TANES: Comedias, 3 t.—JENOFONTE: La vida y las doctrinas
de Soerates, 1t.—La cancidn de Roldan, 1 £.—2 pias. vol.

EL LIBRO DE LAS MIL NOCHES Y UNA NOCHE.—Tra-
duceién directa y literal del drabe por el doctor J.C. Magr-
DRUS. Version espafiola de Vicente Blasco Ibdiiez. Prélogo de
E. Gémez Carrillo.—La gran obra de los cuentistas drabes
permaneeia ignorada, pues sélo se conocian timidas é in-
completas adaptaciones, hasta que ahora la ha traducido y
rccopilado en las propias fuentes el doctor Mardrus, dedi-
cando afios 4 esta labor inmensa.—23 tomos 4 2 pfas. uno.

SHAKESPEARE: Obras completas.—No existia traduc-
cién espaiiola de las obras completas de este dramaturgo
genial, el més grande del mundo.—12t. & 2 plas. en rastica.

LA NOVELA LITERARIA.—Amplia y selecta coleccién
dirigida por Blasco Ibdfiez, que cuenta con el apoyo de los
novelistas de todos los paises para esta obra de difusién lite-
raria. Todos los volimenes llevan un estudio biogréfico del
autor de la obra escrito por Blasco Ibdiiez.—Novelas de Paul
Adam, Barbusse, Bazin, Bourges, Bourget, Duvernois, Fra-
pié, Harry, Hermant, Huysmans, Jaloux, Lavedan, Louys,
Mar%lueritte, Miomandre, Regnier, Rosny, Tinayre y otros
muchos maestros de la novela contemporénea.—4 pias. vol.

NOVELISTAS ESPANOLES CONTEMPORANEOS.—Josk
FrAncEs: La danza del corazon. 3°50 ptas.—Teatro de amor.
3 plas.—G. GOMEZ D La MaTa: La que lleg6 tarde. 4 plas.—
CarMEN DE BurGos: Cuentos de Colombine. 3 plas.—Los in-
adaptados. 3 pfas.—Crars Aparioio: La romeria. 2 plas.

Nurva Bisrioreca pE LITERATURA.—Annunzio, Dau-
det, France (A.), Gorki, Mirbeau, Pde, Rod6, ete.— 1’50 ptas.

BIBLIOTECA DE LA MUJER Y DEL HOGAR.—Conoci-
mientos indispensables, Gitiles y précticos para la mujer en
la direccion de la casa, en la vida de sociedad, visitas, via-
jes, correspondencia, higiene, modas, etc.—Consta de los si-

uientes volimenes: La mujer en el hogar. Vademécum
emenino. Las artes de la mujer. Arte de saber vivir. Mo-
delos de cartas. La cocina moderna. Arte de la elegancia.
Salud y belleza. El focador prictico. El arte de ser amada.
La mujer jardinero.— 1’50 ptas. volwmen.



ARTE.—Os8RrAS COMPLETAS DE RUSKIN: Las piedras de
Venecia. Las mafianas de Florencia. Las siete limparas de
la Arquitectura. Los pintores modernos. El reposo de San
Mareos. La biblia de Amiens. La corona de olivo silvestre.—
Cada volumen, 1’50 pesetas.

NOVELAS Y TEATRO.—Obras de gran amenidad, inte-
rés y emocion novelesca.—1’25 peselas.

LOS CLASICOS DEL AMOR.—Aspecto nuevo de los
grandes autores del clasicismo, que siempre artistas supie-
ron decir todas las cosas y decirlag bien, por escabrosas
que sean.—Van publicados: Longo, Défnis y Cloe.—Apu-
LEYO, El asno de oro.—PgTRONIO, Satiric6n.—MARCIAL, Epi-
gramas er6ticos.—ARETINO, Vida de las casadas y de las
cortesanas.—VoLTAIRE, La Doncella.—Casanova, Amores
¥ aventuras.— CUENTISTAS ITALIANOS, Obras galantes,—
1’50 peseias volumen.

LA NOVELA DE AVENTURAS.—Obras de accién y de
gran trama episédica.—GurrroN Y Rovag: La conspiracidn
e los millonarios. El batallén de los hombres de hierro. El
regimiento de los hipnotizadores. El desquite del viejo mun-
do.—SanTERO: Don Juan de Austria.— Risaup: Jerénimo
Paturot.—BeLoT: El crimen de la ealle de la Paz.—Ponson
DU TeERraIL: El diamante del comendador.—Volimenes en
cartoné, 4 1°50 peselas.

AVENTURAS DE SHERLOCK HOLMES, por ARTURO
Conan-DovLE.—Esta serie de novelas, la més interesante de
cuantas se han publicado, consta de los siguientes volime-
nes: Un erimen extraiio. La mareca de los cuatro. El perro
de Baskerville. Policia fina. Triunfos de Sherlock Holmes.
Nuevos triunfos de Sherlock Holmes.—1'50 pias. volumen.

L0 QUE CANTAN LOS NINOS.—Canciones de cuna, de
corro, coplillas, adivinanzas, relaciones, juegos y otra cosas
infantiles, anotadas y recopiladas por FERNANDO LLORCA.
—Profusamente ilustrado y en cartoné con tapa 4 todo co-
lor.—Precio, 2 pesetas.

COLECCION POPULAR.—Filosofia, Historia, Pedagogia,
Politica, Critica, Viajes, Arte, etc.—1 pesela.

LOS GRANDES NOVELISTAS.—Obras de Victor Hugo,
Dickens, Tolstoi, Dumas, Sué, Conan-Doyle, Mayne-Reid,
Ferndndez y Gonzdlez, Ortega y Frias, etc. Coleccién Ro-
cambole (la traduceién méas completa). Cldsicos espafioles,
Voltumenes 4 35 ¢éntimos. Edicion de La Novelw llusivada.
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Profuspmente lustrada. 5 pesefas.

Amplia y selecta coleceion dirigida por Blasco

bH HOUEI)H LITERHRIH Ihdfnez, que cuenta con el apoyo de los noyelistas

de todos los paises para esta obra de difusion literaria. Todos los voliimenes llevan un
estudio hogrifico y entico del autor de la obra eserito por Blasco Ibdtiez. Novelas de
Paul Adam, Barbussge, Bazin, Bourges, Bourget, Duvernois, Frapié, Harry, Hermant,
Huysmans,Jaloux, Lavedan, Louys, Margueritte, Miomandre, Regnier, Rosny, Tinayre
¥ otros murhos maestros de la novela contempordnea.—4 pesetas volumen en rastica.

F. LLoRcA: Lo gue_cantan los nifios. Can-
ciones y juegos infantiles. 2 ptas.

J.Francts: La danza del corazdn (novela).

3'50 ptas.— Teatro de anor. 3 ptas. i
HISTORIA DE LR GUERRA EURDPER DE 1918 iiiiecon Smillures de grabados.

Las grandes batallas.—El leroismo.—Los horyorves de la lucha.—La guerra en el mar y
en los aives.—Tipos y costumbres de los beligerantes.— Personajes de la tragedia, relra-
tos, caricaturas y documentos.—Planos y mapas.—La vida en el campamento, en los
campos de batalla y hospitales.— Panorvamas trdgicos.— Nueve tomog, lujosamente
encuadernados. —'recio de eada tomo. 20 pesetas.— Por cuadernos, 50 eéntinos uno.

ﬂ “n"i ﬂe las m“ nughes U u;}a nﬂEhE. Traiduceién directay literal del 4rabe por

eldoctor Mardrus.—Version castellanade

V. Blaseo 1bdncz —Prélogo de E. Gomez Carrillo.—23 tomos.—2 plas. volumen.
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