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Férmula practica para la fabrica-
cién de toda clase de Fiambres
al estilo Francés, Alemapn, Ita-
liano y Americano.

Grandes resultados obtenidos en el gremio de Sal-
chicherfa, Carnecerfa, Fondas y Reposterfas, por el
mero hecho de tener aprovechamiento toda clase de
carnes, v aplicarlas @ preparaciones que dan excelen-
tes resultados; no habiendo por este motivo pérdidas
ni desperdicios de un solo dtomo de carne en un esta-
blecimiento.

Las pocas pesetas que cnesta este formulario las
rehacen en pocos dfas, es el alivio de una Salchicheria,
Carneceria, Fonda y Reposteria, lo que antes se apro-
vechaba con poco lucro, por no tener venta de ello,
aliora lo transformamos en triple valor por el procedi-
miento de preparados de fiambres para lo cual es ne-
cesario tener especial cuidado en las salmueras liqui-
das, que estén en bastante graduacién, sobre todo en

lugares que el clima sea bastante—cdlido.
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La preparacién de la salmuera
es la siguiente

60 litrog de agua se pone a hervir, se agregan 8
kiles y medio de sal gruesa, 100 grames de borax, 850
gramos de nitro, kilo y medio de azicar morena, todo
esto se disnelve con el agua que tenemos cociendo has-
ta que todo quede Hquido, procediendo a darle bastan-
tes revolturas con un palo para obtener Iu disolucion
eompleta, una vez csto, se rebiva del fuego y se deja
enfriar del tode, esta es la proporcitn por si se quiere
hacer mds 0 menos cantidad.

Como es poco usual el salémetro sino en grandes
fabricas, lo mis corriente es probar si una patata de
150 gramos o menos flota sobre la salmuera si no tuese
asi por el motive de ser ka swl algn floju se le agrega
mes sal hasta que flote, va tenemos I salmmera hecha
se coloca en un harril bien limpio, o cuba y mejor es
un deposito de muterial fortado con cemento, es mds
fresco, las carnes gue entren en salmuera deben estar lo
menos 6 horas en agua de sal bastante fuerte antes de
meterlas a la salmuera, para que suelten la sangvre, la
sangraza que contienen muchas veces ya despidiendo
algun olor, las flemas que siempre des
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que las recoja la salmuera, nna vez hecha esta opera-
eifm, se saca la carne v se coloca en nn recipiente donde
escurra todo el liquido que eontiene, procurando siem
pre que este tenga una posicidn vertical ya en estas
condiciones se poded weter a la salmuera toda clase
de carne gne se desee y se obtendrdn los deseos ape-
tecidos segiin para lo que sea destinado, que en todas
mis firmulas va ya bien explicado todo lo que nece-
sita ir preparado con salmuera.

Ejemples

Una pierna de cerdo para preparar jamén en dulee,
esta necesita 6 dias en salmuera, (rozos pequenos de
carne que no han de ser vendidos en fresco que se ve
para darles salida ticnen pnes mny buena aplicacién en
el asunto Humbres, cabezas de cerdo, codillos, cortezas
patas barrigadas de cerdo que no tienen poco mas que
Ja piel, orejas que no han tenido salida en fresco, y
por el procedimiento antigio de meter en sal lo queno
se vende en fresco. habrdn visto que el resultado (ven-
diéndose en salade, es casi nulo) por lo que hay gue
aplicarlo a fiambre ofreciéndolo a vuestra clientela co-
mo novedad, y con poquita presion moral sobre vues-
tros clientes anfiguos, vendereis lo que se les ofrezca
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y con garantia de que lievan cosa buena, dejando_con-
tento a un cliente y defendiendo los intereses que
tendrian escasa aceptacion, no siendo por mi procedi:
miento de aplicacion general para toda clase de carnes.
Todo lo que se mete en salmuera debe ir con bastantes
pinchazos y aconsejo sea con la chaira o eslavén que
se utiliza para afilar los cuchillos.

Férmualas a preparar, témense
en consideracién las properciones

Mortadela de Bolonia.

10 kilos de carne magra de cerde sin tendones ni
| orasa (escogido) b kilos de carne de buey, limpia io
‘ misnio, preferible de brazuelo, par {ener més jugo,
esto se pica primero con una placa mediana, como

‘ para salchichas luego se pasa por ofra fina, que tenga
las picadas de taladro con lo mds tres milfmetros de

luz, si no la tenéis la encargais al mecdnico de mds
confianza llevindole una placa de otros cdlibres como
muestra, una vez que tenemos este picado de 15

kilos de cerdo y buey, se condimenta con 4 gramos
agea=malida, Inglesa, porXilo, 24 gra-
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mos de sal por kilo, 3 gramos de bayas de enebro
por kilo (molidas) 0°50 gramos de harind de trigo
flor por kilo, 4 gramos de nitro por kilo, 30 gramos
de vino dulee generpso por kilo, b gramos de azdcar
polvo por kilo, 2 dientes de ajo, bien machacados, para
la eantidad que senalo o compardndola, estes ajos se
machacan con el nitro y con estas dos cosas que tens
dremos en un mortero que tenga cavidad de medio
litro se agrega un gramo de carmin vegetal por kilo,
se llena de vino generoso (dulee) de preferencia Opor-
to, todo esto ya bien mezclado. se agidga a la carne y
demds especias senaladas haciendo una pasta bien
masada que no debe trabajarse menos de media hora
sin parar hasta que quede de un color uniforme tirando
a rojo, una vez hecha esta operacidn, se procede: a
mezelarle el tocino, este como no sabiais nadda de el se
presenta ahora, tiene que picarse en frozes ppqncmms
en forma de 11.1uu5 cnadrados y que sea salado de pocos
dfas, si es de mds tiempo que no sea rancio, se hace
una masa con todo bien mezclado, agregando a dicha
masa 0,60 gramos de pimienta negra en grano, a todo
esto se forma una torta que se coloca en sitio ffo por
espacio de 48 horas, prefiriendo cdmara frigorifica séca.
Ya la tendremos de buen color y se verifica el em-
butimientosgrelieno eaLe tiene qu{ae] en tripus. de
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buey, llamades ciegos, se procura apretarlas bien pin-
chindolas con frecuencia con el fin de que salga el
aire, atdndolas en piezasa cdleulo de 2 kilos, una vez
embutidas y bien atadas por los extremos se envuelven
muy bien en paiios finos sean nuevos o viejos, se les
cifie con cordeles fnertes bastante apretados y se ponen
a cocer em mna caldera durante 2 horas, se pinchan
durante el cocimiento con nna aguja fina a eriterio de
uno, sin que sea demasiadamente, se sacan de la cal-
dera y se coloean en sitio fresco cubriéndese con un
trapo fuerte para que sude.

Hay otro procedimiento para cocerla, pero ya re-
quiere mds aparatoy es para grandes fabricaciones,
con esto es suficiente para eantidades pequefias, y se
puede presentar este articulo muy bien durando mas
de seis meses en perfecto estado, es muy bueno si hay
proporcion de ponerla en un cuarto ahumador o sitio
caliente donde perciba el calor para que suelte la
humedad del cocimiente.

Cabeza de Jaball.

Esto se prepara de (clase corriente) los recortes de
carnes si los hubiese, cabezas de cerdo sin papada,
codillos, también_es-bueno carrilleras-de buey por ser
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barato y resulta muy magro, lengnas de cerdo sala
das, esto si las hay, no lo precisa mds que para la
clase en fino, todo esto tiene que estar sometido a la
salmuera por espacio de 4, 5 6 6 dias segin el tama-
o, a las cabezas se las da unos golpes para que per-
ciban mwejor la salmuera, una vez salado esto que ya
mostrard un color rosa se cuece en un eacharro, segin
la cantidad que se quiera hacer, de kilos de carne
saluda y en concreto quedan por ejemplo 10 kiles a
gstos 10 kilos que tenemos cocido se le agregan 2
kilos y 800 gramos de cortezas frescas o saladas de
cerdo (estas tengase bien en cuenta deben ir cocidas
con la carne a preparar, hasta que queden blanditas)
se va observando durante el cocimiento los trozos de
carne que primero estin cocides, para ir sactindolos de
la caldera, lo mismo que las cortezas, pues hay bas-
tante diferencia de unas carnes a otras lo mismo
ocurre con las cortezas, no hay qne dejar nada recocer,
las cortezas se separan de la demds carne, y se pasan
por la placa fina de la mortadele, qué ya deébemos
tener, las cabezag. codillos vy demds earne gue tenemos
aparte. se deshuesa muy bien, se cortan en trocitos
pequenos lo que sea de peor clase, lo més magro y
honito se corta en trozés mayores para que al cortarlos

les de las cabe-
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zs y codillos disimule, esta carne, hecha trocitoes,
se le agregan las cortezas que tencmos molidas y se
procede a sazonar, como €8 todo en salmuern no nece-
sita sal. He'de significar también que estas carnes,
asi como fodas las que se cuezan para lo que fnose,
deben Ilevar en el cocimiento muy bnen aderezo, unas
hojitas de lauvel, pocas zanahorias, una cebolla ter-
ciada fresca, 6 gramos bayas de enebro, 6 clavos de
especia, y otras hierbas a capricho que le den Luen
aroma, como ya ftenemos ly carne picada en trozos y
lns cortezas molidas se revuelve todo, se le agregan
b gramos de pimienta negra molida por kilo, 3 de clavo
molido por kilo, 4 de nuez moscada por kilo, se mezela
bien todo ello se coloca en un cazo, sartén o lo que
sea y se pone a fnegono muy fuerte sin parar de
revolyverlo eon un cucharon de madera paleta fuerte,
ete., hasta que se vea que va uniendola pasta (sin
dejarlo pegar ni quemar) ya visto esto ge coloca en los
moldes que tendremos listos forrados de tocino por sn
interior, estos moldes serdn de hojalatdn fuerte, de un
largo de 25 centimetros, 12 de ancho por la parte su-
pecior y 9 de ancho por el fondo. es decir que el molde
tiene gue formar una especie de media luna visto de
frente, el tocing.se corta en tiras delgadas y en tres
para ca e, uno-de cada costajo_y§otrp en el
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fondo, debe quedar siempre hien forrados los moldes
sean para lo que fuesen estos moldes se llenan con la
pasta qne tenemos hecha apretdindolo bien y se meten
al horno de la cocina que esté bastante caliente
durante 20 minntos, pasados estos, que ya estardn
bien, pues como todo es cocido no necesita mucho
tiempo, sino que calienten un poco, se sacan del horno
y se prensan en sitio fresco colocdndoles unas tablitas
hechas & la medida pero siempre que enfren por la
concayidad del molde sino no prensarian, Ia presion
que necesita es como una pesa de b kilos o piedra lo
que sen para cada molde, se tienen en prensa lo menos
15 horas se procede a sacarlos de los moldes sumer-
giendo estos en agna caliente pava que este calorcito
los expulse del molde volyiéndeles hacia abiajo y din-
doles unos golpecitos hasta que salgan, si no salen se
les vuelve a meter, en agua otro poco. ya fuera, seles
:u'lm'na con pan rallado y tostado, este se tiene prepa-
rado y se hace de la forma siguiente, rallese pan duro,

GO 1M vlum o rallador, tamicese bien, luezo se mete
al horno cuidando no 8¢ queme, se le dan vueltas con
frecuenein, también se puede dorar con. una sartén en
seco ddndole muchas vuelbas con -u.n paletifa, de
madera, esto lo hard un nino sin qaé: téma le S&Hl 1
mal, Y gy s




Lenguas 4 la escarlata,

Témense las lengnas que sean necesarias, limpins,
procedase a desangrarlas como ya tengo indicado 6
horas, pinchense bien con la chaira, metanse a la
salmuera, a los 6 dias estardn listas para cocer se
cuecen como tengo dicho con hierbas, se pelan, se
dejan enfriar, después se envuelven bien en tiras de
toeino como lo que se neeesita para los moldes, se
meten en tripas de huey (ciegos) se encallan durante
20 minutos a fuego no fuerte, se pinchan bastante y
se pintan con anilina encarnada que tendremos a mano
se dejan enfriar y listas para la venta, si por las
humedades se pusieran mochosas, se las pasa un paio
mojado en agua caliente, se las seca y luego se las dd
una mano de aceite quedando con un brillo admirable.

Pastel de Foyegras.

Preparese, higado de cerdo 2 kilos, de ternera 1
kilo, papada de cerdo 4 kilos, todo esto se corta en
trocitos y se pica con una placa mediana, para luego
pasarla por la fina, la papada de cerdo debe ir sin cor-
teza y que sea fr los higados también, este
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preparado se pica con una cebolla que tendvemos de
antemano hien refrita, en suo jugo nada de aceite ni
agna, esta operaciin se efectua en una sartén bien
limpia, hasta que vaya dordndose un poeo, sin que se
queme, yva picado los higados la papada con la eebolla
por la placa fina, se agrega lo que indico, 85U gramos
de harina fina, 6 gramos de pimienta blanca fina por
kilo (inglesa) 26 grs. de sal por kilo, 4 grs. de canela
por kilo, 2 grs. nuez moscada por kilo, Rom buena
clase 40 gramos por & kilos de pasti, basdndose en
estas proporciones se puede hacer cantidades ma-
yores o menores, se colocan en los moldes, ya bien
hecha la pasta. estos deben ir forrados de tocing como
todos, si se quiere trufar, se toma wmu lata de trufas,
de cuarto peso, se ahre, el caldo que contiene se espar

ce bhien amasado con toda la anterior masa, lag trufas
se-cortan en trozos pequefios y se desiminan por toda
la pasta, y si se quiere se puede hacer un enrollado
de toemo, como lo de los moldes v se mete dentro de
los moldes cuando estén a medio lenar, estos enrolla-
dos deben ir con parte de pasta que ya tenemos hecha
colocando las trufas en medio de la pasta para que al
cortar resulte que la trufa se vea entre el enrollado y,
la pasta, haciendo una vista muy agradable. Los mol-
des deben estar &l horno no menos de 2 horas procu-
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rando no los arrebate el fuego, no hay que fiarse el que
demuestren estar ya listo por el dorado o quemado
gue muestren, esto suele engafar, para mayor segu-
ridad, lo mds mds practico es cuando haya dudas, lo
mejor es probar con una aguja larga de medias,
mtroducirla en el molde hasta el fondo, si al sacarla
y colocada en la mufieca estd fria es que no estd, si
quems se pueden retirar del horno, prensarlo con las
tapas hasta el dia siguiente, quedando listo para la
venta, se envuelve con papel de estano por ser lo mds
fresco para conservarlo.

Jamoén en dulce.

Se prepara de piernas de cerdo en fresco o de janio-
nes ‘curados o semicurados segin mejor convenga, €s
de mis ntilidad hacerlo de piernma fresca, tomese una
pierna no muy grande y que tenga 8 centimetros de
gordo por igual lo méds posible, se pone como ya tengo
dicho 6 horas en agua de sal, retirado ya de esta se
pincha muy bien con la chaira y se mete en la sal-
muera durante seis dias, para probar si esta ya bas-
tanbe salado y tomado el colorse le da un pequeno
corte por la parte mis dura o sea entre la fapa y la
contra tapa, sino estd encarnado es mecesario dejarlo

Pz .




uno o dos dias mds, si la pieza en fresco es muy
grande, se utiliza solamente la tapa y contra tapa y
una pequeiia parte de la cadera de forma gue resulte
lo mds redondo posible.

He de advertir que esto va 4 la salmuera bien
deshuesado, siendo pierna enfera se saca la cafia sin
abriv y se les mete un punadito de sal y nitro en el
hueco que deja, ya listos para cocerse se envuelven
bien apretados en un pafio fuerte de lienzo, se atan
por los dos extremos muy bien, seguidamente se les
lia con un cordel de cafiamo fuerte que vayan bastante
juntas las vueltas y bien apretado, cociéndose por es-
pacio de 2 horas a fuego bastante fuerte que se notara
caando los cordeles se aflojan, una vez esto se sacan
y se desatan rapidamente, se les hecha unos puiiados
de aztcar por los huecos y se mete en los mismos una
hoja de cola de pescado o gelatina, se vuelven a enro-
llar en la forma que en crudo y se prensan segui-
damente, antes que e enfrien con pesas, piedra, ete.,
al dia signiente ya que estén bien frios. se desatan,
se les rocia azicar blanca molida por la parte gorda,
para esto hay que tener una plancha candente que se
pasard por Ja superficie gorda solamente y con mucho
cuidado de que no se chamusque sino que vaya que-
dando color de caramelo, aconsejo que en el cocimiento
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se use poca agna lo menos posible, el vino blanco que
sea necesario medio litro por pieza, hicrbas olorosas
como tenge indicado para todos los cocimientos, resul-
tavi un jamdn exquisito, para jamones § media curd-
¢ion, curados, blandos y cou algiin otro defecto, estos

deshuesan, seles quita la punta y los cedillos, 1a
piel no, se limpiu bLien de teces, se pone un recipiente
con 200 gramos de nitro por pieza durante 56 horas
y solo cabiertos de agnua, después de verificada esta
operacion se dejan escurrir un rato y se les vuelve 4
meter en agni durante 12 horas, con 300 gramos’ de
aziear morend, con el fin de desvanecer el mal sabor
que el nitro dd a las carnes, y creo oportuno indicsr
que de esto o se debe abusar toda vez que di mdl
paladar y es también nocivo en cantidad despropor—

cionada, sacado ya de este liquido se enjuga un poco
¥ se procede a cocerlo, haciendo todo como el fresco
solo queé agui después de prensado se le quita la' cor-
teza y se le iguala el tocing recortando por donde
haya mucho, se dora teniéndolo listo para In venta’

Pastel de ave trufado.

Témese en cue nta la proporcion segin las cantida-
Tl ]1 acer, ¢ ’Jtilli hricar: dos
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moldes de a dos kilos—son 4 kilos—2 kilos de carné
magra y limpia de cerdo, 1 kilo de falda de ternera de
leche, todo esto que pase por la placa fina de 2 veces
picéndose junto, para esto tenemos preparado, cocido
300 grs. de lomo de tira, serd mny blanquito, tam-
bién cacido 200 grs. de lengua, magro o lo que sea
pero que este muy encarnado por estar en salmuera,
estos dos coeimientos se cortan en trocitos, pequenos
enadrados, que resultarin unos blancos y otros encur-
nados, se agregan al picado anterior, 200 gramoes de
tocino dure, salado cortado en cnadritos mds peque-
ftos, 150 gramos de harina fina de trigo, 125 gramos
de vino generoso bueno, no de color, 5 gramos por
kilo de pimienta blanca molida, 3 gramos por kilo de
canela, 2 gramos por kilo de nuez moscada, 2 huevos
bien batidos se van agregando, las trufas se emplean
en la misma forma que en el foyegras a eapricho o
desiminadas o enrolladas en tocino en medio de la
pasta pero esto debe siempre ir trufade, los moldes
se tienen forrados de tocino como todo lo que vaya
en ellos, se meten al horno se hacen las pruebas ante
dichas, se prensa con las tablitas, se sacan. sq envuel-
ven en papel de estrafio, y durardn 6 meses sin que
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Pastel de Liebre;

Para un molde de 2 kilos o lo que se quiera se pica,
pasado por la placa fina 1 kilo de carne de cerdo v 1o
mismo puede ser de vaca o ternera, 300 grs. de ter-
nera de brazaelo cocido, como todos los cocidos con
hierbas, 150 grs. de harina, 5 grs. de nuez moscada
por kilo, 4 de pimienta negra molida, 2 grs. bayas de
enebro por kilo todo, 200 grs. de tocino cortado en
trocitos como para el pastel de ave, unos 100 grs. de
carne de salmuera colorada cocida y bien picada en
trozos pequeinios, todo esto junto se la agrega un vaso
de vino de lo que suele valer 10 eéntimos, este vino
que sea tinto de lo mds negro que pueda haber, se
mete al orno dos horas, como lo demds se prensa co-
mo todo, y se envuelve en papel de estafio para su
presentacion, hay que fijarse que los trozos de terne-
ra cocidos que indico sean cortados en forma qne si-
mulen pedazos de pierna de liebre o sea no muy pe-
queno y desde luego que esto quede hecho una buena
pasta en conjunto. i
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Pastel de ltalia.

Este ge hace'en la misma forma que el foyegras so-
lo que no leva trufas y en lugar de Rom lleva vino
hlanco, con la misma pasta, hacemos salchichdn de pa-
té este va embutidoen tripa gorda, cular de cerdo, y
se cuece en agua como si fuesen morcillas por espicio
de 80 minutos picdndoles con frecuencia, sin de,ar que
el fuego lo arrebate.

Cripinetas.

Esta es una pasta como la salchicha blanca, picado
con una placa mediana, se sazona con un poeco de vino
hlanco se hacen montoncitos como de 125 grs. se les
agreca unos trocitos de trufas siempre por la superfi-
cie, se envnelven en un pedazo de redafio de cerdo u
tela llamada vulgarmente, siempre procurando poner
las trufas lo mds visibles posible. haciendo con esto,
nna figura como una tortita, esto se vende en crudo,
y se aconsejn se cueza al hormo,




Salchichdén de Lyon.

Esto es In misma pasta que In mortadels, no tiene
mis diferencia que se le suprime la pimienta en gra-
no, y fos trozos de tocino son cortzdos muy pequeni-
tos, esto va embutido en tripa enlar de cerdo v coci-
doa fuego lento procurando no reviente, a eriterio,
se saca del cocimiento y se pone a sudar para el dia
siguiente, que estard ya listo para la venta (tamanos
de Salchichén de Vich.)

Morcilla Berlinesa.

oe cneeen lengnas saladas de cerdo nitradas en sal-
muera o en seco, para dos kilos, 1 kilo de lengna en
crudo, 300 grs. cortezas de cerdo cocidas y picadas
por la plica fina, 300 grs. de tocino salado y cortado
¢n trocitos como para la mortadela, 200 grs. de hari-
na fina de trigo, 400 grs. de sangre fsaldrd un poco
mas) fresca de cerdo, vale lo mismo de ternera ete
la lengua después de bien cocida, se corba en trocitos
10 Moy pequenos para qne sea visible al cortarse, si
hiy trocitos de magro en salmuera se pueden aprove-
char y poner mengs eantidad.de lengua enticnts
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que esto va coeido, todo junto ya lo mezclamos muy
bien y agregamos 25 grs. desal fina (téngase en cnen-
ta siempre lo que se elabora salado) 10 grs. de pimien-
ta negra molida, 8 de nuez moscada molida, 8 bayas
de enebro molidas, 6 de canela molida, todo esto ya
hien mezelado se embute en tripa ancha de bney que
dando muy bien apretado, se pone a cocer a fuego de
morcillas, pinchdndolo pasades 25 minutos estard
listo, se saca y se coloca en sitio fresco, para cl dia
siguiente estd bastante consistente para poderse cor-
tar, esto no se premnsi.

Gelatina de lengua.

Esta se prepara del modo signiente, témense 3
kilos de cortezas de cerdo freseas preferible que sala-
das muy hien raspadas y lavadas en varias aguas
calientes hasta que se vean que sueltan agua clara,
tres patas de ternera muy limpias también, se ponen
a cocer todo junto o fuego fuerte, estando bien cubier-
tas de agua y que cueza hasta que quede completa-
mente deshecho, si se ve que se consume el liquido,
se le agrega mds agua, esta que sea hirviendo, el fin
es obtener un liguido que llamamos gelatina, se prue-

ba en una facita poca cantidad que ponemos a enfriar
-' " s : - Za A Y
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para ver si esto estd bastante duro, si vemos que esto
queda algo blando, agregamos nnas hojas de cola de
pescado hasta obtener una gelatina bastante consis:
tente, ya efectuado esto se procede a clarvificarla, para
este fin, se pone a fuego bastante fuerte ¢on el fin de
evolucione, se agrega 2 claras de huevo batidas un
decilitro de sangre fresca, segin vd evolucionando
(hirviendo) se va guitando con una espumadera todo
lo que sube i la superficie, hasta que observamos que
v el lgnido queda bastante claro, una vez esto se
retira del fnego y se deju enfriar en sitio fresco hasta
ver si quedo lo suficiente consistente, en caso de que
fugse lo contravio (que lo dudo) se le agrega mds cola
de pescado 3 & 4 hojas, lus cortezas y earne gue suel-
tan las patas que fenemos muy recocido, se pican por
placa molula y se aplican a otras cosas que lo llevan,
sino se dejan para otro dia, téngase en cunenta que
hay que separar de antemano los 3 Sy
patas y quede el liguido solo, para darle colot cuindo
se estd disolviende, al dia al;ﬂ;:lLlILLﬂ de hecha se le
agrega 100 gramos de azlicar gue se quemard en un
pequefio cacharro, operacién que se hace ya cuando
esté la gelatina bien disuelta o caliente y tomard un
color de caramelo muy bonitu, la operacidn de la ge-
latina ya estd hecha, bememos. £ kilos de-tempmys de

os:de cortes
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cerdo cocidas, saladas se cortan en trozos grandes, se
colocan en un molde que ya tendvemos preparado y
forrado de tiras de focino, esto debe quedar bastante

apretado con el fin de que no gueden huecos muy
grandes y sobresulga demasiado la gelatina es decir
que resulte wna mezela uniforme, se llena de gelatina
que estard caliente, se mete al hiorno con el fin de que
penetre bien por entre l carne y no queden linecos,
a los 20 minatos se saca y se pone a enfriar en sitio
freseo sin prensar, como esto las especias las lleya en
el cocimiento, hay que aderezar lo mds posible el
caldo inclusive con vino generoso, se saca de los
moldes como los demds se envuelve en papel de estano
y tendremos un trabajo envidiable.

Gelatina de lomo.

Es ¢l mismo procedimiento que la de lengua, este
es nn trozo de tira fresea de lomo cocida con sus dro-
mas que llegue todo lo largo del molde, se rellesa
hasta dejarlo completo con trozos de magro o lomo
cocido, para que haga al cortarse un efecto bonito por
el lomo que estard blanco y los trozos alrederores de
colores gemicarnados por l.u.&yt_;guie;f‘ e pro-
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cede a enfriarlo lo mismo que lo anterior v listo para
la venta.

Jamaén de Strasburgo.

Este tiene que serde una pieza de pierna de cerdo

indo sea b

fresea o sea babilla, procu

wnte erands,
esta se somete a la salmuera, pinchdndola como el
jamén en dulce, despuds de 5 dius de salmuera se
cuece con hierbas olorosas, como todo, mejor pesible,
recubrirlo
se mete en tripa ancha de buey, sino en vejiga

se, deja eniriar; se le rolla tocino hast
bien

A

Se amarra muy bien con cuerda, tramilla no muy del-
gada, y se encalla Io mismo que las g
que la tripa- hava cogido consistencia, en

le pasa unos polvos negros o pardos (que ve

hista

la drogueria) simulando que

sta ahnmado, luezo se

ponen en un sitio caliente p

que seque, ya seco se

le pasa unw ni

g aceite y quedard con un brillo

para la venta, mostrando sus

a listo
cinturas del atado, qus st

superior, ya e

i quitado antes de expo-

nerlo al piblico, se notard al cortarlo un aspecto muy
bonito y compacto.
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Aves trufadas.

Estas pueden ser pavos, galles, gallinas, se matan
come es consigniente, se pelan procurando no sean
despellegadas, se abren por el lomo con un cuchillo

muy fino, especie de bisturl; se sacan todos les hue-

£08 con la menor carne pﬁ»‘ilnl-= Vd que lo tenenios
deshuesado, que furma una bolsa, se le rocla un poco
de sal wolida por el interior, dejd :s'._n_!!u de preferencia
para el dia siguiente, Inego se rellena con un prepa-
rado de lo mismo que el de ave trufado que yo esti
bien entendido, se le puede amadir & capricho on par
o tres huevos cocidos duros, se rellena de esta pasta

todo muy bien lo mids apretado que se pueda se cose
lw avertura qnmhlmlu la pieza bien rellena, se cuece

durante 90 minutos (segin sea la pieza) 6 mds Licmpo
siempre comprendiendo no quede crudo, se envuelve
en un trapo, antes de cocerlo se lia, ya cocido se pren-
sa con un peso no muy fuerte que se aplaste, al dfa
signiente, se quita de la prensa, se le sacan las cose-

duras, se le adorna con las plumas que debemos tener
bt'i"hi'ﬁ'l:w las dos alas cortadas por la dltima verte-
bra, la cola, el pescuezo, que todo lo dejamos en crudo
de antemano, esto se adl iere clay mlu con estaquillas
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de maders quedando colocado como si estuyieran al
natural, lo mismo valen alambres, procurando colo-
carlos en sus sifios que correspondan y con las meno-
res plumas posibles con el fin de no obstruirla yvista
que ofrece, la pieza trabajada, se puede adornar con
gelatina de colores que esta una vez que ya sabemos
hacer gelatina en pequenas cantidades, podemos poner
a calentar eantidades para agregar coloves diversos

cer Seoshen de sus

mpre vegetales) y dejada endur
pequetios pocillos, pnes esta cantidad asi lo requiere,
y se ponen trocitos cortados, los que mds lucimiento
tengan se colocan enferos y los refacitos que nos
quedan ya de varios colores se pican todos juntos y
5e esparcen por encima, como serdn yarios colores
ofrece un aspecto muy caprichoso-

— \\‘,\’\ /__,__._
















