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PROLOGO

Al publicar un libro de Cocina, me parece
natural decir que no tengo pretensiones de
dominar esta ciencia y arte, Soy, tan solo, una
modestisima aficionada. Mds que enseiar, de-
seo aprender,

Varias razones me muevea, sin embargo, 4
imprimir las recetas que he ido coleccionando
para mi uso. La primera en importancia, es la
siguiente,

Tiempo ha fundé esta Biblioteca de la Mujer
aspirando 4 reunir en ella lo mds saliente de lo
que en Europa aparecia, sobre cuestion tan
de actualidad como el feminismo. Suponia yo
gue en Espana pudiera quizds inferesar este
problema, cuando menos, 4 una ilustrada mi-
noria. No tardé en darme cuenta de que no era
asi. La Biblioteca tuvo que interrumpirse en el
noveno tomo, 4 pesar de mis esfuerzos por
prestarle variedad, mezclando en ella obras de
historia y de devocion. Encariiiada, sin embar-
go, con la idea, siempre esperaba el dia en que
la Biblioteca continuase; sélo que, aleccionada
por la prictice, y como en los afios transcurri-
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dos no se hubiesen presentado sino aislados y
epidérmicos indicios de que el problema femi-
nista, que tanto se debate y profundiza en el
extranjero, fijase 1a atencién aqui, decidi volver
4 la senda trillada, y puesto que laopiniénsigue
relegando 4 la mujer 4 las faenas caseras, me
propuse enriquecer la Seccién de Economia
Doméstica con varias obras que pueden ser
utiles, contribuyendo 4 que la casa esté bien
arreglada y regida.

Otro movil que me ha guiado, en el caso
presente, es el deseo de tener encuadernadas y
manejables varias recetas antiguas 6 que debo
considerar tales, por haberlas conocido desde
mi nifiez y ser en mi familia como de tradicion.
Gano con esto en comodidad, y espero que
gane el piblico, que con algunas se chupard
los dedos,

En esta cuestion de la cocina, como en todas
las que 4 la mujer se refieren, la gente suele
equivocarse. Sin recordar la superioridad de
los cocineros respecto 4 las cocineras, se da 4
entender que la cocina es cosa esencialmente
femenil. Y por lo mismo, y como me han visto
aficionada 4 estudios mds habituales en el otro
sexo, puede que se sorprendan de que salga
de mis manos, 6 mejor dicho, de mis carpetas,
un libro del fogén. Sin que crea que el hecho
me favorece ni me desfavorece, diré que siem-
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pre 'me he preocupado de cosas caseras, por-
que me entretienen, y si no he trabajado méds
en este interesante ramo, Ia culpa ha de acha-
carse 4 que nunca me sobra un minuto para
hacer cosas sencillas y gratas,—un pastel de os-
tras, por ejemplo.—La cocina, ademds, es, en
mi entender, uno de los documentos etnografi-
cos importantes. Espronceda caracterizo al Co-
saco del desierto por Ia sangrienta racion de
carne cruda que hervia bajo la silla de su ca-
ballo, y yo diré que la alimentacion revela lo
que acaso no descubren otras indagaciones de
cardcter oficialmente cientifico. Los espartanos
concentraron su estoicismo y su energia en el
burete ¢ bodrio, y la decadencia romana se
senald por la glotoneria de los monstruosos
banquetes. Cada época de la Historia modifica
el fogbn, y cada pueblo come segiin su alma,
antes tal vez que segdn su estémago. Hay pla-
tos de nuestra cocina nacional que no son me-
nos curiosos ni menos historicos que una me-
dalla, un arma 0 un sepulcro.

Excuso advertir que no presumo de haber
recogido ni siquiera gran parte de los platos
tradicionales en las regiones. Seria bien pre-
cioso el libro que agotase la materia, pero
requeriria viajes y suma perseverancia, pues,
en bastantes casos, las recetas en las localida-
des se ocultan celosamente, se niegan O se
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dan adulteradas. En mi propio pais hay recetas
muy tipicas que no he logrado obtener. Me
apresuro 4 afiadir que agradeceré de veras las
que me envien, para incluirlas en sucesivas edi-
ciones. Las solicito de toda Espaiia y de Amé-
rica. Me acuerdo siempre del caso del sviejo
del reflejos. En Manises, cuando visité este
singular pueblecillo, existia un anciano alfare-
ro, liltimo en guardar como una vestal el secre-
to del reflejo misterioso de los cacharros his-
pano-arabes, Ni 4 sus nietos ni 4 persona algu-
naqueria confiar el procedimiento. Una leyenda
le rodeaba. Poco después el viejo moria, llevadn-
dose 4 la tumba el reflejo encantador.

Hay que apresurarse 4 salvar las antiguas
recetas. {Cudntas vejezuelas habrdn sido las
postreras depositarias de férmulas hoy perdi-
das! En las familias, en las confiterias provin-
cianas, en los conventos, se transmiten «refle-
jos» del pasado,—pero diariamente se extin-
guen alguno.

Si hay que dar sentencia en el eterno pleito
entre la cocina espaficla y la francesa, 6, por
mejor decir, la europea, opino que la comida
es buena siempre cuando retine las tres exce-
lencias de la del Caballero del Verde Gabdn:
limpia, abundante y sabrosa.

Hay muchos platos de nuestra cocina regio-
nal y nacional, de justisima fama. En cuanto &
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las primeras materias, no ignoramos que son
excelentes, si bien las carnes de matadero, en
ofras naciones, se ceban mejor. En cambio nos
podemos ufanar de nuestros pescados de mar
y rio, de nuestras frutas, de bastantes aves de
corral y caza de pluma, de nuestros jamones
gallegos y andaluces, y las hortalizas empiezan
ya a cultivarse como es debido, 4 pesar de no
hallarse muy aclimatadas en nuestra mesa. No
obstante, de vegetales se componen los caldos
de pote y escudillas, las ensaladas frias y el
cldsico gazpacho. Hay una graminea, el arroz,
que en ningiin pais del mundo se entiende y se
prepara como aqui. En Francia el arroz sabe 4
agua chirle. Nuestros embutidos son fambién
muy superiores d los extranjeros. La cocina es-
paiiola puede alabarse de sus sabores fuertes
y claros, sin ambigiiedad de salsas y de adere-
zos; de su pintoresca variedad segiin las regio-
nes; de su perfecta adaptacion al clima y 4 las
necesidades del hombre, 4 su trabajo y 4 su hi-
giene alimenticia; y de una tendencia vegeta-
riana, debida quizd 4 las ideas religiosas y al
calor. Para demostrar la influencia de la Cua-
resma y de la vida conventual en nuestra coci-
na se necesitaria escribir un largo articulo.
Que la cocina espaiiola propiamente dicha
tiene su sello, lo demuestra, entre otras cosas,
su extension y evolucién en América. En Cuba,
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en Méjico y en Chile abundan los platos hey
nacionales, que revelan 4 las claras lo hispani-
co de su origen y la aplicacion de los elemen-
tos ibéricos al nuevo ambiente. Algunos he in-
cluido en este tomo.

En la cocina espaiiola quedan todavia ac-
tualmente rastros de las vicisitudes de nuestra
historia, desde siglos hace. En Granada tuve
ocasioén de ver unos dulces notabilisimos. Eran
no recuerdo si de almendra 6 bizcocho, pero
ostentaban en la superficie dibujos de azficar
gue reproducian los alicatados de los frisos de
la Alhambra; y no por artificio de confitero mo-
derno, sino con todo el inconfundible cardcter
de lo tradicional. Del mismo modo, perduran
formas de panes y quesos, que, al través de
las edades, conservan la hechura votiva de
los que se ofrecian 4 las deidades libidinosas
de Fenicia 6 Cartago.

Cada nacion tiene el deber de conservar lo
que la diferencia, lo que forma parte de su
modo de ser peculiar. Bien estd que sepamos
guisar 4 la francesa, 4 la italiana, y hasta 4 la
rusa y 4 la china, pero la base de nuestra
mesa, por ley natural, tiene que reincidir en
lo espariol. Espero que, en el tomo de la Co-
cina moderna, se encuentre alguna demostra-
cion de coémo los guisos franceses pueden
adaptarse 4 nuestra indole.



Varias recetas de este libro llevan Ia firma
de las sefioras que me las proporcionaron.
Cuando transcribo alguna especial de otros li-
bros de cocina, lo hago constar; la probidad
obliga,—y ademas tiene el encanto de lo nuevo,
pues generalmente, en esta materia, no hay tuyo
ni mio.—No es posible, naturalmente, que todas
las recetas de un libro sean inéditas, ni siquiera
que lo sea una tercera parte; pero si somos
duefios de las formulas que figuran en cien
Manuales, siempre cabe la seleccion de lo claro
y fdcil, y hasta de lo ya ensayado; y tampoco
se debe copiar una receta sin fijarse en si con-
tiene algo reprobado por el sentido comtin 6
por la gramética, caso asaz frecuente. Repito
que no pretendo quitar méritos 4 nadie, ni me
precio de Angel Muro, y por eso omito ejercer
severa critica. Me limito & afirmar que el len-
guaje de un libro de cocina espaiiol debe ser
castellano castizo. Va cundiendo una especie
de algarabia ¢ jerigonza insufrible, de la cual
son muestras las minutas de fondas y bangue-
tes. Librenos Dios de tal lengua franca, seme-
jante 4 la que se usaba en Liorna. También
hay que defender el idioma nacional.

Lo mds femenino de este libro es la reco-
mendacion con que voy 4 terminar el prologo.

En las recetas que siguen encontrardn las se-
fioras muchas donde entran la cebolla y el ajo.
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Si quieren trabajar con sus propias delicadas
manos en hacer un guiso, procuren que la ce-
bolla y el ajo los manipule la cocinera. Es su
oficio, y nada tiene de deshonroso el manejar
esos bulbos de penetrante aroma; pero seria
muy cruel que las sefioras conservasen, entre
una sortija de rubies y la manga calada de una
blusa, un traidor y avillanado rastro cebollero.

LA CONDESA DE PARDO BAZAN



SECCION PRIMERA

CALDOS, COCIDOS, POTES, POTAJES,
SOPAS, MIGAS, GACHAS

En este volumen, consagrado 4 la Cocina
antigua, una seccién importante tiene que
corresponder al caldo, el cocido y las so-
pas—que, en realidad, ya son evolucién
del primitivo y gran plato nacional: la olla
castiza.—<Volcar la olla» era en otras épo-
cas equivalente & servir el yantar. La olla
tenia cardcter burgués, con relacién al pote
6 caldero, mds popular, superviviente en
chozos labriegos y majadas pastoriles.

La division en caldo y cocido del conte-
nido de la olla, es todavia base de la ali-
mentacion en Espaiia. Del caldo se deriva
la sopa, pues buena parte de las sopas, con
el caldo del puchero se hacen—aungue no
todas, ni mucho menos.—Parece perogri-
llesco decir que el caldo es tanto mejor,
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cuantos mds ingredientes sustanciales en-
tren en el cocido.

LOS CALDOS
1 — Caldo del puchero.

Se pone agua 4 hervir, y cuando hierve,
se le echan los garbanzos, ya remojados y
lavados, y que estardn en agua templada, 6
m4s bien caliente, para que no pare de co-
cer la olla. Se afiadelacarne lavada enagua
hirviendo, un puerro, una zanahoria, una
chirivia, perejil, jamén y tocino; se deja her-
vir, se espuma, se sala, y luego ya debe co-
cer sosegado para que salga clarito.

Asi que e! caldo esta hecho, se aparta la
cantidad que hace falta para la sopa; no
debe moverse ni revolverse caliente, por-
que se pone 4cido. ]

(ConbEesa viuba DE PArDO BAzAN)

@ — Caldo sustancioso.
Hécese con jamoén, gallina y hueso con
tuétano. El mejor jamén para el puchero es
el afiejo y sin rancio, y la gallina, la grue-
sa y no muy vieja ann.
El caldo 4 la espafiola generalmente es
de un amarillo claro; pero hay quien lo
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prefiere mds subido de color, y esto se pue-
de conseguir de varios modos.

Basta hacer un poco de caramelo oscu-
10 con azucar 6 tostar en el horno nabos 6
cebollas hasta que tomen tono rojizo, y
afiadirlos al puchero después.

3 — Caldo de pollo para enfermos.

Un polliito tierno, que se despedaza rom-
piéndole los huesos; hervir un litro de agua,
echarle el pollo asi despedazado, una pul-
garada de sal y dos lechugas amarradasy
blanqueadas. Debe cccer 4 remanso una
hora.

%4—Caldo de pescado para sopa
de vigilia.

Se pone al fuego una olla con agua, una
cucharada de aceite 6 dos, segtin la canti-
dad de caldo que se necesite (para ocho
personas, dos cucharadas soperas de acei-
te), un puerro, fres cebollas, un diente de
ajo, tres zanahorias, una hoja de laurel, una
rama de tomillo, una chirivia y un tallo de
apio.
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Cuando estas hortalizas y hierbas han le-
vantado hervor, se afiaden el pescado, la sal
y la pimienta. El pescado puede ser una
cabeza de merluza, que es lo que suelta més
grasa y gelatina; sirve también robaliza,
congrio, lubina 6 raya. El pescado azul no
es utilizable.

Se deja cocer 4 fuego flojo, y cuando se
ve que el pescado estd consumido, se pasa
todo por tamiz, haciendo puré, y se vuelve
a poner al fuego afadiéndole agua, si es
preciso, para obtener el caldo més 6 me-
nos liquido. Sino se quiere puré, se aprieta
un poco con cuchara sobre el colador, y

basta.
LOS COCIDOS

5 — Cocido 6 puchero espaiiol.

Se pone agua 4 la lumbre, en marmita, de
las dimensiones oportunas para la canti-
dad de caldo que se quiera obtener.

Lo indispensable para un cocido media-
no es: un trozo proporcionado de buey 6
vaca, tocino, hueso con tuétano, zanahoria
y chirivia. Las verduras y los garbanzos se
echan primero; las carnes ytocino,una hora
después; pasado el primer hervor, el caldo
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debe cocer mansamente; hay que espumar=
lo y luego salarlo; debe remansar tapado
y durante tres horas 1o menos.

Las cocineras cuidadosas encierran los
garbanzos en un saquillo 6 red de gancho,
para que no dejen en el caldo pellejitos.

El caldo debe desengrasarse antes de
hacer uso de él para la sopa, 4 menos que
se trate de costradas. En la cocina espaniola
no se suele desengrasar.

A voluntad se afiaden jamén, codillo, ga-
llina, chorizo, huesos de vaca, buey y ter-
nera, rabo y oreja de cerdo, manos de ter-
nera, etc.

Las patatas deben cocer aparte, porque
enturbian el caldo.

También conviene cocer aparte la ver-
dura, con la moreilla 6 el chorizo. El chori-
zo engrasa demasiado el caldo y lo tifie de
pimentdn.

En muchos puntos de Espafia se sustifu-
ye la vaca 6 el buey con el carnero, y se
echa 4 la olla la perdiz.
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6 — Bola de Zamora para el cocido
espaiiol.

Se pica un diente de ajo con un ramille-
te de perejil; se anade pan rallado y un
huevo, 4 carne de la vispera, picada; se in-
corpora bien todo y se frie veinte minutos
antes de comer, habiendo formado una
bola que se enharinard ligeramente para
que no se deshaga. Momentos antes de
servir el cocido se echa la bola en el caldo
y se sirve con la verdura.

7 —Cocido veracruzano.

En olla con bastante agua fria se pone
una libra de ternera, una de vaca y un tro-
zo de tocino afiejo. Hierva la olla 4 fuego
moderado; en cuanto el agua se caliente,
se afiadird otro par de vasos y se avivard
el fuego para que la olla espume. Se va
quitando la espuma segiin asoma. A las
cuatro horas de coccién se afiade media
col, una lechuga, tres nabos, tres zanaho-
rias, un pufiado de garbanzos remojados,
despojos de pavo, media gallina y unos
huesos de cordero asado, un poco de pe-
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rejil, tres clavos y una cebolla asada. Se
deja cocer cuatro horas mds, afadiendo
agua caliente 4 medida que merma; se pasa
el caldo para hacer sopa con rebanadas de
pan, y el resto del cocido, escogido, se sir-
ve en fuentes.

LAS OLLAS

8 — Olla podrida.

Si hay un plato espafiol por excelencia,
parece que debe ser éste, del cual encon-
tramos en el Quijofe tan honrosa mencion,
y, sin embargo, se me figura que ya no se
sirve en ninguna parte, y que, como las gi-
gantescas especies fosiles de los periodos
antediluvianos, se ha extinguido.

La evolucidn de la olla podrida es, segiin
queda dicho, el cocido muy ilustrado, que
tiene decididos partidarios y parece desti-
nado 4 resistir 4 la invasion de las f6rmu-
las modernas. Y, en efecto, la olla podrida
era sencillamente un cocidazo.

La teoria es ésta: reunidas muchas cosas
buenas, ganan todas. Y los médicos nos
dicen que los alimentos son mds sanos co-
cidos que fritos & guisados.

No censuremos, pues, ni el cocido en
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grande ni la misma olla podrida; pero reco-
nozcamos que suprimen el resto de la mi-
nuta. Después de una <costrada> y un co-
cido fuerte, ¢qué mds se ha de comer?

Bien espumado el puchero y afadidos
los garbanzos, se echard tocino fresco
y aiiejo, gallina, jamén, chorizo, manos de
ternera, orejas de cerdo, una pelota hecha
con picadillo, y mds tarde patatas, arroz,
judias, habas y guisantes frescos. Todo ello
ha de cocer cinco horas, y después se
sirve... en las bodas de Camacho.

9 — Oille 1 olla 4 la espaiiola,
segiin Gouffé.

Nadie ignora que los franceses, cuando
de algo espaiiol se trata, pierden la cabe-
za y no dicen ni escriben, con honrosas y
raras excepciones, sino desatinos, hasta en
aquello que mds obligacién tienen de co-
nocer. Por delante esta afirmacién, no sor-
prenderd la siguiente receta, que tomo de
Gouffé, el gran técnico, la autoridad indis-
cutible (aunque no indiscutida) en culi-
naria. :

Cuatro kilos de pierna de buey deshue-
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sada. Un kilo de tendones de buey. Dos
pichones. Un pollo. Un pecho de cordero.
Dos perdices. Un jamoncillo bien desala-
do. Un pato. Ocho saurisos 0 salchichas
espariolas (sic).

Atense las carnes, despliimense las aves,
y 4 la olla con todo.

Dos litros de garbanzos remojados; mé-
jense con caldo magno (1), hierva, espi-
mese y escurrase.

Envuélvanse en un pafio dos pimientos
dulces, seis rabiosos, cuatro clavos de es-
pecia, media nuez moscada. Péngase todo
en la marmita, hdgase hervir despacio, re-
tirese cada carne O ave asi que estén co-
cidas.

Péngase en una cacerola una col limpia,
lavada y cortada en cuatro; hdgase blan-
quear, esclirrase, sazonese y dtese con
bramante. Vuélvase 4 poner en cazuela
con el caldo desengrasado de la olla, Dése
forma bonita 4 treinta nabos y treinta za-
nahorias, blanquéense y cuézanse aparte.
Lédvense y blanquéense dos lechugas. Gla-
séense veinte cebollas de mediano famafno.

(1) La receta del <caldo magno» figurard en La coci-
na francesa.
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Cocido todo, retirense las carnes. Pasese y
desengrésese el caldo. Clarifiquese. Resér-
vense los garbanzos.

Cuézase en agua salada un kilo de gui-
santes. Paraméntense las carnes, glaséen-
se, coloquense en fuente grande; en medio
el buey, 4 la esquina los chorizos, al otro
lado el jamoén; alrededor de la pierna de
buey los tendones, el tocino cortado en pe-
dazos cuadrados, el pecho, el pollo, el
pavo y los pichones trinchados. Por rami-
lletes, sobre las carnes, la col, las lechugas,
las zanahorias, los nabos, las cebollas y los
guisantes. El caldo sirvase en sopera apar-
te. |Y convidese a4 comer & Gargantia, y di-
gase luego que el pais de la sobriedad es
Espaiial

10 — Cazuela chilena.

Esta sopa es de cordero. Se corta una
libra de cordero en pedazos pequefios, y
se rehoga en manteca de cerdo, con cebolla
picada fina.

Separadamente se tiene agua hirviendo
en una olla grande y se le incorpora la
carne partida y rehogada, ocho ¢ diez pa-
tatas en trozos, quinientos gramos de
arroz, sal, hierbabuena y orégano.
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Se espuma, y cuando se va 4 servir, se
introducen dos huevos enteros batidos.
Todo ello ha de quedar caldoso y servirse
en platos, como sopa. En vez del cordero
puede ponerse gallina.

(Don Ramon pE CARDENAS)
LOS POTES
14 — Pote gallego.

El pote es todavia la comida de los al-
deanos de Galicia. Son sus elementos ber-
zas, habas y patatas, deduciéndose que el
labrador gallego es vegetariano (por fuer-
za), y no le va mal con serlo, desde el
punto de vista del vigor.

En la tierra, generalmente, no se llama
pote, sino caldo, 4 este manjar.

Se hace cociendo primero las alubias en
agua,y cuando hierven,se les afiade un tro-
zo de unio (tocino rancio). Luego, la ver-
dura, que puede ser berza gallega, nabo;,
nabiza, calabaza, grelo 6 repollo, y las pa-
tatas en pedazos. Hierve el tiempo que
desee el que lo ha de comer, y la mayor
parte de los labriegos lo comen medio
crudo, acompaiiado de un mendrugo de
pan de maiz.
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La nabiza es la hoja del nabo, y el gre-
lo, su tallo tierno y flor.

Y la inmensa mayoria de los que han
nacido en Galicia, y muchos que en ella
no nacieron, encuentran gustoso el plato.
Hoy se venden en Madrid, y muy solicita-
dos, grelos y nabizas. Naturalmente, este
manjar admite perfeccionamientos, que se
reducen 4 acompaiiarlo, ademas del unto,
con algo de cerdo, despojos—nunca ja-
mon.—El rabo, el morro 6 focifio, la oreja,
el codillo, el costillar del cerdo, no fresco,
sino salado, el chorizo, dan al caldo realce.
Estas afiadiduras se sirven con el cocido.
Claro es que los pobres aldeanos s6lo rara
vez pueden agregar al caldo un despojo
del cerdo que salan en su artesa. Y un can-
tar anuncia «alegria y alegrote» cuando un
rabo danza en el pote misero.

12 — Caldo gallego de berzas
6 repollo.
Se pone 4 cocer agua en una olla, y en

ella se echan las alubias escogidas y lim-
pias. Cuando hierven se afiade un poco de
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agua fria para que se pongan tiernas, y,
cuando no sobrenaden, estardan cocidas.

Entonces se sala y se agregan las pata-
tas, que ya estardn cortadas, y la verdura,
que también lo estard groseramente; todo
ellose habra lavado antes en variasaguas, y
la tiltima, hirviendo, 4 fin de que, al echarlo
en la olla, no se interrumpa la coccién.

Se afiade unto y grasa, que puede ser de
la aprovechada de fritos, etc. El unto es
cosa labriega, es lo clasico. Si se pone,
debe estrujarse después de cocido, para
que la grasa se reparta por el caldo. Este
caldo mejora con toda grasa, y si se le
afiade rabo, oreja O costilla de cerdo, le
sienta muy bien.

Toda verdura con que se haga el caldo,
debe estar 4 remojo en agua desde la vispe-
1a, 4 fin de que pierda el dzoe. La berza ga-
llega hay que refregarla mucho antes de
ponerla en el caldo, para que suelte el ver-
din. Los grelos deben cocer con la olla des-
cubierta, y dentro de la olla, un cucharén
de palo.

(ConpEsa viuDA DE PARDO BazAN)
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13 — Caldo gallego de nabizas.

Selavan muy bien, en varias aguas, las
nabizas, para quitarles la tierra, y se dejan
de vispera en remojo.

Al otro dia se parten con la mano (nada
de cuchillo), arrancando con retorcimiento
ligero lo blando de la hoja, y tirando los
tallos y venas duras.

Se ponen: luego las nabizas en un ba-
rrefio, y se les echa por encima, de golpe
(fuera del fuego), cantidad de agua hirvien-
te. Se les escurre luego esta agua, y se
repite 1a operacion, moviendo las nabizas
con una pala para que no amarilleen.

Un cuarto de hora después se friegan con
la mano, para que suelten el verdin, como
quien frota trapos para quitar una mancha.

Después de estas operaciones previas,
que explicadas parecen dificiles, pero no
exigen sino algo de costumbre, se echan
las nabizas en el pote, donde ya estardn
cociendo las patatas en cachitos, y se les
pone sal y unto, 6 grasa de cerdo, 6 tocino,
lo bastante para dar sabor al caldo.

En un pucherito aparte se cuecen las ju-
dias blancas 6 alubias y unas cuatro pata-
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tas enteras de regular tamafio; y, cuando
estén bien cocidas, se pasan por tamiz y se
incorporan al caldo para espesarlo.

Necesita el caldo de nabizas de tres 4
cuatro horas de cocimiento.

(ELena EspaNoL)

1% — Caldo gallego de harina.

Se hace como los demas, solo que se le
afiade, cuando empieza 4 hervir, una cu-
charada 6 un pufiado de harina de maiz.

15 — Caldo gallego de calabazo.

Llaman en Galicia calabazos 4 unas in-
mensas calabazas doradas.

Se monda el calabazo, se trocea, y, co-
cidas ya las alubias y las patatas, se afnade
el calabazo en vez de verdura.

Una cucharada de azicar hace mas grato
este caldo, cuya sosera no carece de gra-
cia. Se puede cocer en leche, si se prefiere.

16 — Pote provinciano.

Medio kilo de judias, blancas y finas, se
pone 4 remojo seis horas. Luego, 4 la olla,
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con una col rizada muy picadita, 6 col y
media, si no es muy grande.

Cuando han cocido judias y col horay
media, se afiaden 150 gramos de tocino y
tres chorizos picantes; y hora y media des-
pués, cuarto de kilo de patatas en trozos.

Habiendo cocido el pote 4 fuego igual
y manso cinco horas, se puede servir.

ESCUDILLAS Y POTAJES

4% — Escudella catalana.

La base de este plato regional es col,
berza 6 repollo, que se lava y se pica de
un grueso regular, Se afiaden patatas, tam-
bién picadas, y se echa todo en agua con
sal y un poco de caldo.

Se le agrega luego, cuando esté cocida
la verdura, fideos gordos y arroz.

De escudella catalana hay infinitas re-
cetas, pero no se diferencian mucho, y des-
cubren el parentesco con el caldo gallego,
aunque la escudella se acerca mas al tipo
de los <potajess.

4% — Escudilla de angel.

La recefa es de Altimiras, piadoso coci-
nero que dedica su libro de cocina 4 San

~

LT
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Diego de Alcald, y recomienda que antes
de poner al fuego la olla se ponga el cuer-
po en tierra y el espiritu en Dios. Como
en todas estas recetas antiguas, es preciso
aclarar un poco el texto y reducir las pro-
porciones conventuales,

Media libra de arroz y dos cuartillos de
leche; un huevo; canela molida con azicar;
ldvese el arroz en agua tibia; se enjuga, se
majay se pasa..., lo cual significa, en len-
guaje moderno, que lo sencillo es tomar
harina de arroz.—Hiérvase la leche y éche-
se la harina en una cazuela, desatdndolacon
leche fria; luego, en una olla, se retinen ha-
rina, leche y aziicar; se afiade la mitad de
los huevos con claras y la otra mitad sin
ellas; con un cucharén se revuelve sin cesar
hasta que se cueza y espese. Se sirve espol-
voreado por encima con arroz y canela.
Antes de empezar 4 incorporar los huevos
se afiade medio cuartillo de buen caldo.

19 — Fabada asturiana.

Las fabes para este plato regional han
de ser blancas, de las llamadas de mante-
ca, y han de estar en remojo ocho 6 diez
horas.
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Pasado este tiempo, se ponen 4 cocer
en agua sin sal, pues la sal las atiesaria, y
basta con la del focin.

Asi que empiezan 4 enternecerse, se les
afiade el focin y la morciella. El tocino ha
de ser entreverado, y la morcilla, picante 6
cebollera, pero de sangre.

Del grado de coccidn solo puede juzgar
la guisandera que la atiende. Como suce-
de con casi todos estos platos en que en-
tran despojos de cerdo y vegetales, el se-
creto estd en curtir muy bien los vegetales
con las grasas. Mas vale que las fabes se
deshagan que encontrarlas duras.

El codillo de cerdo, un bien trozo de ja-
mén, unos chorizos, lejos de adulterar la
fabada, la mejoran.

Y todos saben que el asturiano, si fuese
rey, comeria morciella con fabes.

20 — Potaje de garbanzos.

Se echan, después de escaldados, en
agua adicionada de aceite crudo; se les
anade sal, un refrito de cebolla y un dien-
te de ajo machacado; se sala, se agregan
espinacas picadas, se deja cocer y se es-
pesa con una yema de huevo.
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24 — Otra formula de potaje
de garbanzos.

Debe advertirse que el potaje de gar-
banzos bien hecho es un plato admitido
hoy en Cuaresma, en mesas finas. Un in-
teligente me comunica esta receta.

Ante todo, garbanzos de los mejores de
Fuentesatico; se ponen 4 remojo de vispe-
ra. Se cuecen en agua sola, sin sal ningu-
na; cuando empiezan 4 ablandar, se les
agrega un refrito de cebollas, aceite y un
solo diente de ajo machacado; se pican es-
" pinacas y se afiaden al potaje, asi como el
refrito y una miga de pan empapada en vi-
nagre.

Se sala, y al empezar 4 cocer los garban-
zos se les habran afiadido unos despojos 6
hilachas de bacalao en pequefia cantidad
y s6lo para dar sabor. El potaje ha de es-
tar suelto, pero espesito.

22 — Potaje de castaiias.

Puede hacerse con castaias frescas 6
pilongas; siempre el quid consistird en
que cuezan lo bastante para estar muy
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blandas sin deshacerse del todo y en ele-
gir castafias de las mejores, azicarosas.
Siendo pilongas, hay que ponerlas en
remojo veinticuatro horas lo menos.
Después se cuecen con agua y sal; cuan-
do estén cocidas, se majan unas pocas en
el mortero con una corteza de pan tostado
y remojado en vinagre; se incorpora este
puré & las castafias, un polvo de canela
y una cucharada de aziicar; si se quiere, se
puede afiadir una cucharada de miel.

23 — Potaje de judias blancas.

Han de ser de las muy finas, que en Ma-
drid abundan, y cuyas dimensiones no son
mayores que un grano de guisante.

Se cuecen en agua fria, Se salan después
de cocidas. Se hace reventar en el mismo
puchero, y con las judias, un pufiado de
arroz.

Se prepara un refrito de cebolla picada,
un diente de ajo entero, aceite y pimiento
rojo, y se deja cocer con el potaje un cuar-
to de hora.

A todos estos potajes de legumbres se-
cas, como habas, garbanzos y arroz, les
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hace favor machacar en mortero un punia-
do del potaje y afiadirlo convertido en
puré,

2% — Potaje de almejas.

La misma férmula del potaje de garban-
z0s, anadiéndole hilachas de bacalao y
huevos cocidos picados.

Descascdrense almejas y agréguense al
potaje con st agua,—unas veinte por co-
mensal.—Déjense hervir en el potaje treinta
minutos.

Antes de cerrar la serie de los potajes
conviene advertir que es una férmula muy
eldstica y en ella cabe un sinnimero de
combinaciones. Las lentejas, el arroz, la ce-
bada mondada, infinitas verduras, se pres-
fan @ inventar potajes variados.

25 — Burete.

Permitase una pequefia digresion. El
burete pertenece al subgénero de las escu-
dellas 6 potajes. Pudiéramos llamarle tam-
bién bodrio. Ya se sabe que el bodrio de
los espartanos tenia por objeto inculcar 4

3
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los nifios la sobriedad. El deficientisimo
Diccionario de la Academia no trae la pa-
labra burefe, y tampoco la encuentro en
otros Diccionarios mds completos que el
de la Academia y muy superiores 4 él.

Ahora bien; el burete era un plato que
los franciscanos empleaban mucho, y lo
hacian de carne y de pescado. No son los
franciscanos precisamente émulos de Li-
culo ni de Apicio, y por eso no respondo
de que sea exquisito el burete, He aqui la
receta:

Se prepara caldo de hierbas y se sazona
con sal y especias 4 gusto; se afiade pere-
jil y un poco de hierbabuena. Piquense
lechugas y acederas y afiddanse, asi como
una buena cantidad de cebolla picada y
frita y queso rallado; pongase todo & co-
cer, espésese con pan rallado, sdquese del
fuego 4 que sude; en el caldo tibio se des-
ata media docena de huevos (medio huevo
por comensal) y se revuelve todo en la es-

cudilla.
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LAS COSTRADAS
«“® —Costrada clasica.

En caldo graso se cuecen 4 fuego lento
cortezones de pan duro ¢ tostadas no muy
delgadas. Cuando el pan estd empapado
y en el fondo de la cacerola hay un poco
de pegue, se le afade, si se quiere, mas
caldo. Esta sopa debe ser grasienta, pero
al servirla,y antes de agregar el caldo,
conviene escurrir la grasa, Proctirese que
forme costra reduciendo al horno.

@7 — Costrada dorada 4 la antigua
espaiiola.

Bdtanse ocho yemas y desdtense en caldo
frio. PGnganse en la cazuela las rebanadas
de pan bien tostadas y écheseles por enci-
ma el caldo y los huevos, afiadiendo unas
gotas de zumo de limén. Anddase mante-
ca caliente, un polvo de canela y azicar
molido, espolvoreado por encima. Vaya al
fuego con lumbre abajo y arriba. El azii-
car, mds 0 menos, segiin el gusto.

Esta sopa ha de estar, como todas las
costradas, seca y fostadita.
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@25 — Costrada de hortalizas.

Este plato es de todas las estaciones;
pero son preferibles las hortalizas de pri-
mavera.

Se pone en una tartera manteca de cer-
do 0 de vacas, y se pica cebolleta fresca,
dejdndola que se pase 4 fuego manso. A
medio pasar, se afiade zanahoria finamen-
te picada y perejil lo mismo, siendo preferi-
ble, siempre que de picar se trate, hacerlo
4 mdquina.

Bien pasado todo, agréguense espina-
cas, lechugas, acelgas y demds verduras
de la estacion, cortadas menudamente,
pero sin picar. Mientras van cociendo,
tuéstense rebanadas de pan lo mas delga-
das posible y muy doradas. Pongase todo
alternando en la tartera, capa de pan y
capa de hortaliza, y por remate, capa de
pan. Se anade caldo, que sea graso,y se
deja cocer, destapada la tartera en el hor-
no, hasta que la capa superior se tuestay
hace costra.

(ELena EspafoL)
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29 — Costrada 4 la lugarefia.

Se tuestan rebanadas de pan; se frien,
para doce personas de buen apetito, seis
chorizos, y se cortan en rebanadas finas
también.

Se cuecen diez O doce zanahorias, seis
cebollas grandes, y, ya muy cocidas, se
pasan por famiz, reduciéndolas & puré es-
peso.

En una cacerola se van colocando capas
de chorizo y capas de pan, y se rellenan
con el puré los intersticios. La tiltima capa
debe ser de pan.

Se moja con caldo del puchero, se ana-
de la manteca de cerdo en que se han frei-
do los chorizos, y alguna mds si el caldo
no fuese muy grasiento, se sala moderada-
mente y se pone & horno templado, cui-
dando de que no se achicharre ni quede
demasiado caldosa. Pueden escalfarse en-

cima huevos, al servir.

20 — Costrada de arroz.

Lavese el arroz en agua tibia y cuézase
4 fuego suave, en caldo; cuando esté co-
cido, desengrdsese un poco, si no agrada
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la grosura. Pénganse unos fropezones de
tocino chiquitos, clibrase, y con ascuas so-
bre la tapadera, déjese un rato mds al fue-
go, hasta que por encima se dore,

34 — Costrada de Cuaresma
4 la cubana.

Se pone agua en una marmita, con un
picado de perejil, raspas de queso y una
pulgarada de pimienta. Se majan en el mor-
tero una cucharada de pifones, ofra de
almendras, un diente de ajo y como media
cebolla; se afiade sazén de azafrdn y pi-
mienta, se deslie con agua, y se echa la
tercera parte en la marmita, sobre rebana-
das de pan tostado. Asi que arranca el
hervor, se le afiade el resto del majado, se
tapa la marmita con una cobertera con
ascuas por encima, hasta que forme cos-
tra, y se sirve.

= — Costrada de manteca,
de vigilia.
Tostadas de pan, bien tostadas, se po-
nen en tartera y se les afiade agua hasta

que las cubra.
Cuando rompen 4 hervir se les afiade
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una cucharada de manteca de vacas, y sal.

Al estar en punto, habiendo forma-
do un poco de costra, se escalfa un
huevo por persona sobre la tartera, y se

sirve.
SOPAS DE CALDO
#3—Sopicaldo.

Es formula sencillisima; pero 4 veces
lo confunden con ofras sopas.

En un bol 6 tazén se echan recortes de
pan, y encima se vierte el caldo hirviente.

Se tapa el tazén,y 4 los dos minutos

-estd hecho el sopicaldo.
Si se casca un huevo sobre el pan antes
de echar el caldo, es todavia mds sabroso

y alimenticio.

3% — Panetela.

Se tuesta muy bien en el horno una can-
tidad de pan rallado, fino, se pone caldo al
fuego, y cuando hierve, se le incorpora el
pan rallado, dejdndolo cocer un poco.

Es sopa de convalecientes.

35 — Sopa calada.

Sobre tostaditas finisimas y muy soca-
rradas de pan se vierte el caldo, hirviendo



28 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

mds 6 menos, segiin se quiera la sopa espe-
sa O clara. Para dar sabor se afiade una ho-
jita de hierbabuena. Mientras se cala, la
sopera debe estar tapada.

Si se prefiere el pan sin tostar, es con-
veniente que no sea del dia.

36 — Cachuela de Oropesa.

Para hacer la cachuela se frien asaduras
de cerdo frescas; con esa fritura se da sus-
tancia al caldo; se afiaden especias, y con
ese caldo se cala la sopa, de rebanadas
delgadas de pan.

(AnToNio SANCHEZ PEREZ)

37 — Sopa mexicana.

Se cortan rebanadas de pan seco, muy
delgadas, y se tuestan ligeramente en el
horno, hasta que tomen un color doradito.
Se pican pedacitos de jamén del tamaiio
de dados y se les dan unas vueltas en la
sartén, En esa misma grasa se frie una
cantidad de tomate, y luego en un cazo se
coloca una capa de las rebanadas del pan,
otra del jam6n y tomate y unos cuantos
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garbanzos del cocido, y se repite la misma
operacion hasta llegar 4 la mitad del cazo.
Luego se llena éste con el caldo del pu-
chero, se deja cocer todo junto un rato 4
que se esponje el pan, y queda una sopa
exquisita,

38 — Sopa de fideos.

No todo el mundo sabe hacer la sopa de
fideos, aun cuando parece la mds vulgar
de las sopas de pastay una de las mds
triviales de la cocina espafiola.

Ante todo, hay que fijar las cantidades.
Para que sea clara, un litro de caldo y trein-
ta gramos de fideos; para que sea espesa,
sesenta gramos. Y si se quiere, como algu-
nas personas, que la cuchara se tenga de
pie, de cien gramos para arriba.

Hay que quebrar los fideos y dejarlos
cocer en el caldo tanto tiempo como tar-
den en estar blandos, sin estar deshechos.

En muchos puntos de Espaifia la sopa de
fideos se colorea con azafrdn.

39 — Sopa 4 la marinera.

Para esta sopa hace falta pescado vario
y menudo, que no sea azul: pescado del
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tipo de la pescadilla, como el que se usa
para la sopa rape.

Cuécese este pescado menudo en caldo
y se escurre en el colador el liquido que
deje. Se habrd cocido mucho, hasta que
suelte toda la sustancia y gelatina.

Pdngase el caldo en una cacerola y afid-
dase aceite, un ramillete, un poco de cor-
teza de limén, una cabeza de ajo, una ce-
bolla y pimiento picante en pequefia can-
tidad; dése un hervor hasta incorporacion;
quitense el ramillete y el limon y anddanse
trozos de salmonete, merluza 6 besugo, y
cuando vuelve 4 hervir y el pescado estd
cocido, se vierte en tartera, sobre el pan
muy dorado, el caldo, y se afiaden los tro-
zos de pescado, alternando con el pan.

Y es mejor y mas logico que la bouilla-
baisse francesa, porque en €sta no se pone
pescado dos veces y se desustancia todo
el que se puso.

%0 — Sopa de menudillo.

Se pican menudillos de gallina, menos
los huevecillos sin cdscara, que deben ir
enteros, y se frien en la sartén en manteca
de cerdo, incorpordndose después 4 la so-
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pa de arroz cocido en caldo, suelta, 6 de
pan tostado.

SOPAS FRIAS EN VINO

%4 — Sopa de loro 6 de bestia
cansada.

Lldmase asi, porque los carreteros y ma-
yorales alguna vez la dan a sus caballos 6
mulos para devolverles el vigor después de
una caminata larga.

Los racionales, en igual caso, no la des-
defian, y es confortante y refrigerante.

Se reduce & empapar un trozo de pan en
vino tinto puro 6 adicionado de agua, aia-
diéndole, 4 voluntad, una pulgarada de
azcar.

%4z — Sopa borracha.

Es la anterior, méas refinada.

Se hace poniendo bizcochos en la ca-
zuela y empapdndolos en vino tinto O ge-
neroso, con afadidura de canela y aziicar.

También se hace poniendo, en lugar de
bizcochos, rebanadas de pan tostaditas.
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%43 — Sopa borracha
de torrijas.

Se cortan rebanadas gruesas de pan y
se rebozan en huevo y frien en manteca de
cerdo 6 vaca.

Se dejan enfriar y se colocan en una
fuente, emborrachdndolas con vino blanco.
Se afiade azicar, un polvo de canela y me-
dia cucharada de coiiac.

Esta sopa 6 mds bien plato de capricho,
gana mucho estando muy fria, semihelada.

SOPAS FRIAS EN AGUA
4% — Gazpacho andaluz.

He aqui una de las varias recetas que
por todas partes se encuentran y rifien las
unas con las otras, porque hay tantos gaz-
pachos diferentes como morteros. Casi to-
dos son buenos y refrescantes, en tiempo
de calor, y las modificaciones las introduce
el gusto.

El gazpacho es un plato nacional, que
sirve de alimento 4 infinidad de braceros
en las provincias del sur de Espafa, donde
también aparece en todas las mesas de fa-
milia. En otro tiempo se consideraba tan
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popular, que en una mesa algo refinada no
cabia presentarlo. Hoy el gazpacho se ha
puesto de moda, y, helado, se sirve como
sopa de verano en la mesa del Rey y en las
casas mds aristocraticas.

4% — Gazpacho andaluz.

Se echa en el mortero sal, un pimiento
verde, dos tomates buenos (el refinamiento
consiste en quitarles las simientes), y, en
cuanto al ajo, digase lo que se diga, basta
y sobra frotar ligeramente con un diente las
paredes del mortero.

Se machaca todo; se le afade un miga-
jon de pan; se remoja con agua; se sigue
majando; se le aflade despacio media taza
de aceite crudo; se ponen el vinagre y el
agua enuna ensaladera; se pasa la pasta
por colador, y se agregan el agua y el vina-
gre, poniéndole pan & pizcos.

Ha de durar la preparacion del gazpa-
cho lo menos veinte minutos, por lo es-
crupuloso del majado.

%46 — Gazpacho extremeiio.

Se majan en un almirez un par de dien-
tes de ajo con un poquito de sal y unas
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gotas de aceite, y & poco se anade una
miga de pan mojada y se vuelve & majar
hasta que resulte una pasta. Se espolvorea
con una pizca de pimienta, y se ainade una
cucharada de agua, revolviendo siempre y
agregando agua hasta llenar el mortero.
Luego se vacia en una fuente y se aumen-
ta el agua & gusto, migando el pan 4 piz-
cos y dejandolo alli en remojo. Poco antes
de servir se echa una cebollita picada, y al
servir, un chorro de vinagre.

Este gazpacho admite tomates picados,
pimientos verdes y pepinos, todo muy pi-
cadito. No falta quien le adicione lechuga.

% — Gazpacho de campaiia.

Se unta el mortero con ajo; se mue-
le en él una corteza de pan remojada en
agua y la mitad de una lata de pasta de
tomate; se encarga al asistente que aprie-
te bien; se echa la pasta en una cazuela;
se le afade un vaso de aceite y otro
de vinagre, sal, unas ruedas de pepinillos,
si gustan, y un poco de pimiento; se sa-
can pellizcos de pan duro, y agua 4 pro-
porcidn; se mete la cazuela en un remanso
del arroyo para helar el gazpacho,y se
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come, si hay tiempo y no mandan salir

4 escape.
(Un OFICIAL DE ARTILLERIA)

48 — Gazpacho blanco
refrigerante.

Se machaca muy bien un diente de ajo;
lo mismo unas cuantas almendras crudas y
despellejadas; se mezclan con los ajos, y
todo se unen seis cucharadas de aceite,
desliéndolo en almirez. En una taza de
agua remojese un trozo de pan, y mdjese
con los ajos y almendras y seis cuchara-
das de vinagre; luego se aiiaden el agua,
el pany la sal; después, al conjunfo, se le
echan los pizcos. Este gazpacho se reco-
mienda por refrescante, en verano, y hela-
do es delicioso.

%9 — Ajo blanco.

En la morisca Loja, en un palacio con
patio de columnas, comi yo este gazpacho,
plato regional, y si al leer su receta no pa-
rece apetecible, en una tarde de calor,
oyendo correr una fuente, bien se puede
calificar de agradable.

En un mortero de palo se machacan fres
dientes de ajo, dos docenas de almendras
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mondadas 6 de habas frescas, y se trabaja
todo con una tacilla de aceite y otra de vi-
nagre, que se van afiadiendo alternando y
muy poco & poco, como se hace en la sal-
sa mayonesa. Cuando forma una masa
compacta y crecida, se le afiade un huevo
enfero, y después, agua y pan 4 pizcos.
Ha de ser su densidad como de leche bue-
na, y se han de nofar mds las almendras
que €l ajo.
5¢ — All y oli.

En la masia de la Creu, descansando
para subir & Montserrat, trabé conocimien-
to con este aderezo excesivamente fipica,
que puede tener sus aficionados, y que alli,
cerca del gran santuario cataldn, no me pa-
recid mal del todo. Yo lo comi cortando
pan en forma de sandwich, y untindolo
ligeramente con el ajo aceite 6 all y oll.

Se machacan seis 11 ocho dientes de ajo,
mondados y partidos 4 lo largo, quitdndo-
les el germen. Hay que tener cuidado de
majar siempre hacia la derecha.

Se afiade un poco de sal, un huevo, y
aceite gota a4 gota, como para la mayone-
sa. Al espesar la masa como manteca, estd
hecho el plato.
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SOPAS EN AGUA

854 — Sopa de ajo.

He aqui la modesta sopa del pueblo y de
la clase mesocrdtica espaiiola. Como el
gazpacho, serd rehabilitada un dia, porque
es sana, apetitosa, y hoy ya se sirveen Cua-
resma en mesas muy aristocraticas. Mas de
un sefior que tiene cocinero, pide en el Sui-
zo, en la calle de Alcald, al volver del tea-
tro, unas sopas de ajito, y se las come con
delicia. Los sandwichs, para nosotros cosa
elegante, son en Inglaterra un manjar po-
pular, y si Espafia fuese poderosa, ¢quién
sabe si sus sopas de ajo no traspasarian
en triunfo la frontera?

Se mondan y frien muy bien algunos
dientes de ajo en manteca 6 aceite; no se
deja que se quemen; se afiade sal y agua,
y se hierven las rebanadas de pan el tiem-
po necesario para que tomen color y se
penetren de la grasa. Algunas sopas de ajo
llevan una pulgarada de pimiento dulce.
Pueden hacerse sin agua, con caldo del

_ puchero.
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5% — Sopa de ajo facil.

Se cuece en cacerola un litro de agua,
un vaso de aceite, sal y uno 6 dos dientes
de ajo, & més de una pulgarada de pimien-
to dulce; cuando todo esté bien cocido, se
tienen en la sopera rebanadas de pan tos-
tado y se calan con el liquido hirviente.

53 — Sopa de almendra
de Navidad.

Este plato de la noche cldsica forma par-
te de la cena de Navidad, con el besugo,
la ensalada de coliflor y la compota.

Se toma mucha almendra, 500 gramos
lo menos; se pela y se machaca para obte-
ner lo que se llama la leche, que se consi-
gue desatando con agua, al machacar, el
jugo de la almendra. Hay que tener cuida-
do con la cantidad de agua, para que salga
espesa la leche,

Extraido su jugo, se retira la parte iner-
te de la almendra, y con la leche se mojan
las rebanaditas de pan, ligeras y un poco
tostadas, poniendo al fuego la sopa, con
afiadidura de azicar y un polvillo de
canela.
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La sopa no ha de ser seca, sino liquida,
y debe poder comerse a cucharaditas la
leche en que flotan las rebanadas.

Dejando enfriar esta sopa y heldndola en
sorbetera, estd exquisita.

5% — Sopa cubana de cebollas.

Se frie cebolla con un diente de ajo, y
si no hay ajies, se le pone pimiento dulce
morr6n; cuando se dore, se sala y se afia-
de un poquito de cilantro; se agrega agua
y se deja cocer todo; cuando estd en punto
se afaden las rebanadas de pan, que deben
hervir, sin que tengan tiempo & ablan-

darse.
LAS MIGAS

55 — Célebres migas
de la Academin militar.

Las migas son un plato enteramente pri-
mitivo, ibérico. Seguramente las comieron
los que anduvieron 4 la grefia con romanos
y cartagineses. De las de la Academia ha-
blan con nostalgia y carifio los que jya hace
afios pasaron de alumnos. No encuentran
ofras migas como aquéllas... jEs que eran
la juventud y el alegre compafierismo!
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Cortado el pan de hogaza, en cubos de
medio centimetro proximamente, se le hi-
medece en agua con sal y pimentdn, la vis-
pera del dia en que se quiera comerlas, y
asi se tienen hasta el momento de pasarlas
por la sartén con poco aceite, agitdndolas
constantemente con una paleta. Deben
echarse pedazos de ajo en la sartén.

(Férmula debida al Sr. Director de la
Academia.)

56 — Migas de Jaén.

Manuela cogi6 la fuente y el pan de dos
libras, y de sus dedos salian, retorcidos,
los pedacitos del miajon y del cortezon, y
tan ligeros se movian sus dedos, que el
mulero decia, ddndoselas de galante:

—Quién fuera pan, pa que ti le tiraras
repiscos!

Josefica tostaba el aceite, y luego, des-
pués de tostado, echaba el agua, y luego,
en el aceite y en el agua, un puniado de
sal sin moler. Y, con la cuchara de hierro,
meneaba la sal y la deshacia. Y brillaban
dentro las céscaras de los ajos fritos. El
calor de la lumbre llegd 4 lo alto de la sar-
tén. Unas burbujillas, como cuentas de
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cristal, salieron 4 la superficie, y cuando
fueron ya muchas y cuando juntas todas,
el hervor del agua produjo un ruido como
rumor de mujeres que cuentan historias en
un duelo. Josefica cogi6 la fuente, vacid
el pan hecho pedazos, y dale que le das,
agité la mezcla.

{Qué juntos estdn ya el pan, el aceite, la
saly el agua! A cada movimiento de la
cuchara salia del fondo, con mds calor, la
sabrosa mezcla.

En la puerta del cortijo el mulero de los
requiebros y ella se miraban.

—Cuando te digo que i y yo haremos
gilienas migas!

(Alfredo Cazaban Laguna, cronista de
Jaén.)

57 — Migas de Teruel.

Son las migas de esos platos que todo el
mundo tiene la pretension de hacer mejor
que nadie, y hay provincias espaiiolas don-
de se cree que s6lo con el pan de alli cabe
hacer buenas migas.

Lo cual prueba que, como sabemos, el
plato es altamente tradicional y castizo.

Un escritor aragonés de talento, el sefior
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Gascon, autor de esta receta, afirma que
sélo con el pan de Teruel dard resultado.

Se toma un pan sentado, de tres dias; se
parte 4 la mitad y se corta en trocitos del
tamaifio de garbanzos, prefiriendo la corte-
za 4 la miga. Se ponen en una servilleta
y se rocian con agua, envolviéndolos des-
pués. Luego se espolvorean con sal fina.
Asi se dejan, bien envueltos, hasta el dia
siguiente.

Media hora antes del almuerzo se frie
aceite en sartén, quemando dos dientes de
ajo. Cuando el aceite estd en su punto, se
quitan los ajos y se echan las migas 4 la
vez, revolviéndolas sin cesar con espuma-
dera de hierro doce 6 quince minutos. Se
sirven muy calientes.

El Sr. Gascon asegura que las migas
confeccionadas asi las habrdn comido mil
veces los célebres Amantes.

58 — Migas canas.

Se calienta el aceite hasta que esté ru-
siente. Se hacen las migas 4 pizcos y se
remojan para que esfén blandas por dentro
y crocantes por fuera. Se echan en la sar-
tén con pimentdn y sal. Se las vierte por
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encima el aceite hirviendo y se sacuden
para menearlas. Se sacan echando chispas,
se sirven, y 4 cada plato se agrega un

chorro de leche fria.
(TomAs CARRETERO)

59 — Migas canas 4 la antigua
espaiiola.

Miguense tres panecillos regulares con
toda su corteza, sdlense bastante, y luego
se afiade leche hasta bafiar; péngase 4 fue-
g0 manso, tipese un plato con otro, y
cuando el de abajo esté caliente, vuélvase
para arriba, y asi se calentard igual por to-
das partes; pongase al fuego la sartén con
manteca de vacas, y cuando esté caliente
la manteca, dos arenas de sal y dos dien-
tes de ajo; échense luego las migas, habien-
do quitado los ajos, y dése vuelta 4 las mi-
gas en la sartén con un cucharén; déseles
luego forma como de tortilla, y muévanse
en la sartén para que no se peguen hasta
que estén tostadas, y vuélvanse para que
se doren por todas partes. Si se les quiere
afiadir dulce, se suprimirdn los ajos.

Montifo, donde encuentro esta recetfa,
advierte, 4 fuer de cocinero aristocrético,
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que se tenga cuidado de no sobar las migas
con el cucharén, porque se harian maza-
cote, «como migas de pastores». La torta
de las migas ha de quedar tostada, reuni-
da, y enteros los bocados de pan.

61 — Migas de nata.

Avisa Montifio, al dar esta formula refi-
nada de migas, que para ningtin género de
migas se ha de cortar el pan con cuchillo,
salvo para las migas de gato, que son sélo
de corteza. Siempre se ha de migar con
la mano.

Se migan, pues, panecillos molletes de
leche, y se les echa nata suficiente y azticar
molido, revolviendo todo en frio para que
la nata se incorpore al pan; luego, en un
cacilio y sobre brasas, se revuelven con
cucharén para que no se peguen, y al de-
rretirse la nata, se hard como un bollito,
procurando no pegar ni aplastar el pan.
Cuando estén tostadas por abajo, vuélvan-
se para tostarlas por arriba y sirvanse ca-
lientes.

Migas son éstas de sefiores, y en el pla-
to de migas se observa bien la jerarquia
social.
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Montifio aflade que algunos sefiores
quieren las migas fostadas por fuera, pero
sin que se derrita la nata por dentro, y que,
para conseguir este resultado, hay que
mezclar muy bien en frio el pan, el aztcar
v las natas, y en poniendo el cacillo al fue-
£0, en vez de revolver se empieza 4 aco-
modar el bollito, y asi se saca blanco por
dentro y tostado por fuera. Estas migas se
llaman (por otro, y feo nombre) heces.

G4 — Migas canas de pastor.

Aquellos viejos pastores que cantd Ga-
briel y Galdn, que ritman e] vivir, hacen
en sus majadas las migas canas del si-
guiente modo:

En un caldero de hierro, al fuego, echan
una pella de sebo de cabra, y deshacen en
una escudilla dos molletes de pan. Derre-
tido el sebo v quitados los chicharrones,
requeman en el aceite una miga para que
se le marche al sebo el crudo.

Luego se anade el pan migado, se aprie-
ta con el cuchar6n y se salpica como me-
dio cuartillo de agua, que rocie todo el
pan. Cuando se alza vapor, se revuelve y
desmenuza el pan con el cuchardn, se sa-
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cude vivamente el caldero y se vuelca la
masa. Se deja diez minutos. Se aparta de
la lumbre, se hace un hoyo con el cucha-
ron en medio de las migas y se vierte en-
cima leche fresca. Por este aditamento de
leche se llaman «<canas» las migas.

Esta receta la ha dado muy detallada
un escritor, del cual he dicho yo hace
aios, como Pedro Crespo en El Alcalde
de Zalamea:

«Caprichudo es el don Lope:
no haremos migas los dos.»

Y por eso no afiado que su receta es
muy bonita y tipica.

Y debo advertirle al autor, que el sebo
es cosa elegante, muy usada en la cocina
inglesa para los puddings.

62 — Migas sin ajo.

Diego Altimiras, autor del Nuevo arte de
cocina, al dar esta receta, avisa senten-
ciosamente, que cualquier cosa se puede
hacer sin ajos; pero que muchas veces «los
ajos son el ser de cualquier cosas.Y la
frase falla definitivamente el pleito en-
tre los partidarios acérrimos y los enemi-
gos jurados esa hortaliza nacional, el duro
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ajo, con el cual y el rojo pimiento, tan bien
comia antano el esclavo como el sefior,

Para hacer migas sin ajos, mdjense con
agua salada, después de migarlas menudo;
se picard cebolla, se freird, y con ella las
migas, bien doradas; si se quieren conver-
tir en sopas, se aumenta el agua; en la sar-
tén se vuelven como si fuesen una tortilla
y se dejan tostar bien.

63 — Migas de gato.

Se cortan delgadas cortezas de pan; se
llena un plato con ellas; se tiene agua hir-
viendo sazonada con sal, pimienta, un po-
quito de ajo y azairdn; se remojan con ella
las migas, y bien remojadas, se calienta un
poco de aceite 6 manteca de vacas,y se
les echa por encima. Sobre estas migas,
que, como se ve, no van & la sartén, se
sirven huevos estrellados.

La férmula es de Montifio.

@4 — Migas generales.

A pesar de las afirmaciones de que sélo
con determinado pan pueden hacerse bue-
nas migas, yo las he visto hacer en Gali-
cia, y no muy malas.
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‘I"amese un pan afiejo, de ese pan more-
no del pais llamado mollefe, y deshagase
en trocillos rocidandolo con agua (no mu-
cho, porque se ablandaria.)

Déjense envueltos los pizcos en un pafio
blanco toda la noche, y al otro dia frianse
en buen aceite, quitdndole el verde con dos
dientes de ajo, que se extraen antes de
echar las migas.

Anddase un poco de sal y un polvillo de
pimiento encarnado.

Frianse fambién chorizos de Carballino,
un tanto picantes.

Sobre las migas coléquense los chori-
zos. Un excelente plato de almuerzo, y
mds si se agregan huevos escalfados.

Las migas no deben darse por hechas
hasta que tomen un color dorado y ad-
quieran consistencia, pero sin que lleguen
4 endurecerse con exceso y 4 converfirse
en carboncitos.

LAS GACHAS

65 — Gachas manchegas.

Se frie muy bien aceite, y se le afiaden
unos pedacillos de papada de cerdo,
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Cuando ya estdn fritos, se quitan; en la
grasa se echa pimienta, pimenton, clavo y
alcaravea, y luego se le adiciona lentamen-
te harina de almortas, que se dorard en la
grasa. Se afade agua bastante caliente,
desliendo la harina y revolviendo sin cesar
con cuchara de palo.

Cuando las gachas han adquirido color
y sabor, se sirven poniendo los trozos de
papada encima.

@8 — Otras gachas manchegas.

En una cacerola capag, treinta gramos
de harina y cuatro decilitros de leche,

La harina se deslie, se afiade un polvo
de sal, cinco gramos de azticar, y se hier-
ve durante veinte minutos, revolviendo
siempre con cuchara de madera. Si espesa
mucho, acldrese con. leche.

% -- Gachas de Todos los Santos.

Salia de la sartén una columna de humo,
que hacia toser porque daba en el ga-
lillo.

Apagd el humo de pronto la caida de un
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ciento de coscorrones de pan bazo, que
empezaron 4 freirse, y al freirse, morenos
como eran, se pusieron primero rubios, y
luego amarillos, y luego dorados, y luego
como la canela, y luego de color de habito
del Carmen, porque ya estaban fritos. Se
remangé Maria el refajo, cogié con la
mano derecha el cucharén de hierro, y
empezo 4 dejar caer con la otra pufiados
de harina, y meneando siempre 4 un lado
para que no se cortara la mezcla, y so-
plando 4 menudo la lumbre, con los ojos
entornados y doblando la cabeza fué ha-
ciendo aquellas gachas sustanciosas so-
bre las que, luego que estuvieron frias,
cayo un jarro de iniel de caldera, espesa,
transparente, limpia, como chorros de cris-
tal que afin no se ha endurecido.

Tan buenas estaban las gachas como
los coscorrones, cuando después de hacer
Maria la cruz en la sarfén se hundieron en
ella las cucharas de boje que llevaban & la
boca de aquella pobre gente el cldsico
manijar de la noche de Todos los Santos.

(Aliredo Cazaban Laguna, cronista de
Jaén.)
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6 — Gachas gallegas © <papas-
de maiz.

Plato humildisimo, aldeano. Requiere
harina de maiz fresca, fina y bien cernida.
Se hierve en agua y con sazén de sal, evi-
tando que forme grumos, y cuando adquie-
re consistencia se echa en platos poco
hondos, y se sirve caliente, 6 fria y con
corteza formada, segiin los gustos. Se tie-
ne en la mesa una jarra de leche y un azu-
carero con azticar molido. Se hace un
hoyo en el plato y se va aiiadiendo leche,
¥, 4 voluntad, aziicar.

@9 — Puches de trigo fresco.

Descascarado y limpio el trigo, se cuece
con agua, sal, mucha y buena manteca, pi-
mienta y un polvo de canela molida. Se le
puede afiadir leche y azticar. Es un engor-
dativo de primera, y se recomienda para
los que padecen dispepsia dcida. Hay ha-
blistas que no quieren que esto se llame
puches, sino puchas. Yo siempre he oido
llamarles lo primero.
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SECCION SEGUNDA

LOS PLATOS DE HUEVOS

No son muy variados en la antigua coci-
na espanola; lo sabemos por la divertida
fabulilla de Iriarte.

706 — Huevos pasados.

Son los huevos pasados motivo eterno
de discusion. El uno los queria casi cru-
dos, y el otro los prefiere como piedras.
Y se han inventado unas maquinillas (que
realmente nadie usa), con las cuales se pa-
san en la misma mesa, 4 capricho.

Para las personas que los prefieren en
un punto regular, el sistema es muy senci-
llo: se echan en la marmita donde han de
pasarse, que estard llena de agua fria, que
se pone al fuego, y, cuando rompe & her-
vir, se sirven los huevos, dentro del mismo
recipiente.

e
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Lo general es hacer lo contrario; echar-
los en agua hirviendo, y con el reloj de are-
na, 6 4 ojo, 6 haciendo devociones, dejar-
los hasta suponerlos pasados ya. Con este
procedimiento, casi siempre se tomarin los
huevos frios por dentro ¢ duros.

Deben servirse con picatostes fritos.

Las hueveras serdn una antigualla, pero
son el linico modo decoroso de comer un
huevo pasado.

Por supuesto, los huevos que se pasen,
se lavardn antes cuidadosamente.

71 -- Huevos escalfados.

Los huevos pueden escalfarse en varios
liquidos: agua, caldo, salsa de tomate, vino
de Jerez, 6 sobre una costrada hirviente,
que se sirva en la propia marmita donde
se hace. Cuando se escalfan en agua, tiene
que ser poca, para que no los ensope, y
se echan de alto y se sacan con la espu-
madera.

Los huevos escalfados estdn bien con el
arroz 4 la americana, con la salsa de toma-
te sobre magras de jamdn, con el pisto sin
huevo, las costradas, etc.
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LOS PLATOS DE HUEVOS
¥~ — Huevos fritos.

Acerca de los huevos fritos ha escrito
Angel Muro no poco, y desarrollado teorias
complicadas.

Dejo el asunto en manos de otro aticio-
nado distinguidisimo, Picadillo, autor de
La cocina prdctica. He aqui lo que dice el
orondo maestro:

«Angel Muro, en su Practicon, somete el
huevo 4 una porcion de manipulaciones
que yo creo innecesarias para obtener un
huevo perfectamente frifo.

»Basta para esto poner en una sartén, al
fuego, una gran cantidad de manteca de
cerdo, y hacer que se caliente hasta que
desprenda un humo azulado. En este mo-
mento debe echarse el huevo, roto de an-
temano, en un pocillo, cuanto mas chico
mejor, procurando que caiga en la sartén
en el centro y desde la menor altura posi-
ble, aunque para ello sea preciso introdu-
cir el pocillo en la sartén.

»Se le echa la grasa por encima dos 6
tres veces con la pala, y cuando se ve que
el huevo estd dorado por abajo,se toma
con la misma pala y se coloca en la fuente
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=Conviene no dejar bajar el nivel de la
manteca de cerdo, afiadiendo més cantidad
a medida que se van friendo los huevos.>

Por mi cuenta, indico que los huevos
pueden freirse bien, y mas 4 la espafiola,
con aceite andaluz fino;y que, por cues-
tién de vista, conviene redondearlos, con
la boca de una taza, antes de que vayan a
la mesa, pero sin dar tiempo 4 que se en-

frien.
'Z:3 — Huevos fritos 4 la cubana.

Se frien los huevos en la sartén uno por
uno, se ponen en una fuente 4 lo largo, de
dos en dos, y 4 los lados el platano frito
en corona. En ofra fuente, arroz en blanco
moldeado; en los extremos de la fuente,
el picadillo.—El pldtano, una vez cortado
en ruedas, debe pasarse ligeramente por
un poco de harina, y freirlo en manteca de
cerdo muy caliente, hasta que tome un co-
for dorado, quedando bien escurrido y ex-
tendido en un papel de estraza.

El picadillo se compone de tasajo, que
se pica un poco; se hace un refrito con ce-
bolla, unos dientes de ajo picados finos y
unas hojas de laurel; se le echa, cuando esta
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bien rehogado, tomates crudos picados 6
salsa de los mismos, fresca 6 de conserva;
se deja que vaya cociendo un rato, se le
afiade el tasajo y un poco de jugo de carne,
se sazona, se fapa y se pone al horno. Este
picadillo, 4 falta de tasajo, se hace con car-
ne asada 6 cocida. El arroz debe estar seco
y que salgan sueltos los granos y no hechos
una pasta. i

%% — Duelos y quebrantos, 6 choco-

late de la Mancha.

Sea responsable la erudicién del Sr. Ro-
driguez Marin, recienfe comentador del
Quijote, si digo que los duelos y quebran-
tos, 6 chocolate manchego, son sencilla-
mente huevos fritos, con torreznos, 6 sea
tocino frito también.

Y me figuro que llamarian & este plato,
tan sencillo como apetitoso, chocolate de
la Mancha, porque en tiempo del Ingenioso
Hidalgo, el chacolate era un lujo todavia,
y en la Mancha se desayunaban con torrez-
nos y huevos. Estoy pronta & rectificar la
interpretacion, cuando se publiquen las in-
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vestigaciones que anuncia el propio erudi-
to acerca de este punto sutil,

En Andalucia se suelen tomar con el cho-
colate huevos fritos y hasta magras de
jamon.

%5 — Huevos con tomate y jamon.

Limpiense tomates muy maduros, uno
por cada huevo, y déseles vueltas en la
sartén, con manteca de cerdo, un picado
de cebolla y dos dientes de ajo.

Traslddese de la sartén 4 una marmita el
tomate y su aderezo, y déjese cocer 4 fuego
lento, salpimentando.

Bien sazonado el tomate, se freirdn 6 es-
calfardn los huevos, y en la fuente donde
se sirvan se les afiadira el tomate muy ca-
liente. Las magras de jamon estardn ya
fritas, y se presentardn alrededor.

76 — Huevos con tomatada,

No son lo mismo, como se verd, que los
huevos con tomate.

Toémense tomates buenos, medio kilo, y
cuezan una hora, con un hueso de buey,
perifollo, chirivia, zanahorias, una hoja de
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laurel, sal y pimienta; asi que estén bien
cocidos, pasese todo por tamiz, vuélvase
al fuego, afiadiendo un vaso de Jerez, y
sirvase sobre huevos duros cortados en
cuatro pedazos. La tomatada ha de ir muy
caliente.

7% — Huevos duros guisados.

Cuézanse patatas cortadas en cachos,
en agua salada; esctrranse y pénganse en
la marmita, donde ya estard un refrito de
aceite, cebolla, ajo y perejil picado; tén-
ganse los huevos duros cocidos, cdrtense
en dos pedazos y agréguense 4 las patatas
y al refrito. Cueza & fuego lento; sazdénese
4 gusto y échese, para espesar, una cu-
charada de harina.

¥8 - Huevos 4 la hugonota.

Poner 4 lumbre suave y con un poco de
jugo, un plato de metal; cascar sobre él
cuidadosamente los huevos, para que que-
den enteras las yemas; sazonarlos con sal
y pimienta; pasarles por encima, como 4
herejes que son, la pala enrojecida, y ser-
virlos semi blandos.

De este modo de preparar los huevos
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habla ya D. Tomds de Iriarte en sus Fd-
bulas literarias.

79 —Huevos revueltos con cebollas.

Batir media docena de huevos y echar-
los en la marmita. Sazonar con sal y pi-
mienta. Poner la cacerola 4 lumbre floja,
agregando una nuez de manteca de cerdo,
revolviendo aprisa con cuchara de palo,
hasta que comience 4 espesar. Afiadir en-
tonces tres ¢ cuatro cucharadas de picado
de cebol'as ya ablandado en la sartén, y 4
los pocos segundos trasladar el conjunto 4
una fuente, y presentarlo guarnecido de
rebanadas de pan fritas.

La formula de los huevos revueltos es
invariable. Se pueden revolver con to-
mate, con tocino, con espirragos, con ja-
mon, con guisantes; pero siempre lo que
se les afiade ha de estar, si es verdura,
cocido, rehogado y bien sazonado, y si es
jamoén, por ejemplo, frito ya.

S0 — Huevos remenats.

Es preciso contar con una tartera de ba-
rro, en la cual se echan agua y aceite en
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cantidades proporcionales, habiéndola un-
tado previamente con ajo.

Se baten bien batidos los huevos que se
desee preparar, se echan en la tartera, se
tapa ésta, y un momento después ya estin
los huevos remenats.

841 — Humorada inocente.

Se elige una cantidad de huevos frescos,
por ejemplo: una docena.— Se cascan, se-
parando las yemas de las claras.—Se baten
las yemas y se colocan dentro de una ve-
jiga muy limpia, cuya capacidad pueda
encerrarlas.—La vejiga se ata con braman-
tillo, para impedir que penetre en ella el
aire,y se introduce en un puchero con agua
hirviente, 4 buena lumbre, hasta que las
yemas hayan cuajado. Se desata, entonces,
el bramantillo, y se saca de la vejiga una
yema enorme.—Tomando, en seguida, ofra
vejiga mayor, en la que se ponen las claras
del huevo batidas, se coloca la yema en el
centro y se ata la vejiga, sumergiéndola &
su vez en agua hirviente hasta que se haya
endurecido la monstruosa clara.

Se retira seguidamente 4 un plato, y una
vez fria, se extrae de la vejiga un huevo
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gigantesco, que podrd servirse entero, ¢ en
mitades, 0 en rebanadas que participen de
clara y yema, presentdndolo con una salsa
adecuada 4 los huevos duros, 6 guarnecido
de cebolla rebanada, orégano y perejil pi-
cado, y sazonado todo ello con sal y pi-
mienta, aceite y vinagre.

&2 — Pisto manchego.

Hégase un picado no muy grueso de ce-
bolla y trozos de jamdn magro, y friase
todo en aceite andaluz 6 manteca de cerdo.

Cuando empiece 4 tomar color, afiddase
calabaza en trozos. Al estar blanda la cala-
baza, se agrega un picado de tomate y
otro, grueso, de pimiento morrén previa-
mente asado. Se deja que rehogue junto
en la cacerola, se afiade caldo,y poco antes
de servir se revuelve con los huevos, cui-
dando de que éstos no se pongan duros,
0 se le escalfan encima.

Este pisto se hace sin huevos también.

LAS TORTILLAS

Hay algo caracteristico de la cocina es-
paiiola en los platos de huevos, y son las
tortillas. —Nadie desconoce la célebre defi-
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nicién que de la tortilla da el Diccionario
de la Academia <Fritada de huevos bati-
dos, comunmente hecha en figura redonda
4 modo de torta, y en la cual se incluye de
ordinario algin otro manjar.> Y el mismo
libro define <fritada» «conjunto de cosas
fritas». La tortilla del Diccionario debe de
ser de las espaifiolas, por lo de la redon-
dez. En todo se diferencian de las fran-
cesas. Estas son prolongadas en su forma,
mientras las espafiolas se ajustan 4 lo cir-
cular de la sartén; las francesas son espon-
jadas por fuera y jugosas, semiliquidas por
‘dentro, y las espafiolas solidas por todos
lados.

Compactas y duras, se conservan dos 6
tres dias, como un fiambre, y fiambres se
comen en cacerias y meriendas.

83 — Hormigos 6 formigos.

Es una especie de tortilla de migas, de
sabor sencillo y no desagradable.

Ante todo hay que migar pan en leche y
freirlo en manteca de cerdo, hasta dorarlo.

Batense luego los huevos, adicionados
con leche también, y las migas, desengra-
sadas, se mezclan con el pan y se frien
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sacdndolas cuando la tortilla toma bonito
color. Esta tortilla puede espolvorearse con
azficar.

=% — Tortillitas de San José.

Se baten (para cuatro personas) cuatro
huevos, con perejil muy picado, sal y un
poco de pan rallado. Cuando hace pasta, se
va cogiendo a cucharadas y echando en la
sartén, en la cual se tendra ya la grasa bien
caliente. Al esfar doraditas se sacardn una
4 una, colocandolas en una cazuela. Enla
misma grasa que sobra en la sartén se frie
un poco de cebolla bien picada con una
chispita de ajo, una cucharada de harina y
una sospecha de pimentén. A falta de éste,
se puede freir una cucharada de tomatecon
la cebolla. En el mortero se machaca pere-
iil y se agregan dos cacillos de agua calien-
te, y todo junto se echa en la cazuela por
encima de las tortillitas. Se sazonan con
sal y pimienta, y se deja que hiervan un
rato, antes de servir.

85 — Tortillejas guisadas.

Hagase una tortilla extensa, no muy grue-
sa, de cebolla, de miga de pan, de patatas,
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6 s6le de huevos, ydérese bien en la sartén.

Sdquese y déjese enfriar.

Con la boca de un vaso 6 con un molde
4 propdsito, cértense en esta tortilla redon-
delitos mayores que un duro. Deben pare-
cer tortillejas.

Higase una salsa con cebolla picada,
perejil lo mismo, zanahoria, puerro, caldo,
una cucharada de harina, sal y pimienta,
y una nuez de manteca de cerdo. Hierva
despacio esta salsa, y cuando esté medio
reducida, pdsese por tamiz, vuélvase al
fuego hasta que esté muy caliente, y enton-
ces ponganse en ella cinco minutos, lo bas-
tante para calentarse, las fortillas, y sir-
vanse ordenadas en una fuente y bafiadas
en la salsa.

%6 —Huevos de capirote 6 tortillejas.

Tomards docena y media de huevos,
partirds los cascarones por junto 4 las co-
ronillas; les quitards toda la clara, quédense
las yemas en los cascarones, y echards un
poco de sal y anis en cada uno; luego pon-
drés la sartén al fuego con media libra de
manteca de vacas, y meneards las yemas
con un palillo, é irds echando en la sartén
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estos cascarones boca abajo; luego veles
echando de,la manteca caliente por enci-
ma con la paleta, y vendrds 4 hacer una
tortilleja en la boca de cada cascardn; sa-
calas de la sartén, que se escurran; hards
unos picatostes angostos, y sirvelos entre
los huevos. Son huevos secos y de buen
gusto.
Monrivo.

87 — Tortilla de cebollas.

Cuézanse con manteca de cerdo, en la
sartén, cebollas cortadas en ruedas, Yy,
cuando estén cocidas, viértanse encima los
huevos batidos para formar la tortilla, ter-
minando la coccidon como de ordinario.

=8 — Tortilla de patatas.

Se cortan las patatas del grueso y tama-
fio de un duro y se frien en aceite 6 man-
teca de cerdo, sin dejar que se pongan ni
recias ni doradas. Han de quedar blancas
y blandas, y bien colocadas, formando ca-
pas, sin irregularidad.

Hay quien prefiere ruedas de patata
muy frita, y hay quien saltea las ruedas
en manteca de vaca con perejil picado;
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hay quien emplea patata cocida, desmenu-
zadita, dada «una vuelta» en la sartén, y
sazonada con sal y una miaja de pimienta.
Entre estos sistemas cabe elegir.

Se baten los huevos reunidos, se salan
y se incorporan en la sartén 4 la patata,
para que tome color la tortilla.

89 — Tortilla de pececillos.

Con todos los pececillos menudos puede
confeccionarse una tortilla, en que el hue-
vo no tiene mds oficio que reunir 4 los
peces dandoles una forma bonita, de rue-
da, las colas todas hacia el centro y las
cabezas dibujando la circunferencia.

Sirven para este objeto los boquerones,
las lachas 6 tranchos y los peones, de mi
pais.

Esta clase de pececitos ni se escama ni
se vacia, sino que van 4 la sartén cual sa-
len del mar, pudiendo lavarse, si se tiene
escriipulo, en agua salada, y secarlos con
paiio, lo cual les quita las escamillas.

Se disponen, como he dicho, en un pla-
to, que se vuelca sobre la sartén para
guardar la forma, 6 se hacen varios aba-
niquitos que se van disponiendo en la sar-
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ten hasta completar la rueda, y luego se
echan los huevos, que estardn ya batidos
y salados, y se cuaja la tortilla.

- 90 — Tortilla de bacalao.

Suele aprovecharse el bacalao que se
tiene guisado 6 frito. Se deshilacha 6 pica,
y se afiade 4 los huevos de la tortilla, ha-
ciéndola como todas.

Por el mismo procedimiento se hace la
tortilla de merluza, la de atin y la de be-
Sugo.

94 —Tortilla de espirragos tri-
gueros,

Se cuecen en dos 6 tres aguas los espa-
rragos para desamargarlos, y en la tiltima
se pone sal y pimienta. No se aprovecha
sino la parte blandita y la cabeza del es-
pérrago.

Se cortan en trozos y se hace la tortilla
como las otras.

N2 — Tortilla de jamémn.

Se pica jamon en cubitos pequefios, y
también se puede picar un poco de tocino,
friéndolo todo en grasa. Se escurre bien y
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se hace la tortilla. En ésta, como en todas
las que llevan dentro algo salado, no se
salan los huevos.

93 — Tortilla de chorizos.

Hay que cocer antes los chorizos y
freirlos luego, cortdndolos en ruedas, lo
mds finas posible.

Se hace la tortilla como todas, y es una
de las mejores.

9% — Filloas.
Se baten diez y ocho huevos en una olla

nueva de barro, 1 ofra vasija limpia; en
ellos se van echando cuarenta onzas de
harina de primera y revolviendo con una
cuchara de palo. Si al acabar de envolver
la harina con los huevos esti demasiado
dura la mezcla, se afiade un poco de los
cuatro cuartillos de leche que corresponden
4 estas cantidades. Compacta la masa, se
trabaja bien con la cuchara, para desha-
cer los bollos que haya formado la hari-
na; y sise prefiere amasar con la mano,
hdgase dentro de la misma olla. Asi que no
hay bollos, se afiade poco 4 poco la leche,
y, siempre revolviendo, al acabar de echar

§
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la leche, se agrega un cuartillo de agua y
una onza de sal molida. Se deja quieto el
amohado, dos horas poco mads ¢ menos, y
si al hacer las filloas se ve que no salen
finas, serd que es gorda la leche, y que ne-
cesita un poco méds de agua; se le afiade lo
mds medio cuartillo, pero si Ia leche no es
gorda, salen bien sin tener que afadir
agua.

Cuando van 4 hacerse, se revuelve el
amohado y se cuela en otra olla, por cola-
dor gordito, pero en el cual queden los bo-
llos de la harina; aunque, bien trabajada
con los huevos, no forma bollos.

Se tiene la sartén caliente sobre la lum-
bre; se frota rdpidamente con tocino 6 unto,
y se extiende una capita de amohado.
Cuando esta la tortillita ligeramente dorada
por un lado, se vuelve del otro. La capa de
amohado ha de ser delgadisima. Cuanto
mads sutil, mds sabrosa es la filloa.

La confeccitn de las filloas es muy len-
fa haciéndolas una por una; pero ahora
existen sartenes especiales, que tienen un
solo mango y cuatro platos, y con las cua-
les pueden freirse 4 un tiempo cuatro fi-
lloas.
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La filloa es, en Galicia, la més delicada
golosina de Carnaval. Tiene fanaticos. Este
plato, al parecer tipico de los fogones ga-
llegos, existe también en la cocina popular
francesa.

95 — Filloas de sangre.

Hécense afiadiendo al amohado una can-
tidad pequeiia de sangre de cerdo, batida
como la que se destina 4 las morcillas. S6lo
lo necesario para colorear.






SECCION TERCERA

FRITOS, FRITURAS O FRITADAS,
Y FRITANGAS

Generalmente, en las mesas caseras es-
panolas, el frito ocupa un lugar preferente.
Suele servirse después del cocido, 6, si no
hay cocido, de la sopa.

Es ademds plato barato, en general, pero
no ficil del todo, y por consecuencia, no
popular. El pueblo no come frito propia-
mente dicho, pues no todo lo que se frie es
un frito,%en el sentido cocinero de la pala-
bra, la cual, por cierto, con este sentido tan
usual, no aparece en el Diccionario de la
Academia. Otros Diccionarios la identifi-
can con fritada y con fritura, Pero ruedas
de merluza fritas, verbigracia, no son un
frito.

Y por eso me ha parecido que convenia
distinguir los platos de sartén en fritos, fri-
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turas O fritadas, y fritangas. Frito es el
manjar que se prepara con arte y regulari-
dad para la sartén. Fritura 6 fritada, el
manijar que se frie sin otro alifio. Fritanga,
el manjar grosero, de sartén igualmente.

Hay en la cocina espafiocla muchos fri-
tos que corresponden 4 la seccidn de pos-
tres de sartén., En Andalucia he visto ser-
vir, después de la sopa, el frito, espolvorea-
do de aziicar.

96 — Rebozado usaal,

Se reduce & harina y huevo batido, &
huevo batido y ralladura de pan.

97 — Pasta de freir abufiolada.

Témese media libra de harina, forman-
do en su centro un hueco en el que se
echardn tres yemas de huevo (cuyas claras
se guardaran aparte), cinco gramos de sal
y dos cucharadas de aceite fino. Desliase
el conjunto con cuchara de palo, incorpo-
randole poco 4 poco agua tibia, 4 fin de
obtener una pasta lisa, suelta, aunque lo
bastante espesa para que se adhiera 4 la
cuchara. Esta operacion debe hacerse en
una vasija.



LOS FRITOS 75

Déjese en reposo una O dos horas, y
diez minutos antes de emplearla, se batirdn
las claras, y al estar firmes, se mezclaran
con la pasta.

98 — Prito alzado.

Se toma & cucharadas la pasta antedi-
cha, y en el centro de cada cucharada se
pone un pedacillo de jamén 6 de merluza,
6 una ostra, 6 una penca de coliflor, todo
cocido 6 frito ya. Y 4 la sartén, en manteca
de cerdo ¢ de vaca, hasta que alcen como
un bufniuelo.

99 — Prito hueco de sesos.

Se hace pasta de freir con harina y sal,
afiadiéndole luego clara de huevo batida 4
puato de nieve.

Se tienen ya cocidos los sesos de vaca,
ternera O carnero; se parten en trozos pe-
queiics, se envuelven en la masa, y se frien.

14 — Pritos de hostias.

Se pica un poco de jamén magro con
otro poco de perejil; se frie en manteca de
cerdo, con una corta cantidad de harina, y
se agrega leche, hasta que forme como una
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pasta de croquetas. Se tiene un seso de
ternera cocido en caldo, y, habiéndolo es-
currido, se mezcla con la pasta anterior—
todo en proporcion de cantidades—y se
bate mucho hasta que forme una pasta
homogénea.

Se extiende la pasta sobre hostias, de-
biendo quedar del grueso de medio dedo;
se cubre con otras hostias, que se humede-
cen por el borde para que se adhieran &
las de abajo; se recortan con tijera, de la
forma y tamafio que agrade; se rebozan con
huevo y pan rallado; se frien en mitad
aceite y mitad manteca, y se sirven muy
calientes.

404 — Pritos de almejas.

Se necesitan almejas muy grandes. Ex-
traidas de la concha, hiervan un momento
en su propia agua, procurando que no cue-
zan del todo.

Frias ya, envuélvanse en la pasta de
abufiolar, y frianse en aceite, con cuidado
de darles vueltas para que salgan abufio-
laditas.
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102 — Soldaditos de Pavia primeros.

<Plato cldsico en Madrid durante los
dias de Semana Santa.

Los soldaditos de Pavia requieren para
su preparacion un buen bacalao. Se corta
éste en trozos cuadrados, del mismo tama-
fio, los cuales se tienen por espacio de
veinticuatro horas 4 remojo en agua, mu-
dindosela con frecuencia. Se escurren, se
secan con un pafio y se envuelven en hue-
vo batido, haciéndolos freir en aceite muy
caliente. Cuando estdn bien dorados se es-
curren del aceite y se dejan enfriar, y una
vez frios se envuelve cada uno en una tira
de pimiento morrén, asado 6 en conserva
segiin la estaci6n.»

Esta es la receta de «soldados de Pavia»
que encuentro en La Cocina Prdctica, y me
parece muy bien; pero, al hallar en El Prac-
ticon la que sigue, me entran dudas.

103—Soldaditos de Pavia segundos.

<Buenas y largas tiras de bacalao remo-
jado, limpio de pellejo y raspas, empapa-
das en una pasta de freir, coloreada con
una’chispa de azafrdn; se frien en mucho
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aceite, y han de quedar muy tostadas y
crujientes.»

No serd poco dificil averignar las verda-
des historicas, si en un punto concreto de
cocina actual y popular difieren tanto las
versiones. Parece mds verosimil la prime-
ra, porque Ia tira de pimiento morrén re-
cuerda la chaquetilla roja del valiente re-
gimiento, y explica el nombre del plato.

10 % — Fritos de bacalao 4 las Torres
de Meirds.

Desalado un pedazo gordo de bacalao,
como un cuarteron, se limpia y cuece en
el agua justa, sin que nade en ella. Luego
se pica con la media luna.

Se echa en fuente sopera y se le afiade
un poco del agua donde cocid, para que
lo ponga jugoso; luego se le va salpicando
harina, por lo regular tanto bulto de hari-
na como de bacalao, y se trabaja mucho.
Se aflade poca sal y un punto de pimienta,
con dos yemas de huevo, y debe formarse
una masa bastante espesa, pero no dura.

Al punto de freir, se baten en nieve las
dos claras, se incorporan, y luego se ha-
cen bolas 6 cuadros, v se frien en bastante
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aceite 0 grasa de cerdo; interiormente, van
quedando esponjados.

Este mismo frito puede hacerse con car-
ne que sobre del asado 6 con gallina; sélo
que entonces debe desleirse la harina en
leche, afiadir el picadillo de la carne 6 de
ia gallina, luego las yemas, y las claras por
tiltimo.

405 — Fritos de bacalao a4 la wviz-
caina.

Si ha sobrado bacalao 4 la vizcaina, lo
cual no suele suceder cuando estd bien
guisado, se pica quitadas las espinas, con
todo su aderezo, y luego el picado se maja.

Se le incorpora harina y yemas de hue-
vo hasta que forme una pasta jugosa; se le
anaden las claras de los huevos batidas en
nieve, y se frie en aceite 6 manteca, que-
dando como bufiuelos los fritos.

186 — Albondigas de lenguado.

Después de cocido en caldo, se pica me-
nudo el lenguado, con miga de pan, sal,
pimienta, ajos, perejil y huevos batidos,
para que todo forme una masa de regular
consistencia. Con ella se hacen las albén-
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digas, cubriéndolas de pan rallado, y se
frien en aceite 6 manteca.

Se sirven adornadas con ramitos de pe-
rejil.

107 — Albondiguillas de merluza.

Después de bien lavada la merluza, se
limpia de espinas y pellejo, y se pica la
carne menudamente. Frianse algunas ce-
bollas y machdquense, batanse tres 6 cua-
tro huevos y mézclense intimamente el
picadillo de merluza, la cebolla frita y los
huevos, afiadiendo perejil en polvo y una
pulgarada de aziicar. Frianse las albondi-
guillas, que se forman con esta pasta, en
aceite bien caliente, y sirvanse solas, 0
acomparfiadas de la siguiente salsa:

Echese en el aceite en que se frieron las
albondigas una cucharada de harina y unas
gotas de vinagre; revuélvase bien y aldr-
guese con agua caliente, dos 6 tres cucha-
radas no mas.

108 — Albéndigas de carnero.

Se pica menudamente una porcion de
carnero y se le afiade el cuarto de su peso
de carne de salchicha, miga de pan mojada
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en leche, patatas cocidas, perejil picado,
sal, pimienta y unas yemas de huevo. Bien
incorporada la mezcla, se forman las al-
bondigas, se pasan por ralladura de pan y
se frien. Todas las albéndigas pueden
acompafiarse con salsas, sea de tomate, 6
picante, 6 de huevo y vinagre.

109 — Empanadillas deescabeche
de besugo.

Para hacer el relleno, con el besugo en
escabeche limpio y desmenuzado, se frien
doscientos gramos de pasta de tomate. Se
afiade una cucharada sopera de harina, un
poco de nuez moscada rallada, sal, medio
cuartillo de leche (todo esto, al fuego), re-
volviéndolo sin cesar y poniendo luego
la pasta 4 enfriar en una fuente.

La masa de las empanadillas se hace
poniendo en vasija la harina con un poco
de sal, manteca der-etida al bafio de ma-
ria, y vino blanco. Con cuchara de madera
se revuelve y mezcla bien, hasta que esta
en disposicion de frabajarla con la mano
sobre la tabla. Trab4jese como diez minu-
tos, déjese reposar otros diez, y estirese
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con ¢l rodillo, dejandole el grueso de un
duro.

Cértense rodelitas con la boca de un
vaso, pongase una cucharada de relleno, y
doblando la masa bien sujeta en forma de
cordon alrededor, 0 serrdndola con la ro-
daja, queda la empanadilla en forma. Fria-
se en aceite muy caliente.

Pueden hacerse estas empanadillas re-
llendndolas con toda clase de pescados,
aves y carnes.

140 — Teresicas de pescado.

Bien cocido el pescado, y sin espinas,
se maja en el almirez, se le agrega pan ra-
llado, azicar y clara de huevo, muy batida
antes, y se forma una masa, de la cual se
hacen porciones como nueces.

Se escurren en una fuente, se irien en
manteca 0 aceite, y al servirlas calientes,
se espolvorean con azticar.

144 — Abrigos de ternera.

Se cortan lonjitas muy delgadas y no
muy grandes, de carne de ternera magra y
fina, y se aplanan con la paleta, adelgazan-
dolas més.



LOS FRITOS 83

Se tiene hecho y rehogado un picadillo
de jamén, tocino, perejil, miga de pan y
huevo cocido, y se coloca una porcion so-
bre cada lonja, cubriendo luego con ésta
el picadillo, y reuniéndola de modo que
forme al relleno como un gabdn 0 sayo.
Se ata con hilo, se frie sin rebozar, con
manteca, se desata y se sirve.

142 — Frito de manos de ternera
rellenas.

Se hace un picadillo con jamdn, tocino,
cebolla, perejil, un poco de pechuga de
ave, pimienta, polvo de clavo, sal, y una
miga de pan mojada en vinagre. Todo ello
se repica y amasa junto, y se le da una
vuelta en la sartén.

Se tienen las manos de ternera muy bien
cocidas, blandas y deshuesadas. Se relle-
nan y se rebozan en huevo y ralladura de
pan, friéndolas en manteca de cerdo.

143 — Frito de orejas de ternera.

Cocedlas un poco, primero en agua, y
luego del todo en caldo; sazonad con sal
y pimienta; cortadlas en pedacitos de bue-
na hechura y ponedlas en adobo, en aceite,
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vinagre, una hoja de laurel y el zumo de
una naranja agtia.

A las tres horas, esctirranse los pedazos,
reb6cense en pasta de freir, y ya fritos sir-
vanse con adorno de perejil.

44% — Frito de higado de vaca.

Se limpia bien el higado; se parte en
filetitos del grueso de una barra de lacre,
todos de la misma longitud, se sazona con
sal y pimienta, se reboza con un batido de
huevos, aceite y una capa de harina, y
se frie.

145 — Frito de sesos de vaca.

Se limpia y cuece la sesera con agua y
sal; se corta en pedazos cuadrados, no muy
chicos; se envuelve en pan rallado y huevo;
se frie, y se sirve guarnecido con perejil.

116 — Magras de jamoén fritas.

Se busca jamén magro y fresco, y se
desala rdpidamente en agua, dejdndolo en
ella cosa de hora y media.

Se cortan las magras con un cuchillo
muy afilado, para que salgan limpias; se
les deja un grueso como de un dedo, lo
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mds; se igualan poniéndolas unas encima
de otras, porque no hay cosa mas fea que
magras de distinto tamafio; y como las re-
barbas se aprovechan para picadillos, no
hay que escatimar el recorte.

Se frien en manteca de cerdo muy ca-
liente, y estin bien con las chorreras 6
huevos fritos, mejor abufiolados, y en sal-
sa de tomate.

LAS FRITURAS O FRITADAS

147 —Fritura de vieiras.

Las vieiras pueden freirse enteras, pero
si son grandes, convendra partirlas. Cor-
tense en ruedas del grueso de una peseta,
al través de la hebra, envuélvanse en hari-
na de maiz ¢ de trigo, y frianse hasta casi
achicharrarlas. Sirvanse con ruedas de li-
mon alrededor.

11%. — Pritada de angulas.

Las angulas, ya saladas, han de freirse
en aceite de modo que salgan doraditas de
la sartén. Es un bicho muy feo, pero tiene
sus aficionados. Addrnense lo posible con

_limén, perejil, etc., para encubrirlas.



86 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

149 — Pritada de calamares.

Se cuecen primero y luego se cortan
en ruedas ¢ en tiras, friéndolos acompaiia-
dos de pizquitos muy pequeifios de jamdn
y tocino.

129® — Fritura de pescado 4 la an-
daluza.

En Mélaga he comido esta fritura, cuyo
secreto, 4 mi parecer, no consiste sino en
que frien el pescado, 6 en una enorme sar-
tén, 6 en un caldero, y mucho 4 la vez, y
en un lago de aceite, y todo cortado en
trozos chicos, como huevos de paloma.

La fritura que me toc6 saborear conte-
nia pescado de muy varias clases: pesca-
dillas, salmonetes, merluza, anguila, cala-
mares en ruedas, y no sé si algo mds.

El procedimiento es salar los trozos, en-
volverlos en harina, y que estén retostadi-
fos y crujidores cuando salgan del fuego.

Doy fe de que esta fritura espaiiola fira
del vino azucaroso y alegre, con el cual la
sirven, y aun los que detestamos el alcohol
nos Vemos en apuro para no regar con va-
rias copas 6 cafias de manzanilla el pes-
cado del Mediterrdneo aderezado asi.
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121. — Fritura de rinones.

Hay que partir cada rifidn por la mitad
y lavarlo escrupulosamente en agua hir-
viendo, algo salada. Pueden ser de ternera,
carnero 0 cerdo.

Luego se cortan en rebanaditas, y se
frien con manteca de cerdo, 4 fuego vivo.

Se retiran cuando empiezan a estallar.
Se acompaifian con patatas fritas, en ruedas
del tamano de un duro.

422 — Salchichas fritas.

Se preparan las salchichas cortando el
bramante, cuidando de que no quede nin-
gin pedazo de ¢€l; se sumergen en agua
hirviendo, se deja dar un par de hervores,
se cubre la cacerola y se quita del fuego.
Quedan asi diez minutos; luego se retiran,
se pinchan, y se frien en manteca de cerdo,
hasta que estén pasaditas, sin llegar 4
achicharrarse.

Se sirven sobre puré de patatas, y, si se
quiere, acompanadas de huevos estre-
llados.

El mismo procedimiento, y acompafia-
miento, para el chorizo.
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423 — Chorizo frito.

Se procede como para la salchicha, ex-
cepto que la salchicha se frie y sirve en-
tera, y el chorizo cortado en trozos. Con
huevos estrellados estd excelente: tiene que
ser chorizo fresco, sin picante, y no de
los magros y duros, sino tierno y gra-
siento.

12% — Morcillas fritas.

Toda morcilla, sea picante 6 dulce, pue-
de servirse en fritura. Para que no se des-
haga en la sartén, se envuelven los trozos
en huevo batido, luego en harina, y luego
otra vez en huevo batido. Si la morcilla es
dulce, se espolvorea de azticar al salir de
la sartén. Si es picante, de sal, muy 4 la
ligera.

4125 — Alcachofas fritas.

Se cuecen antes, desamargandolas, al-
cachofas de mediano tamafo, méas bien
chicas, y ya frias, se parten en dos peda-
zos, se rebozan en huevo batido y pan ra-
llado, 6 en pasta de freir, y se frien en man-
teca de vacas.
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126 —Berenjenas fritas.

Méndense y cortense en tajadas sutiles,
que se empapardn en un batido espeso
compuesto de harina desleida con un hue-
vo y agua, una pulgarada de sal y un poco
de aceite.

Se frien, envueltas en pan rallado.

Estdn también buenas, muy tostaditas,
sin rebozar en nada.

127 — Garbanzos fritos.

No son lo mismo que la «ropa viejas,
cuya formula se encontrard entre los pla-
tos de carne. Los garbanzos fritos pueden
ser sobrantes del cocido, 6 sencillamente
cocidos aparte en caldo, hasta que se pon-
gan blandos y jugosos.

Entonces llega el momento de freirlos,
acompaiiados de unos ftorreznillos 6 de
unas migajas de longaniza 6 chorizo des-
hecho y cocido también previamente. Han
de ir dorados, pero no duros.

12% — Fritanga de menudillos,

Cortados en pedazos el higado, el cora-
z0n, los bofes, la asadura, en suma los des-
pojos que se empleen para tan democré-
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tico plato, se frien en sartén con buena
porci6n de cebolla picada y una cabeza de
ajo separada en dientes.

Los menudillos pueden ser de ave 6 de
ternera, buey, vaca, etc.

Cuando va tomando color la fritanga se
le afiade sal y pimiento rojo picante 6 dul-
ce, segun los gustos.

429 — Buiinelos de sangre.

En seguida de degollado el cordero 6
cabrito y recogida su sangre, que se sazo-
nard con sal y pimienta, se tendrd aceite
hirviendo, se echard la sangre 4 cuchara-
das, y queda formando bufiolitos,

130 — Pritanga de sangre.

La sangre puede ser de cerdo, aunque
la formula no varia si es de ternero O
carnero.

Se rehogan en aceite, hasta que tomen
color, una 6 dos cebollas picadas, y se
agrega sazon de pimiento picante; luego se
echa la sangre, con sal y pimienta y mu-
cho tomate; se revuelve, y cuando estd
todo bien pasado, se sirve,
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£34 — Gallineja.

Es una fritanga muy tosca, de fripas de
cordero, buche & cuajar de cerdo, ubre de
vaca, y en suma, despojos y membranas de
animales de matadero.

Se trocea grueso, se frie en aceite hir-
viendo, y se sazona con sal, pimiento pi-
cante y pimiento dulce. A veces, las coci-
neras al aire libre prescinden de este {ilti-
mo requilorio.






SECCION CUARTA

PECES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS

La riqreza de las costas espaiiolas haria
interminable esta seccion, y es necesario
limitarse, dejando ademds 4 la inteligencia
de los que leen el entender que la mayor
parte de los guisos de un pez blanco son
aplicables 4 otro pez blanco, y que la
mayor parte se cuecen, frien y asan del
mismo modo.

Sélo quiero recordar que la pesca tiene
que ser fresquisima, y el pescado manido
no se puede presentar 4 nadie.

PECES DE MAR
132.—Para cocer el pescado.

Regla general para cocer todo pescado:
poner en la besuguera cebollas, perejil,
apio, zanahoria, cebolleta; en suma, hier-
bas y hortalizas sabrosas, y una 6 dos cu-
charadas de aceite. Pero, como puede ser
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mds rapido cocerse algunos peces que las
hortalizas, pueden hervir solas antes un
rato, y en el caldo, ya frio y sazonado con
sal y pimienta, poner el pez & que cueza.

133.—Merluza cocida.

Se limpia la merluza. Se espolvorea con
sal. Se pone luego en agua salada, fria, con
una cucharada de aceite, y cuando rompe
el hervor, cocido esta el pez. En la cocina
moderna, se quita 4 la merluza el pellejo.

413%4 — Merluza frita.

Hay dos maneras de freir la merluza, y
ambas buenas.

Se puede cortar en ruedas muy delgadas,
y rebozarla sélo en harina; 6 en ruedas ya
algo gruesas, y envolverla en huevo y pan
rallado.

Siempre se debe quitar la espina.

135 — Merluza en ajada.
Generalmente se toma, para este guiso,
la cabeza de la merluza, con el trozo que
le corresponde.
Se cuece la merluza en agua y sal, con
patatas mondadas y troceadas grosera-
mente.
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Se frien en aceite tres 6 cuatro dientes
de ajo, y con el mismo aceite, un chorro
de vinagre, y un vaso del agua en -que ha
cocido la merluza, se hace una mezcla en
un tazén, y se agrega pimiento dulce, lo
bastante para dar color al guiso. Momen-
tos antes de servirse la merluza, y al fuego,
se le incorpora esta salsa.

4136 — Merluza abierta.

Se desespina una cola de merluza, se
abre, se salpimenta, se moja media hora
en leche, y luego se frie entera, envuelta
en huevo batido y pan rallado.

Se adorna con aceitunas deshuesadas y
cogollos de lechuga.

Puede acompariarse con salsa de tomate.

437 — Merluza asada.

Se toma una cola de merluza y se deses-
pina. Se pone en un plato que resista al
fuego, haciéndole unas ligeras incisiones
en la parte de arriba y metiendo unas cor-
taditas de limdn; se espolvorea de sal, se
anade aceite, en el cual se habrdn frito dos
dientes de ajo, que se tiran; se cubre con
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pan rallado y perejil picado, y se asa en el
horno.

Hay que procurar que no se seque el
aderezo, porque al servir debe estar jugosa
¢ impregnada de aceite la merluza, y si so-
brase aceite, se escurrird antes de servir.

138 — Merluza con guisantes.

Se cortan ruedas de merluza y se ponen
en una marmita, con un refrito de cebolla
picada y tomate, perejil y puerro, y una
niiga de pan mojada en caldo. Cuando esta
4 medio guisar la merluza, se afaden los
guisantes, que se habrdn cocido muy bien
en agua salada. Es preciso que estén man-
tecosos.

A dltima hora se agrega un espeso ru-
bio, y si se queda muy compacto, un poco
de caldo caliente.

4139 — Merluza con avellanas,

Después de limpia la merluza, se divide
en trozos bastante grandes, que se salco-
chan en vino blanco, y se cuecen. Majen-
se avellanas, perejil, cinco 6 seis dientes de
ajo y un poco de pan tostado; desliase con
agua, caldo 6 vino y viértase en la cazuela
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donde se cocid la merluza. Déjese hervir
todo junto cinco ¢ seis minutos y sirvase.

140 — Otra formula.

Cuézaseligeramente la merluza con agua
y sal, unas ramas de albahaca y una hoja
de laurei.

Mijense avellanas, y altérnense capas de
pasta de avellanas, de pan rallado, de que-
so rallado y ruedas finas de merluza. Afid-
dase manteca de cerdo y otro tanto de
aceite, y tuéstese en el horno.

En vez de avellanas, pueden emplearse
pifiones y nueces. Y puede también for-
marse la pasta con los tres frutos, y afa-
dir almendra.

%44 — Merluza rellena.

Para rellenar la merluza se debe elegir
una cola de buenas dimensiones, y deses-
pinarla sin abrirla, limitdndose 4 despegar
interiormente la espina con un cuchillo, y
a tirar de ella, sacdndola entera; operacion
que parece dificil, y no lo es.

Quitada la espina, queda el hueco para
el relleno. Hay dos f6rmulas de relleno;creo
mds apetitosa la primera.
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Se pica cebolla menudisima, y perejil,
igualmente menudo; se cuece todo, con
una arena de sal. Ligeramente cocido, se
pasa por la sartén con un picadillo grueso
de pimientos verdes, si puede ser de los
pequenos, 4 los cuales se agregard des-
pués el contenido de una lata chica de to-
mate, 6 un tomate fresco. Pasado el pica-
dillo, se introducirda en el hueco, incorpo-
randole un poco de queso de Villalon ras-
pado. Las cantidades, naturalmente, en
relacion con el tamafio de la merluza, que,
ya rellena, se asard, rodedndola de una
guarnicion de pan rallado impregnado de
aceite, para que llegue jugosa 4 la mesa.

El segundo relleno se hace picando un
pedazo de la merluza por la cabeza y afia-
diéndole pan rallado, perejil y cebolla pi-
cados y fritos, y unos pedacillos de jamé6n
y tocino, picados menudamente también.
Todo ello pasado por la sartén antes de re-
llenar.

(ELENA EsPANOL).



PECES DE MAR 99

142 — Merluza a la calabresa.

Cortese la merluza en ruedas, dos por
comensal, y cortese en tiras delgadas, para
cada comensal fambién, una cebolla gran-
de y dos pimientos verdes. Saltéense pi-
mientos y cebolla en aceite andaluz, con
un picado muy menudo de ajo y perejil.

Salteado ya, se le agrega una copa de
vino blanco por cada dos comensales, y
cuando haya reducido se anade, por cada
copa de vino blanco, una cucharada de
salsa de tomate.

Se toma luego un plato que pueda ir
al fuego; se unta con aceite, y se ponen en
¢l las ruedas de merluza, sazonadas con
sal, pimienta y zumo de limdn. Se echa
sobre las ruedas la mezcla del aderezo, y
se espolvorea con miga de pan blando ra-
llado, y unas gotas de aceite, poniéndolo
en el horno como unos veinte minutos. Se
sirve en la misma fuente 6 marmita en que
se ha guisado. Es muy popular este guiso
en fondas y hosterias madrilefias.

(Del libro Todos los platos del dia.)
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143 — Merluza rellena al estilo de
Toro.

Limpiese la merluza quitindole las aga-
llas y conservdndole el buche entero. Ex-
trdiganse las huevas y la asadura con mu-
cho cuidado, 4 fin de que no revienten.

Prepdrese un relleno con diversos ma-
riscos; pan rallado, queso de bola en la
misma forma, jamon picado, ajos, perejil,
especias finas, un poco de nuez moscada
en ralladuras, huevos cocidos picados y el
higado de la merluza si estuviese bien fres-
co. Unase 4 esta pasta un huevo cocido,
y rellénese con ella la merluza, no sin ha-
berlo pasado todo por la sartén.

Col6quese en la tartera y rodéese de al-
mendra picada, perejil, un poco de ajo, li-
modn, aceite, firas de pimientos morrones,
pan rallado y un poco de agua.

Métase en ¢l horno, y cuando esté asada
sirvase en fuente larga con una servilleta
por debajo.—Tengo que objetar 4 esta re-
ceta, que serd mejor asar la merluza en
besuguera, y servirla donde se as6, porque
sin género de duda ganard no moviéndola
de su pegue.

(Del libro La Cocina Prdctica.)
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144 — Merluza 4 la manchega.

Se prefiere la ventrada del pez, que,
después de rehogada en aceife, se pone
en cazuela con un picado de cebolla, no
muy fino, tomate fresco en trozos, un rojo
de harina, sal, pimienta y una rajita de
canela en rama.

Se moja con caldo del puchero, y se
deja levantar el hervor 4 fuego vivo.

Se aparta y se pone 4 fuego mds flojo,
como media hora, hasta que esié en punto
el guisado.

445 — Merluza 4 la vizcaina.

En una tartera de barro vidriado pén-
gase aceite 4 calentar, y echésele perejil
picado, media hoja de laurel y dos cucha-
radas soperas de harina. Cuando tome co-
lor se mojara con caldo, cucharada por ro-
daja de merluza, y se salpimentara.

Cuando levante hervor se agregari la
merluza en ruedas, afadiendo puntas de
esparragos y guisantes, que va estardn co-
cidos.

Se retiraran las hojas de laurel y se ser-
vird en la tartera.
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146 — Merluza en guiso de bacalao.

Es un modo excelente de guisar Ja cabe-
za de la merluza, 6 mejor dicho, la ventra-
da, porque para la cabeza propiamente di-
cha la ajada es el guiso mejor.

Se parte y se desespina, en crudo, el tro-
zo de merluza que se quiera; se corta como
el bacalao, se frie y se coloca en una ca-
cerola honda, alternando: capa de merluza,
capa de ruedas de patata del grueso de un
duro (ya fritas), capa de tomate y capa de
pimiento asado y blando. Este pimiento, si
es morrdn y de lata, no necesita asarse an-
tes, pues ya esta curtido. Puede ser verde
4 rojo.

Se sala, se moja con mitad agua y mitad
aceite, y al horno, 6 4 cocer 4 remanso
bastante {iempo.

Si se quiere hacer sin pimientos, también
sale bueno el guiso.

147 — Pescadillas fritas.

La pescadilla se frie en forma de rosca,
de modo que la cola esté cogida por los
dientes del pez.

Se envuelve en harina, y en cuanto al
grado de achicharramiento, depende de
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que agrade mas ¢ menos crocante la fri-
tura.

148 — Pescadillas al vino de Rueda.

Tomense pescadillas de las mayores, y
ya limpias y escamadas, ponedlas en la
besuguera bien untada antes de manteca
0 aceite; mdjese con medio vasito de Rue-
da por pescadilla, sdlese, sazonese con pi-
mienta, y afiddase un diente de ajo picado
menudo.

Déjese cocer tres 6 cuatro minutos;
vuélvanse las pescadillas y riéguense con
el cocimiento; déjese reducir un tanto la
salsa. Al servir, afiddase un poco de man-
teca de vaca y el zumo de un limén, y
sirvase en el mismo plato 6 besuguera,
si es presentable.

449 — Bacalao 4 la vizcaina
legitimo (1).

Desalado y cocido el bacalao, se pone
para la salsa mitad aceite y nitad manteca

(1) Elbacalao para estos guises algo ordinarios, pero
muy sabrosos, es mejor que sea del comun y corriente,
de Noruega, un poco moreno,
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de cerdo, con bastante cebolla picada,
friéndola con cuidado. Cuando la cebolla
estd dorada, se echa una corteza de pan
tostado y un poco de caldo; se tienen co-
cidos unos seis pimientos choriceros, bien
limpios, cuya carne, raspada con un cuchi-
llo, se unira 4 la cebolla frita, echando una
cucharada de harina, y pasando todo ello
~ apretadamente por colador, de manera que
" quede una salsa bastante espesa; se intro-
duce en ella el bacalao sin espinas gruesas,
y haciéndolo hervir ligeramente, se sirve.

(Del libro La Mesa Vizcaina, por doia
D. V. de U.)

150 — Otra f6rmula de bacalao 4 la
vizcaina.

Previamente desalado y cortado en tro-
zos regulares, se pone en agua, 4 la lum-
bre, & que dé un hervor, mientras se asan
en parrilla unos cuantos tomates que en
seguida se despellejan y se aplastan en un
plato con cuchara de palo.

A la vez, se rehoga ligeramente en sar-
tén, con aceite, buena porcién de cebolla
menudamente picada, y antes que se
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dore, se agrega el tomate y se termina el
rehogo.

Se ordenan en una cazuela los trozos de
bacalao, se cubren con la cebolla, tomate
y aceite de la sartén, y se pone la cazuela
a lumbre mansa hasta que el bacalao que-
de bien cocido.

Durante la coccion, hay que sacudir &
menudo Ia cazuela, para que el bacalao se
empape de su salsa.

454 — Otra f6rmula de bacalaodla
vizcaina.

Se toma bacalao langa; se pone en re-
mojo durante veinticuatro horas; se saca,
se seca y se frie después; se le ponen pi-
mientos riojanos, 4 los cuales se les quita
la carne; de ésta se hace una salsa espesa
con tomate y bastante cebolla muy picada,
y se va afiadiendo una capa de salsa y ofra
de bacalao; se tiene en el horno breve
rato; en seguida se sirve,

152 — Bacalao 4 la purum-salsa,

Esta receta, vizcaina también, fué remiti-
da con una atenta carta y publicada en £/
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Noroeste, periodico de la Coruiia. Dice li-
teralmente asi:

«Se desala el bacalao, que, por supues-
to, siendo de Escocia resulta mejor, y se
pone en una pota 4 cocer con patatas en
rebanadas, retirindolo del fuego antes de
que esté del todo cocido.

En ofra pota pequefia se coloca igual-
mente al fuego manteca de vaca y aceite,
por mitad, en cantidad suficiente para ha-
cer una salsa abundante, con una cebolla,
grande, entera, y cuando ésta estd bien co-
cida se saca todo del fuego y se pasa
la cebolla por un tamiz, haciendo con ella
y con la salsa una papilla bien revuelta;
después se le escurre al bacalao cocido
toda el agua, y en una tercera pota se va
colocando por capas alternas, una de ba-
calao y otra de patatas, echando encima
de todo el cocimiento de aceite y manteca
y procurando que este liquido lo cubra
bien; y seguidamente, 4 fuego lento, bien
tapado, y con brasas encima, se pone 4
hervir, por un par de horas al menos, mo-
viéndolo con alguna frecuencia por las
asas para que no se pegiue.»
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4153 — Bacalao 4 las Torres
de Meirads.

En una marmita algo honda y de plata 6
metal se van colocando:

Capa de bacalao (bien desalado, deses-
pinado, cortado en trozos iguales y frito en
sartén 4 la ligera).

Capa de ruedas de patata (también algo
fritas).

Capa de ruedas de cebolla (frita, que
haya tomado color).

Capa de tomates y pimientos rojos 6
verdes, el tomate deshecho y pasado por
la sartén, y el pimiento asadito antes.

En otra cazuela se sazona el aceite, por-
que siempre conviene desleir en él la sazon
para que se reparta bien.

Se echa en el aceite: sal en cantidad su-
ficiente—pimiento dulce—dos dientes de
ajo, machacados—y, si hay aficion, pi-
miento picante 6 una guindilla muy ras-
pada.

Viértase el aceife, hasta cubrir Ia mezcla,
y se pone al fuego, 4 remanso.

Necesita lo menos tres horas para amal-
gamarse.
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Pasado este tiempo, si tiene demasiado
aceite, se escurre por un costado de la
marmita, y se pone en el horno caliente,
diez minutos, & que forme costra.

Se sirve en la marmita.

15% — Bacalao 4 lo carretero.

Cocido en agua, y enjuto, coléquese en
un plato. Frianse en aceite unos dientes
de ajo, agregdndoles en seguida pimentén
dulce 6 picante y unas cucharadas de vi-
nagre. Cubrir con esta salsa el bacalao, al
servirlo.

455 — Bacalao con pifiones.

Bien remojado el bacalao, se corta en
trozos cuadrados, se desespina, y se colo-
ca en tartera, con el pellejo hacia arriba.
Se pica en el mortero cebolla y perejil, y
si gusta, un poquito de ajo; encima se pi-
san los pifiones y encima de los pifiones
pisados, que serdn como un puiiadito, una
cucharada de harina de trigo. Bien pisado
todo, se va afiadiendo poco 4 poco aceite
frio, que tenga quitado el rancio, y una po-
ca de agua tambien fria, porque este guiso
casi s6lo requiere aceite, pero el agua es



PECES DE MAR 100

para cocer el bacalao. Se retine todo en la
tartera, con un poco de sal y una pulgara-
da de aziicar, y se deja terminar 4 fuego
no muy vivo al principio; después, se pon-
dré en el horno, para que forme costra.

156 — Bacalao en nogada.

Se pican nueces, una cantidad regular,
y se ponen al fuego en una cazuelita con
agua, sal, un poco de aceite y un polvo de
harina.

Se tiene cocido el bacalao, en trozos, y
media hora antes de servirse, se le agrega
la nogada, con la cual hierve.

45V — Bacalao con pasas.

Se frien en Ia sartén en aceite, envueltos
en harina, trozos iguales de bacalao bien
desespinados y limpios.

Se frie también, quitado el bacalao, una
regular cantidad de cebollas, cuidando de
que no tome colory de que se ablande por
igual; y luego se frien rebanaditas de pan
en cantidad suficiente.

Se tienen preparadas pasas de Malaga,
buenas, de regular tamaiio. Se pone en la
marmita: capa de frozos de bacalao, capa
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de tostaditas, cebolla y pasas, y asi alter-
nando, hasta que se llene casi, dejando dos
dedos libres para lo que hincha el pan. Se
termina con capa de pan.

Se moja con el aceite de freir y agua sa-
lada y se pone 4 fuego moderado hasta
que esté en punto. Se tuesta un poco en el
horno para que se forme costra. Se sirve
en la marmita,

Conpesa viuba pE PARDo BazAn

A58 — Bacalao 4 la gallega.

Desalado y cocido en agua, se corta en
trozos, los cuales, pasados por harina, se
ponen & freir en una cazuela con aceite. Se
espolvorean luego con perejil picado y se
mojan en agua 4 cubrir, agregando pimien-
ta, ruedas de cebolla fritas, pimiento dulce,
ajos picados, jengibre y zumo de limén.—
Déjese hervir hasta evaporacion de casi
todo el liquido, y sirvase.

Encuentro esta receta en un libro. Por
mds que en toda mi vida he visto gue en
Galicia se guise asi el bacalao, ni he oido
jamds 4 una cocinera del pais la palabra
«jengibre», ni es Galicia la tierra donde
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més abundan los limoneros, no he querido
omitir 1a férmula.

459 — Bacalao asado a4 la bandera
espaiiola.

Se diferencia este bacalao de los demas
guisos de bacalao en general en que no
se frocea.

Hay que escoger una hoja grande de
buen bacalao, y, después de desalada,
convendra cortar en ella un pedazo lo mas
grande posible, de forma lo mds perfecta,
cuadrada 6 cuadrilonga, y cocerlo en cal-
do del puchero, hasta que esté blando.

Asese luego al horno, sobre una capa de
pan desmigado, aceite, perejil picado y ce-
bolla lo mismo, habiéndosele dado 4 este
aderezo una vuelta en Ia sartén. Por enci-
ma se cubre con el mismo aderezo, pero
antes de ir 4 la mesa se tienen, ralladas,
unas yemas de huevo cocido, y hechos pe-
dacitos pimientos morrones, y antes de ser-
vir y teniendo cuidado de que no se enfrie
el bacalao, ripidamente, se le sustituye el
aderezo de arriba con una bandera espa-
fiola, dibujada con las yemas y pimientos.

El arfe de este bacalao asado consiste
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€n que no se seque, que conserve jugo por
dentro. Y siempre convendrd acompaiiarlo
con una de las varias salsas que para el
pescado se emplean, servida en salsera.

160 — Bacalao 4 la madrileiia.

Se cuece medio kilo de garbanzos para
otro medio kilo de bacalao. Si se aumenta
el bacalao, auméntense los garbanzos tam-
bién. Con los garbanzos debe cocerse un
pufiadito de habichuelas y tres cebollas de
mediano tamarfo.

Hégase un refrito de cebolla en la sartén
con dos dientes de ajo y los trozos de un
tomate colorado y gordo.

Mijese, en el almirez, como la cuarta par-
te de los garbanzos, cebollas y habichue-
las, con una miga de pan frotaday remojada
en vinagre; coloquense en fartera, que pue-
da ir 4 la mesa, los trozos de bacalao, al-
ternando con los garbanzos, el majado y
el refrito; bafiese en aceite y pongase 4
fuego manso, sirviéndolo cuando esté el
punto.
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164 — Bacalao 4 la americana.

Se rehoga, 4 lumbre regular, una mezcia
de pedacitos de lim6n sin grano, rebanadas
de cebolla, orégano, laurel y buena porcion
de manteca de vaca. Luego se agregan
doce 6 quince patatas para que cuezan &
sazon.

En el plato en que deba servirse se co-
loca el bacalao, previamente cocido y cor-
tado en trozos, rededndolo con las patatas
y cubierto de una salsa compuesta de un
cuarterdn de manteca de vaca, mezclada
con media cucharada de harina, sal, pi-
mienta, moscada, tres yemas de huevo y
un poco de agua tibia, todo ello bien in-
corporado 4 la lumbre, sin que llegue 4
hervir, y terminado con una cucharada de
vinagre.

162 — Bacalao con papas 4 lo ca-
nario.

Se limpia y se desala; se frie en aceite
hasta que se dore; se saca, y en el mismo
aceite se frien las patatas (papas) partidas
en trozos, y ocho dientes de ajo; sofritos
los ajos, se sacan de la sartén, y se echa
el bacalao afiadiendo tres vasos de agua.
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Déjese hervir, y cuando esté todo coci-
do se hace una majada de ajos fritos, pe-
rejil, pimiento, un poco de picante que se
incorpora al guiso, con mds media docena
de nueces majadas y media docena de
huevos duros hechos ruedas. Se deja her-
vir y se sirve.

163 — Bacalao con miel.

Cocidos los trozos de bacalao sin espi-
nas, se escurrird bien, y se envolvera en
una masa de harina y miel alcarrefia, sa-
zonada con sal, pimienta y canela y liqui-
dada con un poco de agua: se tendra bien
caliente el aceite en la sartén, y se freirdn
en €l los trozos, hasta tostarlos un poco.

16%4 — Bacalao 4 la levantina.

Se desala muy bien el bacalao, se hace
trozos y se cuece en agua un poco salada.

Se secan al horno pimientos dulces y uno
picante; se majan, ya secos, en el mortero,
y con ellos un pufiado de almendras tosta-
das, todo sazonado con pimienta, canela y
clavo. Se da 4 este majado una vuelta en
manteca, en la sartén, y se pasa 4 una mar-
mifa, donde se le incorpora el bacalao,
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con parte del agua de su cocimiento. And-
dase, después que ha hervido un poco, una
cucharada de vinagre, dos 0 tres de aceite,
un picado de aceitunas gordas y pepinillos
en vinagre, y sazon de orégano. Déjese
hervir otro poco, hasta que esté en punto.

465 — Bacalao sin agua,

Estando ya el bacalao remojado y lim~
pio, se rehoga en aceite bastante cebolla,
y ya casi rehogada, se le ponen los peda-
zos de bacalao con una cabeza de ajo, sal y
una hoja de laurel. Se revuelve al fuego,
muy flojo, y se le afiaden pifiones y pasas,
dejindolo hacerse muy poco 4 poco, has-
ta que esté blando y tierno.

Al servirlo se retiran la cabeza de ajo y
la hoja de laurel.

466 — Bacalao 4 1a Carmen Sdnchez.

Esta formula pertenece 4 D. Benito Pé-
rez Galdods.

Se pone & desalar bacalao bueno, del
blanco y grueso, durante seis horas. Des-
pués se limpia, y, en vez de cortarlo en
trozos, se hace lengiietas. Se engrasa con
aceite desranciado el interior de una mar-
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mita de plata 6 metal que puedairdla
mesa, se espolvorea con pan tostado ralla-
do y se colocan las lengiietitas en el fon-
do. Se cubren con capa de pan raliado,
perejil picado 4 lo invisible y un riego de
aceite. Se repite la operacion con otracapa,
hasta formar una especie de torta de un
grueso regular. Se termina con capa de
pan rallado, empapado en aceite, y se mete
la torta en el horno 4 medio temple, por
espacio de una hora.

167 — Bacalao Angel Muro.

Este escritér gastronomo dice que no
comia el bacalao sino como sigue:

Se pone ¢l bacalao en remojo veinticua-
tro horas, y después se limpia de pellejos
y raspas y se desfilacha en largas firas.

En mucha agua hirviendo se les da un
hervor de cinco minutos.

Se tapa la cacerola y se dejan media
hora en el agua, manteniéndola sin hervir
4 muy alta temperatura,

Se sacan y escurren, y se sirven entre los
pliegues de una servilleta, sobre un calen-
tador de mesa, y, para comer las hilachas
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se acompafian con untura de manteca de
vaca fresca y patatas cocidas.

165 — Albondiguillas gunisadas de
bacalao.

Se hace el picadillo con bacalao cocido;
se mezela con miga de pan, sal, pimienta,
perejil y ajos, todo molido, y huevos bati-
dos en proporcién para que tome una con-
sistencia regular.

Bien mezclado todo, se hacen bolas, se
envuelven en pan rallado y se frien. Des-
pués se cuecen en caldo de pescado, y se
guisan en un espeso de harina requemada
con manteca, que se ligard con una 6 dos
yemas de huevo, y 4 la cual se afiadird un
chorrito de vinagre.

4169 — Buches de bacalao.

Los buches de bacalao admiten las pre-
paraciones del bacalao mismo, y hay que
desalarlos igual antes de proceder 4 gui-
sarlos. He aqui una receta excelente para
los buches:

Ya desalados, pdrtanse en pedacitos
finos y pénganse en una cacerola, hacién-
doles dar un par de hervores.



118 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

En otra marmita péngase como un hue-
vo de manteca de cerdo, dos cucharadas
de harina, cebolla y perejil picado, sal y
pimienta. Coloquese alfuego—fuegolento—
y vayase echando, desde arriba, leche, re-
volviendo con cuchara de palo, y siempre
en el mismo sentido. Cuando espesa la
mezcla se sacan los buches de bacalao de
la cazuela donde hirvieron, y, escurrién-
dolos primero cuidadosamente, vayan 4 la
marmifa con la salsa y déjeseles dar otro
hervor, despacio, en ella.

4170 — Lenguas de bacalao.

Lévense y desdlense veinticuatro horas,
mudandoles el agua 4 menudo.

Cuézanse luego en marmita en agua fria,
y cuando hiervan, apartense del fuego vivo,
pero cerca del calor. Esclirranse luego las
lenguas sobre un pafio y pénganse en otra
cacerola con un poco de grasa de cerdo,
perejil picado y el zumo de dos limones;
zarandéense dos minutos. Rehéguense dos
cebollas cortadas en ruedas, con aceite,
sazOnense, liguense con un poco de leche
y una cucharada 6 dos de harina, y que
acaben de cocer en la mezcla las lenguas
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de bacalao. Poco antes de terminar el gui-
so afiddasele dos 0 tres cucharadas de salsa
de tomate. Sdquense las lenguas con la
pasadera y sirvanse cubiertas por el guiso.

471 — Abadejo frito.

El abadejo no es lo mismo que el baca-
lao, aun cuando Cervantes lo identifi-
que con €l y con la fruchuela. Es, eso si,
de la misma familia del bacalao y de la
merluza.

El abadejo se frie en ruedecitas muy
delgadas, rebozado en harina.

4% 2 - Abadejo guisado.

Se frocea y se cuece en marmita con
caldo del puchero, sal, pimienta, clavo, ra-
millete y cebollas. Cuando esté 4 medio
cocer, anddase vino blanco, pan rallado,
finas hierbas picadas, y queso con mante-
ca derretida.

Para que forme costra, pongase la co-
bertera de la marmita con brasas.

173—Besugo asado, de Nochebuena.

A un besugo mediano, se le dan cortes
en el lomo y se le colocan cortaditas de
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limén, incrustadas en ellos. Se sala, y se
pone en la besuguera sobre una capa de
pan rallado y perejil, remojada con aceite.
Otra capa de lo mismo se extiende sobre
la parte de arriba. Se asa en el horno, y al
servirlo se rocia con el zumo de un limén.

1'¢% — Besugo cocido, de Noche-
buena.

Se sala el besugo, se le hacen incisiones
en la parte que ha de ir 4 la vista, y en
éstas se colocan rajitas de limon; se pone
en la besuguera, se cubre de agua, se le
anade el aceite & proporcion, tres 6 cuatro
cebnllas partidas, una hoja de laurel, unas
ramas de perejil y un poco de pimienta, y
asi se cuece.

La salsa de este besugo se hace con una
pulgarada de azafran, una docena de al-
mendras dulces sin tostar, algunos pifiones
y cuatro 6 seis nueces, una miga de pan
remojado, y con esto y con el caldo del
besugo, se forma un espeso, ddndole vuel-
tas 4 la lumbre.

Este procedimiento es aplicable 4 Ia
merluza y al pajel.
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475 — Ollomoles empapelados.

El ollomol de Galicia es el besugo de
Laredo. Puede admitir todos los guisos del
besugo.

Témense dos 6 tres no muy grandes;
limpiense y escdmense; séquense con un
pafo; ponganse en una fuente y riégense
con aceite, polvoreandolos de sal y luego
depanrallado,mezclado con hinojo picado.

Envolvedlos en hojas de papel aceitado,
y asadlos en la parrilla, sobre fuego muy
suave, cosa de veinte minutos, volviéndo-
los con frecuencia. Para servirlos se des-

empapelan.
476.—Mero 4 la habanera.

Limpio, se pone 4 macerar en aceite,
con zumo de limon y pimienta en polvo. A
la hora y media se coloca 4 lumbre regu-
lar en las parrillas, ddndole vuelta cuando
esté bien asado por un lado, 4 fin de que
sea igual su coccion.

Trasladese luego 4 una fuente, y sirvase
rociado con una salsa de tomate, cebolla
y ajos, todo bien frito en aceite con un
poco de perejil y unas alcaparras.
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497 —Mero 6 cherna 4 lo caimanero.

Se corta en ruedas el mero, y se tiene
preparado en la marmita, en manteca de
vacas, cebolla y ajo picado, sazonado con
pimienta, frito ya, al cual se afiade un ru-
bio de harina tostada, y caldc. En este
guiso se pone el pescado, se le deja dar
unos hervores 4 la lumbre y se sirve.

178—Joroba de mero 4 la espaiiola.

Se toma la joroba del mero, que muchos
creen ser el mejor pedazo de este supuesto
rey de los peces comestibles, y se le quita
la piel. Se mecha con tocino, y en una ca-
cerola se pondrdn cebollas y zanahorias &
rebanadas, ramillete y un poco de mante-
ca; se anade media botella de vino blanco
y un vaso de caldo de pescado.

Se cubre con un papel blanco, untada
con manteca de vaca la superficie, y se
pone al horno hasta que reduzca el liquido
bastante; de vez en cuando se cuidard de
regar el trozo de mero para que no se se-
que. Ya cocido, se pondrd en una fuente,
guarneciéndolo como se quiera, porque en
esto cabe todo,
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179 — Lenguados fritos.

Después de limpios los lenguados, se
salan y se envuelven en harina.

En una sartén se tiene aceite muy calien-
te, v minutos antes de servirse, se frien en
4| los lenguados, teniendo cuidado de que
no se achicharren, pues el lenguado ha de
ir 4 la mesa jugosito,

Se presentan adornados con perejil y
trozos de limon, para que con el zumo ex-
primido los sazone en su plato cada co-
mensal.

Si los lenguados son muy grandes, es
lastima freirlos, pues hay que cortarlos en
trozos.

18t — Lenguado con mejillones.

El lenguado de lomo gris es mejor que
el lenguado de lomo negro. En la cocina
moderna se arranca al lenguado la piel del
lomo; en la antigua espafiola no se toma-
ban ese trabajo.

Elijase un buen lenguado, vaciese, escd-
mese, livese en agua fria y enjiguese con
un paino.

Coléguese luego en la besuguera, mG-
jese con vino de Rueda, échese sal y pi-
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mienta, y afiddase una chispa de ajo, pi-
cado menudo. Déjese hervir sosegado tres
6 cuatro minutos, dése la vuelta al lengua-
do y acabe de cocerse, regandolo con el
mojo.

Coloquese entonces el lenguado enla
fuente donde ha de servirse, situada cer-
ca del fuego para que no se enfrie. Pdsese
el cocimiento y mézclese con el agua de
unos cuarenta mejillones que se hayan
abierto. Guisense en esta mezcla, habiendo
reducido un poco, los mejillones, y afiddase
aceite fino, tres yemas de huevo y el zumo
de un limén, asi como un menudo picado
de cebolla v perejil. Ya guisados los meji-
llones, coldquense alrededor del lenguado,
pdsese por tamiz el guiso, échesele encima
y vaya todo al horno 4 tomar un poco de
color. Después sirvase.

Siempre conviene repetir que no debe ir
seco el lenguado 4 la mesa, sino jugoso.
Si falta salsa se puede aumentar con una
miaja de caldo y vino blanco.

184 — Lenguado con malicia.

Cuando el lenguado es de esos que tie-
nen poca sustancia y la carne no muy tersa
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(los hay asi, sin dejar de estar frescos), se
abre de arriba abajo y se despega la car-
ne lo mejor que se pueda, dejdandola adhe-
rida por los costados.

Por la abertura se frota el interior del
pez con pimienta, una miajita de guindilla
y un diente de ajo, y se rellena en capa
delgada con amasijo de cebolla picada, ja-
mon muy picadito, tocino lo mismo, y miga
de pan remojada en leche; 4 este relleno
se le habra dado antes una vuelta en la
sartén. Debe sercomo masa paracroquetas;
el mérito es que vaya delgada la capa y que
se reparia por igual, como si todo el pes-
cado hubiese engrosado un poco. Con hilo
gordo se ata bien para que no se escape
el picadillo. ;

Coléquese después el lenguado en un
plato y méjese con vino ajerezado, espol-
voredndolo de sal. Déjese cocer 4 fuego
no muy fuerte, regando para que no seque,
¥, un poco antes de refirar el pez de la
lumbre, afiddase una nuez de manteca de
cerdo y un picado de perejil. Cortense y
retirense los hilos,
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182 — Rodaballo frito.

Para freir el rodaballo hay que trocearlo,
habiéndolo limpiado cuidadosamente.

Se frie envuelto en harina 6 en fécula de
patata, y se puede baiiar antes de freirlo en
caldo 6 leche, escurriéndolo bien, si se
quiere que la harina se adhiera con mds
igualdad.

4183 — Rodaballo bodeguero.

Sirve un trozo, 6 el pez entero, si no es
muy grande.

Extiéndase en una marmita baja, y rié-
guese con poco aceite, cubriéndolo con
ralladura de pan. Se exprime encima el
zumo de un limén, y se sazona con clavi-
llo, moscada, sal y pimienta. Pdngase en
horno caliente, y sigasele echando por en-
cima Jerez y manteca derretida, renovan-
dolo cuando reduzca la salsa. Tiene que
venir 4 la mesa el rodaballo jugoso, pero
no caldoso.

18% — Pajeles fritos.

Los pajeles se frien como los lenguados,
teniendo cuidado, al freir, de no achicha-
rrarlos, para que la carne conserve su jugo;
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4 menos que se prefiera crujiente la fritura:
es una cuestion de paladar.

4835 — Panchos 6 buraces fritos.

Este pescadito, de una sosera agradable,
noconoce mejor arreglo que freirlo en acei-
te muy caliente, no dejando que se achicha-
rre, porque debe quedar por dentro jugoso.

486 — Lachas 6 tranchos fritos.

Este pececillo, de la familia del sdbalo,
tiene un sabor finisimo, menos pronunciado
que el de la sardina, 4 la cual se parece
mucho. Ver una cesta de franchos es ver
un millar de hojas de cuchillo de plata.

Se frien como los boquerones, descabe-
zados, en ramillete 6 abanico, y envueltos
también en huevo batido y harina.

187 — Anguila de mar 6 congrio,
frito.

Hay dos clases de congrio, el negro y el
blanco. Se tiene por mejor el negro. Al
congrio siempre debe quitdrsele la piel.
Todos los guisos de la anguila son aplica-
bles al congrio.

El congrio delgado es el ¥nico utilizable
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para presentar frito. Se limpia, se trocea, y
se frie rebozado en harina. Nunca es man-
jar de confianza, porque tiene muchas es-
pinas, y cuanto mas delgado es, mas mo-
lestan,

488 — Congrio cocido,

El congrio, de buen tamaiio, estd exce-
lente cocido. Se elige, para presentar, el
trozo medio, preferible 4 la cola; la cabeza
no es aceptable nunca, excepto en ajada.

Comio todos los demds peces, el congrio
debe cocerse en agua que esté fria.

189 — Congrio en pimentada

Se toma una tartera y se pone en ella el
congrio, que tendrd que ser de un grueso
regular, partido en trozos, despellejado y
envuelto en harina, rehogdndolo bien en
aceite.

Ya rehogado, se ponen, en la misma tar-
tera, pimientos morrones picados grueso,
cebolla también picada, una sola raspita
de guindilla, pimienta y una cucharada de
pasta de tomate. Se deja que todo cueza
con el congrio, y cuando estd medio he-
cho el guiso se afiaden guisantes frescos
cocidos de antemano en agua salada.
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Cuando los guisanies y pimientos estén
tiernos, se sirve.

490 — Rubio 6 escacho con gui-
santes.

Este pescado es muy gelatinoso, y en su
sazdn, y con guisantes, excelente. Se tie-
nen ya remojados los guisantes, si son se-
cos, y sin remojar, si son frescos y tierne-
citos; en este caso, se blanquean, y ya
blanqueados, pueden afiadirse al rubio, en
una marmita, con agua salada, aceite, una
miga pequefia de pan remojada en vinagre
y deshecha, y una espolvoreadura de ha-
rina. Cueza todo hasta que el escacho esté
muy blando y los guisantes lo mismo. En-
tonces se saca el pez, y se sirve rodeado
de los guisantes.

49141 — Dorada 4 la Cornide (1).

Péngase en una tartera con algin caldo
y bastante aceite, 4 mds de vinagre, pi-
mienta, sal, azafrdn, y afiddanse pasas de
Mélaga, y unas tostadas de pan, que no
(1) Unos le llaman dorado y otros dorada. En la

costa cantdbrica he oido llamarle dorada siempre, y asi
Cornide en su docto libro Los peces de Galicia,
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conviene gue empapen fodo el mojo, Cue-
za hasta que est€ en punto, remuévase, si
es preciso, y sirvase el pez sobre las tos-
tadas y pasas.

192 — Atin 4 la riberenia.

Se cortan filetes de atin 4 lo largo de su
hebra y se mechan con tocino.

Se ponen en plato de saltear con aceite
frito, cebollas, zanahorias, sal, lim6n y
tomillo. Se moja con caldo y se deja cocer
hasta que reduzca.

Se cocerdn aparte desperdicios de atin
en vino blanco y caldo de pescado, se fa-
mizaran y se hard un espeso rojo, afiadién-
dole un vaso de Jerez y volviendo 4 colar
por estamefia. Se pasan los filetes 4 una
cacerola; se les afiade esta salsa espesada;
se dejardn en ella 4 fuego manso unos
veinte minutos, se sacardn y se les echard
encima la salsa muy caliente.

£93 — Atiin bermejo.

Se hace trozos el atin, fresco O en con-
serva, yse le da una vuelta en la sartén,
aiadiéndole poco después mucho tomate
picado, y otro tanto de pimiento morrén,
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picado igualmente y asado ya. Se agrega
sal, pimienta y una chispita de ajo.
Cuando todo estd frito sin haber llega-
do 4 achicharrarse, se traslada 4 una ca-
zuela, y en ella se deja unos veinte minu-
tos, 4 fuego manso, con un cacillo de caldo.

419% — Rueda de atiin fresco asado.

Para asar el attin, hay que empezar por
ponerlo en adobo 6 marinada.

Héagase ésta con aceite bueno, cebolle-
tas, dos dientes de ajo, perejil picado, to-
millo, laurel, sal, pimienta, ruedas ide li-
mon. Déjese en el adobo dos horas lo me-
nos. Luego, esciirrase la rueda y dsese 4
fuego manso. Sirvase rodeada de salsa de
tomate y tiras de pimiento.

195 — Salmonetes fritos.

Los salmonetes estdn muy bien fritos,
siempre que se les deje dentro, al limpiar-
los, su higado. Se envuelven en harina y
se frien, sirviéndolos con perejil y cortadi-
tas de limén.
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196 — Salmonetes 4 Ia parrilla.

Se les practican unas incislones en el
pellejo para que no estalle; se espolvorean
con sal y pimienta, y se untan con aceite,
por medio de las barbas de una pluma.

Se dejan asi un poco de tiempo; se lim-
pian después con un pafio, y se envuelven
en papel untado de aceite, asandolos 4 la
parrilla.

Se desenvuelve el papel; se ponen los
salmonetes sobre la fuente, y se sirven,
acompainiados de una salsa de piiiones 6
avellanas.

197 —Salmonetes en agraz.

Se frien primero, dejdndoles el higado;
con el aceite en que se frieron se sofrien
dos dientes de ajo y perejil picado; se afia-
den luego los salmonetes, y un vaso de
agraz, dejando hervir todo hasta que esté
4 punto.

198 —Salmonetes victoriosos.

* Se toman salmonetes de regular tama-
fio, se les extraen los higados y se pican,
mezcldndolos luego con sal, pimienta y un
poco de aceite. Con esta mezcla se bafian
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los salmonetes por dentro y fuera, y to-
mando hojas de laurel de las mayores, se
cubren con ellas los salmonetes, que se
asan en las parrillas, 4 fuego lento.
Cuando estdn en punto de asado, se
quitan las hojas y se sirven, con su jugo.

199 — Salmonetes con pifiones
4 la alicantina.

Déseles s6lo una vuelta en la parrilla 6
en la sartén, y luego pasen & una cacerola,
con dos vasos de agua, un picado de pere-
jil invisible, sal, pimienta, azafrdn, clavo,
canela y un polvo de aziicar.

Cuando levanten el hervor afiddase una
cucharada de aceite, bastantes pifnones,
dos yemas de huevo cocidas y estrujadas
y medio diente de ajo pisado.

Que hierva todo junto diez minutos, y se
puede servir,

260 — Salmonetes 4 la rebaiiada.

En una marmita de plata 6 metal blanco
que pueda ir al fuego y no sea muy honda,
se colocan los salmonetes ya limpios, en-
treverados, es decir, colas con cabezas, so-

10
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bre un lecho de pan rallado fino mezclado
cen un picadillo de perejil.

Se anade aceite y una nuez de manteca;
se moja con una cucharada de aguardien-
te; se cubre con pan rallado mezclado con
queso y unas cuantas setas pequeias, ca-
talanas, de esos bolefs que estdn secos y
hay que ponerlos en remojo y cocerlos
bien antes de usarlos; se sazona fuertemen-
te con pimienta y poca sal, porque el gue-
so lleva alguna, y se pone al horno, tenien-
do cuidado de que no se seque, porque
deben venir algo jugosos 4 la mesa, aun-
que por el fondo pegados.

201 — Salmonetes rellenos empa-
nados.

Se hace un picadillo con jamén, tocino,
una miga de pan mojada en caldo, sal, pi-
mienta, moscada; se rellenan los salmone-
tes y se asan. Ya medio asados se sacan
del horno, se envuelven en masa suma-
mente fina, y uno 4 uno se frien y sirven.

202 — Dentén en salsa.

El dentén es un hermoso pez, de buen
tamafio y carnes muy blanecas. Puede pre-
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sentarse cocido 6 asado en parrilla. Tam-
bién puede servirse en salsa.

Se limpia, se escama bien y se parte
en ruedas del grueso de un dedo, ponién-
dole 4 marinar con limén, aceite, cebollas,
perejil, sal y pimienta. Luego se ponen las
rajas, sin el adobo, en una cacerola, con
manteca de vacas y un vaso de Jerez, bien
tapado y 4 fuego lento, un cuarto de hora.

Se trasladan las cortadas & una fuen-
te, colocdndolas como si el dentdon es-
tuviese entero; y con €l se sirve una sal-
sa compuesta de: un litro de caldo muy
concentrado, que se pone 4 reducir al fue-
go, y al estar reducido se le incorporan
cuatro yemas de huevo, desleidas en cal-
do frio, sazonando con moscada y zumo
de limon, y aiiadiendo una nuez de man-
teca de vacas.

203 — Boga 4 la parrilla.

Se limpia, se escama y se pone 4 mari-
nar dos horas en sal, pimienta, ruedas de
cebolla, perejil en rama, ajo picado y zu-
mo de limén. Pasadas las dos horas, se le
dan unos cortes en el lomo con un cuchi-
llo, se envuelve en un papel untado de
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aceite y se asa sobre la parrilla & fuego
regular. A los diez minutos se vuelve del
otro lado. Se sirve en una fuente enfre ra-
mas de perejil.

0% — Pargo en costra,

Se marina, y después se pone en una
cazuela con cebollas partidas y aceite,
cubriéndolo con cebolla, perejil, ajo, alca-
parras y anchoas, todo muy picado, em-
butido en pan ralladc y regado con aceite.
Se le agrega el zumo de medio limén, un
poco de caldo concenirado, vinagre y
aceite, y se pone al horno, hasta que for-
me cosfra. Al servirlo, se le rodea con su
aderezo.

205 — Raya cocida,.

La raya no es un pez fino; tiene la carne
fibrosa y recia. La mejor clase de raya es
la <estreilada=, que ostenta en el lomo una
especie de estrellitas doradas. En Francia,
4 esta raya estrellada le llaman raie bouclée.
La raya hay que lavarla mucho, quitarle
la cabeza y la cola, asi como el amargo
del higado, y generalmente se corta en tro
zos grandes.
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Debe cocer la raya durante media hora.
Cocida ya, hay que pelarla, quedando
solo aprovechable la carne, que se puede

acompaiar con salsas 6 con una mezcla
de aceite, vinagre, sal y pimienta.

206 — Sarda 6 maquerel
4 lo pescador.

Limpiense, cdrtense las cabezas, pértan-
se en trozos las sardas y ténganse seis
horas en salmuera.

Después se escurren y se ponen en una
marmita, con pimiento dulce, perejil pica-
do, vinagre, aceite y dos hojas de laurel.
Afiddase un poco de agua, un diente de
ajo y unas patatas cortadas irregularmente,
en trozos. Que cuezan 4 fuego suave, y sé-
quense cuando el guiso esté hecho.

207 — Sardinas fritas.

Recuérdese lo dicho de la frescura del
pescado. La sardina quiere que desde la
playa se oiga el chirrido de la sartén donde
la, frien.

Se limpian, descabezan y escaman, se
salan gordo y se rebozan en harina. Se
tiene la sartén con aceite muy caliente, y
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se colocan en ella simétricamente, friéndo-
las y voltedndolas, para que se pasen por
todas partes.

La sardina frita se come calie¢nte y fria,
y en esta 1iltima forma se le nota menos el
tufo 4 sain.

Puede servirse adornada con pimientos
fritos.

Hay quien las unta por dentro, antes de
freirlas, con un amasijo de ajo, perejil pi-
cado y sal.

208 —Sardinas «escanchadass,

Se limpian las sardinas lo mismo que
para freirlas, y una vez bien lavadas se les
da un corte 4 lo largo del vientre, abrién-
dolas y extrayéndoles la espina.

Cada sardina asi preparada debe pare-
cer un abanico.

Se salan convenientemente con sal fina
y se rebozan en huevo batido y ralladuras
de pan, friéndolas en buen aceite. A medi-
da que van saliendo doradas, se colocan
superpuestas en la fuente y después se
sirven con ensalada de lechuga.

(Del libro La Cocina Prdctica).
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209 — Sardinas complicadas.

Se limpian, descabezan, desespinan y
aplanan, y se hace un picadillo de miga
de pan, leche, pimienta, sal, un poco de
ajo y una yema de huevo.

Se cortan pimientos morrones encarna-
dos y gordos, dandoles la forma de sardi-
na abierta y aplanada, y se coloca un pi-
miento cortado asi entre cada dos sardi-
nas, untadas con el picadillo.

Se rebozan en huevo y harina y se frien.

240 — Sardinas enroscadas.

Se limpian, se escaman, se quitan las ca-
bezas y se parten al medio, suprimiendo la
espina. De cada media sardina se forma
una rosca, y en medio se le pone un relleno
de pan, cebolla y perejil picado, humede-
cido con aceite; riéguese con aceite tam-
bién el plato, sazénese con sal y pimienta,
y pongase a fuego manso, bajo el horno
de campaiia, 6 bajo una tapadera con bra-
sas encendidas; al cabo de diez minutos, el
plato estard para servir,
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#44—Sardinas en garita.

Se limpian y descabezan las sardinas y
se enrosecan y guisan como las anteriores.

Se tienen asados pimientos morrones
enteros, verdes O rojos, limpios de semi-
lla, y se mete dentro de cada uno una 6
dos sardinas, con su guiso correspondien-
te y pan desmigado para rellenar los inters-
ticios.

Y, en una marmita, se colocan al horno,
hasta que forman algo de costra; entonces
pueden servirse.

La parte entera del pimiento va hacia
abajo, y la boca, ¢ sea la parte donde es-
taba el tallo, que es por doande se rellena,
para arriba.

Se sirven en la misma marmita.

242 — Sardinas segin Pilar (1).

Se limpian, descabezan, desespinan y
enroscan, y se pica cebolla y tomate, que
se frie en aceite, guisando luego el picado
con las sardinas enroscadas, anadiendo la
sazOn. Es un guiso sabroso y sirve para
relleno de empanadilla y empanada.

(1) Pilaresla mayordoma de las Torres de Meiris.
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24 — Sardinas 4 las Rias Bajas.

Escdmense, [dvense en agua salada, sd-
lense gordo, envuélvanse en hojas de pa-
rra y dsense 4 la parrilla.

Asi se comen en las Rias Bajas, y tam-
bién en las costas bretonas.

Antes de asarlas, de cualquier modo que
sea, se les puede dar un corte en el lomo,
y colocar dentro orégano y pimiento dulce
y picante.

24% — Sardinas dobles.

Se abren y desespinan sardinas grandes.

Se frotan por dentro con sal y pimienta
y se hace el relleno, que consiste en un pi-
cadillo de ternera, jamon, focino, un diente
de ajo, una miga de pan mojada en vi-
nagre.

Todo esto va 4 la sartén, donde se le da
una vuelta, y luego se pone una capa de
trelleno sobre una sardina, tapando exacta-
mente con otra.

Se rebozan en harina y huevo batido, y
se frien 4 fuego vivo, sirviéndolas calientes
sobre una cama de lechuga y escarola, O
de pimientitos verdes fritos y blandos.
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245 —Sardinas rellenas 4 la antigua.

Después de limpias y escamadas, se les
cortan las aletas y el rabo y se desespinan.
Se deshacen bizcochos, se mezclan con
huevo batido, azticar, canela en polvo y
una poca almendra rajada, todo bien batido
¢ incorporado, y se rellenan con el amasijo
las sardinas, poniendo poco, porque hincha
mucho. Se frien en aceite; luego se pasan
4 la cazuela, & que se guisen con una salsa
de vino blanco, canela y aziicar.

246 — Sardinas endiabladas.

Quitese la espina, la cabeza y las aga-
llas 4 las sardinas; riéguense con aceite
derretido sazonado con guindilla; cértense
trozos de miga de pan gramado, de centi-
metro y medio de espesor, y algo més lar-
gos y anchos que las sardinas; ahuéquen-
se ligeramente en medio las cortadas de
pan; coloréense por ambos lados en acei-
te, y en medio de cada una se pone una
sardina. Luego al horno, y sirvase caliente.

247 —Sardinas saladas.

Estas sardinas se salan en Galicia, don-
de les llaman revenidas, y no sé si en el
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resto de Espaiia, con sal muy gorda, en el
pilo, en las fibricas de salazdn.

Quitada la sal, se asan en parrilla, 6 sen-
cillamente sobre la plancha caliente del
fogon. Es una comida que llama por la
sed. Es la tinica manera de condimentar la
sardina, que no exige que el estrépito de
la mar se oiga desde el comedor. Porque
pueden traerse 4 Madrid las sardinas sala-
das, sin que pierdan su fuerte gusto.

248 Arenque preso.

Se limpia y descabeza; se raspa la piel
dura, y se hace una caja de papel como
para las mantecadas, sélo que mds larga
y untada de manteca 6 aceite. Dentro se
coloca el arenque y encima un picado de
perejil, cebolla, puerro, rdbano, ajo y pi-
mienta, 4 lo cual se agrega aceite y pan
desmigado que lo empape. Y se pone en
parrilla, feniendo cuidado de que no se
queme el papel. Cuando estd hecho se ro-
cia con limén.

Este guiso es aplicable 4 la sardina y al
jurel,
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=49 — Torrijas de anchoas.

Se frien en aceite unas rebanadas de
pan largas y delgadas, se separan en un
plato, y se les echa por encima una salsa
hecha con aceite fino, zumo de limén, pi-
mienta, perejil, cebolla y un poco de ajo,
todo picadito. Sobre cada rebanada se
pone una anchoa, lavada antes en vino
blanco.

Esta formula, que encuentro en £l Prac-
ticon, se le ha visto aplicar 4 una sefiora,
;:n forma de emparedado, y con el pan sin
reir.

220 — Calderada.

He aqui como la guisaban, muchos afios
hace, en Sangenjo, los marineros de un ba-
landro pesquero, en el cual nos divertiamos
recorriendo los pueblecillos de aquellas
maravillosas rias.

El componente mds usual eran las cabe-
zas de merluza, el congrio, el cuclillo 6 es-
cacho, el mugil, algtin pancho, alguna do-
rada. Escogian pocos, no muy gordos, por-
que los gordos se vendian mejor; lavados
y destripados, y enteros 6 troceados si
eran mayores, los ponian d cocer en el cal-
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dero, bajo la llama, en agua de mar. Cuan-
do todo habia cocido, quitaban la mitad de
la salsa, y en una sartén hacian un refrito
de ajo y cebolla picada gorda, d [a cual
afiadian pimentdn, asi que eniriaba un po-
co el aceite, porque de otro modo se que-
ma y pierde su hermoso color encarnado,
que es la gala del guiso. Este refrito lo afia-
dian al pescado, en la misma caldereta,
incorporandolo 4 la salsa reducida 4 la mi-
tad, como se dijo; lo dejaban al fuego todo
un cuarto de hora, y estaba lista la apetito-
sa calderada.

224 — Caldereta asturiana.

Se necesita una cacerola ancha y baja,
con tapa que cierre bien. Témese pescado
pequefio, como salmonete, mifgil chico,
dorada, barbuda, escorpi6n, rubio, y en
general los que no son azules. Se toman
también almejas, berberechos y navajas.

Se limpia y lava todo en agua de mar,
y se corta cebolla en ruedas grandes; se
pica perejil, se afiade pimienta negra, pasta
de pimiento morrén, aceite bueno, Jerez
afiejo, nuez moscada y guindilla. Media
hora antes de la sefalada para comer, se
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ponen en el fondo de la cacerola las rue-
das de cebolla; luego, capa de los pesca-
dos inferiores; luego mas cebolla, perejil
picado, polvos de pimienta, nuez mosca-
da, sal, pasta de pimiento, guindilla y parte
de los mariscos; ya asi se va alternando,
pescado mejor, aderezo, marisco, etc., has-
ta llenar la cacerola, poniendo al final el
pescado mds fino; se echa media botella de
aceite y media de Jerez, y se tapa herméti-
camente, poniendo encima peso. Luego se
tiene preparado fuego de llama; se pone la
cacerola, sobre unas piedras, y se activa el
fuego hasta que rompa a hervir; cuando
hierva, quitese la llama y déjese la brasa,
para que siga cociendo con igualdad. En
un cuarto de hora esta hecha la caldereta,
y se sirve en su cacerola misma.

222 — Manjar fenicio.

Cree Angel Muro que lo sea el que €l
llama lo romesco, y que se guisa y come
en la costa del Mediterrdneo. Y de él su-
pone que se derivan la bouillebaisse de
Marsella, el arroz d vanda de Valencia, el
rape de Malaga, y otras sopas y caldere-
tas y guisotes de pescado que en todas las
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costas espafiolas, hasta en la cantdbrica,
se pudieran descubrir.

Hécese asi lo romesco: en caldero de hie-
rro se frie una reducida cantidad de acei-
te—reducida, entiéndase, con relacidon al
volumen del guiso,—y, cuando estd hir-
viendo, se le echan unas cabezas de ajo y
una guindilla vacia. Se afiaden dos 6 tres
mds, muy picadas, fuera del fuego, para
que no se pongan negras.

Se afiade vino tinto, del fuerte y oscuro,
y el pescado, de todas clases, cortado en
trozos, afiadiendo agua para que cubra y
se pueda cocer bien, durando la coccion
veinte minutos.

Afiade Angel Muro que se come en
cuencos de barro.

PECES DE DOS AGUAS
Y AGUA DULCE

223 — Truchas fritas.

Suele decirse que la trucha nunca estd
mejor que con las cuatro efes: frita, fria,
fresca y... fiada.

No es facil averiguar como puede ser fia-
da una trucha, porque los pescadores co-
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bran al contado; pero, en efecto, siendo
fresca, es excelente frita y fria. Debe dejar-
se enfriar, después de freirla en sartén fro-
tada con unto 6 tocino (nada de aceite, y
poca sal).

Ofros las frien en aceite, rebozadas en
harina, pero lo cldsico es el unto ¢ tocino,
que asi se hace en la montafia.

2254 — Truchas 4 lo cazador.

Al borde de los hondos rios gallegos
suelen detenerse los cazadores & descan-
sar, y 4 veces se presenta un pescador que
lleva ensartadas en una varilla una docena
de fruchas acabadas de coger; no las fia,
pero las vende por unas monedas de cobre.

Los cazadores las compran; arman una
gran hoguera de ramas; abren un hoyo en
la tierra; echan dentro la brasa; ponen so-
bre la brasa una laja de pizarra; y cuando
la laja estd candente, asan sobre ella las
truchas, sin més alifio, y las encuentran
exquisitas.

225 — Trucha 4 la espaiiola.

Escdmese y vaciese la trucha por las
agallas. Rellénese de manteca, perejil y ce-

il
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bolletas picadas, sal y pimienta. Péngase
4 cocer en aceite superior , perejil, cebolle-
tas, tomillo, laurel, sal y pimienta gruesa.
Coléquese después en los parrillas, en-
vuelta, con todo el aderezo, en dos hojas
de papel untado de aceite.

Tostada ya, suprimanse el papel y las.
hierbas; traslddese 4 la fuente, y sirvase,
cubierta con una salsa fuerte de anchoas y
pimienta.

226 — Truchas rellenas,
4 la mexicana.

Limpias y escamadas, rellénense con al-
mendras mondadas y partidas, aceitunas,
pimientos en conserva, cebolla y perejil,
todo ello muy picado y sazonado con sal,
pimienta, orégano, alcaparras, aceite y vi-
nagre, Ciibranse de miga de pan rallado,
sal y pimienta, rociense con aceite, y en-
vuelta cada trucha en un papel untado con
manteca, ponganse en las parrillas 4 la
lumbre, déndoles vueltas para que la coc-
cion resulte igual.

Sirvanse sin desempapelarlas.
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227 — Truchas asalmonadas, rcos,
truchas -bicales-.

La trucha asalmonada, y el reo, que és
un poco mayor, no admiten mejor guiso
que el cocimiento, respetando su admirable
gusto, superior al del salmén.

La trucha bical es un pez de rio que
puede llegar 4 medir metro y medio de
largo. Tiene en el hocico una extrafia pro-
longacion. De Galicia han solido enviar-
me ejemplares sorprendentes. Pero la tru-
cha bical sabe 4 cieno. Se puede cocer,
freir 6 guisar: nunca es muy agradable.
Guisada, y con fuerte sazon, disimula algo
su insipidez.

225 — Salmon.

El salmén es un plato de lujo actual-
mente. En la antigua cocina espafiola se
comia 6 cocido y servido con aceite y vi-
nagre, 0 en un cccimiento que encuentro
en un antiguo Manual, y en que entra vino
blanco, vinagre, manteca, sal, especias, ro-
mero, tomillo, laurel, lo cual me parece
superfluo, tratdndose de un pez tan sabroso
de suyo.
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También se comia asado en parrilla, y
en este particular no se ha adelantado un
paso, porque es el procedimiento més re-
comendado en la cocina moderna. Sin em-
bargo, algo difiere de la darne de saumon
grillé la receta castiza que sigue.

Se cortan las ruedas de salmén; se ponen
en cazuela, con aceite, sal, cebolla y pere-
jil picado; se dejan en adobo una hora, y
luego se asan en la parrilla, bafidndolas re-
petidamente eon el adobo mismo.

229 — Salmén al verde.

Se cuecen espinacas, y ya cocidas y pi-
cadas, se rehogan en marmita con un pi-
cado de perejil, cebolleta, un diente de ajo,
también picado, tres cucharadas de acei-
te, anadiendo, cuando esté & medio reho-
gar, sazon de sal y pimienta, una cuchara-
da de harina tostada, una jicara de agua y
otra de Jerez seco. A poco, se afiaden las
ruedas de salmon, y se deja cocer 4 fuego
flojo menos de un cuarto de hora. Se asan
y se sirven, en medio las ruedas y alrede-
dor la salsa. Si ésfa no tuviese color ver-
de, se aumenta la espinaca, hecha pasta
y pasada por tamiz.
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230 — Anguila frita.
Se frie igual que el congrio.

2314 — Anguila asada.

Despojada de la piel, se corta en trozos
para escabecharlos con sal, pimiento y una
hoja de laurel. Se ensartan en un asador
delgado, poniendo hoja de laurel entre
cada trozo, y el fuego ha de ser muy vivo.
Cuando se han dorado, rocidndolos bien
con manteca, se rebozan con miga de pan,
se sazonan con canela y aziicar, y vuelven
al fuego para que la envoltura tome color.

232 — Anguila guisada.

Despellejada y limpia una anguila regu-
lar, se corta en trozos, que se lavaii y se-
can, y se ponen en una cazuela con dos
dientes de ajo picados, perejil picado, pi-
mienta, azafrdn, clavillo, un polvo de ca-
nela y el agua suficiente para que cuezan.
Sadquense los trozos 4 los veinte minutos
de hervir, y coléquense en una fuente.

Hdagase aparte una salsa con ciento vein-
ticinco gramos de manteca 6 aceite, la cual
se alarga con una taza de caldo desengra-
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sado 0 agua. Mdjese un puiiado de pifio-
nes, tres 6 cuatro dientes de ajo, cominos y
una yema cocida, y el majado incorpdre-
se 4 la salsa, moviendo bien para que li-
gue. Afiddanse unos cuantos pifiones ente-
ros, espésese la salsa con miga de pan
mojada, y viértase sobre los trozos de an-
guila en cuanto dé un hervor. Pueden sus-
tituirse los pifiones con avellanas 6 nueces.

233 — Anguilas en su jugo.

Para este plato se necesita que las an-
guilas sean regularmente gruesas y lo me-
nos dos.

Se calienta una marmita honda, y en ella
se ponen, bien limpias y arrolladas, las an-
guilas, sin ninguna especie de condimento.
Se cubre con papel de estraza, se cierra
herméticamente con pegote de agua y ha-
rina, y se deja que se asen en su propia
grasa.

Al cuarto de hora estdn asadas; se sacan
y se sirven, con sal y pimienta en cacharri-
tos, 4 fin de que cada cual pueda sazonar &
su gusto.
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23%4 — Anguila de estuche.

Un trozo de anguila lo mds grueso posi-
ble, como de dos cuartas de largo.

Una poca de masa hecha con harina ae
flor, huevo y manteca de vacas.

Se manipula del modo siguiente:

Abrese la anguila y se rellena de jamén
y tocino, dos dientes de ajo, picados me-
nudamente, un poco de perejil y unos gra-
nos de pimienta,

Se unta por el exterior con grasa de cer-
do, y luego se pone dentro de la masa, de
modo que solo quede cubierta por una ca-
pita delgada. Una especie de estuche de la
anguila, conservando la forma alargada de
ésta.

- En seguida al horno con ella, y cuando
esté, 4 comerse el estuche y 4 saber lo que
es cosa buena.

{Porque cuidado si sabe bien!

(Del libro La Cocina Prdetica.)

235 — Anguila enroscada.

Después de limpia la anguila, sin tro-
cearla, se enrosca, se enharina y se frie.
Se pone en una caja redonda de papel
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fuerte mantecado, y se llenan los intersti-
cios con un picadillo de perejil, un diente
de ajo y pan rallado, sazonando con un
poco de sal. Se riega con el aceite en que
se fri6 la anguila, y se pone al horno a
fuego lento, teniendo cuidado de que no
se seque ni se tueste. Quince minutos de-
ben bastar.

Se sirve en su misma caja, en fuente re-
donda, sobre una servilleta elegante.

236 — Anguilas 4 la marinera.

Témense dos 6 tres anguilas de mediano
grueso. Cortense en trozos regulares. Tiren-
se las cabezas. Rehdguense en aceite bue-
no unas veinte cebollitas, y cuando estén
doradas, quitense, y en el aceite que haya
quedado échese una cucharada de harina
y revuélvase hasta incorporar. Mojad con
legitimo vino tinto del Rivero; salpimentad;
afiadid una hoja de laurel, dos dientes de
ajo y las cebollitas; que dé un hervor 4 fue-
go vivo, veinte minutos. Agregad los pe-
dazos de anguila y un polvo de azafrdn,
y cueza todo junto, 4 fuego no tan vivo,
como media hora. Raspad una miaja de
guindilla sobre el guiso; preparad la fuente
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en que se ha de servir,guarneciendo el fon-
do con tostadas de pan frito. Verted el gui-
so sobre ellas, y servid muy caliente.

237— Otra f6rmula de anguilas
4 la marinera.

Pélense cebollitas, dérense en una cace-
rola con manteca fresca; afiddase una cu-
charada de harina; méjese con mitad de
vino finto y mitad de agua & caldo; aiia-
danse dos cucharadas de salsa de estofado
y una hoja de laurel; ciibrase y déjese co-
cer media hora; luego, afiddanse los trozos
de anguila, de suerte que los bafie bien la
salsa, y doscientos gramos de ciruelas-pa-
sas, con otras tantas pasas de Malaga, y
que hierva & fuego lento hasta que cueza
del todo. Al servir, afiddase un poco de
manteca fresca, y cortezones.

238 — Anguilas toledanas,

Halldindome en Toledo pasando la Se-
mana Santa, el Jueves santo no me dieron
en la fonda sino anguilas guisadas, y, por
postre, ofras anguilas... de mazapan.

La minuta, por lo variada, me llamé la
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atencion, y pedi la receta de la anguila
guisada. Es la siguiente:

Se ponen en adcbo las anguilas, dos 6
tres horas antes, en agua, sal y aceite, es-
tando ya hechas trozos; luego se frien, y
con el mismo adobo, el aceite de freirlas,
un puiiado de harira y un vaso de vino
blanco de Rueda, cebollas, un diente de
ajo machacado, clavo y el correspondiente
azafrdn, amén de una miga de pan remo-
jada en vinagre, van 4 la cazuela, donde
cuecen «sosegadito» el tiempo necesario.
Se sirven con su salsa.

239 — Angulas en concha.

Las angulas son la cria de la anguila.
Pueden presentarse en timbalitos 6 con-
chas, pero antes hay que freirlas en poco
aceite, donde ya se habra frito una cabeza
de ajo. Se rellenan las conchas, afiadiendo
un picadito muy fino de perejil, pan ralla-
do unas gotas del aceite en que frieron, y
otras de zumo de limén.



158 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

240 — Preparacion de la lamprea,
para guisarla de todos modos.

Se pone en agua templada, en la cual
blanqueard; se raspa con cuchillo la piel, y
se aclara en otra agua, caliente; se vuelve
4 raspar, y asi hasta que las manchas ne-
gras de la piel se esfumen. Se vuelve 4 la-
var en agua fria, escurriéndola. Se le hace,
junto 4 la cabeza, un corte perpendicular
de ocho centimetros, por el cual se le ex-
trae la hiel, que es una ternilla puntiaguda
y larga; sin este requisito, la lamprea esta-
ria amarga y dura. Se le raspan 6 cortan
los dientes, y luego, sobre una fuente lim-
pia, se le hacen unos cortes horizontales, 4
unos cinco centimetros de distancia, y por
ellos se le extrae la tripa, guardando cui-
dadosamente la sangre que suelte, y que
sirve para el aderezo.

Hay quien no aprovecha la cabeza de la
lamprea, que en realidad se parece dema-
siado 4 la de una serpiente.

2%1— Lamprea en su sangre.

Después de limpia la lamprea, se pone
en una cazuelita mas bien chica, para gque
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el guiso se haga muy & lo estofado. Se
echa bastante cebolla picada, perejil lo
mismo, y ciento cincuenta gramos de vino
blanco, ciento de aceite, medio clavo, ca-
nela en rama, y sal, todo en crudo. Se tapa
bien, y se deja cocer 4 fuego lento. Ya co-
cida, se le afade el higado machacado,
después de haberlo dorado en la sartén, y
una tostadita de pan frito muy pisada, afia-
diendo la sangre cruda, todo reunido en el
mismo almirez,

Incorporado 4 la mezcla con la lamprea,
se deja hervir como un cuarto de hora, y
se sirve, tapizando la fuente en que ha de
servirse con tostadas de pan fresco al na-
tural, y poniendo encima la lamprea y su
salsa,

(Conpesa Viupa pe Parpo BazAN.)

242 — Lamprea con especias.

Se lava, se le saca la hiel, y se recoge la
sangre, que se pone en una cazueia con
vino ajerezado. Se hace un refrito de ce-
bolla picada y perejil, y con su aceite
se echa sobre la lamprea, que estard en
la cazuela con el vino y la sangre. Se
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afiade pimiento dulce, canela, moscada y
un polvillo de clavo, y se deja guisar &
fuego lento.

2%43 — Carpa.

La carpa debe ser de agua viva; si es de
estinque, aunque sea el estanque regio de
Luis XIV, sabe 4 cieno. Para quitar 4 la
carpa este mal gusto, hay que hacerle tra-
gar, antes que muera, un vaso de vinagre
de Jerez. El pez suda; ese sudor se le
raspa al escamarlo. Péngase luego en agua
fresca y acidulada con vinagre, dos horas,
y entonces la carpa se atersard y serd como
de agua corriente. Hay que quitarle 4 la
carpa la piedra amarilla que tiene en el
paladar, porque si no amargaria.

Para guisar la carpa, se limpia y trocea,
y se coloca en marmita con aceite, y una
6 dos cucharadas de harina, segiin el ta-
maiio del pez. Péngase al fuego un rato,
sin dejar que tome color. Afiddase enton-
ces vino tinto del Priorato, sal, pimiénta,
ajo, cebolleta, perejil, bolets, todo picado,
y déjese reducir la salsa, hasta que esté en
punto.

SE—C.. T
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2%4% — Lucio.

Debe cuidarse de que el lucio sea de rio
y no de agua estancada. El de rio tiene el
lomo plateado y verde. Hay que evitar co-
mer las huevas y la freza del lucio: son un
vomitivo y un purgante.

El lucio puede presentarse cocido y asa-
do. Para asarlo, se puede mechar con to-
cino, sazonarlo con sal, pimienta y mosca-
da, envolverlo en un papel untado de acei-
te, y asarlo en la parrilla, regdndolo con
aceite, vino blanco y zumo de limén.
Cuando esté bien asado, desenvuélvase y
sirvase con el jugo que cay6 en la concha
del asador, y con dos 6 tres sardinillas
de lata deshechas en él.

CRUSTACEOS Y MOLUSCOS DE MAR,
AGUA DULCE Y TIERRA

245 — Langosta 4 la catalana.

Esta receta, segiin el libro de donde la
tomo, es mundial, es decir, que desde Ca-
talufia se ha esparcido por todo el orbe.
Yo sélo tengo una objecién que hacer 4
la f6rmula: para éste y todos los guisos de
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langosta troceada, creo mejores las lan-
gostas medianas & chicas.

Dice la receta que se elija una langosta
muy grande y viva, y que, después de cor-
tarla 4 trozos, se recoja su sangre. Ponga-
se luego una cacerola proporcionada sobre
fuego vivo con aceite fino, con cantidad
de cebolla picada, una hoja de laurel y to-
millo; afiddase la langosta, rehogéndola
bien y moviéndola, 4 fin de que la cebolla
se coloree un poco sin quemarse; maché-
quense en almirez quinientos gramos de
chocolate con la sangre de la langosta, uno
0 dos dientes de ajo,ocho 6 diez almendras
tostadas, perejil fresco, un bizcocho seco,
pimienta en polvo blanca de la mejor, y
cuando picado todo forma una pasta muy
unida, se disuelve con un cacillo de caldo
0 agua, mds un poco de pimentén 6 azafran
algo tostado. Se vierte sobre la langosta, se
sala, se tapa, y se hace cocer en el horno
durante unos quince minutos, pasados los
cuales puede servirse, siempre recién hecha.

Para afinar este plato puede pasarse la
salsa por tamiz, y adorpar con costrones
fritos,

(I. DomMENECH.)
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246 — Langosta 4 la cubana.

Se salcocha la langosta, poniéndola viva
en el horno; se descascara y se dcshilacha
bien menuda Frianse en una cazuela, con
bastante aceite, ajos, cebollas, tomates y
pimientos. Agréguese la langosta y désele
dos vueltas. Incorpdrese agua; afiddese pe-
rejil, un chorrito de anis seco y unas gotas
de limén. Déjese hervir una hora y sirvase.

2%47 — Langosta infernal.

Una langosta de regular famano, que se
salcocha al horno, y se vacia de su carne,
guardando el caparazin.

Se corta la carne en trozos como nue-
ces, y con lo que tiene dentro la langosta
y la carne que no se pueda exiraer, asi
como las huevas, se hace un majado que
se pasa por tamiz. Los trozos y el majado,
algo espeso, se colocan en una marmita,
afiadiendo medio cuarfillo de buen Jerez,
sal, una guindilla en trocitos, 6 un trocito
de guindilla si se teme al picante, clavo,
pimienta, moscada, y una miga de pan fri-
to, que se deshace primero en almirez.

Se deja dar unos hervores, y después se
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traslada el guiso al caparazdn, invertido,
naturalmente, con el dorso hacia abajo, ¥
acaba de hacerse y reducir en el horno.

Cuando estd reducida la salsa, se pone
en una fuente la ¢rusfa, adornada con sus
tenazas y patas ya vacias, y se echan una
cucharada de cofiac y otra de buen aguar-
diente espafiol, pegando fuego al servir.
Debe arder muy poco tiempo.

Todos los guisos de la langosta son
aplicables al lobagante 6 bogavante, lla-
mado en mi tierra <langosta francesa» y en
Francia homard.

2%% — Langostinos y cigalas.

El langostino es el mejor de los crusta-
ceos. En Paris no se conoce, 6 al menos
no lo he visto. Pobreticos los parisienses...

El mono del langostino es la cigala, que
se le parece muchisimo en la forma, y
algo, desde cien leguas, en el sabor. La
naturaleza ha hecho de este crusticeo un
plagiario inocente. No es culpa suya, pero
su posicion es muy poco airosa en la co-
cina.

Por eso el langostino no tiene meior
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aderezo que ser presentado cocido al na-
tural, y la cigala debe sazonarse con sal-
picén 6 con alguna salsa disimuladora de
insulseces.

2%49 — Camarones.

Estos crusticeos pequeiiitos se llaman
en Madrid quisquillas, y en Francia cre-
vettes. Los que se venden en Madrid,
generalmente, estdn ya cocidos, y 4 veces
no se pueden comer de puro salados y se-
cos, 4 no ser que se tome [a precaucién de
ponerlos en remojo, en agua tibia, muddn-
doles el remojo frecuentemente en veinti-
cuatro horas.

Ya desalados y refrescados, pueden ser-
virse; pero son un entremés, no un plato.

250 — Centolla.

La centolla es la arafia de mar. y tiene
la figura de un cangrejo enorme. Su sabor
es exquisito; pero es sumamente dificil
comer una centolla en piiblico. Para ade-
centarla se hace como sigue:

Se saca toda la carne de la centolla,
cocida ya, se parten en trozos las patas, y

12
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se coloca esta carne bien arreglada dentro
de la concha vacia. Se cubre con una salsa
picante, y va al horno unos minufos, para
calentarse, sin hervir. También puede ser-
virse fria, siempre sobre una servilleta muy
blanca, y adornada alrededor con ramas
de perejil.

254 — Centolla en salpicén.

Se saca toda la carne de la centolla, se
deshace revolviéndola con su caldo, y se
rodea de salpicon, 6 se sirve el salpicon
aparte.

252 — Cambaros 6 cangrejos
de mar rellenos.

Tienen que ser de buen tamafio.

Se mondan las patitas, se saca el con-
tenido de la crusta 6 caparazon, conser-
vando de ésta la parte del lomo. Con lo
interior del cangrejo se hace un majado
que se aclara con caldo, y se le afade, una
vez pasado por tamiz, una miga de pan
mojada en Jerez, sal, pimienta, perejil pi-
cado y una yema de huevo. Ha de formar
una pasta ni muy espesa ni muy liquida.
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Con esta pasta se rellenan los caparazo-
nes de cambaros y se ponen en el horno.

Cuando estdn en punto se ordenan las
crustas en una fuente, donde ya estardn
las patas formando guarnicién, alternan-
do con ramitas de perejil y cogollos de le-
chuga.

253 — Cangrejos de rio.

No se usan sino como guarnicion, con
el arroz, y en las sopas.

25%4 — Percebes al natural.

Los percebes no admiten mds alifio que
cocerlos en agua salada y servirlos muy
calientes dentro de la olla en que cocieron,
para que no se enfrien

Es un manjar incivil, que no puede pre-
sentarse jamds cuando se tienen convi-
dados.

Es ademaés peligroso para la salud. Con-
viene advertirlo. En general, la mariscada
y los peces fuertes, como el salmén, pue-
den causar trastornos en el organismo.
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DER. — Osptras a2l natursl,

Casi parece que sobra esta formula. Sin
embargo, aunque todo el mundo sepa que
las ostras se abren y se sirven con limdn,
no conviene omitir dos advertencias: que
no deben comerse hasta muyentrado Octu-
bre, aun cuando Septiembre tenga r, y que
al abrirlas hay que cuidar de volver 4
echarles por encima su agua, tamizada, y
de taparlas con la’concha de arriba hasta el
momento de servirlas. Sino, en poco tiem-
po, se secan.

256 — Ostiones en pepitoria.

Para esfe guiso,las ostras pueden ser de
las grandes, llamadas ostiones; hay que
blanquearlas en agua hirviendo, pasarias
luego por agua fria, y escurridas, partirlas
en dos O tres trozos. Pongase en una ca-
cerola un trozo de manteca fresca de va-
ca, amasada con harina y con un picado
de cebolla y perejil; désele unas vueltas al
fuego, y mdjese concaldo del puchero, ha-
ciéndolo cocer después & fuego manso;
cuando la salsa reduzca, afiddanse las 0s-
tras, sazonando con sal y pimienta en gra-
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no; al estar todo bien cocido, y antes de
servir caliente, rociese con zumo de limén
0 vinagre.

257 — Ostras vieiras, avifieiras
6 pechinas cocidas.

Hay que cocerlas bastante, y pueden
servirse 4 la vinagreta 6 con salpicon.
Aprovechando lo mucho que se parece la
carne de la avifieira 4 la de la langosta, se
le aplican algunos guisos de ésta. En varias
fondas falsifican con la vieira la langosta
en salpicdn.

254 — Vieiras en su concha.

Abiertas, sin desprenderlas de la concha,
y sin perder el agua, se les dan unos cor-
tes para que se impregnen del aderezo, que
se forma con pan desmigajado, perejil
picado 4 lo invisible, sal y pimienta, y que
se riega con aceite fino.

Van al horno, v al tomar color, sc sacan
y se sirven con zumo de limon.

259 — Otra f6rmula.

Se pican menudamente las vieiras, coci-
das va; se reparte el picado en las conchas
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y se cubren con pan esmigado (no rallado)
y perejil picado, sazondndolas, regdndolas
con aceite 6 manteca, y envidndolas al
horno.

264y — Vieiras a estilo de Vigo.

Segin Angel Muro, en El Practicon, en
Vigo se preparan asi las vieiras en su
concha.

Se eligen vieiras de las mayores; se pi-
can con perejil, ajos, cebolletas, pimien-
ta, clavo y nuez moscada. Con esto se re-
llena la concha y se le vierte por encima
una cucharada de aceite refinado.

Luego se cubre |a superficie con pan ra-
llado, y va al horno.

Y, segiin Luis Taobada, que era vigués,
se pican con cebolla, un diente de ajo, pe-
rejil, pimienta y medio clavo de especia,
haciendo un amasijo con pan rallado y
aceite, con el cual se rellenan las conchas.

Son recetas muy semejantes. Y yo creo
que 4 las dos les sobra el ajo; las vieiras,
sin él, estdn igualmente sabrosas.
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264 — Vieiras guisadas.

Para guisar las vieiras, conviene cortar-
las en fres 6 cuatro pedazos, segin el fa-
mafio que tengan, 4 fin de que las penetre
el guiso.

Se frien los trozos, envueltos en harina;
y, fritos ya, se apartan y se hace un refrito
de cebolla cortada y perejil picado, que
se ablandard bien en la sartén.

En la cazuela donde estin los trozos de
vieira, se echa este refrito, con el aceite,
dos vasitos pequefios de caldo, otro regn-
lar de vino blanco, una cucharada de hari-
na, sal y pimienta. Se deja que cueza todo
4 fuego moderado, y cuando las vieiras es-
tén muy blandas, pueden servirse.

(ELena EspaRoL.)

262 — Zamburiiias.

La zamburifia es muy semejante 4 la
vieira, pero més chica. Todos los guisos de
la vieira son aplicables a4 la zamburifia,
salvo el de guisarla en su concha, porque
es demasiado pequefia para eso; pero si

_se tienen conchas de vieira, se pican las
zamburifias, y pueden suplir.
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263 — Mejillones fritos.

Tienen que ser grandes. Se cuecen algo,
se sacan de la concha. se les echa limén y
sal, se rebozan en harina de trigo y se
frien, no mucho, para evitar que se endu-
rezean.

264 — Mcjillones guisados.

Se extraen de la concha; se hace un pi-
cado de cebollas, cebolletas y perejil, que
se frie en la sartén; con el picado y parte
del aceite se ponen los mejillones en mar-
mita, afiadiendo sal, pimientfa, un vaso de
vino blanco y una cucharada de harina.
Cuando espese la salsa y estén bien coci-
dos los mejillones, sirvanse.

265 — Mejillones de Manuela.

Se limpian, lavan, despojan de la sefio-
rita, que es una ternilla dura, y escurridos
se ponen en tartera con aceite desrancia-
do; se afiade sal y se deja que se doren
un poco, revolviendo con el tenedor para
que no se deshagan.

Se frie en aceite una tostada de pan, se
maja en el almirez, se afiade caldo y el
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jugo de medio limén; se echa todo en la
tartera con los mejillones; asi que cuecen
un poco se cubren con rebanadas de pan,
se meten en el horno para que formen cos-
tra y se sirven en la tartera.

266 — Pay de mejillones.

Se cuecen con agua y sal algunas pata-
tas; ya cocidas, se pasan por tamiz, y se
amasan con buena manteca fresca de va-
ca y pimienta. Se extiende una capa de
esta pasta en el fondo de una fuente 6 tar-
tera, que pueda ir al fuego.

Los mejillones extraidos de la concha,
ya estardn guisados; se pican en trozos ni
muy menudos, ni muy gruesos,y con el
guiso se extiende una capa del picado so-
bre la de patata ya extendida. Se puede
seguir alternando capas, 6 sencillamente
encerrar fodo el picado de mejillones en-
tre dos capas de patata. De las dos mane-
ras estd excelente,

Al colocar la 1ltima capa de patata, se
espolvorea de pimienta y se reparten, in-
crustados en la patata, frocitos de manteca
del tamafio de una avellana, Se alisa bien
y s espolvorea con pan rallado cernido
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por un cernidor fino, para que forme una
cosfra dorada en el horno, donde debe co-
locarse unos veinticinco minutos antes de
SErvir.

Por este mismo procedimiento puede
hacerse el pay de vieiras, de almejas, de
ostras, de langosta y de bacalao.

(ELena EspanoL.)

2867 — Berberechos.

Los berberechos no creo que tengan
mejor combinacién que abrirlos, regarlos
de lim6n y comerlos crudos.

Sin embargo, admiten todos los guisos
de las almejas.

268 — Almejas con arroz.

Es lo mds cldsicamente nacional.—Se la-
van y se ponen en una cacerola 4 abrir 4
la lumbre; en otra cacerola se cuece en
aceite cebolla picada, y, si se quiere, to-
mate. Se tendrd el arroz medio cocido, con
sal y agua, doble cantidad de agua algo sa-
lada que de arroz; se afiade luego el arroz
al aceitey la cebolla, y se incorporan las
almejas, con el agua que soltaron. Cuando
se ve que estd en punto, se sirve.
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El arroz con almejas puede hacerse de-
jando 4 las almejas una de sus conchas, 6
las dos, 0 extrayéndolas de la concha.

Creo que se debe dejar una concha, por
lo menos, pues airea el arroz y lo mejora.

Las almejas con arroz admiten afiadidu-
ra de cangrejos de rio, alcachofifas, etc.

(ConpEesa viupa DE ParRDO BAZAN.)

269 — Almejas Marineda.

Este guiso ha de tener un bonito color
rojizo y un sabor pronunciado y fuerte.
Para que un delicado quede enteramente
satisfecho de él, las almejas han de ex-
traerse de la concha, evitando asi el lame
lame; la dificultad de sorber el guiso den-
tro de ella, manchindose los dedos. —
Hacen falta, pues, bastantes almejas:
dos docenas por convidado, lo menos. Se
pica cantidad de cebolla, un solo diente
de ajo, y se frie todo en aceite. Cuando
estd frito, se pone en la cazuela, y se afiade
sal, pimienta, una hoja de laurel, el agua
de las almejas, vino blanco, una cuchara-
da de harina, y pimenton.

Se agregan las almejas, y se revuelve 4
fuego moderado, hasta que se vea que las
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almejas estin blandas y el guiso hecho.
Antes de servir, retirese la hoja de laurel.

270 — Almejas 4 la cubana.

Preparadas y abiertas, se hace un fritura
de ajos, perejil y cebollas, todo bien pica-
dito, en manteca de cerdo. Cuando esté el
frito bien rehogado se incorporan las al-
mejas y se dejan diez minutos. Se sazonan
con sal y pimienta y se sirven.

271 — Almejas Angel Muro.

Se lavan primero las almejas con agua
templada, y luego se tienen un buen rato
en agua fria. En una cacerola, y con aceite
del mejor, se frien dos cebollas grandes
muy recortadas, para un kilo de almejas.
No se las deja tomar color y se sazonan
con un punfo de sal, pimienta, nuez mos-
cada, clavo y un diente de ajo picado. Se
espolvorea con dos cucharadas de harina
y se deja cocer hasta medio tueste. Enton-
ces se moja con agua para formar papilla
espesa, y 4 los tres hervores se afiade vino
blanco comtin, dos rajas de limén, dos ho-
jas de laurel y un ramito de finas hierbas.

Cuando hierve & borbotones se echan
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las almejas, teniendo cuidado de que la
cacerola sea muy grande, porque las alme-
jas, al abrirse, necesitan tres veces mds es-
pacio, y resulta, cuando la vasija es pe-
quefia, que no bafian todas en la salsay
hace falta removerlas, lo cual se debe
evitar.

Cocerdn asi las almejas tres cuartos de
hora, pero 4 fuego muy lento, con la cace-
rola tapada y un par de ascuas sobre la
cobertera.

El famoso escritor culinario dice haber
inventado esta férmula.

272 — Chipirones rellenos.

Se escogen chiquitos y finos. Se separa
la cabeza de la bolsa y se les quita la tinta,
pasandolos por muchas aguas. Las cabezas
con sus tentdculos se pican finamente con
lomo de cerdo, sobreasada de Mallorca,
perejil y una buena sazén de sal, pimienta
y canela en polvo.

Rellénense las fundas con este picadillo,
y ciérrese la boca con pan rallado, huevo
batido y pan rallado segunda vez.

Frianse, y después rehéguense en cazue-
la con un refrito de tomate.
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293 — Calamares en su tinta.

Al limpiar los calamares se recoge la
tinta, contenida en una bolsita pequena.
Luego se troceany se cuecen. A media coc-
cién se les agrega cebolla frita en aceite,
vino blanco, perejil picado, sal, pimienta,
la tinta, amasada con migas de pan, y un
vaso de agua de la misma coccion.

Luego se pone todo reunido 4 cocer unos
veinte minutos.

w7%4 — Calamares en arroz.

Se eligen grandes, se cuecen hasta ablan-
darlos, se parten en ruedas, picando las pa-
tas, y se frien en la sartén, con bastante
cebolla también picada, un diente de ajo,
pimientos verdes que antes se habrdn co-
cido, y unos pedacillos de tocino, cortados
en dados pequefios. Asi que todo estd bien
refrito, se incorpora al arroz, con caldo su-
ficiente, dos partes de caldo por una de
arroz, y se deja cocer 4 fuego vivo primero
y luego 4 fuego manso, hasta que el arroz
esté en punto.
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2756 — Jibia 4 la antigua.

Se limpia y se trocea en ruedas la jibia,
y se colocard en la marmita acompaiiada
de agua, aceite en igual cantidad, sal, tres
0 cuatro cebollas también en ruedas, y un
vaso de aguardiente de uva.

Se deja hervir hasta que cueza bien la
jibia; luego se afiadirdn pasas, azafrdn, pi-
mienta y una cantidad de arroz & propor-
cién con la salsa. Hierva el arroz hasta que
los granos se separen, y entonces se puede
Servir.

276 — Pulpo zurrado, segiin Rosa
la pescadora.

Se limpia bien, se bate mejor, ddndole
una zurra fenomenal, y se trocea.

Se pone en una cazuela 4 la lumbre, sin
agua ni sal; suelta un jugo color de vino;
se tira este jugo y se lava nuevamente el
pulpo en agua caliente; ya entonces, puede
cocerse en agua hirviendo. Después de co-
cido, se guisa con cebolla picada, perejil,
un vaso de vino, agua ofra tanta, y bastan-
te aceite.

El pulpo puede comerse sencillamente
cocido, con aceite, sal y vinagre.
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2977 — Pulpo de las ferias.

Suele ser curado, remojado antes, y 1o
cuecen, 4 vista del piiblico, en el campo
de la feria, en un gran caldero, con fuego
de lefia debajo. Lleva el guiso sal, aceite y
pimeéntén en abundancia. No puede ser
més ordinariote este plato, pero es tan
sano almorzar al aire libre y después de
fatigosa jornada, que parece excelente el

pulpo.

278 — Tortuga 4 la criolla.

Se lava un buen trozo de carne de tortu-
ga, y se frie en una cazuela con noventa
gramos de manteca, afiadiendo ocho 6 diez
dientes de ajo, dos hojas de laurel, un par
de cebollas picadas, una buena sazdn de
sal y pimienta. Cuando esté todo sofrito,
se agrega un puiiado de perejil picado, dos
clavillos, unas avellanas tostadas macha-
cadas, un poco de cilantro, dos cucharadas
de caldo y un vaso de vino blanco. Déjese
espesar y sirvase.
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279 — Caracoles 4 la antigna
espaiiola.

Hay que lavarlos en cuatro 6 seis aguas;
luego se ponen en vasija ancha con agua
y 4 la lumbre; seglin se vayan calentando
irdn saliendo de sus conchas y muriendo
con todo el cuerpo fuera; en este estado
se sacan y se lavan muy bien con sal y
con mds aguas. Luego se ponen & cocer
para quitarles el verdin.

Friase cebolla con aceite, mézclese con
los caracoles rehogindolos muy bien, y
poniéndoles sal y agua han de cocer tres 6
cuatro horas. Por dltimo, se pican verduras
y se machacan con un poco de pan, sazo-
n4ndolas con todas especias, hinojo y tomi-
1lo; se deslien luego con'el caldo de los ca-
racoles, y si el caldo estuviese claro, se le
aftade harina frita. No estard de mds el ajo
en este guisoyel agrio al tiempo de servirlo.

Esta es la receta de’Altimiras, para com-
poner los caracoles de vifia.

28y — Caracoles 4 la espaiiola.

Una vez limpios se pondrdn 4 cocer en
agua fria, y, cuando hayan cocido, se pon-
drdn 4 que escurran y se refrescardn.

13
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Se freiran en una cacerola con aceite,
cebolla, ajo y perejil picado. Se espolvo-
rearan con pimentén colorado y un poco
de harina. Rehoguense bien, y se mojan
en caldo. Cuando estén 4 la mitad de su
cocimiento, se les afiade un poco de toma-
te y pimientos colorados cortados en file=
tes. Déjense concluir de cocer & fuego len-
to, sazénense, y sirvanse.

(Del libro El arte culinario.)

®mf — Caracoles ayunados.

Tomense muy buenos y gruesos caraco-
les de vifia, y hdganse ayunar ocho dias;
sin este requisito, pudieran causar cdli-
cos. Enciérrense en una tinaja o recipien-
te, del cual no puedan escaparse, y téngase
cuidado de mirar si se muere alguno, para
quitarlo

Pasados ocho dias de ayuno, pénganse
en agua caliente, con mucha sal y vinagre.
En esta agua templada, los caracoles se
abren y sueltan la baba. Cdmbiese el agua
dos & tres veces, hasta que se hayan baba-
do bien. Ciiidese de no poner agua calien-
te, porque entonces se mueren sin babarse.



CRUSTACEOS Y MOLUSCOS 183

Hicese luego el guiso con manteca de
cerdo, en la cual se frien cebollas picadas,
perejil, puerro y cebolleta. Ya frito, se ma-
chaca en el mortero, con una miga de pan
empapada en vinagre. Esta pasta se moja
con caldo y vino blanco, y se sazona fuer-
te, con algo de picante. Luego se cocerd
en este adobo Ia mezcla y los caracoles, no
sin haberles quitado la laminilla de detris.

282 - Caracoles asados.

Preparados con ayuno, etc., se vuelven
4 meter en la concha, y se acaba de relle-
nar con manteca fresca, amasada con pe-
rejil y ajo picado; pdénganse al horno, en
plato hondo, 6 en una placa agujereada de
modo que estén boca arriba y no puedan
dar la vuelta y soltar la manteca, y sirvanse
hirviendo.

283 — Caracoles encebollados.

Después de lavados en dos 6 tres aguas
bien saladas, se ponen 4 hervir con ceniza,
hasta que sea fécil extraerlos.

Sdquense, limpiense nuevamente en agua
iria y hdganse cocer con agua, sal, tomillo,
orégano, laurel, perejil y albahaca. Hagase
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una fritada de cebolla, y en cuanto esté
dorada, se incorporan los caracoles y se
dejan rehogar diez minutos.

=8/%4 — Ancas de rana.

Es un plato que tiene en Espafia muy
pocos aficionados. Me acordaré siempre
del horror de un buen notario que, en el
campo, en nuestra mesa, comid las ancas
de rana tomandolas por pollo, y supo luego
lo que habia comido.

Se tienen en adobo las ancas, con mitad
vino blanco y mitad leche, perejil en rama,
un diente de ajo, una cebolla en ruedas,
sal, pimienta y laurel.

Después de una hora, se envuelven en
pasta de freir, se frien muy calientes y se
sirven con perejil frito alrededor.



SECCION QUINTA

AVES DE CORRAL Y PALOMAR
CAZA DE PLUMA

285 — Pollitos tomateros
con guisantes.

Se parten y refrien los pollitos en aceite
O manteca; se trasladan 4 una cacerola; en
el aceite en que frieron se frie cebolla y un
picadito menudo de perejil y puerro; se
saca este refrito, y se hace en la misma sar-
tén un rojo de harina; se afiaden 4 los polli-
tos, en la cacerola, la cebolla y el espeso;
se ha dado un hervor 4 los guisantes para
blanquearlos (deben ser guisantitos tiernos,
y coincide el tiempo de la ternura de los
guisantes con el de la inocencia y mante-
cosidad de los pollitos); se les pone un
punto de sal y otro de aziicar, y 4 la cace-
rola, 4 cocer mansamente, hasta que las
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aves medio se deshagan. Si fuese preciso,
se afiadiria un poco de caldo & la salsa,
para que esté ni muy espesa ni caldosa.

286 — Pollitos tomateros en arroz.

Se parten los pollitos, cuatro 6 cinco, en
cuatro pedazos, y se ablanda en aceite una
cebolla picada y tres pimientos verdes he-
chos ftiras. Luego se les anade medio
kilo de tomate fresco, pelado y partidos
que se deja consumir y reducir. Entonces,
con todo esto, se rehogan los pollos, y lue-
go se afiade el arroz, midiendo, para una
taza de arroz, dos y media de agua. Se sala
un poco; se echan unas hebras de azafran
machacadas y medio diente de ajo en el
arroz, cuando rompe 4 hervir, y se sirve
cuando el arroz estd en punto, ni duro ni
deshecho.

287 —Fritada de pollitos tomateros.

Se limpian los pollitos y se parten en
cuatro pedazos. Se refrien en aceite, quita-
do el verde; se ponen en una cacerola, y en
el aceite se frien también pimientos y ce-
bolla picada, procurando que todo ablan-
de y no tome color. Luego se echa en la
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sartén el tomate pelado y partido, sal y pi-
mienta. Se revuelve, y frito ya, se vierte
sobre los pollitos, dejando cocer todo poco
A poco, & lumbre suave, hasta que esté en

punto. _
2828 — Pollo asado.

El pollo se asa en asador, 6 en marmita,
El caso es que salga tierno y jugoso.

En la cocina antigua, para asarlo, le me-
tian en el buche una ¢ dos cebolias, y lo
frotaban con un ajo interiormente. Hay
quien cree que, cociendo ligeramente en el
puchero el pollo 6 gallina que ha de asar-
se, sale luego mas tierno el asado. Lo se-
guro es que el ave no sea muerta del dia, y
menos en invierno,en que necesita dos dias
de cltelga; que se vigile y cuide, mientras
se asa, de que no se seque ni se achicharre,
regdndola con su jugo y con un poco de
manteca derretida, y que al estar bien 4
punto, se sirva caliente, rdpidamente trin-
chada.

El pollo asado admite varias guarnicio-
nes, y una de las mas bonitas es la de ra-
mitos de berro. Pero lo castizo son las pa-
tatitas mal cortadas y algo desiguales, asa-
das en la misma cacerola al par que el
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pollo, completamente impregnadas de su
grasa, y que han tomado un color castafio
1ojizo, en extremo apetitoso.

289 — Pollos con tomate.

Pértanse y limpiense dos 0 tres pollos, y
zarandéense en sartén con manteca de cer-
do, hasta que se doren. Hagase entonces
la salsa con tomate cortado menudo y sin
piel, agua, un diente de ajo, sal, perejil y
pimienta, y reh6guense en esa salsa, en la
misma sartén, hasta que estén bien cocidi-
tos. Se sirven con costrones de pan frito
colocados alrededor.

290 — Pollos guisados.

Enteros y limpios, dérense en manteca
de cerdo, y luego pénganse en la cacerola
donde han de guisarse, friendo cebolla en
la grasa del rehogado, y esta cebolla se
agrega 4 los pollos, con sazon de especias.
Se afiade sal y vino blanco, y se ponen 4
fuego lento, con un pucherito de agua en-
cima y un lienzo 6 papel para que no se
evapore.

Se dejan asi una hora. Se sobreasan los
higados, machacdandolos con un diente de
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ajo, se mezclan al guiso, se tapa de nuevo,
y se le deja dar un par de hervores.

291 — Pollos 4 la espaiiola.

Se trocean, y se doran los trozos en
manteca de cerdo, con tocino y jamon,
picado gordo, perejil invisible, sal y pi-
mienta.Se pasan & una cacerola con el ade-
rezo.En el mortero se pisan nueces,aveila-
nas, pifiones, clavo, un diente de ajo frito,
perejil, puerro, y se liga todo con yema de
hueyo. Se une 4 los pollos, desleido en cal-
do; y se deja que cueza, sin que espese del
todo. Se deslien en caldo otras dos yemas
de huevo, y antes de ir 4 1a mesa se unen 4
los pollos, batiendo bien el huevo para que
no se corte. .

292 — Pollos 4 la valenciana.

Atense dos pollos, debidamente sofla-
mados, y rehdguense, unos minutos, en una
cazuela, con aceite. Sazonese, y mézclense
un par de cucharadas de cebolla picada.
otras dos de jamon crudo, cortado en
dados, y un diente de ajo. Sigase reho-
gando durante dos minutos. Afiddanse dos
chorizos, una hoja de laurel, unas hebras
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de azafran y una cucharada de pimentdn.
Mobjese, hasta nivel, con caldo, y cilibrase
con un papel engrasado.

Hégase que cueza todo 4 fuego manso,
para que el liquido no merme demasiado.
Cuando estén los pollos casi cocidos, éche-
se en la cazuela una buena porcion de
arroz, como la mitad del liquido; tdpese la
cazuela, hdgase hervir 4 buena lumbre, du-
rante quince minutos; retirese 4 un angulo,
por espacio de siete 4 ocho minutos. Tras-
ladese el arroz 4 la fuente, coléquense en-
cima los pollos, y 4 los lados, los chorizos,
y sirvase en seguida.

29 & — Pollo 4 la avilesa.

Se limpia y prepara un pollo gordito, v
en una . cazuela se frie tocino cortado 4
cuadritos, cebolla picada, dos dientes de
ajo machacados, con sazdn de sal y espe-
cias. Frito ya, se pone, con el pollo tro-
ceado, en una marmita, mojando con vino
de Rueda, y zarandedndolo, 6 como se
dice ahora, saltedndolo. Ya salteado, se
pone 4 fuego lento, y se le echa una pul-
garada de azafrdn, lim6n, vinagre, perejil
picado, el zumo de un limén, 6 un chorro
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de vinagre, y una cucharada de harina tos-
tada. Se deja cocer y se sirve con su mojo.

29%— Pollo con aceitunas.

Soflamado y preparado el pollo, pénga-
se en una marmita, con aceite, sal, pimien-
ta y tiras de tocino entreverado.

Rehdguense hasta que se dore, y, ya do-
rado, quitese de la marmita, con el tocino,
y hagase un espeso de harina al aceite que
ha quedado, revolviendo bien y anadiendo
un gran vaso de caldo, laurel y tomillo.

Vuélvase entonces el pollo 4 la marmita,
y agréguense veinticuatro aceitunas alifia-
das y rellenas, 6 si no las hubiese, otras
tantas gordales deshuesadas.

Déjese cocer todo como media hora,
hasta que esté en punto, y sirvase rodeado
de las aceitunas y tiras de tocino, qui-
tando el tomillo y laurel.

295 — Pollos en pebre.

Léase bien: pebre, y no prebe, como stue-
len escribir los jurados enemigos del habla.
Se limpian dos pollos regulares; se asan en
parrilla, frotados con manteca derrefida,
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zumo de limon y ajos machacados; 4 me-
dio asar, se trasladan 4 la marmita.

En ésta se pone manteca de cerdo, pe-
rejil picado, pimienta, sal, laurel, el jugo y
grasa del asado que se habrd recogido, una
jicara de aceite por pollo, y agua caliente
hasta cubrir. Déjese hervir hasta que se
ablanden los pollos; desliense en la salsa
ocho yemas de huevo, batiéndolas para
espesar; se deja hervir un poco y se sirve,
echando la salsa sobre las aves.

296 — Pollos salvados.

Creo que es uno de los sistemas mejores
para dar sabor 4 un par de pollos, aunque
no estén muy cebados.

Se limpian, soflaman y sujetan dos po-
llos, reuniéndoles las patas con bramante
para que no se despatarren; luego se ponen
en marmita veinticuatro cebollas mds bien
pequenas, pero muy iguales y redondas,
seis zanahorias tiernas en ruedas, el grueso
de un huevo de manteca de cerdo, aceite y
dos vasos de vino de Rueda 6 Riscal, sal
y pimienta. Se retinen con todo esto los
pollos y se ponen 4 fuego vivo, dejdndoles
hervir aprisa tres minutos; luego se trasla-
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dan 4 fuego flojo, tapandolos y dejindolos
asi cocer una hora, pasada la cual, se prue-
ban de saz6n, se pasa el aderezo por ta-
miz, menos las cebollas, y se sirven los
pollos con las cebollas alrededor y la sal-
sa, muy caliente, por encima.

297 — Pollo en promiscuacion.

Hay que tener un pollo lucido y mediano
de tamaiio, y una anguila, ni muy gruesa
ni muy delgada tampoco.

Cortese el pollo en bastantes pedazos,
correctamente, sin destrozarlo, y trocéese
la anguila. Pénganse veinte cebollitas &
dorar en aceite, y cuando tomen bonito
color, retirense, y hdgase un rojo con el
aceite sobrante, dando vueltas para que no
se pegue la harina. Afiddanse los pedazos
del pollo y déseles vueltas hasta que to-
men un color bonito. Mojese con vino tinto
del Rivero, salpiméntese, y afiddase una
hoja de laurel y una rama de tomillo, y dos
dientes de ajo. Dése un hervor a fuego muy
vivo. Al hervir, échese al guiso un vaso de
aguardiente, y péguese fuego; déjese arder
hasta que se apague. Entonces, afiddase la
anguila troceada, con un polvo de azafrdn,
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y cueza de veinte 4 veinticinco minutos
todo, 4 fuego manso. Al servir, pénganse
los pedazos de anguila alrededor del po-
llo, y se puede adornar con cangrejitos
de rio.

298 — Gallina ajerezada.

Mechad con tocino bien salpimentado la
pechuga de una gallina lucida. Ponedla en
cazuela, con dos lonchas de tocino, dos de
ternera magra, dos de jamon, dos cebollas,
dos zanahorias, laurel, tomillo, y sal y pi-
mienta. Mojadlo con una buena taza de
caldo yun vaso de vino de Jerez; cubrid con
una loncha de tocino la gallina mechada y
hacedlo cocer todo durante una hora 4 fue-
go lento. Terminada la coccion, retirad el
ave de la cazuela; pasad el cocimiento. Ha~-
ced una requemada rubia de manteca, mo-
jadla con otro vaso de vino de Jerez, afia-
didle el cocimiento ya pasado, hacedlo
reducir, y verted esta salsa hirviende por
encima de la gallina colocada en una fuen-
te y conservada caliente junto al fogén.
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299 — Gallina en pepitoria.

Se corta la gallina en trozos, que se es-
caldan en agua hirviendo durante tres mi-
nutos. Se sacan, se escurren, y se ponen en
la cacerola con manteca, un ramo de pere-
jil y cinco 6 seis cebollitas enteras. Se deja
rehogar todo, se afiade una cucharada de
harina y se moja con un par de tazas de
caldo, sazonando el guiso con sal y pimien-
ta. Déjese cocer, y en cuanto esté la galli-
na blanda, se saca y se coloca sobre una
fuente. Rediizcase la salsa, cuélese, liguese
con dos yemas de huevo, y antes de que
hierva viértase sobre los trozos de gallina,
con el zumo de un limén.

3200 — Gallina a la catalana.

Cortada la gallina en cuartos, se refrie en
manteca de cerdo, con cebolla picada fina,
unos dientes de ajo y laurel; cuando todo
estd bien rehogado, se moja con un poco
de vino blanco, se reduce, se liga ligera-
mente, se le echa caldo, se deslie bien,
siempre encima del fuego, y se le da un
hervor, sazondndola con sal y un buen ma-
jado de especias y azafrin; después se pone
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al horno, y cuando le falta poco para su
cocimiento, se le agrega una guarnicion de
patatas & la cuchara (del tamafio de una
nuez); cuando estd cocida se aparta del
fuego para que no se deshaga la patata; al
servirla se le echa por encima un poco de
perejil finamente picado.

Si se quiere, cuando se est4 rehogando,
se le puede echar un poco de jamén serra-
no 6 asturiano cortado 4 cuadritos del ta-
mafio de un garbanzo.

(MeLQuIADES BrizuELA, jefe de Cocina en
los buques de la Compaiifa Trasatlintica
de Barcelona.)

3014 — Gallina en guiso de perdiz.

Se guisa exactamente como la perdiz
con ostras, que se verd mas adelante; pero
suprimiendo las ostras, 6 reemplazandolas,
si se quiere, por almejas.

Adquiere la gallina entonces un gusto
parecido al de la perdiz.

302 — Gallo con arroz.

Aunque he leido en un tratado de cocina
que el gallo con arroz es un plato que no
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existe, como lo he probado alguna vez, no
es fdcil que admita la afirmacidn.

Siempre serd mejor, para el arroz, un
gallo joven. Se limpia como toda ave, se
despluma cuidadosamente y se corta en
trozos, haciendo de un miembro dos, por-
que el gallo es mds grande y recio que la
gallina.

Se conservan los menudillos del gallo,
su cresta, sus criadillas, y todo se blanquea
en agua caliente, lo mismo que los trozos
del ave. Luego se retiran los menudillos,
y se da una vuelta 4 todo en la sartén, con
mucha cebolla picada y perejil. Con este
mismo aderezo y la manteca de cerdo en
que rehogd, pasa el gallo 4 una cacerola,
poniendo media hora antes los muslos y
alones, y después el resto de los trozos, y
se salpimenta y afiade el punto de azafran
tan caracteristico de los guisos espaiioles.
Cuando esté tierno el gallo, y no antes, se
le afiade el arroz, con su agua, haciéndolo
primero abrir 4 fuego vivo. Luego se retira
4 fuego manso, hasta que estd en punto.

14
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303 — Gallo gaisado.

Se prepara como el gallo con arroz, y
se rehoga lo mismo, y se ponen igualmente
media hora antes los muslos y alones, y se
agregan igual los menudillos, cresta, etc.

Pero, ya en la cacerola para guisarse,
hay que poner mds cebolla, bien picada,
perejil 1o misme, dos 6 tres cabezas de ajo
fritas, manteca de cerdo, caldo y vino tin-
to, 4 partes iguales. Espésese la salsa
con harina tostada, y afiddase un poco de
pimenton, para colorear. El guiso debe re-
ducir, impregndndose bien de él el gallo.

Cuando estd tierno y la salsa reducida,
sin haber llegado 4 secarse del todo, se
sirve.

204 — Cap6n asado.

El capdn cebado de Galicia y en espe-
cial el de Villalba, en la provincia de Lugo,
es un ave exquisita, menos fina que la pou-
larde francesa, pero acaso inds sustancio-
sa. Tiene un fumet 6 tufillo especial, y ni
hay que comerla antes de que ese tufillo se
desarrolle, ni dar tiempo & que se exagere,
revelando lo avanzado del ave.
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Estos capones traen sobre el lomo, su-
jeta con una pluma gruesa, su dorada en-
jundia, y con ella se asan.

Hay quien los prefiere al asador sobre
brasas, volteando hasta que se ampolla un
poco la piel; entonces se remojan con agua
saladisima, y se sigue dando vueltas, un-
tando con la enjundia, y alternando salpi-
cadura de agua salada con friccion de gra-
sa. El color y el olor dicen bien cudndo el
ave estd a punte.

Ofros los asan en marmita, tomando
iguales precauciones y déindole vuelta al
capén para que se ase igual por todos
lados.

305 — Capoén cocido.

Cuando 4 los frailes de San Francisco,
en Santiago de Compostela, les regalan un
cap6n de Villalba magnifico, suelen echar-
lo & perder cociéndolo en el puchero, en
trozos. El capdn cocido puede, sin embar-
go, ser un plato excelente, como se verd,

Untese de ajo y limén el interior del
ave; amarrese, metiéndole antes dentro su
enjundia; cuézase en buen caldo, con los
despojos del capdn, cuello y patas, un pe-
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dazo de jamdn gordo, dos cebollas, cuatro
zanahorias, clavo y pimienta.

Cuando esté cocida el ave, coOrtese en
tiras tocino, y con ¢él, en la sartén, dérese
el capdén hasta que tenga color apetitoso.
Traslddese entonces 4 una cacerola, y mo-
jese con un vaso de caldo; afiddase una
hoja de laurel, un ramo de tomillo, como
treinta cebollitas, que ya estén rehogadas
en la grasa y cocimiento del capin—Ia
cual se habrd pasado por tamiz.—Déjese
que todo cueza junto tres cuartos de hora,
y entonces saquese el capdn, guarnézcase
con las cebollas, y acompéiiese con la sal-
sa, encima 0 en salsera.

Este plato pudiera llamarse cochifrito.

306 —Capén relleno.

Un capon fresco, muerto de tres dias,
no muy grande, pero gordito, se cuece li-
geramente, con sus menudos y despojos.
Se pican éstos mezclidndolos con miga de
pan mojada en nata, 100 gramos de man-
tequilla, perejil, cebolleta, pasas de Mala-
ga sin granos, pifiones, sal, pimienta y tres
yemas de huevo; este relleno ha de formar
una masa compacta, aunque no dura. Se
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rellena con ello el cap6n,y se unta por
fuera con manteca y miga de pan rallado.
Se rehoga en manteca, y cuando esté do-
rado se vuelve 4 empanar, y se colorea en
el horno. Se puede acompafar con una
compota de manzanas agrias, de Asturias.

307 — Cap6n mechado.

Se mechan las pechugas y. los muslos
del cap6n con tiritas de tocino y una chis-
pa de ajo, y después de rehogado en man-
teca de cerdo, se echa caldo en cantidad
suficiente, dejdndolo cocer hasta que esté &
punto. Se saca, se cuela la salsa, se hace
reducir y se vuelve & poner el capén.
Saquese segunda vez el ave y déjese en-
friar en una fuente. Se unta con manteca
derretida, se cubre con pan rallado y va al
horno ¢ 4 la parrilla hasta que el pan se
dore. Se sirve con una salsa picante.

308 — Pavo de Aspe, asado.

Estos pavos de Aspe son un asombro.
Los clédsicos glotones de la consabida de-
cadencia romana, si los conociesen, los
pagarian muy caros.

Si cabe que una comida sea mala de
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puro magnifica, puede decirse esto del
pavo de Aspe y de sus espléndidas pechu-
gas, de una cuarta de grueso.

El pavo de Aspe, como todos los pavos,
se emborracha antes del sacrificio; luego
se asa sencillamente al asador, ddndole
muchas vueltas; empapelado al principio
con papel engrasado, descubierto después,
espolvoredndolo con sal yremojéndolo con
su propia grasa. Se sirve al natural, con la
ensalada que se quiera.

309 — Pavo relleno 4 la antigna
espaiiola.

Lo he visto rellenar asi:

Deshagase en leche y caldo frio, miga
de pan y bizcochos, hasta formar una pasta
espesa; aiddanse almendras picadas, pasas
de Malaga sin granos, nuez majada, peda-
zos de dulce de naranja 6 toronja, muy pe-
quefiitos, castafias cocidas en almibar y
deshechas, aziicar en polvo hasta endulzar,
canela en polvo, y clavillo. Se le da 4 todo
una vuelta en la sartén, en manteca de vaca
0 de cerdo.

Con esta masa se rellena el pavo, y luego
se cose y se asa, lo mismo que otro cual-
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quiera. Al trincharlo, se rodea con su re-
lleno.

340 — Despojos de pavo 4 la cubana.

Se sofrien los despojos en manteca de
cerdo; échense unos dientes de ajo, un po-
co de perejil, picado todo. Sazonese con sal
y pimienta. Aparte se hace una salsa con
dos tazas de caldo, avellanas tostadas y
majadas, un ramo de hierbas finas, espe-
cias y dos yemas de huevo. Liguese y afia-
danse los despojos. Cuando la coccidn es-
té terminada, se retiran.

344 — Pavipollo al vino de Mdlaga.

Debe ser un pavipollito grueso, bien lim-
pio, soflamado, recortado y amarrado.

En el fondo de la cacerola pdnganse
lonjas de tocino entreverado, y en aceite
6 manteca de cerdo rehoguese el pavipo-
llo, salpicandolo de sal y pimienta.

Ya rehogado, méjese con un cuartillo de
caldo del puchero y dos vasos de Malaga
6 Pajarete; aiiddase laurel, tomillo, cebo-
llas en ruedas, zanahorias tiernas, un pue-
rro. Déjese cocer dos horas d fuego man-
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so; 4 la mitad de este tiempo désele vuelta
al ave para que cueza igual.

Sirvase con la salsa reducida, pasada
por tamiz, en salsera, y coléquese el ave
sobre un lecho de escarola.

342 — Pavipollo con salchichas.

Los pavipollos siempre deben ser de
mediano tamafio, tiernos y con pechuga
saliente y redonda.

Soflamado y limpio el pavipollo, se fro-
tard por dentro con aguardiente 6 cofac,
antes de proceder 4 recogerle las patas.

Péngase luego en la marmita, revistien-
do el fondo de lonchas de tocino; mojese
con caldo lo mds concentrado posible, y
con un vaso de vino de Rueda. Déjese co-
cer hora y cuarto, tapada la cacerola y con
fuego por encima.

En ofra marmita se cuece medio kilo de
castaiias pilongas, que ya'estardn bien re-
mojadas, y media docena de salchichas. Al
agua de cocer las castafias se le echara sal
y una cucharada de aziicar. Las salchichas
se ponen como media hora después, estan-
do ya bien cocidas las castafias, y luego
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pasan, en unién con éstas, 4 la marmita con
el pavipollo.

Se deja acabar de cocer todo reunido
un cuarto de hora, y luego se sirve, rodea-
do el pavipollo con su guarnicion.

2243 — Pato asado.

El pato se asa, generalmente, relleno, y
se puede elegir entre los varios rellenos el
que mas agrade. Con castafias estd bien.
Tarda mds en asarse un pato relleno que
al natural. El pato al natural se asa como el
pavo, regdndolo con la grasa que suelta.

2 1%— Pato con naranjas agrias.

Perdiguese un pato tierno, silvestre 6 de
corral, con un gran pedazo de grasade
cerdo, cebollas y una pulgarada de aziicar:
que se ponga amarillo, y darle vueltas; mé-
jese entonces con agua fria, y que siga co-
ciendo suavemente en la cacerola tres ho-
ras. Al cabo de hora y media de estar 4la
lumbre, sdlese, y afiddase la corteza de una
naranja; acabese de cocer: la salsa debe
estar dorada y untuosa.

Terminada la coccidn, trinchese el pato
y preséntese rodeado de pedazos de cor-
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teza de naranja; afiddase su salsa, y alrede-
dor, péngase gajos de naranja agria. Sir-
vase hirviendo.

345 — Pato con nabos.

Poner 4 cocer 4 la lumbre porcién de
manteca con harina 4 que se enrubie. Mo-
jese con caldo 4 proporcion, y agréguese el
pato, debidamente preparado, con tomillo,
clavo, sal, pimienta y ruedas de nabos. Si
éstos son duros, se echardn 4 cocer al mis-
mo tiempo que el pato, y si son tiernos, 4
mitad de coccion. Terminada ésta y des-
engrasado el jugo, se le agrega un poco de
vinagre, y reducida la salsa, se sirve el ave.

246 — Pato con aceitunas
4 la antigua.

Se pone el pato, ya limpio, en una mar-
mita, con mitad aceite y mitad grasa de
cerdo, y se le dan vuelfas para que se ase
por ambos lados. Cuando se ha dorado
ligeramente, se le afiade un cacillo de cal-
do, tres docenas de gruesas aceitunas des-
huesadas, jamdn y tocino en dados, el
higado suyo ligeramente cocido y majado,
una miga de pan majada también, sal, pi-
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mienta, moscada y un vaso de Rueda 6
Jerez. Se deja cocer 4 fuego lento, lo bas-
tante para que el pato y la guarnicién es-
tén tiernecitos.

347 — Ganso relleno.

El ganso, que es comida fuerte y gra-
sien'a, porque no debe comerse un ganso
sin cebarlo, se rellena con castafas, man-
zanas y salchichas. Puede rellenarse sélo
con manzanas. Después se asa, lo mismo
que el pato.

348 — Ganso a la espaiiola.

Limpio y chamuscado el ganso, se pone
en un olla donde quepa bien, y se le afia-
den tocino en cuadraditos, sal, pimienta,
perejil, cebollas pequefias, tomillo, laurel,
clavo, dos dientes de ajo, tres 6 cuatro za-
nahorias, una chirivia y medio pimiento
morrdn.

Antes de unir al ganso este acompafia-
miento, se habrd dorado en el asador al-
glin tiempo.

El mojo se hace con caldo, vino blanco
y aguardiente de uva, del Rivero i Ojén.

Se deja hervir 4 fuego lento, y se sirve
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con su guiso, suprimiendo el tomillo y el
laurel.

319 — Guisado de la batalla
de Almansa.

También nosotros tenemos algo equiva-
lente 4 los famosos pollos & la Marengo,
de la cocina francesa.

Se limpian y escaldan despojos y menu-
dillos de volateria, higados, mollejas, cria-
dillas, alones, cabeza, cuello, patas, todo
bien recortado, quitando picos, ojos y
ufias; se ponen & cocer con agua y sal, una
tajada de tocino y una cebolla gruesa en-
tera; cocidos ya el tocino y la cebolla, se
picardn con perejil y hierbabuena, volvien-
do 4 echarlos en el puchero de los menu-
dillos, y sazondndolo con especias, nuez
moscada y pimienfa; se deja hervir todo
junto, se hace un espeso de harina; se le
afiade, y cuando presente buen aspecto
se sirve.

320 — Guisado particular.

Se rellena una buena aceituna con alca-
parras y anchoas picadas, y después de
haberla echado en adobo de aceite, se
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introduce en un picafigo 6 cualquiera otro
pajarito, cuya delicadeza sea conocida,
para meterlo después en otro pédjaro ma-
yor, tal como un hortelano. Se toma luego
una cogujada, 4 la que se quitardn las
patas y la cabeza, paraque sirva de cu-
bierfa 4 los ofros, y se la cubre con una
lonja de tocino muy delgada, y se pone la
cogujada dentro de un zorzal, ahuecado de
la misma manera; el zorzal en una codor-
niz, la codorniz en un ave fria, ésta en un
pardal 6 chorlito, el cual se pondra en un
perdigon, y éste en una chocha; ésta en
una cerceta, la cual va dentro de una pin-
tada; la pintada en un 4dnade, y ésta en una
polla; la polla en un faisdn, que se cubrird
con un ganso, todo lo cual se meterd en
un pavo, que se cubrird con una avutarda,
y si por casualidad se hallare alguna cosa
vacia que rellenar, se recurrird 4 las criadi-
llas, castaias y sefas, de que se hard un
relleno, que todo se pone en una cazuela
de bastante capacidad con cebolletas pica-
das, clavo de especia, zanahorias, jamon
picado, apio, un ramillete, pimienta que-
brada, algunas lonjas de tocino, especias y
una 6 dos cabezas de ajo.
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Todo esto se pone & cocer & un fuego
continuo por espacio de veinticuatro horas,
0 mejor en horno un poco caliente; se des-
engrasa y se sirve en un plato.

Tal asado recuerda el festin de Trimal-
cion y aquellos platos romanos que el
Senado tuvo que prohibir, porque arruina-
ban.4 las familias. Es ingenuo y bérbaro,
en medio de su complicacién decaden-
tista.

Y ademds, parece dificil 6 imposible me-
ter tanta bola china una dentro de ofra.
Si alguien tiene el capricho de hacer este
plato, habra de suprimir aves y poner sdlo:
la aceituna dentro de un tordo pequeiio;
éste dentro de una codorniz grande; luego
una perdiz, no de las menores; luego una
gallina, un pato, un pavo corpulento, y el
rellenito. Y creo que sobra.

AVES DE PALOMAR

321 — Palominos fritos.

Es el modo mads sencillo de aderezarlos,
y estdn muy bien. Se trata, naturalmente,
de palominos criados en palomar.

Se despluman, vacian y limpian con un
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pziio; se soflaman ligeramente, & llama de
alcohol, para destruir los pardsitos que
suelen tener las aves; ya bien limpios, se
cuecen en caldo, y, enteros, se rebozan en
pan rallado y yema de huevo, y se frien.

Pueden acompafiarse con patatas fritas,
¢ con pimientos asados, en tiras.

322 — Pichones fritos.

Cortados en cuatro trozos, ponedlos en
una cacerola con cebollas, zanahorias, to-
millo y un poco de caldo, sal y pimienta;
asi que estén cocidos y frios, envolvedlos
en miga de pan, después de remojarlos en
huevo batido; que la fritura se dore bien, y
servid con guarnicion de perejil frito.

323 — Pichones asados.

Se despluman, se limpian, se les cruzan
las patitas, y se envuelven en lonchas de
tocino, cubiertas luego de hojas de parra.
Asi, y bien atado todo con bramantillo, se
asan en asador, 0 en tartera.

322%4 — Pichones 4 la criolla.

Desplumados, soflamados y limpios los
pichones, pénganse 4 la lumbre en una ca-
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cerola con manteca, sal, dos 6 tres dientes
de ajo y pimienta. A media coccién, agré-
guese un picadillo de cebolla, perejil, hier-
babuena y orégano. Cocidos ya, sirvanse,
guarnecidos de platanos fritos cortados en
rajas, y ruedas de limon.

CAZA DE PLUMA

325 — Perdigones 4 la catalana,

Embridar tres perdigones y rehogarlos
en una cacerola con tocino picado y un
ramito compuesto; sazonarlos.

Cuando hayan tomado buen color, mo-
jarlos con un poco de vino generoso y mo-
derar la lumbre. Proxima & terminar su
coccidn,afiadir 200 gramos de jamodn crudo
cortado en dados y cuatro 6 cinco docenas
de dientes de ajo cocidos con mucha agua.

Polvorear con pimentén y acabar de
cocerlos. Escurrirlos; desembridarlos y po-
nerlos en una fuente, circuidos de su guar-
nicién, suprimiendo el ramito. Servirlos,
cubiertos con su cocimiento trabado con
un poco de salsa espafiola.
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3306 — Perdigones 4 la Sierra
Morena.

Limpiense y paraméntense dos 6 tres
perdigones, y rehdguense 4 fuego fuerte,
con aceite, cebollitas, una zanahoria en
ruedas, jamén magro en cuadritos y un
salchichdn pequenio entero despellejado.
Cuando tome color bonito, quitense los
perdigones, el salchichon y las cebollas;
hdgase un rojo de harina en la cacerola
donde se rehogaron, y dése vueltas con la
cuchara para que no se pegue. A medio
hacer, mojese con mitad caldo y mitad Ma-
laga; sdlese y afiddase laurel, tomillo, pi-
mienta en grano y clavos de especia. Vuel-
van a ponerse en la cacerola los perdigo-
nes y las cebollas, y déjese cocer 4 fuego
manso, con brasas en la tapadera.

Preséntense los perdigones rodeados del
guiso, tamizado si se quiere, y si no sin ta-
mizar; adornese con el salchichdén cortado
en ruedas.

327 — Perdigones a la espafiola,

Debidamente preparados, se ponen en
cacerola con manteca, jamén, zumo de li-

15
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moén y pimienta gorda, Ligeramente reho-
gados, se agrega mitad vino blanco y mi-
tad salsa espafiola, dejdndose que cueza &
fuego moderado.

Se sacan, se pasa por tamiz el cocimien-
to, y se vuelve al fuego, con los perdigo-
nes, quince minutos.

328 — Perdiz en repollo.

Cuando sobra perdiz ya guisada,se toma
un repollo blanco y grande, se blanquea,
se abre, y se mete dentro el resto de perdiz,
(habiendo cocido antes algo el repollo para
que esté tierno). Ya con la perdiz dentro,
se afiade un picadillo de jamoén, tocino y
miga de pan, que se acomoda entre el co-
gollo y hojas, y se ata el repollo para que
no se escape el relleno.

Se cuece todo en caldo con sal, pimienta
y una cucharada de manteca de cerdo 6 de
aceite, y cuando el repollo ha tomado
color, se le hace un espeso de yema de
huevo y unas gotas de vinagre, y se sirve,
quitando la atadura, con la salsa alrededor.

(Conpesa Viupa pE Paroo Bazan.)



CAZA DE PLUMA 215

329 — Perdices con ostras.

Es una de las mejores recefas de la co-
cina espafiola,—no como apariencia: ya
sabemos que la cocina espaifiola aparenta
poco,—sino como gusto. No la he encon-
trado en ningun libro de cocina.

Después de bien vaciada y limpia la per-
diz, y atada con bramante 4 fin de que no
se le separen las patas, se coloca en una
cacerola con igual cantidad de caldo del
puchero y vino de Jerez, sal, algunas cebo-
llitas pequefias, una nuez gorda de man-
teca de cerdo, yun trozo de canela en
rama. A la media hora de coccién pueden
agregarse los ostras, ligeramente fritas,
que no se hayan endurecido (proporcidn:
dos docenas por perdiz), y se dejard
hervir 4 remanso el guiso hasta que es-
té en punto. Se aparta la canela, se qui-
ta el bramante, se trincha la perdizy se
guarnece con las ostras, pudiéndose afadir
como adorno y aumento cortezones de pan
frito cortados y colocados simétricamente.

Cabe sustituir las ostras por almejas 6
vieiras, y no es menos sabroso el plato,
aunque no tan fino.
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330 — Perdices con sardina.

Una vez limpias las perdices se mete en
el interior de cada una, desprovista de la
cabeza y tripa, una sardina salada. Se unta
el fondo de una tartera con manteca y se
ponen las perdices 4 asar con fuego arriba
y debajo. Se sirven con salsa de caldo,
zumo de limo6n, un polvo de pimienta, sal y
perejil picado, 6 salsa de tomate. Antes de
servir se retira la sardina.

334 — Perdiz 4 la catalana.

Desplumada, vaciada, soflamada y reco-
gidas las patas, se rehoga en mantecay
se retira 4 un plato. A la manteca de la
cacerola se le agrega harina para hacer
una salsilla rubia, afiadiéndole caldo, sal,
pimienta y ramito de perejil. Se vuelve la
perdiz 4 la cacerola, y se deja hasta que
esté casi cocida.

Aparte, se escalda una porcién de ajo, y
en ofra cacerola, una naranja cortada en
ruedas. Veinte minutos antes de hervir se
mezcla todo para terminar su coccidn.

Se desengrasa y se presenta en plato
muy caliente, guarnecido de ruedas de
limén.
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332 — Perdices 4 lo San Lorenzo.

Es receta de una sefiora aragonesa que
oculta su nombre, pero que me explico
como el intringulis de estar dedicada la
formula al Santo de las parrillas, es que, lo
mismo que el mdrtir, las perdices tienen
que volverse, cuando estén asadas por un
lado, para asarse por otro.

Se sofrien en aceite con sal y pimienta,
volviéndolas repetidamente; y ya sofri-
tas, se dejan enfriar, y se pasan luego 4 las
parrillas, teniendo el mismo cuidado de
que el fuego las tueste igual por todas
partes.

Con el aceite de freirlas, pimienta, limon,
un diente de ajo muy picado, una pulgara-
da de pimiento rojo, un vaso de vino aje-
rezado y un pocillo de caldo, se hace la
salsa, que ha de acompanar 4 estas per-
dices.

333 — Perdiz con coles.

Esta receta es de D. Pedro Bofill, y pro-
cede de la comarca del Ampurdan.

Se limpia, vacia, chamusca y embrida la
perdiz, y se lardea toda su pechuga con
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muchas tiras muy delgadas de tocino, que
se habradn puesto dos horas antes en sal-
muera, reforzada con pimienta y un polvi-
to de nuez moscada.

Se coloca la perdiz en cacerola no muy
alta, con fondo mévil muy agujereado, en-
tre dos hojas anchas de tocino, una debajo
y otra encima. Se afiade media libra de
lomo de ternera hecho lonchas, dos zana-
horias, dos cebollas con clavos de especia
incrustados en su carne, sal, pimienta, ra-
millete de finas hierbas, una copa del me-
jor vino blanco de San Sadurni de Noya,
y un tazén de caldo limpio. Aparte, se
blanguean coles arrepolladas, escalddndo-
las dos 6 tres minutos en agua salada hir-
viendo. Se escurren bien y se voltean para
airearlas, y que no conserven ni una gota
de agua.

Se ponen encima de la perdiz en la ca-
cerola, con media libra de tocino entreve-
rado, recortado en tiras, y un buen trozo de
butifarra catalana, 6 una magra de jamon
que pese un cuarterén. Se moja todo con
bastante caldo limpio, y se cuece 4 fuego
muy lento durante dos horas, bien tapada
la cacerola con su cobertera.
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Pasado este tiempo, se coge la pieza
movil de la vasija, y se saca muy despacio
y & pulso todo el contenido. Se coloca la
perdiz en una fuente, y se dejan en ofra
las zanahorias, ternera, butifarra, etc., me-
nos las coles, que se quedardn en la pieza
movil sobre un plato, para exprimir bien
su jugo, comprimiéndolo con una espé-
tula.

Entretanto, rediizcase 4 la mitad la salsa
de la cacerola, y coloquense en ella, un
cuarto de hora, las coles sobre la perdiz,
v encima la butifarra y jamon, en trozos
pequeiios é iguales. Del resto de la guar-
nicion se hard un picadillo, y al sacar la
perdiz se rodea con €l y se acompaifia con
las coles, butifarra y jamdn,

33% — Perdices estofadas
4 la antigua.

Se ponen en una cazuela grande con me-
dia docena de cebollas regulares por per-
diz, y tres O cuatro zanahorias pequefias
por perdiz también. Se les echa caldo del
puchero, que las bafie; se agrega manteca
de cerdo en cantidad como de una nuez
por perdiz, y el aceite en que previamente
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se habrdn dorado las cebollas y las perdi-
ces en una sartén.

Se sala, se machacan dos o tres cabezas
de clavo con dos 6 fres granos de pimien-
ta,y se le echan al guiso, asi con:o un poco
de canela en rama.

Se pone 4 hervir, tapando la boca de la
cazuela con un papel de estraza hiimedo,
precaucién necesaria en todo estofado.
Si al estofado se le deja evaporarse, pier-
de la mitad de su sabor.

Se ha hecho antes un rojo de harina tos-
tada en la sartén en cantidad proporcional,
y se le anade al guiso antes de taparlo.

Se deja que hierva 4 remanso largo tiem-
po. No le sobran cuatro horas. Deshecha
la perdiz, estd cien veces mejor.—Media
hora antes deir 4 la mesa se le agrega un
vaso de vino ajerezado.

335 — Codornices asadas.

Se asan en cazuela, envueltas en unas
lonjas finas de tocino, ataditas con bra-
mante, 4 fuego moderado. Pueden cubrirse
las lonjas de tocino con hojas de parra.

Para servirlas, se hace una salsa con los
propios higados de la codorniz, un vaso
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de caldo, otro de Malaga, pimienta, sal y
el zumo de un limdn.

336 — Codornices guisadas.

Se frien en tocino fresco, enteras, pero
limpias; luego que se doren, se cuecen en
caldo, y en la grasa en que se frieron, se
frie cebolla, perejil, bolets, morillas; se
sazona con clavo, moscada, canela, sal y
pimienta, se pone en el puchero donde
cuece la codorniz, se tapa con papel de
estraza y tiesto, y se deja hervir 4 fuego
manso.

337 — Chocha 4 la vizcaina.

Después de destripada la chocha, y
guardadas las tripas para la salsa, se forma
de modo que el pico salga por entre la pe-
chuga derecha; se coloca en un pucherito
con manteca de puerco, una lonjita de to-
cino, dos ¢ tres cebollas pequeiias, dos ji-
caras de caldo, una escasa de Jerez y cua-
tro nabitos, teniendo cuidado de mover el
puchero de cuando en cuando y afiadién-
do caldo si se consumiese.

Cuando la chocha se ha cocido bastante,
se frie por separado una cebolla muy pi-



222 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

cada, y cuando estd 4 medio hacer, se
echan las tripas del ave picadas en la mis-
ma sartén, 4 fin de que suelten todo su
jugo, teniendo cuidado de separar antes el
buche ¢ bolsita, que da mal sabor; se afia-
de un poco de harina y toda la sustancia
en que ha cocido la chocha, excepto los
nabos, que se colocan juntamente con ella
en la salsa, después de tamizada ésta.

La chocha también se guisa en Bilbao
con berzas francesas, para lo cual, después
de picar las berzas, cocerlas con tocine y
exprimir foda su agua, se pasan por €l co-
lador, ddndoles una vuelta al fuego con la
mitad de la salsa de la chocha, que se colo-
ca en la fuente cubierta con las berzas.

(Del libro La Mesa Vizcaina, por dofia
D. V.de U.)

338 — Zorzales en salsa.

Desplumados doce zorzales y soflama-
dos, se les mete dentro 4 cada uno un gra-
no de pimienta y un trozo de tocino, y se
frien en buena manteca. La salsa se hace
con los propios higadillos y rifiones del
pdjaro, que, sahumados y salados, se mue-
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len en un mortero de barro. Se diluye la
pasta que resulte en una cacillada de caldo,
se afiade un poco de harina, y todo se echa
sobre los zorzales. Media hora de fuego
vivo basta para hacer el plato mas delica-
do que puede imaginarse.

(Extractado de unas pdginas muy colo-
ristas de D. José Ortega Munilla.)

339 — Zorzales asados.

El zorzal, en opinién del tio Juan, quiere
ser asado. Vacio y limpio, se le pone den-
tro una aceituna deshuesada y un polvito
d2 sal. Se le ensarta con otros compaifieros
en una vareta de hierro, y se les asa, cui-
dandode que no les dé la llama. < Asi comio
los zorzales mi abuelo,» afiade el tio Juan.

(De la misma procedencia.)

3%40 — Pajaros fritos de Madrid,

Se despluman los péjaros y se les cortan
las patitas y [a mitad de la cabeza, dejando
la parte que guarda los sesos.

Se cuecen en agua salada y sazonada
con pimienta; y ya tiernos, se escurren y se
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dejan secar. Luego sefrien en aceite 6 man-
teca de cerdo muy caliente, hasta dorarlos,
y se colocan en la fuente, espolvoredndo-
los con sal may fina, poniéndoles unos
sombreritos apuntados de papel.

La caza de estos pajaritos debiera estar
prohibida. Son tan bonitos y tan ifiles,
que da pena verlos llegar ensartados y
muertos.

La agricultura pierde mucho con la per-
secucion de los pajaritos, que viven de in-
sectos, larvas y gusanos.

3%1 — Pajaritos en arroz.

Se compran doce pajaritos, fritos ya, y
se parten por la mitad.

Se pica cebolla y se corta en dados un
trozo de jamo6n. Se ablanda en el aceite 4
fuego manso con la cebolla, y luego se
afiade el tomate pelado y partido, los pa-
jaritos y unos trocitos de tocino.,

Consumida el agua del tomate, se echa
todo en la marmita, con el arroz y unas
hebritas de azafrdn. Se asan tres pimien-
tos encarnados, se parten y se adorna con
ellos el arroz al tiempo de servir,
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Son la parte flaca de la alimentacion
espafiola. El mismo carnero es mejor del
Pirineo para alld. El espafiol, ademds, no
es vorazmente carnivore, habiéndose ade-
lantado en esto & las prescripciones de la
medicina higiénica moderna, que condena
las carnes, por las toxinas que desarrollan.

Es curioso que hace unos treinta afios
se achacase la decadencia de nuestra raza
d que se comia muy poca carne, y ahora
se culpe 4 la carne de mil averias, hacién-
dose general el régimen ldcteo-vegeta-
riano.

Yo creo que cada pueblo suele comer
aquello que mdés le conviene, porque hay
estrecha conexidén entre la naturaleza, el
clima y los alimentos.
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CARNES DE MATADERO
BUEY

342 — Buey cocido.

El buey cocido y frio es un manjar sano
y agradable. Se acompaiia con salpicon, 6
con ensalada de lechuga y huevos duros,

343 — Picadillo de buey cocido.

Piquese, no muy menudo, el trozo de
buey cocido. Piquense también, més finas,
cebollas; dérense en manteca, y cuando
tengan bonito color, salpiquense de harina;
mojense con un vaso de vino blanco y otro
tanto de caldo del puchero. Reduzca 4 la
mitad, y afiddase el picado de buey, con
otro picado de perejil, y sal y pimienta.
Déjese cocer hasta que la salsa y el buey
estén completamente amalgamados.

3%%4 — Buey asado.

En la antigua cocina espaiiola, el buey
se asa en asador 0 en marmita; si es una
pierna entera, del primer modo, y si es un
trozo, del segundo. Se llega hasta el extre-
mo de la operacion culinaria; es decir, que
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se asa verdaderamente, no dejando medio
cruda la carne. Se suele frotar de ajo, y
espolvorear de sal. Si el asado es en mar-
mita, generalmente se acompaiia con pata-
tas asadas también, en el mismo recipiente
y 4 la vez que la carne.

34% — Filete de buey estofado.

Méchese bienun filete debuey, ypongase
en la cacerola con cortezas de tocino, rue-
das de zanahoria, cebollas, tomillo, laurel
y clavo; aiiddase la cuarta parte de un vaso
de aguardiente. Cueza 4 fuego lento, tres
6 cuatro horas, en marmita cubierta. Al
servir, aiiddase al jugo un poco de salsa de
tomate, y algunas ruedas de pepinillos en
vinagre. Puede servirse con las hertalizas.

346 — Pierna guisada,

Desosadla, mechadla con gruesas tiras
de tocino y atadla con bramante. Colocad-
la en la marmita, con varias lonchas de to-
cino, zanahorias, cebollas, laurel, sal y pi-
mienta, y echad por encima bastante caldo
para que quede completamente cubierta.
Vaya tambien 4 1a marmita el hueso, parti-
doendos ¢ tres pedazos. Cocedlo todo des-



228 LA COCINA BSPANOLA ANTIGUA

de luego 4 fuego vivo; y después, cuando
la ebullicién esté bien animada, cubrid Ia
lumbre con ceniza, colocad encima de la
marmita una tapadera con ascuas,y con-
tinuad la coccidn 4 fuego lento. Retiradla
del fuego, ya cocida; reduzca el jugo si es
demasiado claro, y vertedlo por encima en
el momento de servir.

347 — Guisado de buey castizo.

Cortese la carne de buey en pedazos
como huevos pequefios, y rehoguese en
cacerola, con mitad aceite y mitad manteca
de cerdo, cebolla picada, sal, pimienta y
unas raspas de pimiento choricero, previa-
mente lavado; agréguense pimientos mo-
rrones asados y hechos picadillo, una ca-
beza de ajo y laurel.

Déjese luego cocer 4 fuego lento, Yy,
cuando va estando hecho, ainddanse pata-
tas en ruedas, que primero se habrdn pa-
sado un poco en la sartén.

Ni caldoso, ni muy seco.

348 — Guisado al pebre.

Carne de pierna de buey 6 vaca. Se cor-
ta en trozos del tamafio de nueces, que se
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ponen en la olla, con agua, sal y laurel; se
toma tocino entre magro y gordo, se corta
en dados, se frie y se echa en la olla.
Se machacan ajos con pimienta, y se des-
lien con un poco de caldo, y 4laolla; se
afiade aceite suficiente, y se pone a fuego
manso para quese vaya rehogando. Luego,
un cacillo de caldo; se sazona con sal,
polvillo de clavo y moscada, se agrega un
poco de perejil picado y dos 6 tres tomates
partidos, y se deja hasta que esté hecho.

349 — Buey 4 lo arriero.

De la carne de buey que tenga grasa y
no sea apr.vechable para asados, cortense
trozos irregulares, que se cocerdn en agua
hirviendo diez minutos.

Sdquense luego, y pénganse en cazuela,
con manteca de cerdo, agua de la coccion,
un vaso grande de vino de Rueda, cebolla
partida en cachos, una cabeza de ajo, pe-
rejil picado gordo, pimentdn, patatas en
cachos también, sal y clavo de especia,
asi como una hoja de laurel. Déjese cocer
4 fuego lento, hasta que la carne esté tier-
na y huela bien el guiso.
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250 — Buey con cebollitas.

Perdigad una libra de buey deshuesado,
quitese la carne de la cacerola y ponganse
doce & catorce cebollitas; cuando se doren
bien, poned la carne enmedio, y alrededor
las cebollas; mojad con un vaso de caldo
caliente, y sazonad con sal, pimienta y
moscada; que cueza como upa hora, a
fuego vivo.

354 — Batallon.

Rehdguese carne de falda cortada en
trozos como nueces, y puede ser de buey
la carne, pero también cabe que sea de ter-
nera, vaca ¢ carnero.

Se le afiade media libra de cebolla pica-
da, una cabeza de ajo, un vaso de aceite,
sal y pimentén. Cuando se dore bien, hasta
retostarse, se afiade agua caliente, un kilo 6
kilo y medio de patatas en ruedas 6 cachos,
y se deja cocer hasta que todo esté tierno.

Es el mas burdo de los guisos.

252 — Chuletas 4 la valisoletana.

Se cortan dos juntas, comprendiendo
cada una dos costillas; se quita el hueso 4



LAS CARNES 231

una, se aplasta y se reforma. Se llena el
hueco con picadillo de carne de albondi-
gas, se pone una chuleta sobre otra co-
giendo el picadillo en medio y se asan a
la parrilla.

Se cubre con el mismo picadillo el fondo
de una fuente, se ponen encima las chule-
tas, se salsean con su jugo, se ponen al
horno caliente cuatro minutos, y se siryen.

(De El Practicon.)

353 — Antiguas «costilletas:.

Asi se llamaban las chuletas con hueso
antafio, y era por cierto mds expresivo y
claro el nombre que el de ahora, corres-
pondiendo al francés colelette 6 cote.

Las costilletas antiguas se mazaban, se
untaban con aceite ¢ grasa y se asaban en
parrilla 6 marmita, 0 se freizn en sartén.

35%4 — Rabo de buey asado.

Primero cuézase en la olla el rabo de
buey, habiéndolo antes remojado; esctirra-
se y déjese eniriar; escojanse los mejores
trozos, sazénense, envuélvanse en manteca
de cerdo y pan rallado, dsense en marmita,
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4 fuego lento, y sirvanse con una salsa fuer-
te O de agraz.

355 — Morro rabioso de buey.

Plato sépido y de los que llaman por la
bebida.

Témese un morro de buey cocido y par-
tase en trozos cuadrados. Piquese una ce-
bolla gruesa y rehdguese con manteca de
cerdo 6 focino, sin dejar que tome color.
Afiddese entonces el morro, y rehdguese y
zarandéese, sazonando con sal, pimienta y
las raspas de una guindilla. Afiddase una
cucharada de harina, para espesar. Dos
minutos después, moéjese con caldo calien-
te y otro tanto vino blanco: esta operacion
ha de hacerse fuera de la lumbre y poco &
poco.

Afiddase laurel y tomillo. Péngase luego
al fuego y revuélvase hasta que dé un her-
vor; entonces apartese, y, media hora des-
pués, liguese con dos yemas de huevo, y
pongase 4 calentar al horno, para servirlo.

VACA

Todos los guisos del buey son aplicables
4 la vaca y viceversa. La mayor parte de
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los libros de cocina extranjeros no nom-
bran 4 la vaca, por considerar que su carne
se diferencia poco de la del buey, aun
cuando suele ser de calidad algo inferior.

356 — Estofado de vaca.

La mejor porcién para estofado es la
parte interior de la pierna. Se envuelve pri-
mero en harina y se dora, dorando tam-
bién una cantidad como de ocho ¢ diez ce-
bollas de regular tamafio para una libra de
carne. Se le afiaden tres jicaras de vino y
dos de caldo. Se coloca todo en una mar-
mita con una raja de canela y un diente de
clavo. Para que no sobresalga el sabor del
clavo, éste ird metido en una cebolla. Se
pone & hervir tres 6 cuatro horas, tapado
con un papel de estraza y con un puchero
lleno de agua, no omitiendo mirar alguna
vez si merma mucho el caldo para alar-
garlo.

357 — Vaca 4 la casera.

La carne para este guisado ha de ser de
lo magro de la pierna de vaca; cuézase por
la mafiana en la olla del caldo del cocido,
y ya cocida la carne, sdquese, déjese en-
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friar, partase en trozos, y friase tocino pi-
cado en la sartén, y con €l los trozos de
carne; quitense de la sartén, déjese el toci-
no, y friase otra vez con cebolla picada;
échese luego en cacerola todo, con mu-
chas especias y dientes de ajo machacados,
vino blanco y perejil; cueza 4 fuego lento,
herméticamente tapado con ftiesto y papel
de estraza y un puchero de agua encima.

Media hora antes de servir se sazona
con sal. :

358 — Guisado de vaca.

Héganse trozos pequefios de pierna de
vaca y ponganse en la cacerola con sazin
de sal, hojas de laurel y unos pedacitos de
tocino entreverado, que se frien y agre-
gan 4 la carne; méjense luego tres dientes
de ajo, mezcldndolos con pimienta y des-
liéndolos con agua, y se afiade 4 lo demds,
mojando con aceite. Se rehoga 4 lumbre
no muy activa y se afiade luego, pasada
media hora, caldo, dos vasos de vino de
Rueda, tres tomates cortados en trozos,
sal, pimienta y perejil picado. Cuando haya
cocido ba_tante y se reduzca un poco la
salsa, puede servirse.
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359 — Vaca 4 la marinera.

Frianse en manteca cebollitas pequeiias,
afiddase una cucharada de harina y reho-
guense. Péngase un vaso de vino finto,
medio de caldo, sal, pimienta, laurel, tomi-
llo, bolets 6 setas secas, y déjese cocer; se
tendrd la carne en lonjas, en una marmita,
y se le echard la salsa; quede todo al fue-
go cuarenfa minutos, y sirvase.

360 — Vaca frita, 4 1a cubana.

Corlese en lonjitas un trozo de vaca y
pdnganse al fuego con agua, sal, zumo de
limén y orégano. Antes de su completa
coccién retirense, mdjense un poco en el
mortero y frianse con manteca y unos
dientes de ajo machacados.

264 — Salpicén de vaca a
4 la zaragozana.

Cuézase un trozo de jamdn y dos partes
mds de carne magra de vaca; cOrtese me-
nudo después de cocido, piquese cebolla
cruda y poéngasele por encima, rociese con
aceite crudo, pimienfa, sal, un poco de vi-
nagre, y sirvase frio,
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362 — Picadillo cubano.

Tomese un trozo de vaca, cocida el dia
anterior; piquese muy menudamente. Apar-
te,sefreirdn en la sartén ajos, cebolletas, dos
pimientos dulces, un poco de perejil y una
hoja de laurel. Afiddase luego un batido
de tres huevos, revuélvase constantemen-
te, y cuando esté frito, agréguese el pica-
do de carne, quitado el laurel, y 4 los po-
cos minutos sirvase.

363 — Tasajo cubano.

Hay que desalar el tasajo, cortarlo en
trozos y freirlo en manteca de cerdo. Al
servirlo, se acompaifia con huevos estrella-
dos, pldtanos pintones fritos en ruedas,
ajies y ese arroz blanco criollo cuya rece-
ta verdadera damos en su lugary que es
exquisito como guarnicion.

36% — Ropa vieja.

En este plato, que tiene aficionados apa-
sionadisimos, pueden entrar vaca 6 buey;
pero la-condicion es que los elementos del
manjar sean restos del cocido, y, porlo
tanto, la carne haya estado en la olla.
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Si se hace ropa vieja con elementos nue-
vos, no sale bien.

Se toma la carne del cocido, y se des-
hilacha gordo para freirla; se toman asimis-
mo los garbanzos cocidos, cebolla picada,
unos pedazos de tocino, y, si se quiere, un
tomate troceado. Si ha sobrado tocino y
jamon del cocido, mejor. Caben también
restos de la patata cocida, hechos peda-
cillos y chorizos de sobras.

Primero se frie el tocino, para atorrez-
narlo; se saca, y se frien el tomate y la ce-
bolla; se une lo demads, y se frien muy bien
la carne y los garbanzos, que tengan color
y la carne esté seca; se agrega luego el to-
cino, y se sirve todo junto, sin el menor
orden, revuelto.

Insisto en que la ropa vieja ha de ir muy
frita.

365 — Lengua de vaca en salsa
de tomate,

Se cuece la lengua de vaca en la olla del
cocido; se despelleja, se corta por el cen-
tro para extenderla, y se bafia con aceite,
poniéndola al horno unos minutos.

Luego se le echa por encima una salsa
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caliente de tomate, espesada con miga de
pan remojado en vinagre.

B606 — Sesos de vaca.

Antes de proceder 4 la preparacion de
los sesos, debe remojarse la sesera dos ho-
ras en agua fresca, al cabo de las cuales se
limpia perfectamente de la telilla que la
rodea y de la sangre ingurgitada. Bien lim-
pia, se le da un hervor de quince 6 veinte
minutos en agua y sal, un polvo de pimien-
ta y perejil, puerro y un diente de ajo. Se
presenta con una salsa picante, de tomate
6 de alcaparras.

367 — Sesos 4 la matancera.

Después de bien limpios con sal y vina-
gre, se echan en una cazuela, en la que se
habrdn frito de antemano seis 6 siete dien-
tes de ajo con manteca y cuatro cebollas
enteras, hasta que unos y otras se doren.
Se cuecen los sesos y se les agrega medio
vaso de vino blanco, igual cantidad de
caldo del puchero, un manojito de perejil
y un poco de hierbabuena; déjese que
tomen el gusto de estas hierbas, sazénense
de sal, y sirvanse con una guarnicién de
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platanos fritos en ruedas y en su defecto,
boniatos fritos.

388 — Menudo 4 lo gitano.

Lavense en agua caliente los callos y
tripas; vuélvanse 4 lavar y & restregar con
vinagre y limén. Cértense en pedazos chi-
cos y échense en la olla, con agua y sal,
una mano de ternera deshuesada, jamon
cortado en pedazos, un chorizo picante, al-
gunos garbanzos ya remojados, el zumo de
medio limoén, dos cabezas de ajos enteras
y pimentdén colorado; desliase en el morte-
ro un migajén remojado en agua saturada
de azafrdn, cominos y cilantro, con un poco
de caldo del mondongo; afiddase al guiso,
déjese espesar, y sirvase muy caliente.

269D — Callos 4 la chilena.

Cuando estén escaldados y limpios los
callos, cértense en pedazos de tres centi-
metros de largo por uno de ancho; dérense
en la cacerola con manteca de cerdo, y
luego afiddase un tomate limpio y sin si-
miente; cuando el tomate se deshace, pén-
ganse seis cucharadas de arroz, no lavado,
seco con un pailo solamente; cuando se
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dora un poco, media cebolla picada; mo-
iese con tres cuartos de litro de agua hir-
viendo, punto esencial para que no se ad-
hiera el arroz; afiddase sal, pimienta, tomi-
llo, y que cueza 4 remanso.

TERNERA

La ternera admite muchos mds guisos y
primores que el buey y la vaca, por ser
carne blanea y no roja, como la de aqué-
llos; pero en la antigua cocina espafiola no
se ha conocido tanta variacion de formulas
para la ternera como la invasién de la co-
cina francesa va introduciendo.

Suele la ternera ser excelente en Madrid
y en muchos puntos de Espaiia.

$70 — Pierna de ternera asada
4 la antigua.

Yo la he visto asar de este modo, bien
sencillo: sobre un fuego activo de lefia, en
ancho hogar de piedra, se colocaba el vie-
jo asador, sostenido por dos soportes de
horquilla, y en €l se ensartaba bonitamente
la pierna, encargdndose una fimula de dar
vueltas, mientras en un plato de peltre caia
el jugo del asado, que, unido 4 grasa de
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cerdo derretida y zumo de limén, todo sa-_
lado ya, volvia 4 regar la pierna, impidien-
do que se secase. Cuando la coccién era
completa, se desensartaba la pierna y se
presentaba rodeada de lechuga y escarola.

374 — Ternera asada 4 la espaiiola.

Para este asado sirven la rifionada, la
cadera y el solomillo.

Hégase tomar color & la carne en man-
teca de cerdo, 4 fuego vivo, diez minutos.
Sazonese luego con sal y pimienta, afid-
danse dos hojas de laurel, tdpese la cace-
rola y déjese & fuego lento tres horas,
dando, de media en media hora, vuelta &
la carne. Ya 4 medio cocer, mojese con dos
vasitos de caldo, y agréguese un ramo de
perejil.

372 — Ternera rellena de jamén.

Se toma un buen trozo de solomillo, se
le quitan la grasa y los nervios, si los fie-
ne, y se aplana y adelgaza bien con la pa-
leta, recortandolo después de modo que
tenga una forma cuadrada 6 cuadrilonga.

Se cortan las lonjas de tocino y jamon,
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que midan de ancho como Ia mitad del tro-
zo de ternera.

Se colocan en el centro del trozo, cu-
briendo todo su largo, primero las de to-
cino, luego lasde jamon, en seguida una
hilera de huevos cocidos, algo ochavados
con el cuchillo, para que no se escapen,y
luego otra capa de jamdn y tocino.

No se sala, porque basta la sal del jamén
y del tocino. Se sazona con un poco de
pimienta y moscada.

Luego, con mafia y cuidado, se hace un
cilindro, en que la carne envueiva 4 las lon-
ias y 4 los huevos, y se ata delicadamente
con un bramantillo, que se tendrd cuidado
de quitar cuando el plato vaya 4 la mesa.

Se asa como en la férmula anterior, pero
en marmita. Pueden sustituirse los huevos
con aceitunas deshuesadas y alifiadas.

Es un plato que estd mejor en fiambre,
y se usa mucho para cacerias y meriendas
de campo,

73 — Pierna estofada
4 la manchega.

Se deshuesa bien la pierna, y se mecha
con tocino afiejo,
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Se sazona fuerte, sal, pimienta, clavo, un
punto de canela, y se pone en olla grande,
con un cuartillo de vino tinto, dos cucha-
radas de vinagre, seis cebollas medianas,
nabos, zanahorias, tomillo, dos dientes de
ajo y una pulgarada de pimentén.

Cueza cuatro horas bien cubierto y 4
remanso. Se sirve con su jugo.

$7%4— Guisote ordinario de ternera.

Témese carne de falda, y, partida en dos
trozos, rehdguese en la sartén, con mante-
ca de cerdo y tres ¢ cuatro dientes de ajo
rustridos.

Pdngase luego en una cacerola, con cal-
do 0 agua. En la manteca frianse seis ce-
bollas cortadas en ruedas y perejil picado,
con bastante pimenton. Machdquese este
refrito en el almirez, con una miga de pan
también frita, y grande, y luego afiddase 4
la ternera, con unos trocitos de guindilla
rabiosa, y cominos y orégano. A medio
hacer el guiso afiddanse patatas en trozos
pequeilos, y déjese cocer todo bien, hasta
que exhale un aroma apetitoso,
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$%5 — Guiso de ternera con arroz
y menudos.

Dérense trozos de carne de ternera—
de pierna mejor—y déseles vueltas en la
sartén hasta que se frian del todo, en man-
teca de cerdo 6 en aceite. En el mismo
dése una vuelta 4 los menudos de ave—
higado, mollejas, huevitos sin cdscara—
procurando que no lleguen & ponerse du-
ros. Dorese también cebolla picada y pe-
rejil.

Péngase luego la carne en cacerola, con
la cebolla picada, un diente de ajo, caldo,
el aceite de freir, sal, pimienta y laurel.
Después de que cueza bien, espésese la
salsa un poco con harina, pero ha de que-
dar larga, porque conviene que empape
el arroz.

Antes, pues, de que reduzca, se hace
abrir el arroz en agua, y cuando la ha chu-
pado, se afiade 4 la carne, y también los
menudillos, y se pone al fuego todo junto,
hasta completar el guiso, revolviendo 4 fin
de que el arroz se penefre de la sustancia.
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B2 786— Guiso de costillar de ternera
4 las Torres de Meiras.

La carne para el guiso ha de ser de cos-
tilla, y partida en trozos como huevos de
gallina regulares.

En la sartén, y en aceite 6 grasa de cer-
do, se doran los pedazos de carne, y se
quitan, para dorar en el mismo aceite las
patatas, partidas en cachos.

Dorada ya la carne, se pone 4 cocer 4
fuego no muy vivo, con caldo, y el aceite
0 manteca en que se hizo la fritura, y que
se aumentard lo necesario. Hay que dejar
que cueza bastante el guiso, porque el se-
creto de los guisados y de los estofados es
siempre estar muy muelles y muy pene-
trados de la salsa.

Debe cocer asi dos horas.

Cuando ya estd blando, y la salsa ha re-
ducido, se afiaden zanahorias en ruedas
gordas, una miaja de ajo, sal, pimienta,
cebollas partidas en dos, una hoja de lau-
rel y una rama de tomillo. Si se quiere, sele
pueden afiadir guisantes frescos, trocitos de
pimiento y uno ¢ dos tomates en pedazos.

Si se ve que estd algo seco, se aumenta

17



240 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

caldo para que no se pegue, y sele deja
arrancar un hervor, después de lo cual se
pone 4 fuego manso, hasta que se vea que
la salsa merma otfra vez, y que patatas y
zanahorias estdn muy tiernas.

Entonces se puede apartar del fuego, 6
para servirlo, 6 para volver 4 calentarlo &
la hora de servir. Lo mismo que el estofado,
estos guisados ganan recalentdndolos, y el
guisado para la cena puede hacerse 4 la
hora de la comida.

#7977 —Filetes de ternera empanados

Se cortan los filetes de ternera del gro-
sor que agrade (nunca muy gruesos), y
debe advertirse que, segiin el grueso, hay
nofable diferencia en el sabor. Si quedan
muy delgaditos, y ademds se les maza, con
cuidado de no romperlos, son més gus-
tosos.

Se salan ligeramente, les pone ajo el que
tenga aficidn, pero no hace falta; se envuel-
ven en pan, cuanto mds cernidito mejor,
y se frien en aceite 6 manteca de cerdo.
La guarnicidn, de patatas crocantes, fritas
en aceite.
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Hay quien mezcla, con la ralladura de
envolverlos, un picadillo de perejil invi-
sible.

378 — Chuletas 4 la Practicén.

Rehoguense unos minutos en la sartén y
en manteca de cerdo, y vdyanse metiendo
una por una en un pimiento morrén colo-
rado, cocido entero de antemano en caldo
del puchero y desprovisto de rabo y se-
milla.

Bien escurrido cada pimiento, y con su
chuleta dentro, se ponen 4 asar al horno en
fuego fuerte, y se sirven los pimientos asi
rellenos, con salsa de tomate.

378 — Alparagate valenciano.

Redticese 4 picadillo carne de ternera y
un trozo de magro de jamé6n, y & este pi-
cadillo hay que agregar ajos, perejil y pan
rallado, y ademds, por cada libra de carne,
tres yemas de huevo.

Todo esto se bate y amasa muy bien y
se coloca en una vasija, en donde debe
freirse en buen aceite sin rancio ninguno.

Cuando esta frito se coloca en forma de
alpargata, se reboza con claras de huevo
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y se frie de nuevo, cuidando de que no se
deshaga.

Tan pronto se vea que estd dorado el
alparagate se separa del aceite, friendo en
él cebollas, después de picadas.

Se echa de nuevo el alparagate en el
aceite, acompaiiado de una jicara de cal-
do, otra de vino blanco, canela y hojas de
laurel, dejando cocer todo hasta que forme
una salsa fina.

(De La Cocina Prdctica.)

$80 — Chulas de ternera.

No deben nunca comerse platos de esta
especie en las fondas; pero en casa son ad-
misibles. Se puede utilizar lo que sobre de
ternera y ave. Piquese finamente, con un
poco de perejil y una cebolla. Afiddase
carne de salchicha, una ¢ dos patatas co-
cidas en agua, y bien deshechas, asi como
un migajon de pan mojado en leche; sa-
lese, espolvoréese de pimienta y mézclese
todo.

Férmense con esta pasta las chulas y
frianse en aceite muy caliente.

Se sirven con patatas fritas. Si se prefie-
re, también pueden guisarse las chulas.
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Para guisarlas, se pone en una cacerola
manteca de cerdo, y cuando esté caliente
se afiaden las chulas. Cuidese de no rom-
perlas al darles vueltas. Cuando toman
color se sacan de la cacerola; hdgase un
rojo, mojese con un poco de agua, 6 mejor
con caldo. Vuélvanse 4 poner las chulas
en la salsa, anddanse cebollas no muy
grandes y cueza todo una hora. Pueden
afiadirse al guisado patatas en trozos.

3#81 — Manos de ternera con gar-
banzos.

Cuatro manos de ternera se lavan y ras-
pan bien en agua templada. En ofra agua
se frotan las patas con limoén, para blan-
quearlas, y luego se ponen de remojo en
otra. Las tres aguas, al mismo temple.

Se toma una cebolla de buen tamafio 6
dos medianas, un diente de ajo y dos cho-
rizos, y se aflade un ramo de perejil, una
hoja de laurel, un trozo de monda de
limén, un palito de canela, dos granos de
pimienta para cada pata, la sal correspon-
diente, ciento veinte gramos de garbanzos
remojados desde la noche anterior, y otro
tanto de tocino gordo.
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Partidas las patas en dos 6 tres pedazos,
se echan en la olla asi que hierve el agua,
afadiendo lo que se ha dicho. Habrin de
hervir lo menos- tres horas, y entonces se
sacan 4 una fuente, y el aderezo se pisa,
empezando por el tocino, siguiendo por el
chorizo, y luego el resto, que es mds blan-
do, 4 menos que se quiera dejar algiin gar-
banzo entero. El limdn, el ajo y el laurel
se tiran sin pisarlos.

Se deslie este puré en el caldo del coci-
miento, se cuela por colador, mis bien
grueso, se deshuesan las patas, se ponen
en una tartera partidas en trozos media-
nos y echandoles el puré [por encima, y 4
vuelo un polvo de comino; cuecen en esta
salsa un cuarto de hora, y si estd ya es-
pesita, se apartan y se sirven.

Este procedimiento es el fino; pero las
patas de ternera estdn excelentes también
4 la tosca, que se reduce 4 limpiarlas bien,
escaldarlas en agua caliente, cocerlas con
la sazén y el chorizo y tocino hasta que
estén tiernas, guisarlas luego en tartera con
sus chorizos, tocino y garbanzos enteros, y
buen afiadido de cominos, en grasa 6 acei-
te, y servirlas con su guiso y sin deshuesar,
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aunque troceadas. Unos tropezones de ja-
mon en el guiso no le hacen daifio, y hay
quien gusta de un poce de pimiento pi-
cante. Es un guiso espaiiol muy sabroso,
pero que no podrd elegantizarse nunca.

382 — Manos de ternera, segtin
Pepa de Soandres.

Limpias y escaldadas las manos, y sofla-
madas para chamuscar los pelos, se hacen
trozos y se ponen en tartera con un buen
pedazo de tocino entero, garbanzos, un
chorizo y dos cebollas.

Se da tiempo 4 que todo cueza bien; se
sala, se afiade un polvo de cominos, se
pasa en la sartén cebolla, se machaca, y
con ella una tostada frita. Se agrega todo
machacado 4 las manos y se considera ter-
minado el guiso cuando estdn muy tiernas
y los garbanzos se deshacen.

A esta receta de una cocinera antigua
de mi casa, que ponia las manos como un
dngel, debe de faltarle el mojo. Yo la tras-
lado asi; pero sospecho que necesita un
par de vasos grandes de caldo desde el
primer momento, en la tartera. Estas coci-
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neras vieux jeu solian no acertar nunca 4
dar receta que se les pidiese.

383 -- Uiias de ternera
en almodrote.

El Diccionario de la Academia, con la
'vaga fluidez que caracteriza sus definicio-
nes, dice que almodrote es salsa compues-
ta de ajos, aceite, queso y otras cosas, con
la cual se sazonan las berenjenas.

En un antiguo cuaderno amarillento, en-
cuentro esta férmula de almodrote, que po-
drd ser aplicable 4 las berenjenas, pero
que se refiere 4 las ufias de ternera ¢ vaca,
que son las manos.

Se cuecen muy bien, para ablandarlas,
en agua y sal, y luego se parten con cu-
chillo en varios trozos, y pénense en tar-
tera de barro con un vaso de aceite, un
ajo crudo, sal, mucha raspadura de queso
manchego, harina, agua caliente, pifiones
mondados y cominos. Déjese que todo
hierva con gran sosiego, sobre la brasa,
sus cuatro horas, No quede en seco nunca.
Una antes de sacarlo 4 la mesa, se echa
tocino gordo picado. Se tiene cuidado de
revolver, que no se pegue la salsa, y si hace
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falta se aumenta con mitad aceite y mitad
agua caliente.

#8% — Lengua de ternera
lampreada.

Se limpia la lengua del sebo y se pone
en la parrilla 4 fuego vivo para que se
ahueque el pellejo y sea facil de arrancar.
Se arranca, se lava la lengua en agua tem-
plada, se seca & un paiio, se unta ligera-
mente con harina y se dora en grasa.

Luego se pone en la cacerola, con medio
cuartillo de vino blanco y otro medio bas-
tante escaso de agua, afiadiendo canela
en rama 4 gusto.

Se tapa, y cuece poco 4 poco, bastante
tiempo, ddndole vueltas de media en me-
dia hora, con un tenedor.

A medio cocer, se le afiaden peras &
cuarterones de manzana, ya cocida con
aziicar, en compota.

También se le pueden poner orejones,
pero deben quedar en remojo de vispera
y cocer desde un principio con la lengua,
porque son duros.

Unas tiras de pasta de timbal, fritas y
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agregadas 4 la lengua al servirla, dan real-
ce 4 este plato.
(Conpesa Viupa pE Parpo BazAn.)

385 — Criadillas de ternera
4 lo santigiiefio.

Se despellejan las criadillas y se parten
en lonjitas no muy gruesas. Se pone al
fuego una sartén y en ella sesenta gramos
de manteca de cerdo,sal, dos pimientos co-
lorados, tres tomates, cuatro dientes de ajo
y un poco de perejil, todo bien picado. Se
frien estos ingredientes con las criadillas,
y cuando esté bien frito se incorporan dos
tazas de caldo, un par de yemas batidas
con un poco de azafrdn, unas gotas de
vinagre y otras de limé6n, dejdndolo cocer
unos veinte ¢ treinta minutos.

3586 — Callos 4 1a madrilefia.

Limpios escrupulosamente y cortados en
trozos del tamafio de una ficha de dominé,
se ponen 4 coceren una olla con ajos,
zanahorias, cebollas con sus clavitos me-
tidos en ellas, sal, pimienta, moscada, ro-
mero, laurel y tomillo. Se juntan 4 los callos
una 6 varias manos de ternera, segiin la
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cantidad, un chorizo y una morcilla. El
conjunto debe cocer durante seis horas 4
fuego moderado, pero no interrumpido
para que no se encalle.

Bastante antes que los callos, estardn
cocidos manos, chorizo y morcilla, los que
se van sacando oportunamente. Las manos
se deshuesan y se cortan en pedazos, y el
embutido, 4 ruedas. Luego se guarda.

Al estar cocidos los callos, se sacan de
la olla, se escurren cuidadosamente y se
dejan enfriar durante siete 11 ocho horas.
Al cabo de este tiempo, se lavan los callos
con agua tibia. En una cacerola se reho-
gan, con manteca de vaca, un par de cebo-
llas y cuatro dientes de ajo, con unos cien
gramos de jamoén hecho trocitos. Se sazona
y se agregan unos pedacitos de guindilla
0 pimienta picante, y el chorizo y la mor-
cilla. Cuando dora la cebolla, se van aiia-
diendo los callos y las manos de ternera,
meneando bien para que no se peguen, y
una vez rehogados, se cubre el conjunto
con buen caldo del puchero. Al primer
hervor, se va retirando y cuecen los callos
un par de horas 4 fuego lento. Se retiran
y se sirven muy calientes.
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387 — Callos presentables.

Es lareceta que yo he practicado, y que
difiere algo de las que he visto impresas y
manuscritas. Creo que hasta en estos pla-
tos populares cabe refinamiento, y se pue-
den atildar sin quitarles nada de su castizo
sabor.

Tdmese kilo y medio de callos, que pue-
den ser de ternera, y que sean blancos y
gruesos, y una mano, de ternera también,
que se dividird en trozos. Limpiese todo
lavandolo en varias aguas tibias y frotando
los callos por dentro con limén. Cuando
estén purificados, pdrtanse en frozos del
tamafio de una ficha de domind y péngan-
se & cocer en una olla donde se encuen-
tren anchos, con cuatro cebollas clavetea-
das, seis zanahorias tiernas, cuatro dientes
de ajo, sal, pimienta en grano 6 en polvo,
ralladuras de moscada, dos chorizos que
sean grasientos, una morcilla 6 de sangre
0 cebollera, mejor si pica, y un trozo de
jamon entre magro y gordo, de unos ciento
veinticinco gramos de peso. El cocimiento
puede hacerse en agua ¢ en caldo de
puchero; pero, en el primer caso, hay que
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afiadir dos cucharadas de manteca de
cerdo.

Después de dar un hervor, modérese el
fuego y déjese cocer lentamente. A la hora
y media 6 dos horas de cocer, retirese la
morcilla, los chorizos y el trozo de jamon,
reservandolos, y afiddase un cuarto de kilo
de garbanzos finos, cien gramos de habas
blancas muy pequeifias, y una pulgarada de
pimenton.

Déjese cocer asi, siempre 4 fuego mode-
rado, unas tres 6 tres horas y media més.
En este linaje de guisos, el tiempo es co-
cinero.

Cuando los garbanzos estén medio des-
hechos, rehdguense en una cacerola dos
cebollas, dos dientes de ajo (todo picado),
en manteca de cerdo, y si los chorizos y la
morcilla no fuesen picantes, un poco de
guindilla machacada. Cuando la cebolla
empieza & dorarse, se afiaden la morcilla,
el chorizo y el jamdn, cortados en ruedas
y en dados, y después de que fodo se ha
rehogado bien, sin quemarse la cebolla,
afiadanse los callos, cuidando de probar
si tienen sal bastante, y de que no se pe-
guen, al haberse reducido la salsa. Una
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hora més deben cocer 4 fuego lento, y ser-
virse muy calientes, en fuente de metal ca-
lentada al horno. Deben extraerse el rami-
llete, los clavos, la pimienta, si es en gra-
no, y cuidar de que no lleve el guiso bra-
mantes de los chorizos ni corteza del
jamon.

Si pudiese ponérsele 4 cada convidado,
bajo el plato, un calentador con brasa,
mejor infinitamente.

388 — Mondongo habanero.

Se limpia el mondongo, se corta a4 pe-
dacitos, y se pone & cocer con un pie de
cerdo 6 de ternera; ya medio cocido se le
anade boniato, yuca, pldtanos en ruedas,
trozos de calabaza, y cuando esté casi co-
cido se afiaden pasas, almendra majada,
azafran y alcaparrones. Dado un hervor,
sirvase.

389 — Mondongo criollo.

Primeramente se limpia el mondongo en
agua caliente y zumo de limén. Cortese
después en pedazos pequefios, se echan
en una olla con aguay sal, se les hace
hervir y se le afiade un pie de cerdo O
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mano de ternera con unos cuantos granos
de maiz seco. En cuanto el mondongo
esté blanducho, se le agrega un poco de
agua, una mazorca de maiz tierno 4 rue-
das, un par de boniatos, el zumo de medio
lim6n, dos cabezas de ajos enterasy una
guindilla 6 pimiento picante entero. Al
primer hervor se saca la guindilla y se
deja cocer el resto hasta que se vea toda
blanca. Se deslie en el mortero unt poco de
pan remojado, azafrén, tres dientes de ajo,
unos cominos, y culantro, con una cuchara-
da de caldo del mondongo; se vierte sobre
el guisado y se deja espesar un poco. Se
sirve muy caliente.

390 —Sesos de ternera, 4 la cubana.

Limpiense en agua caliente, despojando-
los de las telillas que los cubren, y pon-
ganse luego 4 hervir con vino generoso,
agregdndoles unas cebollas picadas, hojas
de laurel y un poco de perejil, sal y pi-
mienta. Después de cocidos se colocan en
un tamiz & que se escurran, y se sirven con
unas cebollitas fritas 4 dltima hora.
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39f — Sesos de ternera
4 la marinera.

Cuézanse en vin oblanco dos 6 tres sese-
ras de ternera, esclirranse y ponganse cer-
ca del fuego para que no se enfrien. Reh6-
guense dos O tres docenas de cebollitas
pequeiias en manteca de cerdo, hasta que
tomen bonito color; sazénense con saly
azticar moreno, por mitad; mojense con un
poco de caldo y déjese reducir la salsa;
afiddase un poco de jugo de carne y una
jicara de vino tinto; dése un hervor, retire-
se del ojo de la lumbre, afiddase algo me-
nos de media libra de tocino magro en
cuadraditos y dos docenas de aceitunas
deshuesadas. Cuando esté hecho el guiso,
ponganse las seseras, cortadas en trozos
grandes, en una fuente que resista al fuego,
échesele encima la salsa y vaya un cuarto
de hora al horno.

392 — Higado de ternera guisado.

Cédrtese en trozos, lo mds iguales posi-
ble, del tamafio de una tableta pequeiia de
chocolate; se polvorean de harina y se mo-
jia convino blanco, poniéndolo 4 que dé
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un par de hervores. Se pica cebolla, se so-
frie en manteca de cerdo, y todo ello se
afiade al guiso, con un polvo de clavillo y
hoja de laurel; la sal no debe ponerse has-
ta momentos antes de servir, lo mismo que
el pimentodn, con el cual se colorea la salsa,
Cuando se vea que estd en punto, refirese
del fuego, y si no puede servirse en segui-
da, refirese al dngulo del fogdn.

Unas rebanadas de pan, bien cortadas,
tostadas al horno y puestas en el fondo de
la fuente, convienen 4 este plato: empapan
la salsa y lo desengrasan indirectamente.

2BEF — Rifiones de ternera cn arroz.

Pértanse al medio los rifiones, quitese el
nervio, cértense en tajadas sufiles y pon-
ganse tres minutos en agua hirviendo, con
una pulgarada de sal y fuera del fuego: es-
ta operacion tiene por objeto que pierdan
el sabor de la urea.

Saquense del agua, esctirranse y séquein-
se. Derritase manteca de cerdo en la sar-
tén y ponganse en ella los rifiones cinco
minutos; retirense del fuego, espolvoréen-
se de una cucharada de harina, revuélvase,
viértase un vaso de vino blanco, con pere-

18
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iil picado, sal y pimienta, y liguese con una
nuez de manteca de cerdo.

Téngase preparado el arroz, cocido en
caldo; téngase frita, en la grasa que quedo
en la sartén, cebolla picada; incorpérense
los rifiones, sdlese poco, pues el caldo ya
liene sal, y hdagase cocer hasta que el arroz
se quede suelto y en punto.

CARNERO, CABRITO Y CORDERO

2% — Pierna de carnero eatocinada

Témese una pierna de carnero gorda y
tierna; deshiiesese hasta la articulacidn;
siérrese el hueso; sazbnese con sal y
pimienta, un poco de perejil picado gordo,
y una cabeza entera de ajo. Jintense las
carnes, y cosanse, quedando deantro la
sazon. .
Poéngase en una tartera de tamafio pro-
porcionado lonjas de tocino, y coléquese
la pierna encima; sazonese con sal, pimien-
ta, y clavo entero;afiddanse pedazosde cor-
teza de tocino, una hoja de laurel, un ramo
de perejil y dos cebollas. Cib.ase con
ofros bardas de tocino sobre la pierna, y
moijese con vino blanco, hasta nivel; pon-
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gase la tartera 4 fuego moderado; diez mi-
nutos después, retirese la tartera y rodéese
con ceniza caliente hasta la mitad de su
altura; ciérrese primero con papel de estra-
za, y luego con un plato de metal que en-
caje exactamente en el orificio de la tarte-
ra;en el hueco del plato péngase agua tibia,
y déjese cocer asi cinco 0 seis horas, man-
teniendo la temperatura siempre igual.
Cuando esté bien cocida la pierna, siquese
con cuidado, pdsese por colador la salsa,
y viértase encima al servir.

395 — Pierna de carnero ahogada.

Quitese el hueso saliente 4 la pierna, y
sazonese con sal, pimienta ymechaduras de
ajo. Cosase, redondéese, y pongase en tar-
tera honda, con tocino picado, y, puesto
al fuego y estando ya & medio rehogar,
rellénense los huecos de la tartera con re-
banadas de cebolla, y extiéndase una capa
de cebolla sobre la pierna; luego una capa
de alubias blancas 6 rojas, no cocidas del
todo. Sobre estas habas, otra capa de pata-
tas cortadas en ruedas. Entre capa y capa,
sazénese con sal y una miaja de pimiento
dulce y picante. Mdjese lo necesario para
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cubrir todo este aderezo, con caldo y una
nuez de grasa de cerdo derretida; dése un
hervor & fuego activo, retirese luego al
horno templado, y alli esté hasta que todo
haya cocido bien. Sirvase en la misma tar-
tera.

=986 — Carnero con lentejas.

Témese un kilo de rifionada de ternera
magra, y medio kilo de carnero con grasa;
aiddanse dos kilos de lentejas, cuatro ce-
bollas, tomille, laurel, dos dientes de ajo,
y un ramo de perejil.

Pénganse las lentejas, bien lavadas, en
una gran tartera; ordénense encima las car-
nes y los condimentos, picando una de las
cebollas con clavos de especia. Pongase
agua fria 0 caldo 4 cubrir y salpiméntese.
Hierva primero 4 borbotdn, y luego despa-
cio fres horas, cuidando que no se seque
demasiado y se queme: La grasa del car-
nero es lo que da sabor al guiso.

B9 7 — Gnisote de carnero.

Para diez personas, tomese kilo y medio
de pecho de carnero, pongase grasa de
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cerdo en una cacerola, y cuando esté ca-
liente, afiddase el carnero troceado; sdlese
un poco, y que tome color. Cuando empie-
za & dorarse, afiddanse cebollas cortadas
en cuatro pedazos, y que todo se ponga
rojo. Salpiquese de harina, revuélvase con
cuchara de palo, afiddase una cabeza de
ajo, mojese con agua caliente. Sigase re-
volviendo hasta que rompa 4 hervir. Saz6-
nese entonces, y anddase laurel. Cueza 4
fervorines. Una hora antes de servir, aiid-
danse patatas, nabos, chirivias y escorzo-
neras, en ruedas o0 trozos.

398 — Guisado de carnero
4 la Muro.

Se cortan pedazos de pecho de carnero
del tamafio de onzas de chocolate, y en el
fondo de la cacerola se ponen cebollas
cortadas en rueda, tanto peso de cebolla
como de carnero. Afiddase 4 la carney
cebollas dos 6 tres zanahorias, otros tantos
nabos, una ramifa de tomillo y una hoja
de laurel. Se agregan dos 0 tres cacillos de
caldo del puchero, y se deja cocer todo
muy despacio, de modo que se consuma
la salsa del todo. Entonces se vuelve &
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echar igual cantidad de caldo, y se deja
cocer otras dos horas 4 fuego mds modera-
do atn.

Una hora antes de servir se incorporan
al guisado patatas, cortadas de tamafio
igual, pero irregularmente, y que, antes de
pasar 4 la cacerola, se habrdn rehogado y
dorado en manteca de cerdo muy rusiente.
El autor de esta formula nos dice que su se-
creto esta en hacerla con tiempo bastante;
con calma. Y afiade que se pueden sustituir
ventajosamente las patatas con nabos de
Fuencarral.

399 — Carnero 4 la moruna,

Frianse en sartén tajadas gordas de pe-
cho de carnero, en aceite, muy refritas.
Rehoguense con ellas unos dientes de ajo.
Afiadase luego perejil, hierbabuena, mucha
sal, pifiones y dos cebollas picadas. Se
cuece luego todo en un puchero, 4 lumbre
mansa, con bastante agua; y, media hora
antes de comerlo, se echa un pufiado de
arroz, y remolacha froceada, hasta colmar
el puchero,
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400 — Chuletas de carnero
tetuanies.

Ddrense mucho en la sartén; afiddanse
tomates partidos al medio, y pimientos
verdes, con dos dientes de ajo; sdlese,
pongase pimienta y azafrdn, y mdjese con
tres cucharadas de agua; pongase todo en
cacerola al fuego hasta que ablanden las
hortalizas, y, al servir, espolvoréese de pe-
rejil picado.

201 — Rifiones de carnero
4 la espaiiola.

Se lavan muy bien los rifiones, se cortan
en tajadas y se saltean en manteca de cer-
do, con sazonamiento de sal, un picado de
cebolla, sazon de pimienta y un vaso de
vino de Jerez.

Asi que estén bien cocidos, se les afade
un vaso de caldo y media lata de guisan-
tes que se habrdn sazonado aparte, asi
como un poco de jamdn magro, dejando
que todo hierva junto un cuarto ce hora,
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%02—Cabrito aborregado 6 en guiso
de los pastores de Extremadura.

Coriese un cabrito en trozos pequefios,
[rianse éstos en abundante aceite, y una
vez dorados échense en una cacerola de
hierro y afiddaseles un poco de pimiento,
que si es picante estard mejor. Se cubre de
agua el contenido de la cazuela y se hace
hervir, Se sala.

Cuando estén cocidos los higados se
sacan y machacan en el almirez con una
cabeza de ajos crudos y un pimiento de los
morrones, lo cual vuelve todo junto 4 la
olla, procurando que continie hirviendo
hasta que se reduzca la salsa. Se sirve muy
caliente.

(De La Cocina Prdctica.)

%03 — Cochiirito.

Sec toman tajadas de cabrito ¢ cordero;
se cuecen; 4 medio cocer se frien, sazondn-
dolas con sal, clavo, vinagre y pimentén.

Doradas las tajadas, se ponen en cazue-
la, y se agrega agua, dejindolo cocer me~
dia hora con poco fuego. Luego se macha-
can dos dientes de ajo, asados ya, se des-
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lien en agua y se afiaden al guiso, con dos
cucharadas de harina bien tostada.

Es guiso extremeiio y andaluz, y 4 mi
me sirvieron en Loja un cochifrito que te-
nia salsa de almendras y pifiones majados.

Lo esencial del cochifrito es que ha de
cocerse v freirse.

%0% — Cabrito relleno cubano.

Se limpia bien un cabrito 6 cordero, y
muy lavadas sus tripas y menudos, se pi-
can con perejil, ajos, jamén, hierbabuena,
cebolla, mejorana, tocino, y sazon de las
cuatro especias; se afiaden huevos duros y
alcaparrones, se sa'a, y con esta masa se
rellena el cabrito; se ata con bramante, y
se pone 4 cocer 4 fuego lento en una gra-
sera, con manteca de vacas, vinagre y oré-
gano.

%05 — Cordero Pascual.

En muchas casas espaifiolas era tradicio-
nal costumbre, el domingo de Pascua, co-
mer cordero asado. Y aiin se hace en el
dia, por estar los corderos de Pascua muy
en sazon.

No siempre se asa entero; en proporcidn
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al niimero de convidados, se pone 6 medio
0 un cuarto, y se asa con la cabeza y se-
sos, los rifiones y cola, siendo més fre-
cuente asarlo en marmita que en asador.
Antes de colocarlo en la marmita, se frofa
con ajo y se unta con manteca de cerdo.
Se asa 4 fuego vivo, hasta que se dore, y
se acaba en el horno. Cuando estd tierno,
sin dar tiempo 4 que se achicharre y se-
que, se retira y se sirve acompafiado de
Ja cldsica ensalada de lechuga y escarola,
y en otro plato ruedas de limén. El pellejo
del cordero ha de estar crujiente y las car-
nes jugosas.

406 — Cordero lechal de cuatro
madres.

Como el pavo de Aspe, el cordero de
cuatro madres es una nota espléndida en
el vasto cuadro de la alimentacién espa-
fiola.

Vienen estos corderos de las montafias
de Navarra, y son una pella de grasa blan-
ca y finisima, No tienen mds condimento
que asarlos en cacerola con exquisito cui-
dado, para que no se quemen. Su ternura
hace que el fuego los tueste pronto,
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207 — Cordero relleno.

Se toma medio corderito tierno; se des-
huesa con cuidado de ne despedazarlo. Se
hace un picadillo de ternera y jamon, el
jamon en trozos regulares, tocino, pereiil y
cebolla, previamente pasades por la sar-
tén. Se coloca el relleno en la cavidad del
medio corderito deshuesado, y se arrolla
fuertemente como el salchichén; se pone
4 cocer en caldo, y si no en agua; se le
hace una salsa con almendra majada y
una copa de Jerez; si aun asi no espesa,
se le echa un poco de harina tostada, y se
trincha en ruedas, echdndole la salsa por
encima.

%408 — Cordero con guisantes
nuevos.

Cortense en trozos las carnes del corde-
ro, y pénganse 4 dorar en la sartén, con su
grasa; luego vayan 4 la cacerola, con la
manteca en que se frieron, dos vasos de
caldo, unas tiritas de tocino atorreznadas
en la sartén, unos trocitos de jamén en da-
dos, y un kilo de guisantes escaldados,
Sazonese con sal y pimienta,
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Cuando estd casi hecho el guiso, se afia-
de perejil picado, un terrén de azticar, un
poco de hariiza y una yema de huevo co-
cido estrujada, para espesar la salsa.

409 — Manos de carnero en
pepitoria.

Hay que limpiar las manos, escaldarlas,
soflamarlas y ponerlas 4 cocer 4 fuego muy
manso, con una taza de caldo y ofro tanto
de vino blance, no ajerezado.

Se sazona con sal y pimienta, y cuando
estén las manos blanditas se pasan & una
fuente, y habiendo apartado la salsa, se le
incorpora, lejos de la lumbre, dos yemas
de huevo, previamente desleidas en caldo,
un picado fino de perejil y un chorro de
vinagre, afiadiendo esta salsa 4 las manos.

/249 — Manos de carnero
dla antigna.

Se escaldan muy bien en agua hirvien-
do y se pelan, quitdndoles la pezuiia; se
deshuesan y se pasan & una fartera, con
sazon de sal, pimienta, clavo y hoja de
laurel. Se moja con caldo y vinagre, se-
aflade manteca de cerdo y un espeso de
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harina, se pican dos dientes de ajo y se le
agregan, debiendo todo hervir despacio
hasta que estén blanditas las manos.

Entonces se apartan del fuego, se deja
que enfrien, y se bafian con huevo batido
y pan rallado, se frien en grasa y se espol-
vorean de aziicar al servirlas.

%i4 — Higado de cordero
achicharrado.

Cortense en lonjitas delgadas dos higa-
dos de cordero, ponganse en una tartera,
riéguense con aceite, salpiquense de pere-
jil cortado, rebdcense en pan rallado, y
dsense sobre una placa de hojalata, ddndo-
les vueltas, y continuando regéndolos con
aceite por medio de un ramilletito de pe-
rejil. Asi que se crispen las rajas de higa-
do, pasense 4 un plato caliente, riéguense
de nuevo con aceite, perejil picado y zumo
de lim6n, y pueden servirse.

%42 — Chaniaina.

Se cortan pedazos del higado, bofes y
sangre cocida del carnero, y se rehogan en
aceite con cebolla y ajo picados, perejil lo
mismo, especias y pimentén.



274 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

Bien rehogado todo, se afiade agua y se
pone 4 cocer; se frie harina, que ya frita se
disuelve en agua y se afiade 4 la chanfaina
para que espese; puede ligarse con huevo.

%43 — Sangre de cordero 6 cabrito.

Se tiene cebolla cortada en tiras y sazo-
nada con sal y pimienta; y cuando se de-
giiella el cordero, se une la sangre 4 la ce-
bolla, y se pone en el horno en cazue'a,
hasta que se tuesta bien. Algunos la sazo-
nan, 4 mas de [a sal, con azticar, y le agre-
gan unas pasas de Malaga.

CERDO

El cerdo ha sido calumniado, atribuyén-
dole influencias muy nocivas para la salud
y la piel. Hoy han venido 4 tener peor re-
putacion las carnes rojas: el buey y la vaca.
S6lo una recomendacién higiénica debe
hacerse respecto del cerdo:la de cocerlo
bien, y la de conocer, si es posible, su pro-
cedencia. El cerdo cebado con bellota 6
castafia es el mejor. Existen en Espafia va-

. rias clases de jamones 4 cual mds exquisito.
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41% — Lomo de cerdo fresco
d la Torres de Meiras.

PARA DOCE PERSONAS DE BUEN APETITO

La guarnicion de este célebre lomo se
hace como sigue:

Una libra de uvas, que no imporfa que
sean muy dulces, pero es mejor que sean
de piel fina, porque se desgranan cuidado-
samente del racimo y sé cuecen sin agua
ninguna, echandoles bastante aziicar y un
granito de sal.

Una libra de peras, cortadas en trocitos
de figura de naveta y cocidas igualmente
con aziicar y una rajita de canela, por el
procedimiento de la compota.

Una libra de castanas, mondadas de la
piel gorda, que primero se cuecen en
agua y se mondan de la piel interior y des-
pués se hierven en almibar, quedando con-
vertidas en marrons glacés de mejor gusto
que los de las confiterias, que suelen ser
pasta de patata con vainilla.

(Todo preparado en cazolitas aparte).

Esta guarnicion, colocada con la gracia
posible, se coloca alrededor del trozo de
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lomo asado, procurando que asi el lomo
como la guarnicién vayan bien calientes y
calentando también la fuente antes de co-
locar en ella el lomo. Si se quiere adornar
mas el plato, se frien unas tiras de pasta
de timbal, finamente cortadas, y se guar-
nece con ellas.

La salsa, muy necesaria para el comple-
mento de esie plato, se hace asi:

Se cuece un higado de pato 6 gallina
gorda; se maja en el mortero hasta redu-
cirlo 4 puré. Se le afiade un vaso de caldo
de puchero bien colado, un vaso de los.
de vino, de Jerez seco 6 Mailaga dulce
(segun los gustos), y una cucharadita de
pimienta fina. Todo esto se pone al fuego
a4 hervir, y en el momento de servir se le
agrega el zumo de una naranja 6 deun
limon (también segin los gustos). Sg sirve
en salsera.

Todo este plato debe presentarse muy
caliente, y la salsa lo mismo, porque si no
resultaria grasiento.

Este plato puede hacerse también con
los asados de: jamén fresco, capdn, pato 6
ganso gordo, faisin, codorniz, corzo, ja-
bali, venado. Es plato de otofio; y exce-
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lente para toda caza, menos liebre, perdiz
y conejo.

La guarnicion puede también variar, y
hacerse con estas frutas: acerola, membri-
llo, manzana, batata de Malaga, sandia.

Al5 — Lomo en zorza.

Pongase el lomo en un adobo de agua,
pimentén, sal, orégano, unos dientes de
ajo y una hoja de laurel. En este escabeche
ha de pasar cuarenta y ocho horas.

Cuando se ase, hay que enjugarlo antes
con un pano, y regarlo con manteca de
cerdo, rodedndolo de patatitas que se do-
ren en su mismo jugo.

%446 — Lomo con frijoles.

Se asa el lomo fresco, que debe ser gra-
siento, y en la grasa que suelta se cuecen
los frijoles, hasta que abran y estén tiernos,
mojandolos, si se ve que no han ablan-
dado, con un cacillo de caldo, y saldn-
dolos. '

Se rodea con ellos el lomo al servir.

19
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AN9 — Cazolada de cerdo.

Tomese un kilo de cerdo magro, una
docena de buenas cebollas y manteca de
cerdo.

Pongase ésta 4 calentar en cazuela, y,
cuando esté bien caliente, afiddase el cer-
do. Cuando tome color por todos lados,
retirese y ponganse a rehogar las cebollas;
salpiquense con una cucharada de harina,
revuélvase, déjese dorar, yluego pongase
otra vez la carne en la cacerola, con sal,
pimienta, laurel; y, cubriendo la cazuela,
hierva 4 fuego manso dos horas. Prepara-
do asi, el cerdo estd excelente con guarni-
cion, sea de patatas, sea de lentejas, y so-
bre todo, de habas rojas.

448 — Rifionada de cerdo asada.

Témese una buena rifionada que con-
serve un poco de grasa independiente del
tocino. -

Quitense las vértebras; hdganse unas in
cisiones por ese lado para que no se tuerza
ia carne. Salpiquese con sal y déjese asi
dos horas.

Limpiese luego de la sal en grano, y, ha-
ciendo cortes hdbiles en la carne, en sen-
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tido horizontal, meted en las incisiones
filetitos muy finos de ajo y otros de pi-
miento morrén. Envolved luego la rifionada
en papel engrasado y asadla al asador 6
en marmita. Servidla con su jugo.

A49 - Tocino fresco en salsa
diabdlica.

Témese un trozo de tocino fresco entre-
verado; agréguense huesos de ternera, ce-
bolias, zanahorias, repollo picado, tomillo,
un polvo de pimiento picante, vinagre y
especias; mojese con caldo, y que cueza
bien; no hay que perdigar 6 rehogar este
tocino. Al servirlo, se quitan los huesos y
se le afiade 4 la salsa una cucharadita de
mostaza.

A20—Chuletas de cerdo fresco.

Las chuletas de cerdo fresco pueden
freirse & asarse tal como vienen de la cor-
taduria, y pueden ponerse en adobo si se
prefiere. El adobo es aceite, una pulgara-
da de pimienta, sal, perejil, clave, laurel,
tomillo, cebolla, y si agrada, ajo. Después
de estar en adobo veinticuatro ¢ cuarenta
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y ocho horas— 4 gusto de! consumidor,—
se asan 4 la parrilla 6 se frien en la sartén.

A24 — Chuletas de cerdo en salsa
salchichera.

Tomad chuletas buenas y ponedlas en
una tartera, salpimentdndolas; afadid una
cucharada de vinagre, un vaso de vino
blanco, zanahorias, perejil, tomillo, laurel
y ajo. Dejadlas en este adobo veinticuatro
horas.

Una antes del almuerzo, escurridlas,
y que sequen sobre un pafio. Haced un
rojo no muy oscuro con una cucharada
de harina, mojad con un poco de caldo y
todo el jugo del adobo, y dejad que hier-
va despacio, 4 fuego lento. Saltead las chu-
letas en la sartén y servidlas en un plato
muy caliente; encima echad la salsa.

A22—Chuletas de cerdo empanadas.

Batidlas un poco con la rebolla y em-
panadlas en miga de pan, con picadito de
perejil, sal y pimienta. Mantecad luego
hojas de papel, envolved las chuletas y que
vayan al horno 6 sobre el fogén. Volved-
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las. Necesitan como media hora de fuego.
Sirvanse con salsa fuertecita 6 solas.

A23—Lonjas de cerdo.

Se cortan lonjas del lomo, se estiran en
la tabla con el mazo, se frien muy doradi-
tas, un tanto achicharradas, y con la mitad
de la grasa en que frieron se traba un pi-
cadillo de cebolla y perejil; en la otra mi-
tad de la grasa se frien pimientos y salsa
de tomate, y al servir se vierte sobre las
lonjas esta salsa y se rodean con patatas
fritas.

424 —Jamén cocido.

Es preciso, antes de cocer el jamén, qui-
tarle toda la piel dura y amarillenta que lo
recubre y las dos extremidades del hueso.
Luego se pone a desalar, segiin su grado
de salazén, de doce 4 treinta y seis horas.
Se retira del agua y se envuelve en una
servilleta 0 trapo blanco; se coloca en Ila
marmita con agua suficiente hasta cubrir-
lo; se afiaden dos O tres cebollas, otras
tantas zanahorias, clavillos, granos de pi-
mienta, un ramo de tomillo y un ramito de
laurel, y se deja cocer durante cinco 6 seis
horas. Para probar que estd bien cocido,
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que es cuando el jamon posee todas sus
propiedades gastronémicas, no hay mas
que ver si una aguja de hacer media entra
en su carne sin esfuerzo. Entonces estd &
punto. Se saca el jamon, se deslia el en-
voltorio, se extrae el hueso de en medio y
se vuelve 4 liar otra vez en el mismo frapo,
dejandolo enfriar. Una vez frio, se desen-
vuelve definitivamente, se acaban de qui-
tar las partes del pellejo que recubre la
grasa, se espolvorea con pan finamente
rallado y se sirve.

A25—Jamoé6n 4 la portuguesa.

Este jamon debe deshuesarse y tomar de
él s6lo la parte aprovechable y bien for-
mada. Desdlese veinticuatro horas y cueza
en vino de Oporto, no afiejo, con espe-
cias y hierbas arométicas. Debe cocer 4
fuego manso, y cuando estd blando, se sa-
card del cocimiento, se prensara y se pre-
sentard envuelto en pan cernido, y con su
cocimiento en salsera. Recogi esta receta
en el Hotel Central de Lisboa.
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426 —Jamé6n en dulce.

Se cuece el jamén en mitad agua y
mitad vino blanco unas doce horas.
Cuando esta blando y la coccion muy re-
ducida, se deshuesa, se le da la mejor for-
ma posible, se cose en lienzo muy ceiidito
y vuelve 4 cocer 4 remanso veinticuatro
horas, s6lo en vino de Jerez, que lo cubra.
Al vino se afiaden hierbas aromaticas, y la
corteza de dos naranjas agrias si se quiere:
dan buen gusto.

La cacerola en que cueza el jamén ha
de estar tapada herméticamente. ’

Terminada la coccidn, se saca, se pone
en tartera cuyos bordes lleguen 4 la altura
del jamodn y, sin haberlo desenvuelto, se
prensa. Doce horas después se deslia, y se
adorna y decora, generalmente con azi-
car tostado.

Lo clésico es rodearlo de huevos hila-
dos y un cord6n de guindas en dulce.

%429 —Magras con tomate.

Se doran en la sartén, no mucho, las ma-
gras de jamon; antes se habrdn aplanado
y estirado. Se tiene hecha la salsa con to-
mate, cebolla refrita, muy machacada en
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el almirez y un poquito de ajo, todo muy
cocido. Se vierte esta salsa, caliente, sobre
las magras calientes también, y no dejardn
de hacerle gracia al plato huevos fritos es-
calfados en el tomate hirviendo.

(Conpesa Viuba pE Parpo BaziN.)

A28 -Magrasadla gitana.

Cortense buenas magras de jamon, de-
rritase grasa de cerdo en la sartén, y pon-
ganse las magras cuando esté la grasa ca-
liente. Que se sorprendan 4 fuego vivo
por ambos lados; entonces, sacadlas del
fuego y ponedlas en un plato, cubriéndo-
las con un pufiado de pan desmigajado y
frito en la misma grasa, un poco de pi-
mentén y un chorro de vinagre.

A29—Magras con cebolla.

Dérense en la sartén magras de un grue-
so regular, en manteca de cerdo;sdquense y
refrésquense en agua fria, con unas gofas
de limén y vinagre.

En la misma grasa, frianse cebollas pe-
quefias enteras, y una grande, picada no
muy menudo; ya ablandadas las cebollas,
afiddase harina, y el agua en que se refres-
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caron las magras. Refinase todo y cueza en
cacerola tapada media hora.

A30—Magras Olozaga.

Cortense lonjas con alguna parte de
gordo, y ténganse en agua dos ¢ tres minu-
tos; hdgase una cajuela con medio pliego
de papel de tina, y tintese bien su fondo
con manteca de cerdo; coléquese alli el
jamon, agregéndole azticar en polvo y me-
dia cucharada de agua. Péngase al fuego
sobre una parrilla, dénsele vueltas 4 las
lonjas, y 4 los tres minutos se halla listo el
guisado, que resulta bueno si el jamén es
bueno, y malo si el pernil es malo.

Dicen que esta es la receta textual faci-
litada por D. Salustiano Olézaga.

A34—Magras en almibar,

Se cuece un cuarto de kilo de azicar
blanco en dos decilitros de vino de Jerez 6
Mailaga, con canela en rama.

Se tienen preparadas las magras de ja-
mon, como de un centimetro de grueso; se
doran ligeramente en manteca de cerdo y
se cuecen luego en el almibar. Se adornan
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con cerezas en dulce 6 con fresas en al-
mibar también.

432 —Magras con guindas.

Después de limpio y desalado el trozo de
jamon, se parte en lonchas delgadas, y se
frie. Cuando estd 4 medio {reir, se le afia-
de un vasito de Jerez 6 de otro vino ge-
neroso y un par de cucharadas de aziicar,
dejando que se termine la coccién 4 fuego
lento. Se sirven las magras con su misma
salsa, y rodeadas de guindas frescas en
compota.

433 —Magras en dulce.

Cértense magras pequefias, rehéguense
en manieca de vacas, y quitense de la sar-
tén, apartandolas en un plato. En la misma
manteca hdgase un rojo de harina; méjese
con caldo y aguardiente. Afiddase aziicar
en polvo, y retinase con las magras, para
que todo cueza en cacerola diez minutos,
lejos de la lumbre y entre dos fuegos.

43%4—Lacén con grelos.
El lacdn es el codillo del cerdo, 6 sea el
brazuelo. Tiene menos carne, pero es mas
sabroso quizas que el jamon.
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Déjese en remojo el lacdn, antes de co-
cerlo, unas veinticuatro horas, y raspese la
piel y la grasa rancia; luego cueza en bas-
tante agua, hasta empezar 4 ablandarse un
poco. Entonces se le afiaden chorizos gra-
sientos, y los grelos, en cantidad.

El grelo es la flor del nabo, y puede
sustituirlo la nabiza, que es su hoja.

Con los grelos ha de cocer el lacén has-
ta que, de puro tierno, se deshaga. Sino
no esta bien. Hay que darle el tiempo ne-
cesario para llegar 4 este punto. A veces
se le afiade, al lacOn, el rabo del cerdo, 6
un pedazo de tocino.

A35 —Lac6én Lafuente.

Escoged un buen lacén, divididlo en tres
trozos y (aqui estd todo el intringulis) ha-
cedlo dorar en la parrilla sobre ascuas, 6
sobre la plancha de vuestra cocina, des-
pués de haberlo tenido en diversas aguas
por espacio de veinticuatro horas.

Cuando presente ese color dorado, ca-
racteristico de las cosas que estdn asadas
en punto, separadlo, colocadlo en un reci-
piente adecuado, cubridlo de agua y ha-
cedlo cocer.
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Asi que esté tierno, afiadidle grelos,
chorizos de Lugo y demds encargados del
acompaiiamiento, y comedlo con la misma
naturalidad que si se tratase de un lactn

vulgar.
(Del libro La Cocina Prdctica.)

A36—Codillo con borracha.

Péngase en remojo doce horas, en agua
fria, un codillo de cerdo raspado y re-
cortado. Rehdguese en cacerola, con unos
trozos de tocino, un diente de ajo, rue-
das de cebolla, tomillo y laurel, en acei-
te que tenga quitado el verde, 6 en mante-
ca de cerdo; sazénese, con poca sal, pues
la del codillo basta; y ya rehogado todo,
afiddase la borracha cortada gruesa, y el
codillo. Déjese cocer todo sin prisa hasta
que el codillo esté muy blando, y la col se
deshaga de puro tierna: no hay otra medi-
da de tiempo; si estdn duros el codillo y la
col, es que todavia no deben servirse.

Si se notase que se seca el guiso, debe
mojarse con caldo; y un poco antes de
servir, se le afiadird un vaso de vino tinto
del Rivero 6 Riscal.

Este plato puede hacerse con toda clase
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de coles finas; el codillo puede sustituirse
con un trozo de jamén que tenga su toci-
no; es decir, que no sea magro solamente.
También sirve, para este plato, el costillar
del cerdo.

137 — Higado de cerdo 4 la antigua.

Este plato es muy apetitoso y algo
fuerte.

Se toma, para una libra de higado fresco
de cerdo, media de grasa de la toca, y se
derrite la grasa en la sartén. Cuando ya
estd derretida y forma unos chicharron-
citos, se afade cebolla picada, y se deja
cocer y ablandar en la grasa, teniendo
cuidado de que no se queme. Sino hay
bastante grasa para cocer la cebolla, se
puede anadir cantidad, y la de toca es pre-
ferible. Esto no se ve sino ante el fogon.

Se traslada luego la cebolla y la grasa &
una marmita, y se afiaden dos vasos de
vino blanco, una cucharada de pimiento
rojo dulce 6 picante, 4 gusto, y la sal.

Se deja que la mezcla dé un hervor, y
teniendo ya partidos, como del tamaiio de
un huevo de paloma, los trozos de higado,
se afiaden al guiso, donde, 4 fuego mode-
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rado, deben permanecer el tiempo nece-
sario para que no se pongan dures; esto
es, corto tiempo, y vigilando 4 fin de evitar
la dureza. El higado duro no vale nada.
Cuando, sin endurecerse, se ha cocido el
higado, puede servirse.

Unas rebanadas de pan sin freir, en el
fondo de la marmita un minuto antes de
que se sirva, y luego en el fondo de la
fuente, hacen mejor el plato, empapando la
grasa un poco.

Sirvase muy caliente. Seria mejor en la
marmita.

A38 — Gandinga criolla.

Se toman los despojos de un cerdo, cora-
z0n, rifiones, higado y bofes, y después de
bien lavados y troceados se dejan en ado-
bo rocidndolos con vinagre y sazondndo-
los con sal, pimiento, orégano, perejil en
rama y una hoja de laurel, En una cazuela
se rehogan con bastante manteca de cerdo
tres 6 cuatro cebollas picadas y otros tan-
tos granos de ajo picado también. Cuando
empiece 4 dorar, se echan los despojos
con su adobo, se dejan sofreir 4 fuego len-
to y cuando esté casi cocido se sazona, si
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lo ha de menester, de sal y pimienta, se le
afiade una cucharada de vinagre, se deja
hervir un ratito, y se sirve.

439 —Zorza.

Asi se llama en Galicia el relleno del
chorizo, y se come frito, antes de que se
embuche en la tripa, con unas rebanadas
de pan debajo para empapar la grasa, Son
plato recio, que acompafian bien unos
huevos estrellados.

420 — Chicharrones.

Al derretir los despojos del cerdo para
sacar la grasa, quedan residuos, que se
salan, y son los chicharrones.

Suelen comerse frios, y también pueden
recalentarse, friéndolos en manteca de cer-
do con un picadillo de cebolla, un polvo
de aziicar, y otro de pimienta.

A44 — Sangre quemada.

Al degollar el cerdo se recoge la sangre,
batiéndola; se sazona con especias y sal, y
sencillamente se pone al fuego. Se sirve
espolvoreada de azicar, y con plitanos
maduros fritos. Es receta cubana.



292 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA
442 — Tostéon 6 marranillo.

La época de comerlo es antes de que
cumpla las tres semanas.

Se mata 4 cuchillo; se vacia; se soflama
ligeramente; se blanquea por dentro fro-
tandolo con lim6n. Se le meten en el vien-
tre dos 6 tres cebollas, se sala por dentro,
y se asa en tartera, al horno, hasta que la
piel esté tostada y algo achicharrada. Se
sirve muy caliente, y muy caliente debe
comerse también. Si puede presentarse en
la mesa sobre una rescoldera, mejor; el
cochinillo lechal tibio 6 frio es hasta re-
pugnante.

243 — Gorrino de leche con arroz,
4 la gunajira.

Se degiiella el gorrino, se pela, se abre y
se pone en la grasera, con picado de ajos,
y perejil, sal y pimienta; se asa en el horno
o entre dos fuegos, y cuando esté asado, se
le afiade el arroz cocido, y se dejadla
lumbre el tiempo necesario para que el
se arroz penefre, procurando que no se

pegue.

e
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EMBUCHADOS O EMBUTIDOS

444 —Embuchado de lomo.

Tbémese un lomo de cerdo bueno, des-
engrisese y frotese con sal y con polvo de
sal:tre, dejdndolo dos dias en sitio fresco.
Untese después con ajo y pimienta, y mé-
tase en tripa O vejiga, que antes también
habrda sido frotada con pimienta y sal.
Cuélguese al fresco, en sitio seco y muy
ventilado, y 4 los dos meses puede comner-
se como fiambre.

445 —Lomo conservado.

Se corta en pedazos mds 6 menos gor-
dos, se le echa sal y una poca de pimienta
negra, se frie, se coloca en una vasija y se
le afiade grasa hasta cubrirlo todo. Se guar-
da mds de un afio.

446 — Salchichas.

Se pone el lomo de cerdo, limpio de co-
rreas y picadisimo, con la mayor cantidad
de grasa posible, en un barrefio. Se sazona
con ajo muy machacado, y no mucho; pi-
mienta, pimiento dulce, canela bastante,

20
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un poco de clavo molido y una copa de
Jerez 6 de zumo de naranja.

Se sala, se amasa, y, dos dias después,
se rellena la tripa, dejando el relleno floji-
to; seata 4 cortas distancias y se cuelga,
La salchicha se guarda poco.

(ConpEesa Viupa pE Parpo BazAN.)

H8% — Otra férmula de salchichas.

Una tercera parte de vaca y dos de cer-
do; como saz6n de especias, orégano, pi-
miento picante, idem dulce y ajos; el lar-
deo, con lomo gordo. Se pica en un barre-
fio; se afiade vino blanco 6 Jerez, y se re-
llena, buscando fripa delgada.

A48 — Salchichas antiguas.

Tomardscarne de puerco, tanta cantidad
de magro como de gordo, picala muy pi-
cada, sazonala con pimienta, jengibre, hi-
nojo y sal, échale un poco de vinagre bien
aguado para que entre mds cantidad y se
humedezca la carne, y tomaras tripas de
puerco de las angostas, hinchalas, pasalas
por agua cociendo y ponlas 4 enjugar.
Hanse de servir asadas y no se pueden
detener muchos dias. Advierte que si en
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lugar del hinojo les echases anis, tiene muy
buen gusto.
(De El arfe de cocina, de Montiiio.)

449 — Chorizos gallegos.

Tres kilos de carne de cerdo picada con
bastante grasa; pimienta picante, sal y un
diente de ajo muy deshechito; se agrega
un vaso de agua y se amasa todo dos dias,
dos veces al dia. Se rellenan tripas de buey,
cuidando de que no lleven viento para que
no se pongan rancios los chorizos. Con el
mismo objeto se puede repartir, por tres
partes de carne de cerdo, una de ternera.

Se cuelgan al humo y se conservan en
grasa derretida, que se les echard lo mds
fria posible, después de que se han aco-
modado simétricamente en un cacharro
vidriado.

A50—Chorizos extremeiios.

Se pasa por la maquinilla un kilo de
magro de cerdo y otro de tocino fresco; se
sazona muy bien de sal, especias y pimen-
ton dulce (de éste bastante cantidad) aiia-
diéndole un poco del misno, pero picante,
y unos dientes de ajos machacados con un
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poco de orégano: se deja en una vasija dos
dias, revolviéndolo de tiempo en tiempo.
Se rellenan los intestinos de vaca ¢ de
cerdo, atdndolos al largo de diez 6 doce
centimetros, y se pican con una aguja. Su
forma ya es sabida; se cuelgan donde les
dé el humo, teniéndolos separados, y luego
se conservan en sitio fresco.

(MELQUIADES BRIZUELA.)

154—Chorizos de Candelario.

Los chorizos de Candelario se confec-
cionan con dos partes de carne de cerdoy
una de vaca; se pican ambas carnes aparte
y se mezclan luego, sazonandolas al tiem-
po en gue se unen, con sal, pimiento dulce,
orégano y ajos machacados. Se embuchan
4 las veinticuatro horas, sin mas pérdida de
tiempo. Hechos los chorizos del tamafio
que se quieran, se cuelgan en el desvin de
la casa, con todas las ventanas abiertas
para que haya corriente de aire. Se les
ahuina diariamente con hierbas aromaticas;
asi siguen hasta que se sequen,
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452 — Chorizos cebolleros.

Se pican bofes, livianos, papada, y mu-
cha grasa de cerdo en rama. Se cuece una
docena de cebollas grandes, se escurren, y
se recuecen en mucha grasa.

Se cuece también una calabaza, de buen
tamaifio, y una vez cocida, se pone 4 escu-
rrir en una servilleta. Se incorpora 4 1a ce-
bolla y picadillo, y se sazona con pimiento
dulce, pimiento picante, clavo de especia,
nuez moscada, pimienta, orégano, canela,
un poco de azicar y una poca sangre de
cerdo.

Se embuten en la misma tripa que se
emplea para las morcillas, se atan de siete
en siete centimetros, se cuelgan en la chi-
menea, se les da humazo de laurel dos 6
tres veces y se dejan colgados hasta que se
curen. Luego se cuelgan al aire.

Son muy agradables en el cocido, pero
se conservan poco tiempo.

(De La Cocina Prdctica.)

453 — Longaniza.

Se pican los bofes, corazén y livianos
del cerdo, asi como las carnes ensangren-
tadas; el picado ha de ser regular, mds
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bien grueso; se afiade orégano, ajo picado,
sal, pimiento dulce y picante, un vaso de
vino blanco y alguna grasa, picada tam-
bién; se amasa, y luego se rellena, sin atar
mds que los extremos de la fripa.

La longaniza ha de ser algo mds gruesa
que el chorizo, pero no tanto como la mor-
cilla.

Se le da humazo de laurel tres dias se-
guidos.

(Conpesa Viuba pE Parpo Bazin).

454 —Longaniza aragonesa.

Un kilo de magro de cerdo con medio
de tocino fresco; se sazona muy bien de
especias y se le agregan unos granos de
anis y un poco de canela molida; se llenan
intestinos de carnero, se pican por todos
lados con una aguja y se cuelgan en sitio
fresco; se comen crudas, fritas 6 cocidas.

455 —Longaniza antigua.

Tomaras carne de solomos de puerco,
que no tenga mucho gordo, cortarlahas en
rabanadillas menudas, echarlahasen adobo
de sal, agua y un poco de vinagre, y sazo-
narlaliascon todasespecias,salvo nuez,que
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no ha de llevar sino pimienta, clavo, y jen-
gibre; echarlehas unos pocos de cominos,
de manera que sepa bien 4 ellos, y esté en
adobo veinticuatro horas; luego hinchards
las longanizas y ponlas & enjugar. Estas no
llevan ajos ni orégano, y si le quisieres
echar algiin poco de ajo, han de ser asa-
dos, y pocos.

Estas longanizas—nos dice Montino, el
cocinero del Rey,—las solia comer bien Su
Majestad.

456 — Morcilla de sangre.

Se pica en pedazos pequeiiitos un trozo
de manteca y se echa en un barrefio con
cebolla picada, sal, pimienta, clavillo y
canela; se amasa el conjunto para que se
mezclen bien las especias y se echa la san-
gre poco 4 poco, removiendo sin cesar con
un cucharén de madera. Ya mezclado, se
frie una cucharada en la sartén para pro-
bar si la masa estd bien ligada y sazona-
da, afiadiendo la sal 6 la especia que se
necesite. Acto seguido se llenan los intes-
tinos, dejidndolos un poco claros para que
las morcillas no revienten al tiempo de co-
cerse. Se van echando en una caldera con
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agua tibia, cuidando de que no estén apre-
tadas, y en cuanto haya suficiente canti-
dad, se pone la caldera 4 fuego vivo.

A5% —Morcilla catalana.

Mientras se pican las carnes del cerdo
para la confeccién de longanizas, salchi-
chas y demds embutidos finos, se van po-
niendo aparte las puntas musculosas de las
carnes, venadas y nerviosas, trozos de ri-
fién, el corazén y demds desperdicios que
no pueden utilizarse en aquellos embuti-
dos. Estos despojos se pican con manteca,
con los livianos, el vientre y los restos de
piel y tripa, cociéndolo todo previamente
y afiadiendo algo de sangre, procurando
que quede la masa algo espesa. Se sazona
la masa con sal y pimienta, pero pueden
afadirse los condimentos que guste cada
cual, excepcion hecha de la cebolla, que
no debe ponerse nunca. Finalmente, se
hace el embuchado en tripas de ternera 6
cerdo. Se cuecen como todas y pueden
conservarse hasta un afio,
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458 — Morciella asturiana.

A la sangre que absorban se afiaden
veintiséis cebollas grandes. Se pican muy
menudo; se agrega un pufiado de perejil
picado, un tronco de hierbabuena, un poco
de orégano bien escogido, sin troncos,
mucha grasa picada, de la toca, unas cinco
libras; poca sal. Se amasa todo en crudo y
se le pone, como se ha dicho, la sangre
que admifa, quedando regularmente espe-
so para llenar, y mas bien suelto. Se afiade
pimiento dulce, un cuarterdn, y picante &
gusto; se deja todo en adobo un cuarto de
hora, y luego se embute el intestino, que
no ha de ser de los delgados del puerco,
aunque tampoco de los mas gordos.

Se cuecen ensartadas en un palo, en un
perol, con agua salada.

459 — Morcilla picante extremeiia.

De la papera, que es el sitio por donde
introducen el cuchillo para degollar al cer-
do, y de todas las carnes ensangrentadas y
crasas, se hace picado, y se afade la san-
gre que el cerdo conserva en el arca, y que
SOn cuajarones.

Se pisa muy pisado un diente de ajo; se



302 LA COCINA ESPANOLA ANTIGUA

afiade pimiento dulce y picante, en canti-
dad; se une 4 la carne picada; se amasa
dos veces con intervalo de veinticuatro
horas, sazonando con la sal correspondien-
te; se rellena apretando como en los cho-
rizos, y se cuelgan al humo ‘las morcillas.

Se conservan bastante, y metidas en gra-
sa, largo tiempo.

460 —Manzana para las morcillas
dulces, sean negras 6 blancas.

Es manzana de la llamada peraza. Se
monda, se parte en cuatro partes, se des-
pepita y desescama, y se pica con la me-
dia luna, menudita.

Se pone 4 cocer con bastante azicar,
y asi que estd toda negra, estd cocida.

A64—Morcillas de Baltasar
del Alcazar.

Yo creo que si no es esta misma la
<oronda y rica» del poeta de la Cena Jo-
cosa, se le ha de parecer mucho.

Se sazona la sangre del cerdo, después
de batida y colada, con sal y aziicar que-
brado, hasta que sepa 4 dulce.

Se toma la manzana en dulce, se afiade
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clavo, pimienta, alcaravea, jengibre, comi-
nos, sin que sobresalga ninguna de estas
especias; se afiade canela molida, pasas
despepitadas, cantidad de pifiones, mucha
grasa de la toca, y luego se rellenan los in-
testinos gordes del puerco, dejando flojo,
porque si no hinchan y revientan. Se cue-
cen en agua donde se ha echado la monda
de la manzana y sal y orégano.

Hay quien les pone almendra en rajas,
y cebolla picada cocida en agua y luego
pasada en grasa. Todo en frio.

Cuando se sacan, se tienden en un pafio
limpio, tapadas. Hay que comerlas pronto.
Son exquisitas asadas.

A62—Morcillas de dulce.

Se prepara la manzana segin la férmu-
la. Se limpia almendra dulce; puede calcu-
larse para las tripas de tres cerdos, una li-
bra de almendra, media onza de canela
fina molida, abundancia de grasa de reda-
fio picadita (de ésta nunca se pone bastan-
te) y algunas pasas despepitadas.

Se sazona con sal, se traba con huevos
bastante batidos, no debiendo resultar la
masa espesa, se incorpora la manzana ya
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preparada y se embucha, dejando el relle-
no flojo.

Se cuecen las morcillas en agua salada,
con las mondas de todas las manzanas y
un ramillete grande de hierbas arométicas,
como orégano, tomillo, etc. Se sacan y se
dejan enfriar. No hay que tardar mucho en
comerlas.

(Férmula de una fidalga montafiesa, la
sefiora de Somoza Saco.)

AG3 -Morcillas blancas.

Se pican diez cebollas, se blanquean, se
escurren bien, se refrien con manteca de
cerdo fresca (doscientos cincuenta gra-
mos), se mezcla un poco de enjundia de
gallina picada y una gallina asada, cuyas
carnes también se pican. Se tienen migas
de pan (en la misma cantidad) empapadas
con nata 6 leche; se exprimen, se mezclan
con cuatro yemas de huevos, se sazona
bien y se poneen una cacerola. Una vez
mezclado todo junto y con buena sazén,
se rellenan los intestinos en la misma
forma que las salchichas; se atan y se po-
nen 4 cocer en agua y un poco de sal; para
comerlas se frien 6 asan: para esto convie-
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ne envolverlas en un papel untado de man-
teca, ya se pongan en sartén, al horno 6 4
la parrilla.

A6GA—Salchichoén.

Se pica muy menuda la carne del solo-
millo, que es la mds & propdsito, y se ado-
ba con sal, pimienta molida y granos ente-
ros de ella, un poco de clavillo, canela
y vino de Malaga i otro equivalente. Se
amasa, se prueba y se embute en intesti-
nos anchos de cerdo. Se pone 4 orear unos
dias, y después se prensa entre dos tablas,
poniendo peso encima. Cuando esté bien
seco, se cuelga en sitio ventilado.

A65 — Farinatos de Salamanca.

Se pone en una cacerola grasa de cerdo
recién derretida, se le afiade cebolla par-
tida, que se cuece en ella; se tiene pan
mojado y exprimido del agua; se incorpora
4 la cebolla y 4 la grasa; se sazona con sal
y pimienta dulce; se le afiaden chicharro-
nes, y todo ello, caliente, se mete en tripa
de buey.

Se tiene preparada agua caliente, no
hirviendo, y segun esta hecho cada farinato,
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se mete, para limpiarlo, en esta agua. Se
cuelgan al humo. Se comen fritos.

A66 — Sobreasada de Mallorca.

La preparacion de las sobreasadas se
diferencia de la de los chorizos en que su
masa es entreverada, y se pica muy me-
nudamente. Se sazona solo con pimenton
dulce y sal. Se dejan largas, y se cuecen en
caldera. Se ponen 4 ventilar, y pueden co-
merse recién hechas,cocidas, asadas, secas
4 crudas.

A6% — Butifarra.

Para tres libras de carne magra de cerdo,
sin nervios, libra y media de aziicar y la
sal correspondiente, pero sin exceso. Se
pica mucho la carne; se rellena con ella
tripa delgada, y después de que estén col-
gadas veinticuatro horas, se pueden comer
fritas.

A6S — Otra férmula de butifarra.

Se pica carne de lomo de cerdo, entre
gorda y magra, como para relleno; se pone
en un barrefio, y se le echa sal molida,
pimienta negra, clavo y canela; se revuelve
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y deja asi un dia, y al otro se mete en tripa
de cerdo bien apretada, se pone al aire, y
luego se cuece un par de horas. Se come
fria, 6 asada en manteca.

A6 — Butifarra de sangre.

Se toma sangre de cerdo liquida. Se
tiene tocino fresco de papada, partido en
cuadraditos muy pequefios.

Se pone el tocino en vasija honda, y se
revuelve bien con sal y pimienta negra. Se
va echando la sangre, sin cesar de mover.
Ha de quedar el tocino muy bien empa-
pado en la sangre, pero no ha de quedar
sangre liquida. Para saber si estd en sazon,
se frie un poco de la mezcla y se prueba.

Las ftripas, bien lavadas, han de ser de
las mds gordas que tiene el cerdo. Se relle-
na la tripa yse ata por las dos puntas,
como las morcillas.

Se cuecen las butifarras en agua hirvien-
do veinte minutos, colgadas de un varal,
para que no tropiecen en la caldera, y se
pinchardn para que salga el aire y no
revienten.

Cocidas, se cuelgan 4 orear, para que se
endurezcan.
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CAZA DE PELO
470 — Adobo para la caza mayor.

En una cacerola se pone una libra de
aceite y se refrie. Luego se le echan zana-
horias y cebollas cortadas en filetes, cuatro
dientes de ajo, laurel, pimienta en grano
y clavos de especia. Bien rehogado, se
moja con cuatro cuartillos de vinagre, dos
botellas de vino blanco y su correspon-
diente sal. Se deja cocer dos horas y luego
se pasa por cedazo en barreiio y en él se
adoba varios dias la carne de la caza
mayor.

A51—Filetes de venado.

Se cortan en filetes los solomillos de un
venado y se mechan con tocino. Se ponen
en la consabida marinada tres dias. Se sal-
tean en grasa de cerdo con manteca, en ca-
cerola, y bien doraditos se sacan y se pre-
sentan formando corona, llenando el cen-
tro con una guarnicién de cebollas doradas
en la misma grasa del venado v cubiertas
con una salsa de alcaparras y mostaza.
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492 — Sangre de corzo.

Es plato para .los cazadores en el caza-
dero, porque tiene que hacerse de la san-
gre del corzo fresca.

Al abrir un corzo caliente todavia, se
encuentra en su interior bastante sangre
no cuajada; se recoge con cuidado y se
pasa por un pafio para que no lleve pelos.
Se pica menudamente un trozo de tocino,
una 6 dos cebollas, un poco de tomillo y
perejil; se mezcla con la sangre, se afiade
pimienta y muy poca sal, y luego se bate
todo con cantidad proporcional de huevos
frescos. Se pone en la sartén un buen pe-
dazo de manteca de cerdo, y cuando hierve
se echa encima la amalgama; se deja co-
cer de un lado y luego se vuelve de otro.

Resulta una tortilla excelente.

433 — Cuarto de jabali asado.

No se asa el jabali sino cuando es nue-
vo, es decir, jabato.

Marinese el cuarto de jabali fres dias;
ponedlo luego en tortera muy baja, cubier-
to con una capa de cebollas y legumbres
picaditas; regadlo con manteca de cerdo,

21
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y cueza al horno, cubierto con papel grue-
so mantecado. Sirvase con alguna salsa
fuerte y picante.

474 —Jamoén de jabali mechado.

Salese con nitro un jamén de jabali que
sea algo redondito y carnoso. Nunca lo
son como los de cerdo, pero el jamon es
lo mejor del jabali.

Después de salado con nifro, se recu-
brira de sal comiin. Asi ha de estar vein-
titin dias.

Transcurridos, se les quita la sal y se
lava, poniéndolo en remojo un dia entero
con agua que lo cubra y mudéndola cada
hora. Ya desalada la pierna, se deshuesa,
y se mecha con tocino y lomo, grueso el
mechado. Luego se prepara el cocimiento,
que seréd de vino blanco 6 Jerez, con cebo-
llas partidas, perejil, romero, ramillete,
puerros, pimienta en grano, clavos de es-
pecia, moscada, canela, zanahorias, chiri-
vias, ajos, laurel y orégano.

Se probar4 si tiene sal bastante, porque
no debe ser insulso el pernil, y cueza has-
ta que suelte el pellejo sin dificultad; se
despelleja, se envuelve en un lienzo, se le
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da forma, amarrindola y se pone 4 pren-
sar, veinticuatro horas, entre dos tablas,
con peso encima.

Al cabo de este tiempo, se desata y des-
envuelve, se pinta de manteca (precaucion
que no debe omitirse con los fiambres,
porque los conserva), y se envuelve en ra-
lladura de pan tostado y cernido.

495 — Liebre estofada.

Después de desollada, se abre la liebre,
y sin lavarla, se recoge la sangre y los
higados, teniendo mucho cuidado, al va-
ciarla, de no romperle las tripas, para lo
cual se cuelga la liebre por las patas de
atrds, se corta el vientre 4 la larga con una
tijera, y se hace un tridngulo que coja el
rabo, tirando hacia abajo de los intestinos.
Para saber si la liebre es fresca, se le mira
la lengua, y si estd encarnadita, es que se
halla en buen estado.

Se pone en la sartén 4 freir aceite con la
sal correspondiente, se tiene picada bas-
tante cebolla, y se echa en el aceite,
teniendo cuidado de que no se queme, y
agregdndole la puntita de un diente de ajo;
se pasa todo por un colador, se pone la
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cebolla en la marmita, bien tapada, y, vol-
viendo 4 la sartén el aceite, se dora la
liebre troceada, y luego se ponen los peda-
zos en la marmita donde espera la ceballa.
Con el mismo aceite se pasan los higados
de la liebre, en cuanto se endurecen un
poco.

Se afiade al guiso una raja de canela en
rama, dos O tres granos de pimienta ente-
ros, €l aceite que ha sobrado de freir la
liebre, y un vaso de vino tinto, y, tapando
con un papel de estraza y la cobertera, se
deja cocer dos horas 6 més.

Ya cocida la liebre, se afiade el higado
machacado en el almirez, se echa la sangre
y toda la salsa que haya en el puchero, se
revuelve bien, y al fuego un cuarto de
hora.

Unas tostadas de pan, empapadas en el
mojo, metidas en el fondo de la cazuela
cuando se afade la sangre, son quizés lo
mds sabroso de este guiso.

(ConpEsa viupa pE Parbo BazAN.)
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476. — Licbre 4 la gallega.

En la novela Juan Alcarreiio, original de
D. Teodoro Bard, figura como personaje
un posadero gallego, que se precia de
poner un estofado de liebre mejor que
nadie, sin exceptuar 4 las cocineras cata-
lanas, maestras en el arte de estofar. Y el
posadero gallego, en vez de ocultar su se-
creto, da la receta en los términos si-
guientes:

«Mucha cebolla picada, con tres dientes
de ajo, pedacitos de jamén y tocino, echa=
rds en un puchero con manteca, y cuando
la cebolla esté dorada se le afade vino
comiin en bastante canfidad, un par de
hojas de laurel, y orégano. A la media hora
se pone en el puchero la liebre, que antes
se habrd rebozado en harina y frito; y
cuando vuelve A arrancar el hervor, se
cubre la lumbre con ceniza para disminuir
el calor y se deja que el puchero hierva &
fuego lento tres 6 cuatro horas, tapandolo
con un papel de estraza mojado, y encima

un plato con agua. Las patatas se echan
una hora antes de servirse.»

A esto afade una sefiora experta en co-
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cina, que el orégano y el laurel sobran; que
mejor que las patatas estin tostadas de
pan fritas ensopadas en el mojo; que la
liebre no se ha de lavar, y que el espeso se
ha de hacer con la propia sangre de la
liebre.

%47% — Liebre asada.

Después de muy bien limpia, méchese, y
riéguese con agua acidulada con vinagre,
en la cual se ha aplastado un ajo, y se ha
desleido sal y pimienta. Poned luego la lie-
bre en el asador ddndole vueltas, y, al jugo
que suelte, mezclad la sangre del animal, en
la cual estrujaréis el higado algo tostado.
Ligad esta salsa al fuego, con harina tos-
tada, y afiadid pimienta y zumo de limdn,

La liebre se, sirve cuando esta bien dora-
dita, con esta salsa.

478 — Conejo a la espafiola.

Héganse trozos dos conejos, y rehd-
guense con aceite, cebolla y perejil pica-
dos, un diente de ajo, tomillo y laurel. Bien
rehogados, afiddanse dos tomates crudos,
un poco de pimentén colorado y una cu-
charada de harina. Méjense con mitad vino
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blanco y mitad caldo, hasta cubrirlos.
Déjense cocer, hasta que reduzca bien la
salsa.

439 — Conejo 4 la marinera.

Cortese en pedazos el conejo, y friase
en la sartén, en aceite, hasta dorarlo. Ana-
didle torreznitos chicos, 6 sea tocino tam-
bién frito en la sartén. Frianse igualmente
trozos de anguila, y vaya todo a la cazue-
Ia con vino de Rueda, sal, caldo, pimen-
ton y el aceite de la fritura, asi como tres
dientes de ajo rustridos.

Déjese reducir, tapado, y al servir, qui-
tense los ajos y afiddanse cortezones.

480 — Conejo empapelado.

Es preferible el gazapo tierno; se hace
trozos, y se ponen en adobo de aceite, pe-
rejil, cebolleta, ajo, sal morena y pimienta
gorda. Después, con este mismo adobo y
una lonja de tocino, se envuelve cada trozo
en un papel blanco, untado de manteca 6
aceite, y se asa en parrilla, sirviéndolo con
su envoltura.
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%81 — Gazapos salteados.

Perdiguense los gazapos, limpios y tro-
ceados, en grasa de cerdo, con sal y espe-
cias. Cuando tomen consistencia, afiddan-
se cebollitas pequeiias, ajo picado, perejil,
dos cucharadas de harina, sal, una sospe-
cha de guindilla picante, y vino de Rueda
por mitad con caldo.

Hierva primero 4 borbotén; luego des-
pacio, hasta que la salsa reduzca.



SECCION SEPTIMA

LOS VEGETALES

Al comenzar esta seccidn, hay que otor-
gar la presidencia al arroz, que es uno de
los triunfos de la cocina espaiiola sobre la
extranjera, y cabe asegurar que en ningu-
na parte se condimenta el arroz como en
Espaifia, y en especial en su costa levan-
tina, Valencia y Alicante.

Existen ciertas reglas generales para que
el arroz salga bien: debe reventar en her-
vor 4 fuego vivo, y después acabar la coc-
cién 4 fuego lento; el recipiente en que se
cueza no debe nunca ser muy hondo, por-
que el peso del arroz de arriba amazacota
el de abajo. La famosa paella valenciana se
hace en tarteras muy poco profundas, de
barro, y d fuego de ramillas secas.

Son innumerables los modos de prepa-
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rar el arroz, ya sustantivamente, ya acom-
paiiando 4 otros manjares; si se incluyesen
todas las recetas espafiolas de arroz, exi-
girian un libro.

Sucede ofro tanto sélo con las recetas
de la paella. Un coleccionista recogeria
pronto centenares, y todas distintas en al-
gin pormenor. Como sucede con el gaz-
pacho, para la paella tiene su receta cada
casa. Lo que debo afiadir es que si en Va-
lencia y Alicante no se reconoce que pue-
da guisarse bien el arroz en otros puntos
de Espaiia, la experiencia nos ensefia que
se condimenta al rechupe en varias pro-
vincias mds y en Madrid.

482 — Paella (para doce personas),
nim. 1.

Seis onzas de aceite; seis idem de man-
teca de cerdo; dos pollos 6 gallinas, mejor
pollos; un pichon 6 perdiz; diez y ocho
onzas de filete de ternera; diez y ocho
idem de lomo de cerdo; un chorizo 6 lon-
ganiza; media libra de jamdn cortado en
pedacitos.

Fritos ya los componentes (de la gallina
y perdiz se aprovecha todo menos lo que
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se llama el navio), se afiaden: tres libras de
guisantes y algunas alcachofas 6 habichue-
las, sal, pimiento dulce colorado, azafrdn y
suficiente cantidad de agua; se echan cua-
tro libras de arroz, dindole un hervor
largo.

Se parten en trozos dos libras de angui-
las y se guisan con el resto de la paella,
menos el arroz, que se afiade luego, dejan-
dolo diez minutos, primero con fuego de-
bajo, y luego con fuego alrededor.

La cantidad de agua para la paella es
doble que la de arroz.

483 — Paella, niim. 2.

En marmita baja se pone buen aceite
desranciado, 4 fuego activo, de lefia seca
0 sarmiento. Cuando estd rusiente, se frien
pimientos pequefios, de los verdes, y ya
fritos, se apartan. Se frien luego, en el
mismo aceite, trozos de ave, que puede
ser perdiz, pollo, pato tierno, codorniz, y
se afiaden otros trozos, también chicos, de
lomo de cerdo ¢ ternera y de salchicha.
Asi que todo se dora, se sazona con tres
dientes de ajo, tomate en pedazos, perejil,
pimentdn, azafran, sal y pimienta. Se dan -
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vueltas para que no se pegue el guiso, y se
afiaden alcachofitas cocidas ya, guisantes
tiernos, caracoles, “almejas sin concha y
pedacitos de anguila delgada. Al estar
todo rehogado, se alarga un poco el guiso
con caldo del puchero, y se deja hervir,
hasta que cueza bien todo junto, sin pe-
garse.

Cocido ya, se activa la lumbre, se au-
mentan dos partes de agua y una de arroz,
se da un hervor, se afiaden los pimientos,
se disminuye el fuego, y no se toca al arroz
hasta que esté en punto de servirse.

494 — Paella, nam. 3.

Esta paella se hace con manteca de cer-
do, en vez de aceite. En la manteca, ya
hirviendo, se dora cebolla picada, tomate
en trozos y pimiento rojo, con sazén de
sal. Dérense luego unidos pedazos de pollo
tierno, de congrio, de anguila, de calamar
recortado. Luego, las alcachofitas, y gui-
santes algo después. Siempre, el pimiento
morrén, asado ya, y puntas de espdrragos
trigueros, también cocidas previamente.

Echese entonces el arroz en el guiso,
dandole una sola vuelta, y en seguida afid-
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dase el agua, doble que el arroz. Tapese
la tartera, activese el fuego. Chupada ya
el agua, pongase cerca de la lumbre, pero
no sebre ella, y déjese abrir el grano antes
de servir.

A85 — Arroz 4 vanda.

Lo he comido en casa del gran pintor
Sorolla, y los norteamericanos hispanofi-
los, en cuyo honor se daba la fiesta, lo en-
contraron exquisito; pero no estoy segura
de gue sea la misma esta receta.

Para el arroz de este modo, se hace pri-
mero caldo de pescado, como ensena la
receta mim. 4, pasando por tamiz el coci-
miento. Obtenido el caldo, espeso y gra-
siento con lagelatinadel pescado,se refrien
unos dientes de ajo; se afiade el caldo y
un poco de perejil; se agregan trozos pe-
quefios de pescado, cocido de nuevo, que
no sirvio para hacer el caldo; se sazona
con clavo, canela, pimienta y un poco de
sal, pues el caldo ya tiene la suya, y se
termina con el arroz, lo mismo que para la
paella.
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486 — Arroz en fesols y naps.

La musa de Teodoro Llorente, el gran
poeta valenciano, cantd este arroz, consi-
derdndolo el tipo cldsico de los platos re-
gionales de su tierra, el ideal de su pa-
ladar.

En puchero de barro y en agua fria se
ponen al fuego frijoles blancos. Cuando
estdn blandos ya, se anade un morro de
cerdo, bien desalado y hecho trozos. Mas
tarde, se agregan nabos en ruedas y, coci-
do todo, se le escurre el agua, y se frie en
sartén, en aceite, afiadiendo después el
arroz en las. mismas proporciones que en
la paella, y aprovechando, para el mojo,
el agua de la coccién, Se sirve cuando el
arroz estd en punto.

AST — Arroz 4 la alicantina.

En caldero de hierro se frien en aceite
bien caliente un par de pimientos redon-
dos, secos, llamados 7foras en Murcia y
Alicante. Se les da un par de vueltas, se
sacan y se dejan aparte. En el mismo
aceite se echan dos 6 tres dientes de ajo,
tomate, alcachofas, guisantes, judias o
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habas tiernas, con 6 sin vaina, pero una
sola legumbre de éstas, segiin la estacion.

Cuando estd rehogado se incorpora el
arroz y se le da un par de vueltas, afia-
diendo un polvo de pimentén. Se hace una
majada con los pimientos fritos, se deslie
con una cucharadajé dos de agua caliente,
y se vierte sobre el arroz, dando otras dos
vueltas. Acto seguido se pone el agua ne-
cesaria, bien caliente, y al romper el her-
vor se aiiade el pescado, entero si es pe-
quefio, y troceado si es de tajo. Se le da
una vuelta y se deja cocer 4 fuego intenso,
que se aminora 4 medio cocer el arroz.
Una vez cocido, se saca y se deja rej osar
un par de minutos.

Este arroz se puede hacer con toda clase
de peces, aves, carnes y mariscos, solo
que las aves y carnes han de estar previa-
mente sofritas. También suelen afiadirse
unos caracoles, al romper el hervor.

ASS — Arroz 4 la zamorana.

Derritanse en tartera de barro cuatro
onzas de manteca de cerdo, en la cual se
rehoga una libra de cebollas y media de
nabos. Se afiade perejil, orégano, tomillo,
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seis dientes de ajo y un poco de pimiento
dulce.

Bien frito, y antes de que se coloree la
cebolla, se deja cocer cuatro horas, habién-
dole anadido agua, oreja de cerdo y ca-
chucha, todo deshuesado y partido en tro-
zos pequefios. Se pone también, cortado
en pedazos, una libra de jamdén magro.
~ Cuando hierve 4 borbotones, se echa el

arroz, dejindolo cocer 4 medias sobre fue-
go vivo. Entonces se refira, cubriendo la
cazuela de lonchas de tocino fresco muy
delgadas. Se tapa la vasija con cobertera
de hierro y se pone rescoldo encima.

Cuando el focino se atorrezne, se quita
la tapadera, se deja reposar un minuto y
se sirve sin sacarlo de la marmita.

AS9—Arroz con costra, de Orihuela.

Para un kilo de arroz, dos manos y dos
orejas de cerdo, dos butifarras negras, dos
blancas, dos chorizos, doscientos cincuen-
ta gramos de tocino,- doscientos cincuenta
de garbanzos y cuatrocientos de aceite.

Las patas, orejas, chorizos, morcillas,
tocino y garbanzos, se ponen a cocer con
el agua necesaria. En una cazuela de ba-
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rro se sofrie el arroz, yise echa el caldo en
que hirvieron los trozos y los garbanzos.

Cuando estd casi cocido el arroz, se le
incorpora lo que se ha cocido, hecho pe-
dazos, y las butifarras, troceadas también.
Se baten ocho huevos, se echan por enci-
ma, se pone al horno la tartera, y al formar
costra, se sirve.

(Concha P. per PoviL)

%90 — Arroz en morisqueta.

Un funcionario que estuvo muchos afios
en Filipinas, me di6 esta formula del plato
que alli es predilecto de la gente del pais.
Parece que este arroz lo comen los chinos
con palillos.

Para kilo de arroz, cuatro cuartillos de
agua. Cuando el arroz hierve y abre, se le
afiade manteca de puerco y sal en canti-
dad. Se deja hacer, pero se cuida de que
el arroz se separe en granos, porque apel-
mazado no vale nada; y se sirve alrededor
de una gallina cocida.
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%04— Arroz Botin.

Se limpian y trocean dos pollos gordos
y se frien (en sartén o cazuela) en man-
teca de cerdo. Se afiade un par de dien-
tes de ajo, un tomate regular, alcachofas 6
guisantes cocidos ya, y, por cada pollo,
ocho cangrejos de rio. Se rehoga todo bien,
se aumenta un poco de azafrdn, pimentén y
clavo. Se le incorpora el arroz, se le da un
par de vueltas y se cubre con agua. Se sa-
zona, se hace arrancar 4 hervir 4 fuego vi-
vo, se disminuye unos momentos antes de
su completa coccidn, y se sirve,

%92 — Arroz blanco 4 la criolla.

El quid de este arroz es que cada grano
se separe del otro y sin embargo esté bien
cocido y muy blanco. Hay que echar el
arroz, después de lavado, en un puchero,
medio lleno de agua salada: dos partes de
agua por una de arroz. Cuando ha absor-
bido toda el agua y los granos se apartan,
estd en punto. En Cuba no miden el agua
muy exactamente, pero apenas notan que
se separan los granos, inclinan la mar-
mita y escurren el agua sobrante. Luego se
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frien dos dientes de ajo en manteca de cer-
do, y se echa la manteca, sin los ajos, so-
bre el arroz. Se sirve con huevos fritos, ma-
gras de jamon y platanos en ruedas, fritos
también.

%493 - Frijoles negros 4 la criolla,

Estos frijoles tienen partidarios, aun
cuando yo encuentro fan sabrosa ¢ mds la
judia fina y blanca de Castilla, y la encar-
nada 6 de manteca de Galicia.

Los frijoles negros suelen acompaiiar al
arroz blanco y 4 los huevos fritos que se
sirvéen con €l. Los frijoles se cuecen en
agua y sal, y ya cocidos se frien con man-
teca, un diente de ajo, y tomate y cebolla
picados. También se sirven con cazabe (ha-
rina de yuca) en tortas.

494 — Habas 4 la catalana.

En un perol de barro se pone un buen
pedazo de tocino 6 dos tazas de aceite,
las habas tiernas, sin vaina, un ramo de
hierbas finas, dos & tres dientes de ajo,
bien picados, un polvo de canela, otro de
orégano, perejil picado, hierbabuena, etc.,
y un par de morcillas 4 ruedas, ¢ carne de
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lomo bien magro. Se pone & fuego tem-
plado,en crudo, y se mueve el perolillo con
frecuencia para que las habas se impreg-
nen bien del condimento y cuezan por
igual. Se sirven cuando todo estd cocido.

495 — «Munchetass en «<salpiquets.

Plato tipico cataldn. Las munchetas en
Catalufia son, sencillamente, las habas,
como las llamamos los gallegos, 6 alubias,
0 judias blancas, nombres con que suelen
conocerlas en las demds regiones.

Para guisarlas tal y como el titulo indica
es necesario bafiarlas con agua fria, po-
nerlas al fuego y al romper el hervor re-
tirarlas, escurrirles el agua, lavarlas de nue-
vo en agua fria y ponerlas otra vez en agua
fria, no muy abundante, & hervir 4 fuego
lento.

Cuando las munchetas estin cocidas se
pisan ajos y perejil y se les incorpora este
picadillo con unas cuantas cucharadas de
aceite crudo.

Se sazonan con sal y pimienta y se ha-
cen hervir unos minutos antes de servirlas.

Si el agua se les consumiese demasiado,
al tiempo de cocer se les aiiade agua com-



LOS VEGETALES 329

pletamente fria, pero siempre en muy pe=-
quefia cantidad.

(De La Cocina Prdclica.)

%96 — Judias verdes 4 la mexicana.

Despuntarlas, y suprimir los filamentos.
Cocerlas en agua con sal, y unos trocitos
de jamén y salchichdn. Freir, aparte, en
manteca, ajos picados y al dorarse afadir
ruedas de cebolla, tiras de pimiento verde
y tomate crudo molido. Cuando esté frito
el conjunto, agregar las judias con el ja-
mon, el salchichén ysu caldo, especias,
ralladura de pan frito, perejil picado, aceite
y vinagre. Espesado el caldo, y en su punto
el guiso, servirlo.

59¢ — Judias estofadas.

Se cuecen en agua salada con algunas
cebollas y un diente de ajo. Ya cocidas, se
escurren, y al agua del cocimiento se afiade
aceite, una miga de pan remojada en vina-
gre, un par de tomates en trozos, sin semi-
lla, perejil picado y sal. Se aumentan las
judias ya escurridas, y se tapa bien la ca-
cerola con papel de estraza, dejando que
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se estofen 4 fuego manso una hora lo me-
nos. Un poco antes de servir puede colo-
rearse con una pulgarada de pimenton.

Por este mismo procedimiento se esto-
fan las lentejas.

%9% — Garbanzos guisados.

Después de cocidos en agua y sal, se
rehogan en manteca de cerdo 6 aceite, con
cebolla y tomate, dos dientes de ajo, pe-
rejil y un polvo de pimienta. Se afiaden
dos cucharadas del agua en que hirvieron
y se termina la coccion 4 fuego lento. Es-
tAn mds sabrosos si se les incorporan tro-
zos de jamon y tocino magro.

%499 — Castafias con chorizos.

Se toma kilo y medio de castafias muy
azucarosas, y si son pilongas, se ponen 4
remojo doce horas en agua fria.

Se cuecen luego con un polvo de sal y
una cucharada sopera de aziicar, una ce-
bolla cortada en filetes y un puiiado de
habichuelas blancas y finas.

Cuando las castafias éstén bien blandas,
se foma una cantidad pequefia y se pasa
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por tamiz, afiadiendo esa especie de puré
al potaje.

Se agregan luego los chorizos, que con-
viene sean grasientos, y estén fritos y corta-
dos 4 la mitad. Deben hervir con las casta-
fas media hora lo menos. Sirvase muy
caliente.

a0 — Setas 4 la espaniola.

Se quitan los rabitos, se lavan y enju-
gan y rehogan con manteca ¢ aceite, sa-
zonando con sal y pimienta y afadién-
doles un poco de caldo. Cuando estén co-
cidas se les incorpora un salsa de almen-
dras espesadas con harina. Se deja que
den un hervor y se sirven.

5014 — Setas 4 la manchega.

Después de bien remojadas y lavadas
las setas, se espolvorean de pimienta y sal
y se frien en manteca de cerdo. Ya dora-
das, se les afiade una pulgarada de pimen-
tén diluida en un vaso de aguardiente,
con lo cual se rocian.
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502 — Hongos 4 la andaluza.

Livense y escédldense, luego rehoguese
en aceite cantidad de jamon cortado en
trocitos, y tocino igual. Agréguense los
hongos para que tomen color. Mdjese con
un vaso de vino de Jerez y unas cuchara-
das de Mdlaga, y sazonese con sal, pi-
mienta, moscada, pimentony perejil pica-
do. A los tres cuartos de hora, proxima-
mente, terminese la coccién con el zumo
de un limén y un riego de caldo, lo bas-
tante para que estén jugosos los hongos.

503 — Morillas 4 la sevillana.

Limpias, lavadas y escurridas las mori-
Ilas, cortad jamon en pedacitos cuadrados
y hacedle tomar color en una cazuela con
medio vaso de aceite. Anadid luego las
morillas para que tomen color también;
mojadlas con un vaso de vino de Jerez,
sazonadlas con sal, pimienta, moscada ra-
llada, un pimiento colorado y dulce, y un
poco de perejil picado. Hacedlo cocer
todo 4 fuego suave durante media hora.
Cuando esté cocido, acabadlo de aderezar
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con un poco de caldo y el zumo de un li-
mon. Servidlo caliente.

504 —Patatas guisadas.

Se rehoga cebolla en manteca de cerdo.
Se sazona con sal, se moja con agua 6 cal-
do y se espolvorea con harina.

Las patatas se cortan esquinadas, en pe-
dazos regulares, y se ponen & fuego manso,
hasta que esté hecho el guiso.

505 — Guiso pobre de patatas.

En vez de manteca, empléese aceite, en
el cual se sofreirdn dos 6 tres dientes
de ajo.

Y, anies de acabar el guiso, se coloreard
con pimiento dulce.

506 —Cachelos de la montaiia.

En Deza, cerca de Lalin, en la montafia
gallega, los he comido asi.

Se cortan las patatas, que han de ser
grandes, en dos pedazos, sin mondar; se
cuecen en agua salada, en ollon de barro,
tapadito con su tiesto; y, apenas cocidas,
hirviendo, se sacan y se colocan sobre un
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cesto plano de mimbres, poniéndolas entre
dos ventanas, en una corriente de aire.
Antes que enfrien del todo, se sirven.
Dicen los de Deza que con ofra aguay
otro aire no salen bien los cachelos.

o007 — Patatas 4 lo habanero.

Luego que se han lavado, pelado y co-
cido las patatas en agua y sal, se sacan y
se parten en ruedas, poniéndolas en una
cacerola con noventa gramos de manteca
de cerdo, sal, dos cebollas picadas, perejil
picado, una cucharada de harina y cuatro
gramos de pimienta molida. Se alarga con
una taza de caldo 6 medio vaso de vino
blanco, se pone al fuego y se deja hervir
hasta que la salsa disminuya y se ligue bien
4 las patatas, pero evitando que se peguen
6 quemen. '

308 — Patatas a la cubana.

Después de pelarlas, pénganse 4 la lum-
bre en una cazuela con caldo, aceite, pi-
mienta, sal, cebolla y perejil. Cuézanse has-
ta que se vayan secando, y luego frianse
en aceite con un poco de vinagre.
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509 — Cebollas guisadas.

Témense cebollas muy iguales de tama-
fio, y frianse envueltas en harina, sin dejar
que lleguen & tostarse.

Ya fritas, pénganse en cacerola, con mi-
tad manteca de cerdo y mitad caldo, 4 que
hiervan lentamente media hora. Afnddase-
les luego sal, pimienta y una cucharada de
azticar en polvo, y déjense hervir un cuar-

“to de hora mis. Llegado el momento de
servir, despachirrense dos o tres yemas de
huevo cocido, y con ellas y un chorrito de
vinagre, liguese y espésese la salsa.

510—Cebollas estoiadas con patatas.

Tdémense cebollas finas é iguales, y frian-
se, envueltas en harina, en aceite hirvien-
do. Asi que empiecen 4 colorearse, sd-
quense de la sartén, y en el mismo aceite
frianse patatas en cachos.

Pénganse patatas y cebollas en cace-
rola, con dos vasos 6 tres de caldo, uno de
agua, y el aceite de haberlas frito, en el
cual se habran rustrido dos 0 tres dientes
de ajo, que se afadirdn también 4 las ce-
bollas, después de majarlos en el mortero.
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Salese y sazonese con pimienta. Déjese
hervir como veinte minutos 4 fuego vivo, y
luego retirese 4 fuego moderado, anadien-
do dos vasos de vino blanco y una cucha-
rada de harina, con un fino picado de pe-
rejil y cebolleta. La harina se habrd tosta-
do antes, para dar el color acaramelado de
los buenos estofados.

Déjese reducir la salsa, sin dar lugar 4
que se seque, y sirvase cuando estéen
punto.

5144 — Cebollas rellenas.

Es un plato de recurso y muy agradable.

Se buscan cebollas grandes, se limpian
y escaldan: se escurren, y por arriba se
les hace la excavacion para rellenarlas.

El relleno se compone de miga de pan
empapada en leche, exprimida, dos yemas
de huevo duro, algtin queso rallado, pere-
jil picadito muy fino, cebolla, sal y pimien-
ta. Todo esto ha de incorporarse muy bien,
y la cebolla y perejil han de haber pasado
por la sartén previamente. Se llena el hue-
co con esta masa, se enharinan las cebo-
llas, se bafian en yema de huevo y se frien.
Se hace un espeso con harina tostada,
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huevo batido, unas gotas de vinagre, y se
le pone airededor.

En este plato el relleno 6 picadillo pue-
de variar, y la salsa puede ser de tomate.

542 — Chirivias 6 pastinacas con
chulas de picadillo.

Se mondan y lavan las chirivias. Se cue-
cen, sin dejar que se deshagan, y luego se
saltean con aceite, una sazoén de sal y pi-
mienta y un cacillo de caldo. Cuando han
tomado un color agradable, dorado, pero
sin que se quemen, se afiade 4 la salsa un
rojo de harina, algunas cebollitas peque-
fias, y las chulas de picadillo, que ya esta-
ran preparadas y fritas en la sartén. Se
tiene cuidado de que haya salsa suficiente
para que no estén secas ni las chirivias ni
las chulas, que deben traer 4 la mesa su
guisito, y se deja 4 fuego lento como una
hora, después de lo cual se sirve.

Las chulas se hacen con picadillo de
ternera y tocino, una miga de pan y un
punto de sal y pimienta.
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543 — Pimientos rellenos de arroz.

Se toman seis buenos pimientos morro-
nes, y se asan en aceite, quitadas las semi-
llas, procurando que no se deshagan ni
pierdan la forma. Se les anade grasa de
cerdo. Se hace reventar arroz en agua y sal,
y cuando estd 4 medio cocer, se ponen los
pimientos en la marmita y se van rellenan-
do con el arroz, colocdndolo también alre-
dedor. Se sazona el arroz, se afiaden tro-
citos menudos de jamén. fritos ya, y rue-
das de chorizos también fritas, y se pone
al horno todo, para que el arroz se fueste.

514 — Alcachofas gaditanas.

Se quitan las hojas recias, y se deja lo
tierno de la hortaliza; se blanquean, tiran-
do la primer agua, y escurriéndolas; luego
se les da ofro hervor, y vuelven 4 escu-
rrirse. Se hace una masa de perejil picado,.
jamon muy picadito también, y pan miga-
do, menudo. Se entreabren por el cogollo,
con cuidado de no romperlas, y se rellenan
con esta pasta. Se ponen en la marmita,
capullo arriba, y enfre alcachofa y alca-
chofa se colman los huecos con la misma
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masa de perejil, pan y jamén. La marmita
debe poder presentarse en la mesa, pues
el plato gana con ser servido en ella mis-
ma. Mientras estd al fuego, se va echando
despacio aceite, de modo que empape la
mezcla; se afiade un par de cucharadas de
caldo, que no cubra las alcachofas; y cuan-
do empiezan 4 tomar color, se sirven.

515 — Berenjenas con queso.

Pélense y cortense en riedas unas cuan-
tas berenjenas tiernas, y espolvoreadlas
con sal. Asi que hayan soltado su hume-
dad,enjugadlas perfectamente conun pafio.

Hacedlas saltar en la sartén 4 buena
lumbre, hasta que estén casi cocidas. Sa-
zonadlas, y espesadlas ligeramente con sal-
sa de harina y manteca. Colocadlas, por ca-
pas,en un plato que resista al fuego, espol-
voreando cada capa con queso rallado y
rociando el conjunto con manteca derreti-
da. Ponedlas durante quince 6 veinte mi-
nutos 4 la boca del horno, 6 entre dos lum-
* bres moderadas, y servidlas.

Baltasar del Alcdzar, gastrénomo, ha
hecho célebre este plato.
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546 —Acelgas 4 la malagueiia.

Para este plato, por lo general, no se
emplea nada mds que la parte del tronco,
cortado por el medio 4 lo largo, y luego
los dos trozos, cortados de cinco en cinco
centimetros, se ponen 4 cocer en agua
abundante y sal; si es mucha cantidad, una
vez cocidos, se refrescan escurridos y
puestos en una placa; luego se prepara un
refrito mitad mantequilla y mitad aceite;
cuando esta bien caliente, se le echa una
cebolla picada muy fina, unos dientes de
ajo, también picados, y cuando esto estd
bien refrito, se le agrega bastante cantidad
de pasas de Mdlaga limpias; se saltea todo;
se echa encima de las acelgas,se sazona,
y mezclado, se pone alhorno diez minu-
tos antes de servirlos en legumbrera.

(MELQUIADES BRIZUELA.)

517 — Espinacas 4 la mexicana.

Freir en manteca unos cuantos tomates
asados, con cebolla y ajo picados menu-
damente. Afiadir las espinacas, previa-
mente cocidas y picadas, y unos cuantos
garbanzos y ruedas de patata, cocidos
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igualmente. Humedecer la mezcla con vi-
nagre. Sazonar con sal y una pulgarada de
aziicar. Servir, con rebanadas de pan frito.

548 — Espdrragos 4 la espaiiola.

Se limpian, se les recorta un poco el
tallo, se cuecen en agua salada, y se sirven
en fuente, trayendo para cada comensal,
en el plato, un huevo escalfado en agua,
que se sazona luego, 4 la vez que los
espdrragos, con aceite, vinagre, sal y pi-
mienta.

Hay quien los come sin sazonar, moja-
dos en el huevo.

349 — Calabacines en pisto.

Se pica el calabacin menudamente, y se
irie en la sarién con cebolla también pica-
da, hasta que se consuma el jugo. Sazéne=-
se con sal y pimienta y espésese con yemas
de huevo, meneando bien. Si se quiere, an-
tes de espesar puede agregarse atiin & be-
sugo en escabeche, hecho trozos.
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520 — Pisto con escabeche.

Se asan y pelan media docena de toma-
tes, que se rehogan en la sartén con bas-
tante aceite, en union de unas cuantas be-
renjenas y otros tantos pimientos cortados
en pedacitos. En cuanto el tomate esta re-
ducido a salsa, se afiade atiin en escabe=
che, troceado, y un par de huevos duros,
también partidos. Se sazona con sal, se
deja cocer un poco y se sirve.

5214 —Ropa vieja cubana.

De entre las muchas recetas criollas
que me parecen muy complicadas de ajies,
malangas y boniatos, entresaco una adap-
table.

Se derrite manteca y se amasa con hari-
na, haciendo luego un picadillo de ajo, pe-
rejil, cebolla, tomates y pimientos, y ddn-
dole 4 todo vueltas en la sartén hasta que
esté ligeramente dorado.

Se traslada 4 una cazuela, y se afiade,
4 proporcion, una taza de calco, otra de
vino blanco, unas gotas de limén, un poco
de sal; se revuelve y se aflade la carne de
vaca, previamente cocvida y deshilachada;
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se deja hervir un poco, y se sirve con pld-
tanos maduros fritos.

o222 — Alcuzcuz moro.

Para seis personas, tomese un kilo de
sémola gorda, humedézcase con agua sa-
lada con una mano, mientras con la ofra
se revuelve aprisa para evitar grumos; ta-
micese, y pongase la sémola en una pasa=
dera revestida de muselina fina, sobre una
marmita medio llena de agua hirviendo; cti-
brase todo con un pafio mojado, para que
el vapor no salga fuera.

Déjese hervir asi un cuarto de hora; lue-
go pongase ofra vez la sémola en un plato
grande, y humedézcase nuevamente con
agua salada; expongase de’nuevo al vapor
como antes, y repitase esta operacion tres
veces, hasta que, cocido ya el alcuzcuz,
se le pone un-cuarterén de manteca fresca.

Aparte, perdiguese un trozo de carne-
10, O una gallina gorda, 6 las dos cosas
juntas; mojese con agua bastante, y afd-
dase toda clase de hortalizas, como nabos,
guisantes secos, remojados de vispera, y
una hoja de berza; también le convienen
topinambures. Cuando todo estd bien co-
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cido, sazénese el alcuzcuz con la salsa y
las legumbres.

Como se ve, el plato no es de alta coci-
na, pero no deja de tener su complicacion.

523 — Serafinada,

Es una receta mds de col rellena, que
exige como base un picadillo.

Este puede ser de ave 6 de carne. Entre
los varios que en su lugar se encuentran
cabe elegir.

Se cuecen las coles 6 repollos en agna
salada; se cntreabren y se rellenan cuando
ni estdn muy deshechas ni duras. Luego se
empapelan y se asan en parrilla, después
de lo cual se remojan con caldo—quitado
el papel,—y en marmita y en el horno se
dejan una hora.

524 —Para evitar el olor fétido
que dan las coles al cocerse.

El procedimiento es niuy sencillo. En la
cacerola 6 marmita en que cuece la col,
de cualquier clase que sea, se pone un pe-
dazo de pan envuelto en una batista, natu-
ralmente muy limpia. El olor desaparece
inmediatamente.



SECCION OCTAVA

LOS ACCESORIOS

MASAS, RELLENOS, SALSAS, ENSALA-
DAS, ADEREZOS, ESCABECHES

MASAS

525 — Masa panadera.

En opinién de los inteligentes, la mejor
masa de empanar es sencillamente la del
pan; y en realidad, la empanada debié de
ser en su origen, sin duda muy remoto, una
forma de llevar reunidos el pan y el plato
en cacerias 6 expediciones. La empanada
excluia el pan. Pertenece la empanada 4 lo
mds genuino de la cocina espaiiola.

Se trae, pues, masa de la tahona, de pan
completo, es decir, del moreno. Si se quie-
re refinar, no hay mas que gramarla con lo
que se desee: manteca, huevos, caldo, y,
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sobre todo, con aceite impregnado del sa-
bor del guiso.

Para cocer las empanadas, también sue-
len enviarse al horno del pan.

Y si se desea hacer muy prontamente
una empanada, se foma un mollete redon-
do de pan completo, 6 del giamado, se
descorona, se ahueca bien, quitando toda
la miga, y se empapa por dentro en aceite
del guiso, dejdndolo asi como media hora,
después de lo cual se rellena como otra
empanada cualquiera, y va al horno, poco
tiempo también, lo suficiente para calen-
tarse mucho.

576 — Masa de empanada cldsica.

Se echa en una taza un poco de agua
templada, como un cuarterén, un polvo de
sal, un poco de azicar y dos yemas de
huevo.

Se bate y se deja. Se pone en la tabla de
amasar una libra de harina; de ésta se apar-
ta una poca 4 un lado de la tabla. Sobre
la harina se pone media libra de manteca
fresca, y con los dedos, pellizeando, se va
reuniendo 4 la harina sin amasar.

Se amasa luego un poco; se hace hoyo
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en medio, se echa lo que hay en la taza, y
se amasa cogiendo de la harina que se
apartd, hasta unirlo todo.

Entonces se estira con el rollo, y la mi-
tad de la masa, de un dedo de grueso, se
extiende sobre la fuente del horno, previa-
mente untada de manteca; se echa el gui-
so, sea de anguila, pichones, robaliza 6 po-
llos, y se cubre con la otra mitad de la
masa, cuidando que la de abajo sea unpoco
mas gruesa que la de encima, pues luego
se doblan los bordes de la masa de abajo,
formando un reborde, mas & menos ador-
nado, que remata la unién, 6 se ha reser-
vado un trozo de masa, con el cual se hace
un rollito que sirve de remate. Sobre la cu-
bierta de la empanada suelen hacerse di-
bujos con tiritas de masa, 4 capricho.

(DoRa Erisa ORTEGA.)

52% — Otra masa de empanada.

Un kilo de harina, siete huevos, fres
cuarterones de manteca fresca. Medio
cuartillo de leche, la sal correspondiente y
una cucharada de aziicar.

Se ponen en una cacerola I3 leche, los
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huevos, la manteca, la sal y el aziicar. Se
bate 6 revuelve todo esto cerca del fuego,
hasta que esté bien incorporado y templa-
do. Entonces se trabaja la masa, afadién-
dole un poco de levadura; y, una vez ama-
sada, se deja seis i ocho horas & fer-
mentar.

No se pone 4 [a masa ni agua ni ningtin
otro ingrediente. Con esta masa se hace la
empanada, y, al meterla en el horno, se
barniza por fuera con yema de huevo.

{(Dona EmiLia LEMBEYE.)

528 — Relleno de empanada
de lomo y jamoén.

Se corta en trozos como nueces lomo
de ternera, y en trozos como avellanas,
jamdn y tocino.

Para medio kilo de lomo, medio de
jamén y medio de tocino.

Se rehoga todo el picado en caziela,
con manteca de cerdo y caldo y la yema
de dos huevos. Se mueve bien para que
no se pegue, y se le agrega cebolla picada
muy menuda y frita, sal, pimienta, y si se
quiere un picadito de pimiento morrén,
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Se empana, teniendo cuidado de que no
se seque, porque es el escollo de las em-
panadas, y se evita echdndoles un poco
de manteca de cerdo y caldo, mezclados,

~por el agujero central.

529 — Relleno de empanada
de pollo 6 gallina tierna.

Troceada el ave ¢ las aves, se frien en
manteca de cerdo 6 aceite, y se sacan
cuando estén dorados los pedazos. En la
misma fritura se rehoga cebolla, picada
fina, tomates despellejados y despepita-
dos, pimientos morrones también picados,
algunas ruedas de zanahoria, puerro, ce-
bolleta, sal, pimienta y ramillete. Se afa-
den los trozos, y cueza todo bien; se quita
el ramillete, aiadiendo una miga de pan
remojada en caldo, 6 un rojo de harina.

Al rellenar, se deshuesa lo posible el
pollo O pollos, que ya estardn muy blandi-
tos, y se colocan sobre la masa bien orde-
nados, rellenando los intersticios con el
guiso.
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PICHONES

530 — Relleno de empanada
de pichones.

Para este guiso, los pichones han de es-
tofarse primero, dordndolos en grasa con
cebollas pequeiias y perejil picado; cuando
se han dorado y pasado, se abren al me-
dio, se pasa el aderezo de cebolla y pere-
jil, se afiade pan rallado muy fino, un po-
quito de azticar, la grasa de los pichones,
y asi espeso y jugoso se envuelven los
pichones troceados y se colocan dentro
de la empanada.

Este guiso, agregdndole azafrdn, sirve
también para empanar la anguila,

531 — Guiso de empanada
de palominos.

Piquese lomo de ternera y jamon, toci-
no y carne de cerdo magra. Sazénese con
sal, pimienta, moscada y clavillo. Ddrese
el picado en la sartén, con alguna cebolla
picada muy menudo,

Rellénense con este picadillo los palomi-
nos, y, al ponerlos enteros dentro de Ia
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masa, cibranse con picadillo por todas
partes, arriba y abajo.

532 — Relleno de empanada
de codornices a4 la vitoriana

Se limpian bien; se les quitan las patas,
cabeza y alones; después, con unos palillos
y caiiitas, se atraviesan por los muslos de
parted parte;luego se ponen enuna cazuela
con manteca, y se les afiade caldo y agua;
se sacan y se parten por el medio, 4 lo
largo; se les quitan los higadillos, y se po-
nen otra vez 4 freir en manteca, con un
poco de caldo 6 agua caliente; en seguida
se hace la masa para la empanada, con li-
bra y media de harina, una libra de mante-
cade vacas fresca, y una copa de vino
blanco, al empezar; lo demés, agua.

Se hace bien la masa, que no se quede
dura; después de bien trabajada, se pone
la manteca en medio de la masa, se ex-
tiende un poco, y después se vuelve la
masa encima, cada vez de un lado; de esta
manera se le dan tres vueltas; luego se
corta un pedazo redondo, que es el suelo;
después, una tira larga; se moja un poco,
con una pluma, en agua, y se coloca alre-
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dedor; después se corta otro pedazo re-
dondo, que es la tapa, y se pone en el
horno, que ya se tiene bien caliente, con
lumbre encima y debajo, mojindolo de
cuando en cuando con manteca por en-
cima.

Asi que va cociendo un poco, se le cor-
ta la tapa, se le retiran las hojas de en
medio y se deja cocer mds, y en estando
4 punto, se saca.

532 — Relleno de empanada
de lamprea.

La lamprea se empana entera, ddndole
unos cortes para acomodarla bien en ros-
ca. Se suprime la cabeza y la extremidad
de la cola. Se puede, si se quiere, trocear,
para que se penetre mejor del guiso, pero
hay que reconstruirla al empanarla.

Después de bien rascada la lamprea, la-
vada, quitada la hiel, como se ha dicho en
su lugar, se conserva la sangre y se pone
en cacerola, con cebolla picada y pasada
por la sartén, el aceite en que se fri6 la ce-
bolla, azafrdn, una miga de pan mojada en
vinagre, la sangre, sal y un vaso de vino
blanco. A la lamprea se le habrd dado una
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vuelta en la sartén, envuelta en harina.
Cuando esté bien hecho el guiso, y todo
jugoso y tierno, se empanard.

5:34 — Relleno de empanada
de murena.

La murena, en Galicia, se llama morea.
Este pez tiene una leyenda; se cuenta que
los emperadores romanos arrojaban escla-
vos 4 los estanques para engordar 4 las
murenas, manjar que, por lo visto, les en-
cantaba. Y, no obstante, la morea es de
peor comida que sus congéneres la angui-
la y el congrio.

El guiso para empanar la murena es el
siguiente:

Se hace un refrito de cebolla en exce-
lente aceite, afiadiéndole bastante sazon de
sal, pimienta y azafrdn (4 todo pez and-
logo 4 la anguila, el azalrdn le conviene,
hasta para neutralizar las toxinas propias
de estas especies).

Limpiese la murena, al estar ya bien pa-
sada la cebolla, y p6ngase en la sartén,
con el guiso. Agréguense dos tomates cor-
tados en trozos, y pimientos morrones tam-
bién cortados menudamente. Dejad que
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todo se ablande y reduzca un cuarto de
hora, después de lo cual, y hecha la masa,
como se verd en la seccion correspondien-
te, no hay mds que empanar la murena
acompafnada de su guiso y mandar la em-
panada al horno.

Con este guiso pueden empanarse igual-
mente |a anguila y el congrio delgado, aun-
que éste no hace buena empanada, por las
espinas.

535 — Relleno de empanada
de anguila de Lugo,

Se frie la anguila, se disuelve azafrdn en
agua y sal, se unta con €l la anguila por
dentro y por fuera, y se manda al horno,
sin otro guiso. En el horno graman la masa
y empanan la anguila. Esto parece senci-
llisimo, pero.ello es que las empanadas de
anguila s6lo en Lugo se hacen bien, con un
sabor especial y una finura de masa ex-
traordinaria.

5386 — Relleno de empanada
de salmonetes.

Se guisan los salmonetes quitandoles la
cabeza y la espina y agallas, después de
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haberlos frito en aceite muy caliente, en-
vueltos en harina.

Hay quien los empana como salen de [as
manos de Dios; pero es muy desagradable
ponerse en el plato espinas en vez de car-
ne, y la operacion de desespinar, hecha de-
licadamente, no los estropea ni los despe-
daza. Lo mismo puede decirse de la em-
panada de merluza, dorada, miigil y roba-
liza.

Fritos y preparados los salmonetes, se
colocardn en la masa, echdndoles por en-
cima un picado de cebolla y perejil, que se
habrd pasado por la sartén, y dejado luego
hervir 4 remanso, con mitad manteca de
cerdo, mitad caldo, sal, pimienta y una cu-
charada de harina.

Este adobo debe estar muy suelto, para
que remoje los salmonetes y no se sequen
al cocerse la empanada. Y la cebolla serd
abundante.

537 — Relleno de empanada
de sardina.

Se limpian sardinas extrayéndoles la es-
pina con gran cuidado.
A fuego lento y en aceite se frie cebolla
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picada, dejdndola pasar bier. y afiadiéndo-
le perejil, también picado, cuando estd
blanda, tomates y pimientos, que si son
verdes son preferibles, si bien se sustitu~
yen perfectamente con los morrones de
lata. Se sazona con sal, azafrdn 6 pimen=
tén, 6 las dos cosas si se quiere, y se deja
cocer muy despacito.

Con dos tenedores de palo (y este es un
detalle muy importante; el metal altera el
gusto de las sardinas), se deshacen bien
deshechas seis sardinas mds, y bien escogi-
das y desmenuzadas, se les afiade el guiso
preparado antes, sin que haya dejado de
hervir.

Después que esta mezcla estd completa-
mente fria, con una cuchara de palo se
coloca una pequeifia cantidad en la parte
ancha de la sardina, envolviendo después
ésta de modo que la cola sea el remate de
la envoltura y adquiriendo cada sardina la
forma de un carrete de hilo.

Cuando ya todas las sardinas estin re-
llenas, se toman dos 6 tres libras de masa
corriente, 6 sea la que se prepara para ha-
cer el pan, una vez que esté ya & punto de
cocerse,
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Se trabaja bien sobre la mesa 0 tabla de
operaciones, incorpordndole poco 4 poco
aceite del guiso del las sardinas, manteca
fresca y un punto de azticar, hasta que la
masa queda bastante suelta y muy gra-
mada.

Se extiende una capa consistente de esta
masa en un molde 6 lata redonda, en la
cual hay preparado un papel blanco, lige-
ramente untado de manteca.

Se colocan las sardinas formando circu-
los concéntricos; se extiende por encima
de ellas lo que haya sobrado del guiso; se
tapa la empanada; se hace un agujero en
el centro de la tapa; se adorna con tiras y
dibujos de la misma masa, y se mete en el
horno, dindole un barniz de yema de hue-
Vo y agua, a partes iguales, cuando esté &

medio cocer.
(ELena EspaNoL.)

538 — Pastel murciano.

En aceite crudo se pone un pollo des-
cuartizado y un buen trozo de jamén, afia-
diéndole una cabeza de ajos, perejil, lau-
rel, pimienta en grano, clavo de especia y
zumo de limén.

24
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Se hace cocer todo hasta que el pollo se
desprenda fdcilmente de los huesos. Se ex-
traen éstos y se pica en pedazos no muy
pequefios l1a carne del ave con el jamén.

Se prepara una masa con harina, el acei-
te que sobrd, afiadiéndole alguno nuevo, y
sal, y se grama hasta que forme buena liga.

Se extiende y se pone la masa dentro de
un molde liso, previamente bafiado con
manteca de cerdo, y dentro de él se coloca
una capa del picadillo, otra de huevo muy
bien batido, y asi sucesivamente hasta lle-
narlo. Se mete en el horno, y cuando se ha
dorado se quita del molde y se sirve el
pastel.

(De La Cocina Prdctica.)

239 — Relleno general num. 1,
de sobras.

Con las sobras de aves, carnes, cerdo y
caza pueden hacerse rellenos aplicables a
muchos platos.

Se lavan las sobras en caldo si tienen
grasa alrededor; se pican; se les afiade to-
cino, perejil y cebolla picados finamente,
miza de pan remojada en caldo, sal, pi-
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mienta; se fraba el picado con yema de
huevo, se le da una vuelta en la sartén y se
emplea en rellenar carne, coles, repollos,
en hacer chulas, en pasteles, pastelillos 6
bocadillos, fritos, etc.

5%4® — Relleno general nam. 2.

Entran en él higados de ave cocidos pre-
viamente, jamédn, erréados 6 picado, tocino
lo mismo, perejil, sazén de pimienta y nuez
moscada (saldndolo ya bastante el jamonj,
aceitunas deshuesadas y miga de pan mo-
jada en Jerez.

Es muy buen relleno para pasteles.

5%14 — Relleno para aves gordas
asadas, como pavo, capén y gallina.

Miga de pan remojada en leche, manteca
de vacas, sal, pimienta, moscada, clavillo,
canela en polvo; tanto aziicar como sal; ye-
mas de huevo para trabar, pasas de Mala-
ga, sin rabos ni pepitas, piiiones, nueces y
almendras majadas, unos pedacillos menu-
dos de dulce de toronja y de dulce de san-
dia, media docena de castafias cocidas en
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almibar, componen este fipico relleno es-
paiiol. Hay que ser discreto en las espe-
cias, que, porotra parte, pueden suprimirse.

SALSAS
SALSAS PARA EL COCIDO

%42 — Salsa de perejil.

Se pica perejil fresco, no de ese amarillo
y lacio que 4 veces se ve languidecer en
las cocinas; ya picado en la tabla 6 maja-
do en el mortero, se afiade una miguita de
pan mojado en vinagre y se machaca tam-
bién, se agrega un poco de caldo del pu-
chero, y ha de formar un puré algo espesos
pero no enteramente compacto. Hay quien
le pone un diente de ajo; no es de rigor, d
menos que guste.

543 — Salsa de tomate.

En un pucherito se ponen los tomates
despellejados y crudos, con un cacillo de
calde, una miga de pan remojada en vina-
gre, sal, pimienta, una nuez de manteca de
cerdo, y el ajo & gusto del consumidor,
siempre poco, y si se quiere ninguno.
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Se deja reducir 4 fuego manso, y ha de
estar la salsa mds bien espesa que caldosa.

Se pasa por tamiz y se calienta de nue-
vo antes de servirla.

5%4% — Salsa de vinagre.

Se cuece una patata y, cocida, se redu-
ce 4 puré. Se liquida con caldo; se afade
una corteza de pan tostado, remojada en
vinagre, que se maja en el mortero con
parte del puré; se agrega sal y pimienta, se
pasa y puede servirse.

5%4%5 — Salsa amarilla.

Se muelen en el mortero un corrusco de
pan frito, un diente de ajo, un polvillo de
clavo, una hebra de azafrin; se deslie en
caldo, se espesa con miga de pan, se sala
y se le da un par de hervores 4 la lumbre,
Se pasa y se sirve.

546 — Salsa Gran Via.

Lldmase asi por ser propia de <mene-
gildas>.

En una cazuela de barro se rehoga con
aceite una miga de pan. Se echan cuatro
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6 seis dientes de ajo, sal, bastante pimen-
ton, y antes que se ennegrezca, se remoja
todo con caldo del puchero 6 con agua,
majindolo en el mortero hasta que forme

un puré.
(Del Practicon.)

57%4% — Salsa de pimiento.

Se remoja en aceite fino una miga de
pan, y con caldo del puchero se forma una
especie de puré claro; se afade sal, un
poco de cebolla muy picada, una pulgara-
da de pimiento dulce 6 picante, segin los
gustos, y se sirve.

5/48 — Salsa de pebre.

Se guarda pebre de un guisado, cual-
quiera que sea, y se le incorpora medio ca-
cillo de caldo del puchero, sal, pimienta,
unas gotas de vinagre, y un corrusco de
pan frito, bien deshecho en el almirez. Pa-
sado todo por tamiz no muy fino, estd he-
cha la salsa, que debe servirse caliente,

549 — Salsa riojana,

Se asan al horno dos pimientos morro-
nes dulces bien gruesosy colorados y sin
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simientes, y cuando estdn asados del todo,
blanditos, se despellejan y se pican.

Se les afiade caldo, aceite, un punto de
vinagre, un casco de cebolla picado menu-
disimo, una pulgarada de pimienta, sal, y la
yema de un huevo cocido despachurrada,
Es una salsa muy sabrosa.

SALSAS PARA PESCADO

550 — Salsa de huevo.

Es la emayonesa» espafiola.

Echense en una cazuela cuatro yemas de
huevo, una rueda de limon, moscada ralla-
da, sal, un chorro de vinagre y un buen
trozo de manteca; pdngase sobre fuego
manso, meneando sin cesar, para que trabe
sin que hierva 6 cueza.

Se sirve en salsera con el pescado fuerte,
como salmdn y rodaballo, y también con
las aves blancas cocidas 6 fiambres, 6 con
la cabeza de ternera.

354 — Salsa drabe para salmonetes
asados.

Un kilo de pifiones, y después de majarlo
hasta reducirlo 4 pasta, aiiddase una cucha-
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rada de agua, diez de aceite fino, el jugo
de un limon y un poco de ajo y perejil
pieado, mezclindolo todo bien.

(Férmula hebrea, de Tdnger.)

532 — Salsa cubana. *

Escaldar en agua acidulada con limén
un pliatano verde pelado. Majarlo después
en el mortero y echarlo en una cazuela,
con caldo de la olla, revolviendo bien la
mezcla. Agregarle, en seguida, tomatespar-
tidos, ajos y un aji dulce machacados, una
cebolla, alcaparras, perejil y hierbabuena,
todo ello frilo, ligar con huevo batido y
dejar que cueza hasta espesarse, sazonan-
do con un poco de sal.

55& — Salsa de pifiones.

Se muelen en el mortero cincuenta gra-
mos de pifnones frescos, medio diente de
ajo, comino, una yema de huevo cruda;
se deslie en caldo de gallina 6 en agua, y
se pone 4 hervir. La misma receta sirve
para la salsa de avellanas, nueces, almen-
dras y garbanzos tostados; sélo que 4 esta
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tiltima hay que afiadirle un poco de man-
teca derretida.

PARA LAS CARNES
&34 — Salsa picante espaifiola.

Se toma un trocito de jamoén, un poco
de cebolla y harina bien tostada: el jamon
se maja, la cebolla se pica, todo se deslie
en caldo y se pone & cocer. Cuando ha
cocido un poco, se afiaden pepinillos pi-
cados.

355 — Salsa criolla.

Un vaso de caldo, otro igual de vinagre,
dos ajos picados, pimienta y perejil en
abundancia. Mdjese y podngase 4 la [um-
bre una hora.

3306 — Salsa de mosto para la caza,
las aves gordas y la carne
de cerdo.

En un perol pequeiio se echan dos li-
bras de uva tinta desgranada, medio mem-
brillo en rajas y dos tabardillas cortadi-
tas; se pone al fuego hasta que todo cueza
y se deshaga, se pasa por cedazo para
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que queden los granos de la uva, se le
afiade mostaza picante, clavo, moscada y
canela (en proporcion segtin el gusto) y,
si se quiere, un poco de almibar 0 azicar.

557 — Salsa americana.

Un vasito de caldo, ofro de Jerez, una
avellana de manteca, una cucharada de
harina de maiz. Tuéstese la harina y pén-
gase al horno con la manteca; cueza luego
con la mitad del caldo dos horas; enton-
ces se afiade el resto del caldo y el vino.
Hay que tener cuidado de que no se pe-
gue esta salsa, y al servirla se le afiade el
jugo de una naranja agria.

35% — Salsa de naranjas agrias.

Medio vaso de caldo, otro tanto de jugo,
unas cuantas tiras de corteza de naranja
agria, una cucharada de fina manteca ama-
sada con una pulgarada de harina, sal y
pimienta gorda. Se incorpora bien la mez-
clad la lumbre, y al retirarla sa rocia con
el zumo de una naranja agria,
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259 — Salsa Roberto.

Esla salsa, conocida por francesa, nos
pertenece, pues la inventd un espafiol, co-
cinero del rey de Ndpoles.

Después de probar recelas de esta sal-
sa, he visto que en todas hay algo que va-
riar, aun cuando la salsa es sencilla y de
las mds usuales.

Lo primero debe hacerse un espeso ru-
bio, con una cucharada pequefia de hari-
na y sesenta gramos de manteca (cocida);
y sirve igual para el caso manteca de cer-
do, y hasta buen aceite andaluz.

- Habiendo tomado color el espeso rubio,
se le afiaden (4 fuego vivo) dos cebollas no
muy grandes picadas finamente, y se re-
vuelve hasta que las cebollas se doren un
poco, cuidando de que no se quemen. Se
sala y se le pone pimienta & gusto del pa-
ladar.

Dorada ya la cebolla, se pone todo en
una cacerola con un vaso regular de caldo
del puchero, y se deja hervir unos veinte
minutos 4 fuego no tan vivo.

Las cantidades indicadas son para una
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salsera de regular tamaiio. Si se necesita
llenar dos salseras, se duplicai.

Para terminar la salsa, se tiene ya enla
salsera una cucharada sopera, no muy col-
mada, de mostaza francesa al estragén, y
una cucharada pequefia de vinagre. Sobre
ellas se vierte caliente la salsa al punto de
servir, y revolviendo lejos del fuego para
que se incorpore bien.

Sirve para el cerdo fresco y para las
carnes en general.

PARA ASADOS DE CARNE

360 — Salsa de batata de Mailaga.

Se cuecen las batatas, se majan, se pa-
san y se ponen en cazuela con sal, mante-
ca fresca y leche; se revuelve bien y se
hace hervir cuidando de que no se corte;
no ha de estar muy clara ni muy espesa la
salsa; 4 voluntad puede agregdrsele azii-
car; sirve para los asados de carne, en es-
pecial la de cerdo.
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PARA MEJORAR LOS MANJARES
»G4 — Salsa espaiiola.

Esta es salsa de alta cocina, pero no
muy dificil de hacer, y de indudable pro-
cedencia hispdnica.

Se nombra tan 4 menudo, que no debe
omitirse.

Afnadida 4 cualquier guiso, lo mejora
notablemente. Como salsa, es magnifica.

Octipese el fondo de una cacerola con
un lecho de lonjitas de jamon, zanahorias
y cebollas en ruedas y un trozo de ternera
0 de vaca; ciibrase todo con jugo 6 caldo,
y hdgase cocer 4 lumbre viva hasta la ebu-
llicién. Mojese entonces con agua, adicio-
nando sal, pimienta, cebollas, méds zana-
horias y ramillete compuesto, y déjese co-
cer lentamente. En otra cacerola hdgase un
espeso claro, y al estar en buen punto afa-
dase & la espafiola, para que siga cociendo
durante tres 6 cuatro horas. Al ir 4 usarla
pdsese el cocimiento, majandolo antes.
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382 — Manteca de ajo.

El ajo tiene sus partidarios, y en Espaiia
son innumerables. Los graves inconvenien-
tes de este condimento no se reducen al
mal olor que comunica al aliento, ni al
cardcter villanesco, que, después de todo,
no hay en los huertos ejecutorias. Su ac-
cion irritante es indiscutible. Sin embargo,
no falta quien dice que es sano y desin-
fectante, y, frito, de seguro no dafia.

Machacad muy bien una cabeza de ajo
(mondada) y mezclad la pasta, ligera-
mente salada, con un cuarto de kilo de
manteca fina y fresca. Con esta manteca
podéis, si os gusta el ajo, condimentar las
chuletas,

263 — Salpicon.

Es el mis usual y el menos recomenda-
ble de los aderezos espaiioles.

Cuando se pone en salpicon una lan-
gosta, ésta sabe tnicamente & salpicon.
Solo debe usarse para manjares insipidos,
como la carne cocida y fria, por ejemplo.

Se hace con cebolla muy picada, pere-
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jil lo mismo, huevos duros idem, aceite,
vinagre, agua, sal y pimienta.

LOS ESCABECHES

6% — Escabeche de lamprea,
anguila y congrio.

Debidamente preparado cada pez, se
sala bien y se deja con la sal algunas ho-
ras. Se limpia luego, y se frie enroscado.
Ya bien frito, se saca y deja enfriar. Con
el aceite de la fritura, la mitad de vinagre,
un cuarto de vino de Rueda, pimentén,
laurel, un vaso de aceite fino crudo, y un
polvo de azafrdn, se hace el escabeche; se
le da un hervor, y ya frio se une 4 la lam-
prea 6 4 lo que fuere.

565 — Bscabeche de besugo,
robaliza y merluza,

Limpiense los pescados y frotense con
sal gorda. Déjense en una fuente, al fresco.
Al dia siguiente, cortense en ruedas y
frianse en aceite, hasta dorarlas. Pénganse
en una marmita con hojas de laurel entre
capa y capa de ruedas, y pimienta en gra-
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no. Echeseles por encima el aceite en que
frieron, mezclado con agua y vinagre
bueno, sal y pimiento encarnado. Désele
un hervor al fuego y estd hecho el esca-
beche. Se conserva bastantes dias.

5686 — Escabeche de rodaballo.

Se corta el pescado en trozos no mayo-
res que un huevo pequeiio de gallina—por-
que después hincha mucho,—se desespina
y se frie en buen aceite desranciado.

Se deja enfriar, y en una tartera honda
de barro se coloca, echdndole el aceite de
freirlo, sal, pimienta en grano, pimentdn
tojo dulce, laurel — poco,—vino blanco,
ofra tanta agua, y la mitad de vinagre.

Hay que tomar dos precauciones: retirar
el laurel pasadas unas horas, y probar el
escabeche 4 las veinticuatro, por si esta
soso, demasiado aguado, 6 demasiado
fuerte.

Se deja al fresco, y dura quince 6 veinte
dias, sin alterarse,
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2687 — Escabeche de ostras,
mejillones 6 sardinas.

Se toma agua y buen vinagre 4 partes
iguales, y se hierve la mezcla, afiadiéndole
ruedas de limén, hojas de laurel, pimienta
en grano, y un poco de clavo. Debe tapar-
se con un papel de estraza doble, y encima
una tapadera bien ajustada, para que no
merme y se evapore. Se frien algunos dien-
tes de ajo en una cantidad de aceite igual
4 la mitad del liquido que resulte después
de haber hervido juntos el agua y vinagre,
y al retirarlo del fuego se le afiade pimien-
to rojo. El pescado ¢ marisco ha de freirse
con la sal necesaria para sazonarlo, pues
la salsa no lleva sal.

Al dia siguiente de hechas estas opera-
ciones, se coloca el pescado 0 marisco en
tarros que tengan tapon que ajuste bien;
se echa por encima el cocimiento de agua
y vinagre, después de haberlo colado, y
encima el aceite, coldndolo también. Se
tapa, y sin mds preparativos se conserva
muchos meses. Es un error creer que el es-
cabeche necesita conservarse en barriles.
El cristal es siempre lo mas limpio y agra-

25
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dable; 1a lata es mds economica, pero difl-
cil de soldar caseramente.

568 — Escabeche de perdices,

inmejorable.

Para cuatro perdices, una botella de vino
blanco, una de vinagre, una libra de aceite,
cuatro pimientos en vinagre, un cuarteron
de alcaparras finas, unas hojas de laurel,
dos cabezas de ajo, seis granos de pimien-
ta negra, clavo, sal y dos huesos buenos
de cafa de ternera.

Se colocan las perdices en una cacerola,
y se cuecen 4 fuego muy suave con todos
los ingredientes,

Ya cocidas, se retiran del fuego, y pue-
den reservarse 6 en lata cerrada, 0 en una
olla muy bien tapada, si no se ha de tar-
dar mucho en comerlas. Por supuesto, se
les echa por encima todo el guiso, que for-
ma luego una fina gelatina.

(Férmula de D. Alvarode Torres Taboada.)

o
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H6G9 — Bscabeche de perdices
del capelldn,

He aqui una receta de cura cazador.

Se cuecen las perdices con agua y sal;
se despedazan; se colocan en el barril; se
les echa por encima vino blanco, aceife
rustrido con ajos, vinagre crudo, pimiento,
laurel, hasta cubrir las perdices, y se tapa.

530 — Escabeche con vino,
aguardiente 6 ron.

Esta preparacién es buena para escabe-
char la carne de cerdo.

Se hace con tercio de vinagre, tercio de
vino 6 aguardiente, y tercio de caldo; el
vino ha de ser blanco, el caldo desengra-
sado. Se afiade una cebolla en ruedas, sal,
pimienta en grano, tomillo, zanahorias en
ruedas, y una hoja de laurel.

ENSALADAS FRIAS
2914 — Ensalada nacional.

La base de esta ensalada, es la clasica
lechuga, que, sin mds aderezo que la sal,
el aceite y el vinagre y acompaiiada de
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escarola 6 no, rara vez falta en la cena de
tantas familias espafiolas.

Pero esta férmula exige, ademds de le-
chuga cortada como de costumbre, lo si-
guiente: zanahorias, espédrragos y huevo,
cocidos y picados; cebolla,tomate, pimien-
to verde y rojo, todo picado también no
muy menudamente, y, por supuesto, coci-
do 6 asado; y pepinos, que habrdn estado
en agua seis horas, cortados en laminas
finisimas.

La saz6n consiste en: agua, sal, pimien-
ta, perejil picado, unas raspas de ajo, vina-
gre y aceite, y un gran vaso de agua.

9392 — Ensalada de escarola.

Se toman solamente los cogollos mds
tiernos y blancos de la escarola, sazondn-
dolos con cebolla blanca picada, sal y pi-
mienta, pimiento morrén en tiras, cuatro
yemas de huevo cocidas,aceitunas sin hue-
s0, y dos cucharadas de agua 6, en su de-
fecto, el zumo de tres limones, anadiendo
4 todo ello cuatro cucharadas de aceite de
oliva. .
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Batida la salsa que resulte, para que se
incorporen sus elementos, y afiddase la es-
carola, dejdndola impregnarse bien. Agré-
ganse luego colitas de cangrejos, cuatro
boquerones mojados, rajitas de huevo co-
cido, y adérnense los bordes de la ensala-
da, ya extendida en la ensaladera, con
flores de capuchina y ramitos de perejil.

5%3 — Ensalada chula.

Pértanse y ldvense lechugas; pénganse
en la ensaladera, con un cuarto de kilo de
aceitunas negras 0 zapateras, y un cuarto
de kilo de escabeche de rueda, limpio de
pellejo y espinas y partido en pedazos.
Cuézanse, hasta endurecer, dos huevos;
piquense menudo; échense en la ensalade-
ra y alifiense con una cebollita picada,
aceite, vinagre y sal.

Pongase al fresco, dos horas antes de
comerla.

29 — Ensalada de patatas.

Se cuecen patatas cortadas en ruedas,
del grueso de un duro, en agua y sal; cuan-~
do estén cocidas y frias, se ponen en una
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ensaladera, sazondndolas con aceite, vina-
gre, sal y pimienta, y echdndoles por en-
cima un picadillo de huevo duro y perejil.

375 — Ensalada de pimientos
morrones.

Los pimientos morrones se asan metién-
dolos sencillamente en el horno y cuidando
de que se pasen igual por todas partes.
Luego se despellejan, y se quita la simien-
te, sazonando con aceite, vinagre y sal.
Asados de este modo sirven para adornar
y sazonar muchos platos, y para comerlos
en ensalada, solos 6 acompaiiados de hue-
vos duros.

3%6 — Ensaladas calientes.

Mejor que ensartar recetas muy seme-
jantes, daré dos 0 tres férmulas, aplicables
4 todas las hortalizas y legumbres que
constituyen las ensaladas cocidas y calien-
tes mds en uso.

Para las verduras, como grelo, nabiza,
judias verdes, acelgas, espinacas, tirabe-
ques, calabacines, y para algunas coles, se
puede proceder asi: primero y principal,
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cocerlas muy bien, mucho tiempo, segiin
la clase de verdura, pues unas se reblan-
decen antes que otras; pero todo vegetal
que no se ablande bien al fuego, ademds
de no agradar, es dafiino. La sal y Ia pi-
mienta, cuando estén cocidos ya. Si son
coles,—como repollo, lombarda, brecolera
y nabicol—hay que tirarles la primer agua.

Se sofrien en la sartén unos dientes de
ajo, en aceite, y tierna ya la verdura, se le
afiade el aceite, quitando 6 no los ajos, con
un chorrito de vinagre, dejando que cueza
junto todo, como cinco minutos.

También se puede completar este ade-
rezo con un espeso de harina que no haya
llegado & dorarse.

A los guisantes les conviene, al freirse
el aceite, dorar un tanto en €l cebolla pi-
cada, y les sientan bien unos trozos de to-
cino. Lo mismo 4 las lentejas. — El otro sis-
tema, aplicable 4 las ensaladas de cebollas,
garbanzos, patatas,lentejas,y también 4 las
de cardo, cardillo, coliflor y lechuga, se
diferencia del primero en que no ha de fal-
tarle nunca el espeso de harina, y se ha de
trabar, al servir, con yemas de huevo.






SECCION NOVENA

LOS POSTRES

Esta seccion tendria ella sola que cons-
titu'r un libro.

La confiteria y reposteria y frutas de sar-
tén espaiiolas, son mds variadas y ricas
que en ningtin pais del mundo. Por lo mis-
mo, y como siempre habria que omitir tan-
to, se reducen los postres 4 un boton de
niuestra, y acaso un dia se publiquen con
la extension que el caso merece.

3%7—Bizcocho de Carballino.

Por cada docena de huevos, media libra
de aziicar, y ciento cincuenta gramos de
harina.

Sepéarense las claras de las yemas, ba-
tanse las yemas un poco, las claras muchi-
simo, 4 punto de nieve; tamicese el aziicar
y la harina reunidos é incorporese 4 las
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yemas y las claras. Se tendrd preparado
un molde, redondo, cuyas paredes se unta-
ran de manteca, y dentro del cual se colo-
card otro molde de papel fuerte, destinado
4 contener el bizcocho, que nunca se pre-
senta sino en papel. Dentro se echa la
pasta, mezclada, cuidando de dejar margen
para lo que crece. El horno ha de ser tem-
plado.

Con una aguja de calceta se averigua si
estd cocido.

5%8 —Bizcochos borrachos.

Con pasta de bizcochada, higanse biz-
cochos cuadrados, y banense en azicar,
glasedndolos.

Hiérvase luego medio litro de buen vino
generoso y tres cuarterones de aziicar. Dé-
jese enfriar un poco. Empépense los biz-
cochos lo suficiente para que se impreg-
nen, sin deshacerse, y espolvoréense con
canela.

379 —Célebres mantecados de las
Torres de Meir4s.

Todas las recetas de mantecados que
traen los libros piden, para confeccionar-
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los, mucho tiempo; pero esta es la receta
- rapida, y una receta que se ha hecho no-
toria, y tiene fandticos admiradores.

Se pesa un huevo, otro tanto de aziicar,
la misma cantidad de manteca, y otro tan-
to de harina. Se echan en una fartera la
manteca y el aziicar, y se baten con la
mano. Cuando la manteca va blanquean-
do, se le afiade el huevo, y, si son varios,
en mayores cantidades, se agregan uno &
uno. Incorporado ya el huevo, se pone la
harina poco 4 poco, no sin cernirla antes;
y, sin trabajar mucho la masa, se echa ya
en los cajetines de papel, que se deben
tener preparados de antemano, y que no
han de llenarse del todo, porque en el hor-
no la pasta crece.

Si se prefiere, se puede llenar un molde
grande, pero es mas agradable en moldes
chicos, y es el tipo clasico.

El horno debe estar caliente sin exage-
racion.

Al sacar del horno la golosina, se espol-
vorea con azticar molido.

Nunca estd mejor que servida al salir
del horno.
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580 — Huevos ladrillados.

Se toman yemas de huevo & propor-
cion de los comensales, yema y media por
persona, y en un perol se baten mucho
tiempo, hasta que blanqueen y hagan liga.

Cuando ya han blanqueado, se echa el
batido en latas de unos cuatro centimetros
de alto, donde las yemas se extienden por
igual, y se cuecenen el horno, que estard
templado. Cuando una aguja de calceta
salga seca, es que las yemas se han cocido
lo bastante.

Entonces, con mucho cuidado, y dentro
de la misma lata, se cortan en trozos cua-
drados, de buena forma, todos iguales, y se
tiene preparado almibar, ni muy espeso ni
muy claro, y en €l se cuecen los ladrillos.
Se sacan, se colocan en una fuente con si-
metria, se adornan con una rajita de canela
muy fina en el centro y se les echa por en-
cima el almibar, Entre ladrillo y ladrillo se
pueden colocar guindas en dulce, fresas
acarameladas, tajaditas de dulce de higo,
sandia ¢ naranja; en fin, 1o necesario para
que este postre resulte bonito y bien ador-

nado.
(Conbesa Viupa pe Parpo BAzAN.)
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281 — Tocino del cielo.

Medio kilo de azticar, cuartillo y medio
de agua; se hace el almibar, con un poco
se baiia el molde, se baten bien las yemas
y se retinen con el almibar, que no debe
estar caliente; se echa en el molde, y al
horno, al bafio de maria. Para saber si estd
en punto, se pincha con una aguja de cal-
ceta, y si sale seca, es gue esta.

58:2—Animas del purgatorio.

Se hacen unas natillas que se colorean
con carmin animal 6 jugo de remolacha.
Serd preferible la remolacha si es que da
en efecto color, porque asi nos conforma-
remos al parecer del gran filésofo Heriber-
to Spencer, que reniega de la cochinilla y
dice que & prefexto de adornar un plato
nos comemos una chinche.

Coloreadas las ratillas, se hacen meren-
guitos de forma conica, y al servir la cre-
ma, se colocan flotando en ella.

Estos merenguitos se hacen batiendo la
clara 4 punfo de nieve, cerca del fogdn,
afiadiendo el aziicar proporcionalmente, y
luego, con una cuchara, sobre un papel, se
echan cucharaditas, 4 las cuales se da la
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forma que se quiere. Se coloca el papel en
una lata, y van al horno.

583 —Peras rellenas.

Se mondan algunas peras buenas que
no sean muy grandes, que estén sanas y no
excesivamente maduras; si se les deja el
rabito, cortadlo & distancia igual, y seex-
cava un poco por la parte superior, abrien-
do el hueco para el relleno.

Este relleno se compone de bizcocho 6
miga de pan, mojado en leche, amasado
con azticar y un huevo 6 dos, seglin sea la
cantidad de peras, y ligeramente sazonado
con canela. Se bafia con huevo la parte
exterior del hueco que se ha rellenado, y
se colocan las peras de pie en la sartén,
friéndolas en manteca de vacas.

Se sacan luego y se cuecen en almibar,
hasta que toman bonito color.

Se sacan del almibar, se colocan de pie
en la fuente 6 plato donde han de servirse,
y al almibar (ligero) en que cocieron, se le
afiade el espeso de una 6 dos yemas de
hueve, y se coloca alrededor de las peras
en la misma fuente,

Este postre puede servirse caliente 6 frio.
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