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NUEVA COCINERA ECONOMICA,

Metodo de seryiry lrinehar en la mesa.—Gocing francesa, inglesa, dlemana,
' lamenia, polaea, rusa, espaiol?, provenzals, languedoeiana, ilalina y gilica,
con mas de 1,400 recotas 6 preparaciones « o sencilla y fécil ejevucion. = Di-
ferentes méindos y receles de economia doméstica para ‘conservar 1ds carnes, -
. vescados, legumbres, frules, hueves, efe.—Un articulo cireunslanciado de
ﬂaslelena.—.mﬂuﬂu fécil ]};m hacer helados.—De 1as bodegas, vinos y eui-
ados que exigen eslos, — Propiedades saludahles y digestivas de los alimen-
to§,—Pronlos socorres que deben adminislrarse en cosos urgentes.—NMedi-
tamentos que pueden prepararse en easa.—Recetas de perfumeria.

TRADUCIDA DE LA 51-* EDICION FRANCESA, %0

Y AUMENTADA EN LA PARTE QUE SE REFIERE

A LA COCINA ESPANOLA.

MADRID: 1854.
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ADVERTENCIA.

-

- ‘.l" ) =

Hasla ahora no "én*qmogﬁ;n nuegho idioma ningun
libro de cocina, que correspondigse 4 los adelantos de
la época; con la publicacion-d€l que hoy ofrecemos al
blico, creemos haber |I ste gran vacio. La obra.
rancesa que nos ha servid@ipara esta traduccion, la mas
completa de todas las (clase, es conocida en loda
Europa por la sencilléZ con 'que esta escrita, por la in~
mensa variedad @#%us recelas'y por comprender lo que
en esta materfa®Sé®practica en Inglaterra, Alemania, Ru-
sia, Italia y otras naciones; basle decir que en pocos afios
se han hecho y agotado treinta y una numerosas edicio-
nes, y se ha (raducido en casi todas las lenguas. Para
que en la nuestra sea enleramente complela hemos susti-
tuido & la parte espafiola del original, que como en todo
lo que 4 nosofros se refiere habia muchas inexactitudes,
E. Nuevo ArTE pE Cociya, escrito por don Juan Altimi-
ras, reformando su estilo y adiciondndole con algunas
nuevas preparaciones. Con estas mejoras puede decirse
que hemos hecho un libro universal de cocina y el mas

completo de todos cuantos se conocen hasta el dia.
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INTRODUCCION.
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SERVICIO DE LA’ MESA.

El dia en que se ha de ce!eb(nr un convile debe

limpiarse con el mayor esmerg el comcg?;_, adornar
la mesa, y colocar los cu mas horas
de anticipacion, 4 fin de podef énmendar cualquicra

falta, 6 negligencia, que $& haya Ergdecidc.

Escusado es decir qué se ha {isponer 13 mesa
de manera, que cada convidado pucddocu espits
cio suficiente; tres cuartas eselque necesila una per-
sona para estar sentada con comodidad, asi pues, pa-
ra doce convidados, debe tener cerca de ocho varas
de circunferencia. No es posible colocar como cor-
responde cuatro entradasy los platos intermedios,
en una mesa que tenga menos de vara y media de
ancho. P

Generalmente hay pocos que peflexionen en el
gran recurso que puede prnporcii&'r aumentando e}
nimero del mueble llamado la s#vienta. Por lo re-
gular solo se usa cuando se corpe en familia, y en-
tonces es cuando se echa de vgf toda su utilidad. ;¥
por qué;}o se destinard para (ue ﬁgu:f y sirva en
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SERVICIO DE LA MESA.

de convite? Cuando no hay el suficiente ni-
mero de criados para servir 4 la mesa, este mueble es
un recurso muy econémico, es un sirviente ficl que
0o gana salario, que no comele torpezas, y con cuya
discrecion se puede contar. Cualro de eslos serian
suficientés para una mesa de doce cubiertos: los pla=
tos, botellas y garrafas se colocan encima, y las dos
tablitas de la parte inferiorsirven regularmente para
poner los que hayan servido.

Pero S(ﬂlre todo, cuando mas se advertiria la uti-
lidad de estos criados mudos y sordos ,seria en los in-
termedios y & los postres: una vez colocada cada co-
sa en su lugar, los comensales podrian entregarse
sin sujecion y reserva 4 la hilaridad y espansion de
la dulee familiaridad, sin testigos que, cuando me-
nos, deben sospecharse indiscretos, dejandolos en
libertad para que se ocupen en los quehaceres de la
cocina 6 despensa.

Tampoco nos cansaremos de recomendar el uso de
las ldmparas solares suspendidas del techo: no hacen
sombra: su luz se reparte con igualdad por toda la
mnesa, y noestan espuestas 4 volearse como los quin-
qués y hugias, que es cnando menos tanta desgracia
como si se derramase la sal, & no ser (ue sea sobre
los platos. ;

Si la comida es en una estacion en que puede
anochecer durante ella, anles de comenzar se cerra=
ran las ventanas, y se encenderin las luces con an-
ticipacion para no incomodar & los comensales.

Se sabiran los vinos de la bodega de antemano,
siempre que lo permita la estacion, y se rotulardn y
colocardn por clases para evilar toda equivocacion al
tiempo de servirlos. Se limpiaran cuidadosamente
las botellas, si acaso tienen arena que pueda ensu-
ciar los manteles, y se quitaré el lacre a las que es-

tén selladas.
[.. -



SERVICIO DE LA MESA, : m

Si hay garrafas en la casa se llenaran de ving @
mun, colocindolas en la mesa con las correspondien-
tes porta-botellas, guardando simetria con las del
agua. Uno de los primeros cuidados que debe tener
el duefio 6 sefiora de la casa, es procurar que se lle-
nen las garrafas tan pronto como se vicien, y en esto
es preciso ejercer la mayor vigilancia, porque siem-
pre es muy desagradable al convidado verse obliﬁa—
do & pedir vino ¢ agua, 6 tener que privarse de be-
ber cuando lo necesita.

Sobre ¢l mantel se pondréd otro mas pequefio que
no llegue & los platos de los comensales, 4 fin de no
incomodarlos cuando se levante para los postres.

Cada cosa se colocard en la mesa con el mayor
gusto posible, de modo que al primer golpe lisongee
la visla; Em‘ ejemplo; no se amonlonaran junto al pla-
to el cuchillo,cuchara y tenedor: se formara con ellos
y la servilleta una especie de trofeo, 6 cualquiera otra
figura graciosa, que sirva de adorno y halague al que
va 4 sentarse en la mesa. En medio de esta se colo-
caran abundantes cubiertos para usar de ellos cuan-
do sea necesario: ademas dos cucharas para los gui-
sados, un tenedor grande de acero con tres dientes y
los cuchillos para trinchar, pero-de manera que pue-
da alcanzarlos facilmente el sugeto que hace los ho-
nores de la mesa y sirve los manjares. Estos obje-
tos, asi como las vinageras, vasos, botellas, ete. con=
tribuirdn, distribuyéndolos con gusto y simetria, a
la decoracion y ornato de la mesa. .

En las comidas diarias, los platos soperos se pon-
drin en un rimero unos encima de olros, entre la so-
pera y el cubierto del duefio de la casa, ademas de
otro delante de cada comensal, v junto & cada uno
un panecillo cubierto con la servilleta, que debera
estar plegada con elegancia. : !

Allado de cada convidado se pondri de antema-

N
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v SERVICIO DE LA MESA,

no un vaso regular, una copa parael vino comun,
otra mas pequefia para el Madera, y otra en fin para
el Champagne, si lo hay. _

Para ¢slos vinos pasa la botella de mano en ma-
no, principiando porel amo de la casa, y cada uno
se sirve a su guslo, & no ser que haya criados que lo
hagan. Antignamente cuando |legaban los postres, se
traian las copas para el Champagne en una ceslita
hecha al intento, y se presentaban 4 la persona en~
cargada de hacer saltar ¢l tapon, y enviar 4 cada co-
mensal el vaso cubierto de chispeante espuma. En el
dia, vomo hemos dicho arriba, pasa la botella de ma-
no en mano, ¢ un criado llena la copa & cada con~
vidado. ’

No es conveniente presentar agua a las personas
que no la pidan.

El servicio se hara con arreglo al convite que se
quiere dar: & esle fin vamos & dar algunos porme-
nores acerca de ¢l, y el modo con que debe eje~
cutarse.

Se entiende por servicio, el érden con que deben

resentarse 4 la mesa los manjares de que constara
a comida; la lista de los plalos, 6 larjetas que los
anuncia, no debe ponerse de manifiesto 4 los convi-
dados al sentarse & la mesa, porque es de suponer
que el fin de la comida correspondera al principio,
ni tampoco haran al Anfitrion el agravio de que crea
4 sus comensales con lan pocos dnimos, que para
despues de las entradas no hayan reservado en ¢l es-
tomago algun rinconcito, para acomodar los interme-
dios y postres.

Estos son los que de antemano debe haber calcu-
lado el duedo de la casa, 4 fin de que la cocinera no
eslé desprevenida, y haya hecho acopio de aquellas
carnes que el tiempo pone tiernasy jugosas, y lo
haya tenido tambien para hacer sus escabeches,



SERVICIO DR LA MESA. oy

mechar las carnes, y prevenir las sustancias y caldos.

A pesar de nucstra opinion acerca de la supre=~
sion de las listas, porque parece verosimil que el
apetito vaya disminuyendo por grados & medida que
la comida va avanzando, en el dia en |as casas de
gran lono, es moda distribuir 4 los convidados al sen-
tarse 4 la mesa las listas de los platos que van & ser-
virse, colocadas en cartulinas & manera de abanico
de chimenea, y aun & veces guarnecidas eon un mar-
co de p|a|.ﬂ. ; {

Por servicio se entiende tambien el niimero de
platos con que se cubre la mesa de una vez.

La comida de un solo servicio se compone de to=-
do lo que ha de servirse inclusa la sopa, si la hay, y
los postres: es por decirlo asi una comida campestre,
en que 1o es posible hacerse servir con oportunidad

4 debido tiempo: tambien puede considerarse co-
mo la cena, que se hace en los intermedios de un
baile: pero si hay variedad de platos mezclados in-
distintamente, y que no es posible calcular si perte-
necen & entrada 0 son intermedios, en tal caso se
llama ambigii.

El almuerzo generalmente se compone de un so-
lo servicio.

En las comidas de dos servicios se sirven & un
mismo tiempo, y se cubre la mesa con los platos de
entrada é intermedios: el segundo lo forman los pos~
tres. Esta comida puede tambien servir como desa-
yuno 6 almuerzo.

La de “tres cubiertos consiste en un servicio: las
entradas, la sopa, menestra y platos intermedios:
por entrada se entiende la vaca cocida, u otro plato
fuerte que se¢ presenla en la mesa luego que se ha
servido la S(H)a.

El segundo cubierto que se presenta, luego que se
han mudado los platos del primero, consiste en vian-



Vi SERVICIO DE LA MESA.

das mas 6 menos fuertes, como carnes, caza, aves 6
pescados, casi todo con salsa.

Los intermedios son plalilos apetilosos y ligeros
tales como ostras, escabeche de atun, anchoas, lan-
goslines, sardinas, rabanitos blancos, wmanteca, ete.
Eo olro ticmpo estos intermedios se dividian en dos
clases: los platos de reposteria Ereparndos de antema-
no, que se servian [rios en gondolitas 6 barquichuelos
hechos al intento; y los de cocina, que se presentaban
calientes. En el dia no existe esta diferencia.

Los platos deben estar puestos en la mesa antes
que los convidadoes entren en el comedor, y la criada
se pondra de acuerdo con ¢l amo, y se informard si
estdn ya todos reunidos, a fin de que no se enfrien los
manjares por haberlos sacado con demasiada antici-
pacion.

La sopa se colocaréi en ¢l centro de la mesa, y lue-
go que se haya servido se retirard, poniendo en su lu-
gar la entrada, que si no es de vaca cocida y guarne-
cida con peregil alrededor, se sustituira con otra pie-
za que por su tamafio é imporlancia sea digna de figu-
rar en medio de los demas platos. '

En tanto que se relira el primer servicio se alarga-
rd & los convidados los ?Iams intermedios, y luego
que se haya presentado el segundo se servirdn las en-
tradas, comenzando por las menos delicadas.

PPara una mesa de ocho & doce cubiertos bastaran

cuatro entradas, y cuatro intermedios, procurando
‘elegir las entradas variadas, de manera que conten—
ten todos los gustos, y hagan contraste las®unas con
las otras, tanto por su naturaleza y calidad, como por
el color de sus salsas.

Si hay braserillos 6 estufillas de mesa sg pondrin
encima los platos, que deben mantenerse calientes, y
lo mismo las entradas, que no lo necesitan, pero sin
fuego y unicamente por la simetria.
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Para un servicio de cualro 6 seis personas basta-
ran dos entradas, la sopa y cudtro intermedios; la so-
pa y entradas formando linea recta, flanqueada con
dichos intermedios.

Cuando haya de disponerse una mesa para veinte
y cinco 6 Lreinta cubicrlos, debe evitarse la repeticion
de unos mismos manjares, que seria un verdadero

leonasmo gastronomico: esceplo la manleca, que debe
ﬂaberla siempre en los dos estremos de la mesa, asi
como las botellas con vino, y garrafas.

Las reglas que hemos estab'ecido para el primer
servicio de una mesa de ocho & doce cubiertos, pue-
den aplicarse lambien para otras de mayor nu-
mero.

Aconsejamos 4 los Anfitriones que van 4 dar un
banquete 4 mas de doce personas, echen mano de una
cspecie de ramillete fijo en el centro de la mesa, que
la adorna mucho y economiza un gran nimero de pla-
tos: se adornara este interiormente con cristales 6 es-
pejos, ¥ estard circunvalado con una balaustrada de
cobre plateado: ademas se enriquecera con figuritas
de china, pastillas, caramelos, hombones ete. Todo
esto que & primera visla parece un gasto exhorbitante,
es una verdadera economia, si se considera que una
vez hecho es ya para siempre.

El sequndo servicio conslara de asados, platitos ca-
lientes ¢ frios, y ensaladas: estos platitos siempre son
mas ligeros que las entradas, y son pescados, pasteli=
llos, menestras, hueves, cremas, compotas, confi-
turas, ete.

Se quilan estos platos, los intermedios, & escep-
cion de la manteca y aceitunas: lambien las estufillas
de sobremesa, igualmente que las botellas-de vino co-
mun, poniendo en su lugar las de vinos de postres, y
en seguida se cubrira la mesa con el segundo servicio.

Desde lucgo se presenta el asado ya trinchado,
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despues las menestras, fritos, y por altimo los inter-
medios de pasteleria, compotas etc.

A pesar de la costumbre, siempre aconsejaremos
ue se sirva la ensalada al mismo tiempo que ¢l asa-
0, porque asi es mas apetitosa que despues de las

menestras. Ba las mesas de gran tono un criado dies-
tro adereza la ensalada fuera de la mesa, despues de
haber figurado en clla: algunos acostumbran echar de
antemano el aderezo dentro de la ensaladera y encima
la ensalada: un criado 6 algun comensal oficioso la
revuelve en seguida antes de servirla.

~En una mesa dispuesta para catorce 4 veinle 6
veinte y cuatro personas debe haber dos platos de asa-
do, el uno de un gran trozo de carne asada, de ave
casera 0 caza, y el otro de pescado cocido & fuego
manso con vino tinto y otra tanta agua: los seis in-
termedios, deben ser variados como hemos dicho.

Tercer servicio. Los postres, que serin cosas mas
6 menos apetitosas, ivmos delicados.

Luego que se ha hecho una seiia debe quitarse to-
do lo que queda sobre la mesa, hasta el mismo sobre-
mantel, los vasos ordinarios y los del Burdeos: se
barre la mesa con un cepillo curvo hecho de intento
paro eslo, 6 con una servilleta, v se echan las miga~
Jas de pan'y demas residuos en un canastillito: se
traen los platos para el postre, mas pequeiios que los
otros, como tambien cuchillitos y cucharillas, y se van
poniendo al lado de cada convidado. Si no estaban ya,
se traeran las copas para los licores y el Champagne.

Sobre las mesas de ocho & doce cubiertos en que
no hay ramillete, se coloca en medio una pieza ma-

or que las otras, tal como una roca, 6 un queso &
a Chantilly: en los dos estremos hay compoteras de
cristal con sus tapaderas, que contienen frutas en
aguardiente, y confitados: los otros platitos estan
guarnecidos con todas las riquezas del arte 6 de la
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estacion, pero todos combinados con gusto y sin es-
tudiado pleonasmo. Un platito debe tener su corres-
pondiente, no en linea recta, sino formando una dia-
gonal.

La mesa de calorce 6 mas cubiertos, se servird
bajo las mismas reglas que llevamos espuestas: &
las dos estremidades dcl ramillete se deberan poner
dos fuentes, en la una un queso & la Chantilly, y en
la otra un pastel montado, ete.

Se lendrd cuidado de poner un cuchillo en la
fuente del queso, luego que se haya levantado la
campana de cristal que lo cubre, si acaso exige esta
precaucion ¢l olor fuerle que exhala. Se sirve esle
el primero, y en seguida las pastas, ojaldres, frutas,
compotas, cremas y confitados. Para servir las casta-
fias asadas, se acostumbra ponerlas en una servilleta
doblada para conservarlas calientes: pero es mejor
plegarla como una corbata, y rollarla de manera
que figure una caja, y poner dentro las castaias. Se
tendra mucho cuidado de poner cerca de la duena de
la‘casa un plato con cucharas grandes y chicas, para
distribuirlas cuando se sirvan las cremas, conservas,
etc. & no ser que se hayan puesto delante de cada
convidado al tiempo de servirse los postres.

Se pondrd el mayor esmero en ir colocando en su
sitio los platos conforme los vayan desarreglando los
convidados, para no invertir lasimetria; y poner dife-
rentes cuchillos y cubiertos cuando se dejen los otros.
Los postres y demas accesorios, de ningun modo se

uitaran de la mesa hasta que no se hayan marcha-

o los convidados: pero los duefios deben cuidar de
que la permanencia en la mesa no se dilate, a fin de
ﬂue los criados puedan atender & otros quehaceres

omésticos: ademds de que seria intempestivo pro~
longar mucho mas de lo regular su estancia, que se-
ria fastidiosa para algunos comensalcs.



X SERVICIO DE LA MESA.

La sefiora debe haber dado sus érdenes 4 los cria-
dos que sirvan los postres para que nada falte, por-
que va se sabe lo 1mpolitico que seria abandonar la
mesa, y dejar solos 4 sus convidados.

Si las sillas de la sala han quedado desarregladas
un criado tendra cuidado de ponerlas en su sitio du-
rante la comida, anadir lefia al fuego de la chimenea,
y atizar las luces.

Concluida la comida se pasard al salon donde ya
de anlemano se tendrin prevenidas las lazas, azuca-
reros con sus tenacillas He plata, cucharillas y bo-
tellas en los porta-licores. El café debera venir hir-
viendo en la cafetera 6 muy caliente, y un tarro con
crema reciente, pero fria, que no esté ni aun caliente.
Luego que se haya traido todo, se retiraran los cria-
dos, porque la distribucion y servicio del café es un
cuidado que pertenece & la sefiora de la casa, aunque
nunca falta entre los convidados alguno que la ayu-
de con mucho gusto & desempefiar este cargo.

Una hora despues del café volveran & entrar los
criados con vasos de agua con aztcar, y los presen—
tardn 4 cada uno de los convidados, principiando
siempre por las seiioras y caballeros de mas edad.

Mas tarde, si no es una reunion de ctiqueta, 6
soare de convite, podra scrvirse el ponche y almiba-
res 6 sorbetes. ¥

Estos refrescos se presentardn en vasos mas chi-
cos ?ue los comunes, v -siempre en platillos.

Kl ponche muy caliente en copas, y si puede ser
en platos hechos al intento, en los que cada copa se
apoya en una ranura con doble fondo para evitar que
se vuelque.

Los helados los sirven los criados, y otro ira de-
trds para recoger los vasos y copas vacias.

Los ojaldres, pastelillos, ete. siempre se sirven
en platos comunes. '
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La comida de un solo servicio 6 llamémosle am-
bigii, se compondra de manjares calicntes 6 frios. Las
piezas mas grandes se colocaran en los dos estre-
mos de la mesa yen los dos costados: los demas
platos alternarin por todo alrededor. En esta comi-
da, ya sea de dia 6 bien por la noche, no es nece-
sario poner verduras ni legumbres, porque serian
mal recibidas : tambien se desterraran las salsas,
por que los convidados por lo regular la hacea en pie
sin lomar asiento: Feru.‘i falta de estas deben abun-
dar los helados, ojaldres y almibares, en particular
por la noche: las frutas y demas postres se colocan
alrededor del ramillete de sohremesa, si lo hay, ador-
nado con flores.

Tambien puede servirse un plato tras otro, y es=
te es el medio de comer caliente y 4 tiempo, pero este
refrigerio verdaderamente gastronémico, solo puede
tener lugar entre un corto nimero de convidados de
confianza. fun

El almuerzo se sirve bajo las mismas reglas que
hemos eslablecido para las demas comidas, con la
diferencia de que no es costumbre cubrir la mesa con
mantel, especialmente si es muy temprano y sin eti-

uela: en el puesto que ha de ocupar cada convida-

0, se pone un plato con cuchillo y tenedor. Este al-
muerzo se compone de viandas frias, como asados,
pastas, pescados cocidos, cangrejos de mar, langos=-
tinos, mariscos, jamon, gelalinas, salchichon, len=-
guas embulidas, verduras, alcachofas, esparragos ro-
ciados con aceite, ensaladas, melon, rabanitos blan—
cos, wanteca, queso, frutas, compolas y empanadas
de manzana ¢ pera. | }

Los platos calientes podran ser: patatas cocidas
sin mondar, huevos en tortilla 6 pasados por agua,
rifiones, morcillas, salchichas, albondiguillas, bis—
tech, costillas ‘'de terncra, de carnero 0 cerdo, pies
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del migmo, cabeza y paladar de ternera, osiras, se-
50S 0 liritas de ave en cajetillas de papel, setas, al-
mejas, cangrejos, elc. Generalmente se destierran en
estos almuerzos los platos con salsa, cuando mas se
echara un ajo blanco sobre el bistech ¢ rifiones. Co-
mo el desayuno puede considerarse como un peque-
fio ambigu, se sirven los platos todos de una vez.

El calé, 16 y chocolate, s¢ pouen delante de la se-
fiora que hace los honores de la casa: los criados han
de haber puesto delante de cada convidado sobre un
plato una gran taza y una cacharilla: tambien pre=
sentarin el azucarero @ cada wuno si son muchos, si
no ira pasando de mano en mano.

Si se ha de beber licores, se serviran en la mesa
al fin del almuerzo.

Terminaremos este articulo haciendo algunas
prevenciones, que podran ser muy ttiles 4 algunos
que todavia estén poco practicos.

Los criados deben estar bien vestidos, (las cria-
das con delantal blanco), y en estremo limpios y
aseados; han de evitar el hacer ruido’ al andar, ser
estrafos & cuanto se diga, como no sea acerca del ser-
vicio, no responder sino & lo que se les pregunte, y
eso en voz baja, 4 fin de no interrumpir las conver—
saciones de los comensales: sus modales deben ser
afables, y el tono de voz dulce y carifioso: nada serd
demasiado.

Sera buena costumbre y poco dispendiosa hacer
que los criados lleven puestos guantes blancos de al-
godon, y tener cuidado de que los muden si se ensu-
cian.

Escusado es prevenir la afabilidad y atenciones
que han de dispensar los duefios 4 sus convidados, y
la solicitud eon que han de vigilar para que nada les
falte: sin embargo no se lesha de instar con mucho
empefio & que acepten lo que una vez han rehusado.
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Conviene que el Anfitrion adivine lo que cada uno
apetece, y que los platos se hs dyan presentado de ma-
nera ?uc'nmguno se levante disgustado de la mesa.

El asiento preferente 6 de honor lo deben ocupar
los sugetos-de mayor categoria que asistan al convite,
6 los estrangeros si los hubicse: los parientes mas in-
mediatos, se colocarin lo mas cerca posible del cen-
tro de la mesa. .

Para las sefioras el puesto mas distinguido es &
la derecha del amo de la casa, asi como para los ca=
balleros In es i la derecha de la duefia (la segunda &
la izquierda) las otras siguen 4 aquellas en el mismo
drden: el mismo se debe observar en ¢l servicio, en
especial cuando la sopa, porque seria muy engorroso
seguirlo escrupulosamente durante toda la comida.

La cabecera de la mesa es la que estd opuesta &
la puerta de entrada del comedor.

Los dueiios de la casa darin ¢l brazo (no la mano
como otras veces) al convidado que ha de sentarse &
su derecha, para pasar de la sala al comedor.

En las casas donde se observa una economia bien
entendida, la misma sefiora es la que cuida de las
tazas y vasos para los licores: la misma debe ahor-
rar & sus criados los incidentes que pueden ocurrir,
y evitarles el disgusto de romper alguna pieza, tal
vez muy preciosa.

Los postres deben colocarse en la mesa-en una
sala inmediata, en el mismo 6rden que sc ban de ser-
vir, a fin de que los criados puedan trasladarla ya
arreglada: lo mismo puede ejecutarse con los inter-
medios y platillos de entremesa, dispuestos'ya de an-
temano por sus cuidados y diligencia, En las casas
de tono suele haber un aparador, para tener a4 mano
la vajilla, vinos, etec.

El eriado situado detras del duefio 6 sefiora de
la casa, y dispuesto siempre & ejecutar sus Ordenes,
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tendra siempre fija la vista en los convidados para
anticiparse a sus necesidades, y llevara de conlinuo
una servilleta en el brazo para enjugar lo que necesi-
te este cuidado. No presentara cosa alguna si no
es en un plato, y tomara los vasos por ¢l asiento, &
fin de que sus dedos no toquen el interior 6 borde.

Cada vez que un convidado haya concluido, qui-
tard la cuchara y plato y lo pondra en la mesila 6
aparador: tendra ¢l mayor cuidado de no tomar mu-
cﬁos 4 la vez, porque ademas de la falta del aseo, y
los incidentes que pueden ocurrir, es necesario que
tenga siempre libres las dos manos para presentar
inmediatamente un plato limpio, en lugar del que ha
quitado, porque un convidado nunca ha de estar sin
tener delante de si un plato: si el dueiio de la casa le
manda llovar alguno lleno para algun comensal, sc lo
colocara en su puesto despues de haber cogido el va-
cio, y lo llevara & aquel pasandole antes la servilleta
por encima.

Cuando se le mande servir vinos generosos, los
presentara inmediatamente nombrando 4 cada convi-
dado su clase, y en los vasos echari una cantidad
proporcionada, llcnandolos cuando mas hasta los dos
tercios.

Hemos dicho vinos generosos, porque las botellas
del comun deben abundar en la mesa, de modo que
cada comensal tenga una 4 su alcance, para no verse
en la precision de incomodar & los que tiene 4 su la-
do y multiplicar el trahajo de los criados.

Antes de levantar ninguno de los platos del pri-
mer servicio, deben ya tener delante los convidados
los que han de servir para el segundo.

Al fin dela comida se pone & cada convidado una
taza de cristal de color y dentro un vaso comun, lleno

asta la milad de agua aromalizada con esencia de
menta: se llama enjuagatorio.
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SODRE EL ARTE DE TRINCHAR LAS CARNES, AVES CASERAS
Y PESCADOS.

Sin un buen cuchillo es imposible trinchar pieza
alguna que recree la vista y halague el apetito. Para
este objelo, pues, s¢ tendrd uno de buen temple, bien
afilado y de hoja delgada: es ignalmenle necesario
otro de mesa, comun, de hoja fuerte para las articu-
laciones, que no podria cortar con facilidad aquel, 6
se mellaria. No es menos preciso un trinchante 6 te-
nedor de acero de tres puntas, para que tenga resis=
tencia, si Llropicza con algun hueso.

Cuando se va 4 trinchar un cuarto de carne coci-
da, se principiara por separar los huesos y partes
tendinosas, F hecho esto se cortardn lonjas delgaditas
al traves de la hebra, teniendo cuidado de servir ca-
da una con un poquito de pringue.

DE LA VACA.

Como la vaca generalmente estd mechada & lo
largo de la hebra, toda la habilidad consiste en cor-
tarla de maoera, que cada trocito contenga una lon=
jita de tocino atravesada.

El solomo bien asado es el bocado mas esquisito
de la vaca, siendo preferible lo mas delgado: aunque
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el solomillo es el trozo mas tierno y jugoso, algunos
gastronomos prefieren lo mas grueso, con tal que es-
Lé bien asado.

Pero la parte mas delicada y preferible de la va-
ca es sin disputa el solomillo bien mechado, que de -
be cortarse al traves, en tajaditas delgadas ¢ iguales,
siendo las de enmedio las mejores.

DE LA TERNERA.

Cuando se trata de hacer trozos una media terne-
ra, se principiara por separar el solomo y rifion, cor-
tandolos en porciones iguales, y en seguida las cos-
tillas una & una, porque aun conservan bastante car-
ne unida al hueso. De anlemano debe el carnicero ha-
her dado un golpe de cuchilla en las junturas y arti-
culaciones, & fin de facilitar la diseccion.

La cabeza es la parte que exije el mayor cuidado
¥ primor para trincharla segun arte. Por lo general
se come sin aderezo alguno, 6 4 lo mas con una salsa
picante, o simplemente con vinagre. Cnando se pre-
senta A la mesa debe sernicamente envuelta en sn
piel, pero: quebrantados los huesos del cercbro: se
corlara la parle del carrillo y sien, hasta llegar a la
oreja: con la cuchara se serviran los ojos y sesos,
acompafiando una pequeia porcion de estos con cada
trozo de oreja 0 carrillo, por ser estas partes las mas
delicadas.

La lengua generalmente se sirve 4 la mesa asada
en parrilla, rebozada con miga de pan rallado, y una
salsa. Se trinchard en seguida todo el resto de la ca-
beza, principiando por la quijada. Debe hacerse esto
con la mayor ligereza, porque el principal mérito
consiste en comerse caliente.

Las tajaditas, fricandés, mechados y las lecheci-
llas, mollejas etc., se sirvea con cuchara.
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_El higado es muy ficil de trinchar, basta tener
cuidado de cortar transversalmente las lonjitas de o -
cino con que se ha mechado.

DEL CARNEROD.

Se divide lo mismo que la ternera, pero si es una
pierna mechada, el modo de trincharla contribuye
esencialmente & su delicadeza, Se ha de cortar hori-
zontalmenteen lonjas tan delgadas, que apenas pue-
dan sostenerse sin romperse. La caroe que resta se
pincha con la punta del cuchillo para que suelte la
pringue, y se mezcla con sal, pimienta y agrio de li-
moun, echando un poquito en cada tajada.

La espaldilla se trincha poco mas ¢ menos lo mis-
mo que la pierna, debiendo adverlir que los trozos
mas esquisilos son los mas arrimados al hueso.

CORDERO Y CABRITO.

El cordero asado se sirve casi entero, es decir que
el cuarto se compone de las costillas inferiores, las
ancasy piernas, recogidas y ligadas hécia arriba co-
mo en las liebres y conejos. Algunas veces s¢. sirve
con una salsa, pero eneste caso mas bien debe con-
siderarse como segunda entrada, que como asado.

Para trincharlo se divide en ‘dos partes iguales,
cortando desde la estremidad anterior hasta el rabo,
pasando el cuchillo entre la juntura de las costillas
en el espinazo. Dividido asi todo 4 lo largo, se trin-
chan las costillas de una en una 6 de dos en dos, se-s
gun el nimero de convidadoes: hecho esto se separan
las piernas, que se cortan en lonjas: los irozos mas sa-
brosos son las costillas. ;

Lo mismo se hace con el cabrito: las tajadas mas.
delicadas de ¢ste son las de la pierna.
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CERDO.

El solomo del cerdo se trincha segun hemos es-
plicado, tratando del de la lernera. El jamon que es
un esquisito plalo para segunda entrada, se sirve frio
y guarnecido; se coge por el jamon y se corlan lonjas
perpendiculares, principiando por ia parle opuesta,
yno internando el cuchillo sino hasta la mitad del
grueso: enlonces se da un corte por debajo de las
mismas lonjas para separarlas, quedando cada una
con la porcion de magro y gordo que e corresponde.
Como esta pieza vuelve a salir varias veces 4 la me-
sa, se deja sin cortar la primera lonja para ajustarla @&
lo cortado, y que sirva de tapadera.

COCHINILLO DE LECHE.

Asado es un plato escelente, en especial & fines
de verano, pero es necesario Llrincharlo asi que se
presenta en la mesa, porquesino se come muy ca-
lienie ‘pierde toda su bondad, y la piel, cuyo mérito
consiste en estar muy tostada y que crujaal mascarse,
s¢ reblandece, y va no es tan apelitosa. Para trin-
eharlo segun arte, es indispensable un cuchillo de ho-
ja muy delgada y bien afilada: se separa la cabeza,
en seguida se levanta el pellejo, dejandole unido una
poco carne, y se hace trocitos mas 6 menos grandes.
Los aficionados prefieren este bocado & todo el resto
del asado, aunincluyendo la cabeza, Y en verdad qoe

“Wlo demas no puede comerse si no guisado y con una
salsa que le avive el sabor: la blanca es la mejor.

DEL JABALI,

A escepcion del solomillo y costillas, nada tiene
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este de particular 4 no ser la cabeza, que se sirve d la
mesa, [ria, deshuesada, cocida con corta diferencia
fo mismo que el jamon, para plalos intermedios. Se
corta al través & ruedas, principiando un poco mas
arriba de los colmillos.

POLLA DE LECHE, CAPON, POLLO.

Estas aves se trinchan de un mismo modo: se se-
paran primeramente I:gdpierna y ¢l alon de un lado,
y la pechuga, en seguida las del otro. Hecho 2sto se
separa la rabadilla, y s¢ parte el caparazon: cada
pierna se divide en dos trozos, los alones en tres, la
rabadilla y esqueleto en seis: las pechugas deben

uedar enteras. Todos los trozos se colocan en el
plalo de manera que se vean con distincion, para
que cuando circule eseoja cada uno lo que mas ape-
ezea. -
Todo eslo debe ejecutarse con la mayor agilidad
posible para que el asado no se enfrie. Los primoro-
sos en el arte, y verdaderos anatémicos, trinchan el
;we§ separau los trozos, dejando intacto el esqueleto.
I tonto la deja es el trozo que hay debajo del an-
ca hasta el nacimiento del ala, cuya carne es me-
nos blanca pero muy delicada. :

PAVA.

Se trincha de dos maneras: consisle [a primera
en cortar por separado las dos piernas, que se reser-
van para comerlas [rias con una salsa picante hecha?
con mostaza, aceite, vinagre y chalotas. En seguida
se dividen los alones en trozos, despues se separa la
carne menos blanca, que estd debajo de las ancas
hacia el nacimiento de las alas (el tonto la deja), y las
pechugas: por ullimo se rompe el estémago, el es-
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queleto y rabadilla, que son los tres bocados mas
deliciosos.

Para trincharla de otro modo se principia sepa-
rando los alones, despues so parte el espinazo por
encima de la rabadilla, se desunen los muslos, levan-
tando la parte posterior & que eslan unidos, resul-
tando lo que volgarmente llamamos mafra. Se pone
aparte, se trincha lo restante, y se sirve caliente.

Cada trozo de pava debe ir acompafiado con una

arte del relleno con que se ha condimentado, sea de
a clase que quiera.

ANADE Y PATO,

Los dos se trinchan de un mismo modo. El se-
gundo debe estar muy cocido, y se hacen lirilas que
se cortan de la carne de encima del estomago y alo-
nes, prolongdndolas hasta la rabadilla. Tambien pue-
den sacarse de los muslos, pero esto solo se hace
cuando no han sido suficientes las primeras; y en este
caso se cortan seis i ocho. Deben comerse con una
“salsa hecha con agrio de limon, de un poco de mos-
laza, sal y pimientla, y de este modo son muy gusto-
sas. Solo despues de haber sacado todas las liritas,
que ha sido posible, es cuando se pasa & trinchar los
miembros en los que todavia queda mucha carne.

Pero de todos modos el palo no suele figurar en
ninguna mesa de elignela,

% DEL PICHON,

Se presenta 4 la mesa, ya sea guisado con agri-
dulce (en compota), y en este caso se Lrincha con ca-
chara, sirviendo 4 las sefioras los muslos, que es el
trozo mas delicado, 6 bien asado en asador: sies
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grande y bien cebado se parte en cualre pedazos, de
manera que cada uno tenga una pierna ¢ alon.

LIEBRE Y CONEJO.

Se presentan ambos & la mesa condimentados po-
co mas 6 menos del mismo modo, y se trinchan lo
mismo. La parte de arriba se sirve guisada con la
sangre y entrafias de la misma caza: los cuarlos pos-
teriores se presentan asados, despues de haberlos
mechado con mucha delicadeza. Se levanta el lomo,
corriendo el cuchillo desde la estremidad superior
hasta la rabadilla junto al espinazo, deslizando en
seguida la hoja desde la cavidad de las costillas has-
ta el mismo, para separarlo con limpieza. Es el trozo
mas delicado, y se corta al través haciéndolo ruedas:
la tirita que estd debajo del lomo, aunque delgadita,
es lo mas esquisito. Se trinchan en segoida las cos-
tillas de dos en dos 6 de tres en tres, despues s¢ se-
para la racion del cazador, que es el rabo con la
correspondiente porcion de carne: este (rozo es el
mas perfumado, y ¢l qae mas apetecen los gastrono-
mos de profesion. Por ultimo se trincha la parte mas
gruesa y carnosa de las ancas. La liebre asada siem -
pre se sirve 4 la mesa acompanada con una salsa pi-
canle, que avive su perfume.

El faisan se trincha lo-mismo que la polla.

BECADA Y GALLINETA CIEGA.

Despues del faisan la becada es el asado mas de-
licioso y maguifico: s¢ sirve siempre sobre rebana—
das de pan tostado, rociadas con zumo de limon, pa-
ra que se empapen con su precioso jugo. Tambien se
trincha lo mismo que la polla, separando las piernas,
pechugas y alones. Algunas veces despues de par-
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tida se envia 4 la cocina, para hacerla en seguida cn
salmorejo.

La gallineta, mucho mas pequefia, ordinaria-
mente s¢ sirve entera.

PERDIGON, PERDIZ.

La perdiz sc trincha lo mismo que el pollo: el
alon se destina para las seiioras por ser el mas deli-
cado: los gastronomos prefieren las piernas.

RODABALLO Y MERO-

El rodaballo es une de los pescados mas esquisi~
tos para segundo servicio, y algunas veces figura
como asado. Se sirve con pala 6 llana, para lo cual
se tira una linea recta 4 lo largo, desde las agallas
hasta cerca de la cola 0 dos si fuese muy grueso. En
seguida s¢ hacen otras (ransversales que lleguen
hasta las aletas del lomo: hecho esto se levantan los
trozos comprendidos entre linea y linea, para distri-
buirlos & los convidados, asi como tambien las tri-

as, que es un bocado delicioso: despues se levanta
a espina, y se sirve el lomo de la misma manera.
Se presenla 4 las sefioras las mandibulas, y lo mas
inmediato & ellas, por ser el trozo preferente y mas
delicado.

El mero es todavia mas esquisito y buscado que
el rodaballo, y se trincha lo mismo que este.

BARBO.

Si es de buen tamafio se come.con salsa verde,
0 simplemente¢ con aceite y vinagre. Se trincha ti-
rando una linea por encima, del lomo, desde el naci-
miento de la cabeza hasta la cola, y despues otras
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al través: dividido asi en trozos se levantan con la
pala, y se sirven & los comensales. La cabeza se es-
tima por lalengua, pero el hocado mas esquisito son
las tiritas que se sacan junto & la cabeza.

CARPA.

Estase parte con pala de plata, que esté muy
afilada: primeramente se separa la cabeza, despues se
levanta la piel y escamas que se separan & un lado y
se divide en trozos, tirando lineas rectas, y otras al
través como se ha dicho arriba. Los del lomo son
siempre los mejores.

SOLLO.

La cabeza y sus accesorios es lo mas delicado de
esle pescado: se corla aquella, y en scguida se hace
un corte muy profundo desde arriba hasta dos dedos
antes de llegar & la cola. Se divide en ruedas, de
manera que cada una participe de un poco de lomo
y de vientre. Hecho esto se vuclve con destreza el
otro lado para hacer la misma operacion.

TRUCHA.

Una de buen tamafio y asalmorada es un plalo
de los mas nolables: se trincha lo mismo que el so-
llo, y se sirve con la pala: el vientre es la parte mas
delicada.

El lenguado, dorada y otros muchos pescados, se
trinchan y sirven segun las reglas que hemos in-
dicado. :

BB 00040 0=
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LA COGINERA DEL CAMPO

Y DE LA CIUDAD.

=333 Q0-cee—

SOPAS DE VARIAS CLASES-

El autor francés se estiende larzamente sobre la
manera de hacer el caldo para la sopa;en Espaiia toda
su teoria es indlil, porque tenemos el tradicional pu-
chero 6 cocido, base de nuestras comidas, y cuya con—
feccion es escusado que espliquemos, ya porque no
hay nadie que la ignore, y ya tambien porque varia
notablemente en la forma, aunque no en la esencia,
en muchas de nuestras provineias. JQuién no sabe
que ¢l cocido de Casiilla, que es el mas.comun, se
compone de carne de vaca 6 caruero, tocino 6 jamon,
gallina y chorizo con el indispensable y muy espafiol
garbanzo? Una cosa debemos afiadir, sin embargo, y
es, que para obtener esquisilo caldo, adeias de cui-
dar de que lascarnes sean frescas y de buena calidad,
debe cocerse ¢l puchero a fuego lento, pues si se .ar-
rebata no se consigue estraer los jugos, y queda el
caldo desustanciado.

Las perdices viejas v. todas las aves de corral son
muy & propésito para hacer un buen caldo: un trozo

4
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de carnero de pe¢ho ¢ de cualquiera otra parte le
realza el guslo, v esta carne puede servirse aEdia §i—
guiente asada en las parrillas. La berza en ¢l puchero
hace degenerar ¢l caldo, y perjudica & su conserva—
cion; por eso es costumbre el cocerla aparte: el arroz
tambien le quita su trasparencia é impide que se con-
serve mucho tiempo. La grasa del puchero es esce=
lente para los fritos.

SUSTANCGIA.

Se ponen en dos cuartillos de agua dos libras de
carne magra de vaca, una gallina vieja, dos chirivias
grandes, dos cebollas, dos puerros, un manojito de
peregil com un diente dé ajo, una hoja de laurel y
dos clavos de especia: hagase hervir & fuego lento por
espacio de ochio horas hasta que quede reducido el
diquido 4 la tercera parte: se le quila toda la grasa, y
resalta una sustancia reparadora’ muy agradable al

paladar.

CALDO DE POLLO PARA LOS ENFERMOS.
Témese un cuarto de pollo sin la gordura, y se
hace hervir una hora en un cuarlillo de agua con
unas hojas de lechuga, perifollo y unos granos de
sal; si no se ha recetado como laxante
OTRO DE TERNERA PARA LO MISMO.

Se hace del mismo modo que el de pollo, y en
iguales canlidades, pero la carne ha de ser de tapa.

CALDO NECHO EN UNA HORA,

Corlese en Lrocitos una libra de carne de vaca ¢
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{ernera, y pongase en una cazuela con chirivia, ci
bolla, un poco de tocino y medio vaso de agua: déje-
se en digestion Yy que cueza lentamente por espacio
de un cuarto de hora hasta que comience 4 agarrarse
4 la cazuela: entonces se echa un medio cuartillo de
agua hirviendo y se sazona con sal, se hace cocer tres
cuartos de hora y se cuela por tamiz.

CALDO DE REPENTE.

En un coarlillo de agua hirviendo se echa un
cuarteron de sustancia 6 jugo de carne asada, saz6-
nese, y sirve para cuanto se quiera.

X SOPA TOSTADA.

Se toman corlezas de pan muy cocido, 6 rebana-
das de pan tostado, se cchan en una cazuela con un
oco de caldo, y se pone sobre un fuego muy tem-
plado: se deja que se consuma el caldo y que se pe-
guen las rebanadas encl suelo de la eazuela: entonces
se despegan echando caldo nuevo, se pasan a la so-
pera y se sirven caldosas.

ARROZ DE CARNE.

Se pone el arroz en una cazucla y sc le hace cocer
eon caldo del puchero.

ARROZ DE VIGILIA.

Péngase como se ha dicho arrib
sazonada con sal, en vez de caldo;
mienta: al tiempo de servirlo 4 lam
ya del fuego, se le anade manteca, y
yemas de huevo biea batidas 1 otra ‘sul

oco de pi-
- y aparlado
mezela con

9
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ARROZ CON LECHE.

Se cuece el arroz en agua con un poco de sal &
razon de medio cuarlillo de agua por cada cuarteron
de arroz: cuandd toda el agua se ha consumido, se
pone la leche y el azticar en cantidad proporcionada,
se le anade unas rajas de corteza de naranja y se de-
ja enfriar para servirlo.

NATA DE ARROZ.

Sc lava hasta que esté muy blanco media libra de
arroz, se sazona con sal y un poco de pimienta, se le
ccha el caldo y jugo de ternera, y despues de haber
cocido dos horas, se cuela y sirve.

' ARROZ £ LA TURCA. v

Cortense seis cehollas grandes-y una chirivia en-
carnada, se echan en una cazuela y se les da unas
vueltas al fuego con manteca, peregil sin picar, sal,
pimienta, clavo y nuez moscada: se humedece todo
con agua, anadiendo un poco de.azafran para darle
color, y despues de haber cocido & fuego manso una
hora, se pasa por tamiz. Blanguéese una libra de ar-
roz, humedézcase con esta sustancia anadiendo un
buen trozo de manteca, pimienta, y hagase cocer: se
unta el fondo de una cazuela con manteca, y se echa
dentro el arroz que se hara espesar cociéndolo en fue-

. go muy suavesPuede servirse como sopa. Olro modo:
avese el a y cuando e¢sté & medio cocer con
caldo, se | un poco de azafran y pimienta moli-
da, mantecay tuétano de vaca derretido y zumo de li-
mon, Mézcl€s

e todo y despues de haberse espesado
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losuficiente, se sirve en un plato hondo con sustancis
aparte 6 con caldo.

FIDEOS Y PASTAS LIGERAS DE ITALIA.

Se echan en agua hirviendo si han de ser de vi-
ilia, y se sazonan con sal y pimienta blanca. Cuan-,
ﬁ:. estan cocidos, se retiran del fuego, se les anade
manteca, y se traban si se quiere con yemas de hue-
vo, 6 se mezclan con una sustancia.

Para hacerlos de carne, se cuecen con caldo del
uchero, y puede afadirse una sustancia de legum-
res. Las pastas deItalia necesitan cocerse tres cuar-

tos de hora, y no han de lenerseen el fuego tanto
tiempo que se deshagan y pierdan su forma, cn la qne
consiste su merito.

CINTAS,

Se componen de una pasta hecha con medio cuar-
tillo de harina, seis yemas y dos claras de huevo, sal,
regil picado muy fino, nuez moscada raspada, pi-
mienta y el agua suficiente para hacer una mas« du-
ra, que se¢ estenderd sobre la mesa haciéndola muy
delgada, y en seguida se cortaen tiritas. Se van echan-
do poco a poco en caldo hirviendo 6 en leche, en la
que deperan cocer media hora, polvoreandolas antes
con harina para que no se peguen. Puede suprimirse
ol peregil. -~

§0PA DE SEMOLA, FECULA, TAPIOCA, SAGU, SALEP, ETC.

Estas harinas se deslfen en un poco de caldo ca-

. liente, i;en seguida se echan en otro que esté hirvien-
do: se hacen cocer & fuego manso, y se sirven que
estén poco trabadas: tres cuartos de hora de coccion
son suficientes. Si el tapioca es de buena calidad,
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bastar4 una cucharada de él para cada convidado,
porque crece mucho.

SOPA DE LECHE TRABADA CON HUEVOS.

Se hace hervir la leche afiadiéndole un poco de
sal y azicar; al momento de servirse & la mesa, se le
echa cuatro yemas de huevo hatidas por cada cuarti-
llo de leche: se dejara que se trabe meneindola con
cuchara de madera, pero sin dejar que hierva: cuan-
do se advierta que se espesa 5 se pega 4 la cuchara,
se vierte sobre las sopas cortadas muy delgaditas.

SoPA £ LA MONACO.

Se cortan rebanadas de miga de pan todas de un
mismo tamafio y figura, se polvorean con azuear blan-
0, Y se ponen a tostar en las parrillas sobreun fue
muy lemplado: cuando hayan tomado un color dorado
se ponen en la sopera y se vierte por encima la le=
che hirviendo con un grano de sal, y trabada si se
quiere con yemas de huevo como la anterior.

OTRA CON YEMAS DE HUEVO.

2

En medio cuartillo de caldo se deslien ocho ye-
mas de huevo, se pasan por tamiz espeso, y se echa
¢n un molde poniéndolo en el bafio-marfa para que
se cuaje. Cuando se ha condensado, con und espu-
madera pequefia se va quitando la especie de crema
que se forma en la superficie como si fuesen sopas, y
se va echando en la sopera, en la que se ha puesto
caldo caliente.
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PANATEA BEAL O £ LA REINA.

Se toma miga de pan tiernd y esponjado y se po-,
ne en una cazuela con el agua suficiente para cubrir-,
la, aiadiendo sal, pimienta y un buen trozo de man-
teca: hagase cocer lenlamente ‘por tiempo de una
hora y pasese por el tamiz. Si se quiere puede espe-,
sarse con yemas de huevo desleidas con nata: se le
aiiade un trozo de manteca y se sirve hirviendo.

SOPA DE MACARRONES.

Se echa media libra de macarrones en caldo que
esté hirviendo y se deja que cuezan tres cuarlos de
hora. Un poco antes de servirse se polvorean con un
cuarteron de queso rallado.

MENESTRAS DE SUSTANCIAS DE GUISANTES, JUDIAS, LENTE~
JAS, CHIRIVIAS, NABOS, PATATAS, BERZA, ETC.

Todas estas menestras se hacen como la de gui-
santes, cuyo mérito vamos 4 describir. Se ponen es—
tos en una olla con sal, cebollas, chirivias, un mano-
gto de puerros y apio, y tocino, si ha de ser de carne.

ocidas estas legumbres, se aplastan y se pasan por
el colador. Vuélquese la menestra, empapese con el
caldo en que s¢ han cocido las legumbres, y la sus-
tancia encima. Si el caldo estd muy espeso, se hu-
medecerd echandole sobre canteritos de pan frito, 6
rebanadas de pan muy delgadas, haciéndolas tiritas,
porque de lo contrario la sustancia las penetraria con
dificultad. :
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CALDO DE VIGILTA.

Se hace éste con el agua en que se han cocido ju-
dias, guisantes, lentejas, lechugas, chirivias, nabos
comunes, zanahorias, apio, berros 6 cebollas y sal.
Se cuecen con abundante agua'f' podra espesarse
afiadiéndole la fécula 6 sustancia de lodas 6 parte de
dichas legumbres.

DE OTRO MODO.

« Desde muy temprano se pondra al fuego una
olla con agua, guisantes secos, nabos, chirivias, za-
nahorias, dpio, berza, peregil y cebollas claveteadas
con clavo de especia. Cuando esti todo bien cocido,
seé aparta de la lumbre, y se cuela esprimicndo fuer-
temente para que pase la sustancia. ;

MENESTBA £ LA SANTILLL.

No es mas que una sopa con sustancia de guisan-
tes verdes mezclada con caldo, y sazonada 4 volun-
lad: se echa sobre coscorrones fritos o tiritas de pan
muy delgadas como en las otras menestras.

MENESTRA £ LA CRECY.

: Esta menestra, que es de moda, se compone con
chirivias muy rojas reducidas & sustancia, nabos, una
cebolla y una zanahoria. Si se quiere mas delicada,
se ponen estas legumbres en una cazuela con man-
tecia y un lerron de azticar 4 fuego manso hasta que
se deshagan; enlonces se humedecen con caldo, y
conliniian cociendo, pero sin hervir para que tomen
tn hermoso color rojizo, se espuman; pongase en la
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sopera trocitos de pan frito con manteca y se cola-
ran con la menestra al liempo de servirse.

De esta misma manera pueden hacerse tambien
menestras con toda clase de sustancias de lequmbres
verdes empapandolas con agua sazonada 6 con caldo.

MENESTRA A LA CONDE.

Cuézase en agua sazonada con sal judias encar-
nadas y dos 6 tres cebollas: cslréigasei‘es despues la
sustancia: empapese con ¢l caldo en que han cocido
aiiadiéndole manteca. Derrdmese en una sopera en
que se hayan puesto coscorrones [ritos, 6 rebanadi-
tas muy delgadas de pan.

MENESTRA DE £PIO.

Se cortard una buena cantidad de dpio muy me-
nudito: se blanqueara, y cocerd en seguida con agua,
- sal y nuez moscada; se le estrae la sustancia con la
que se cala la sopa.

= SOPA DE ALBONDIGUILLAS.

Pénganse en una tarlera cuatro huevos, la cuarta
parte de un’ cuartillo de leche, la mitad de esta can~
tidad de manteca fresca, un poquito de sal y pimicn-
ta blanca y batase bien todo mezclandolo con harina
hasta que se haga una masa dura. Polvoréesea ma-
sa con harina, se harén con la masa albondiguillas
del tamaiio de aceitunas, yse frien en la cazuela con
manteca: se echan en la sopera y se vierte el caldo
por encima.
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IDEM DE RELLENOS DE PATATAS.

Se cuecen en agua patatas amarillas, se mondan
y machacan en el mortero anadiéndoles pechugas de -
aves picadas: vuélvanse & moler echando una. tras
otra algunas yemas de huevo crudas, una cucharada
de nata, sal y pimicnta blanca. Se pasa todo despues
de hien molido por un colador espeso, y se hacen
bolitas que se frien y s¢ van echando en el caldo.
(Véase Rellenos.) :

SOPA DE CASTANAS.

Se quita la cscara & las caslafas y se ponen en-
tre dos fuegos en una tartera para que suelten la te-
lilla interior. Se cuecen en caldo de carne, y despues
se machacan en el mortero con la carne de una per-
diz asada y ya fria: cuélese esta sustancia por esta=
mefia con el caldo, y se cuece & fuego manso, 'y se
sirve despues. :

DK OTRO MODO.

Crudas ¢ despues de cocidas se despoja de la cor-
teza 4 las castanas: se cuecen de nuevo con sal , se
reducen a sustancia con su misma agua y se echa es-
te caldo ¢n una cazuela en la que se ha de haber fri-
to una cebolla con manteca. Se hace hervir, y con este
caldo se empapa ¢l pan si se cree conveniente. En
vez de agua pueden cocerse con caldo, pero se su-
prime la cebolla. '

OTRA CON SUSTANCIA DE CAZA MENOR O AVES CASERAS.

L)
. Como suelen abundar muchas veces cn el campo
las aves y caza, pueden aprovecharse estas carnes re-



Y DE LA CIUDAD, 11

duciéndolas & sustancia. Se cuecen los despojos como
para la olla: se sac®la carne y se muele en ¢l morte-
‘ro con miga de pan que se deslie con su caldo, y se
pasa despues por un colador tupido. Con el caldo se
empapa el pan, echando encima esta sustancia, 6
~ bien se sirve sobre rebanaditas de pan tostado.

MOCK- TURTE: S0PA £ LA INGLESA MUY EN BOGA.

Se deja 4 medio cocer con agua y sal la parte su-
perior de una cabeza de lernera, y despues de blan-
queada y preparada se corta en dados pequenitos: se
les afiade peregil, tomillo, mejorana, albahaca, cebo-
llas, laurel, setas, jamon negro, clavos de especia,
pimicnta y nuez moscada raspada. Se echa todo en
una cazuela con manteca, se pone al fuegoy se le da
unas vuellas: entonces se retira y se tuesta. Yuélva—-
se 4 colocar todo esto en la tartera aiadiéndole la
cantidad de agua que sea-necesaria para la sopa que
debe quedar espesa como un salmorejo: se hace her-
vir por tiempo de dos horas, se espuma y pasa por
tamiz: si sc quiere todavia se le afade vino de Ma-
dera, zumo, caldo de aves, albondiguillas menudi-
tas, yemas enteras de huevo duro, &cido de limon, pi-
mienta de Cayena, y sal, si acaso no tenia la bastan=
te el jamon. En este caldo se sirve la cabeza de
ternera hecha trozos, las setas, con las albondiguillag
y yemas, perd nada de pan. Pueden suprimirse algn-
nos de estos ingredientes segun el gusto de cada uno,

Esta sopa es muy confortante, y la pimienta de
Cayena 0 pimiento encarnado le comunica un picin-‘
te que apetecen mucho los ingleses. Debe servirse
hirviendo a cada comensal en una laza, en donde se
enfria menos que en plato. :
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SOPA DE CANGREJON.

Se lavan con muchas aguas los cangrejos peque-
fios y se cuecen en una cazuela con agua y sal: coci-
dos ya se poncn aparte las colas y patas: el resto se.
muele en el mortero lo mas que sea posible, anadién-
dole un cuarteron de manteca, conlinuando en majar
para que se incorpore bien. Se pondra esta parte con
un poco de agua en un cazo, y se hard hervir, y des-
pues se colara por una servilleta haciendo cuidadosa-
mente que salga la manteca, Se vuelve 4 echar este
caldo colado en la cazuela con buenas rebanadas de
pan tostado. Luego que han cocido bien se pasan por
tamiz, y se euece de nuevo esta sustancia con caldo
de carne 6 de pescado. Se fricn con manteca pedaci=
tos de pan cuadrados, se ponen en la sopera, echan«
do caldo y distribuyendo por encima las colas y pa=
tas que se habian apartado. ;

En vez del pan tostado puede ponerse macarro=
nes, sémola, cte., pero de todas maneras siempre es
necesario que las colas y patas cuezan { [uego manso
en ¢l caldo por espacio de cinco minutos.

SUSTANGIA 0 PEPITORIA DE CANGREJOS.

Se lavan bien los cangrejos y se cuecen con caldo;
se dejan escurrir y se separa la carne. Se pondra &
hervir arroz, pero que no cueza mucho y le quede al-
go de caldo: sc necesila de este igual cantidad como
carne de aquellos. Se muele todo junto humedecién-

olocon el caldo en que han cocido al tiempo de co-
larlo. Esta sustancia no dehe dejarse muy clara, y se
echa sobre canteritos de pan empapados ya en buen
caldo, En el momento de servirse esta sopa, se le mez-
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cla manteca hecha con las conchas de los cangrejos,
(Véase Manteca de cangrejos).

MENESTRA DE RANAS.

De estas solo se aprovechan las ancas, quitindo~-
les la piel. Se lavan y dejan en agua fria media hora,
despues se ponen en la olla con bastante agua para
ra menestra de chirivias, puerros, nabos, maiz, un
poco de apio y una cebolla asada, sal y un trozo de
tocino. Se hara cocer mansamente cuatro 6 cinco ho-
ras,(}r se sirve como caldo de carne. Para vigilia en
vez de tocine se echa manteca un momento antes de
sacarloa la mesa,. ‘ :

. SOPA DE ALMEJAS Y OTROS CRUSTACEGS,

Despues de limpias y lavadas, se echan en la ca-
zuela con un vaso de agua, y se deja que cuezan cin-
- 60 minulos para que se abran: se estrae el jugo, y se
Ponc en otra cazuela en la que sehaya frilo una ceho-

la hecha ruedas: se afiade agua, sal, pimienta, pere-

gil picado, manteca y las almejas, y cuando haya co-
cido lo suficierite, se cala la sopa. Puede hacerse lo
mismo con otras diferentes clases de mariscos.

SOPA LIGERA,

Para ocho 6'diecz personas se escogeran seis libras
de pescado, como pescadilla, lengzuado, carpas, can-
grejo de mar, etc., y de veinle y cuatro & treinta al-
mejas despojadas de sus conchas, seis cebollas parti-
das en cuatro trozos, dos tomales, dos hojas secas de
laurel, dos ruedas de limon, la corteza estérior lam=
bien seca de una naranja, cuatro clavos de especia,
un buen puiiado de sal, seis polvos de pimienta, un
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poco de azafran, una buena pulgarada de peregil muy
picado y medio cuartillo de vino blanco, y péngase
todo en un cazo despues dehaber lavado, quilado las
escamas, limpiado y hecho y cortado en ruedas el pes-
cado: se anade 4 esto medio cuartillode aceite del mas
superior, y el agua suficiente para cubrirlo todo. Se
pone a un fuego vivo y se hace que cueza i borboto~
nes cuarenta minutos. Se cortan para cada persona
dos 6 tres rebanadas de pan; con una espumadera: se
saca y pone aparte en un plato el pescado,g lo que
resta en el cazo se vierte sobre las rebanadas, y se
sirve en seguida como sopa. -

g DE OTRA MANERA..

Para esta se toman las mismas canlidades y se
procaede como en la anterior, con la diferencia de que
se la afiade una Euca agua. Se hace un ajo hlanco 6
manleca de ajo, a razon de una 6 dos cucharadas por
pérsona, y se echan en un cazo: se humedecen las -
rebanadas de pan con el caldo del pescado. En csta
manteca entra una yema de ‘huevo por racion, se po-
ne sobre un fuego vivo, y se revuelve sin ccsar hasta
quc se hace como crema, que se echa Sobre las reba-
nadas y se sirve.

CALPO O SUSTANCIA DE PESCADO.

Se derrite cn unatazuela un buen trozo de mante-
ca, y se afiaden chirivias y cebollas, se reogan hasta
que toman color,  se humedeeen con agua, y en se-

uida se agrega la carne del pescado 6 despojos, caso
sa haber empleado aquella para relienos u otro uso.
Para esta sustancia sirve toda clase de pescado de
agua dulce, y aun pueden anadirse ancas de rana. Se
sazonan con sal, un poco de tomillo, laurel, un clavo
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.de cspecia y algunas ruedas de remolacha. Déjese co-
cer cinco 0 seis horas, y enlonces s ¢cha un terron
‘de azucar como una nuez degrucso. Sirve esle caldo
ara todo cuanto se ofrezca, ﬂa quiera emplearse co-
mo sopa, 6 para menestra. Si ha cocido solo una hora
los pescados han quedado enteros 6 en Lrozos gran=
es, se sirven con.la sopa, y eada convidado echa el
pan que le parece, péro en su plato.

SOPA CON QUESO. .

. Hégase un buen caldo de cebolla para sopa: se
ralla queso y se echa en el fondo de la sopera: sobre
€l se colocan rebanadas de pan muy delgaditas, al-
ternando las capas de queso y pan hasta llenarla. An-
tes de echar el caldo se afiadirén dos vasos de nata,
y se pondré la sopera a un fucgo suave, dejando que
-sé;.empapen un solo momento. No necesita sazonarse
el caldo 4 causa del queso.

SOPA DE BERZA.

Pongase ‘al fuego la olla con agua, tocino saladillo
1 otra carne (1), y despues de haber cocido una ho-
14, se le echan una berza, chirivias, nabos, puerros,
apio, una ceholla claveteada con clavo de especia, sal
y si se quiere tambien una salchicha. Para que todo
esté bien cocido se necesitan cuatro horas. Si se afia-
den algunas patatas ha de ser solo una hora antes de

-

(1) Los desp%jos y restos de carne y huesos que vienen
de la carniceria0 que quadande losasados por si solos, dan
oo caldo escelente. Seran muy buenos para una sopa de ber-
za. Para esto se ponen en la olla y se hace que hiervan una
6 dos horas, y despues se pasa el caldo por el colador., 4 fin
de despojarlo de los huesecillos y demas desperdicios. Se
vuelve 4 la olla y se echa la berza.
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presentarse en la mesa. La berza entera, chirivias,
nabos, carne, locino y salchicha se servirin ‘en un
plato despues de la sopa. La mejor de todas las que
se hacen con berza es la que se prepara con carnero
y sin tocino. 2

LA MISMA PARA VIGILIA.

Se blanquea una col 6 berza, se eseurre y corta en
trozos pequefios. Cuando ‘esta el ‘agua hirviendo, se
echa en la olla juntamente con chirivias 6 zanahorias,
nabos, puerros, una eebolla con un ‘clavo de ‘¢specia,
apio, sal y'pimienta: una hora antes de ‘'servirse, se
le afiaden unas patatas'y en seguida manteca.

SOPA CON COLES Y LECHE.

Se hace'como la anterior, pero con media canti-
dad de agua: al momento de presenlarse 4 la mesa se
la‘afiade ofra tanta leche hirviendo: se deja que eém-
pape y se¢ sirve. :

SOPA DE CAZADOR,

Consiste en afiadira las que llevamos dichas ha-
blando de la sopa de berza un conejo partido en cua-
tro ¢-cinco trozos, y se hard cocer mas 6 un poco me-
nos;, segun sea tierno. :

SOPA DE COLIFLOR.

Se limpian y escoie'n coles de flor pequenitas, se:
cortan & (rozos, se echan en |a cazuela con manteca,
¥ se-pone al fuego, dindole algunas vueltas hasta que
se doren: humedézcanse entonces con agua, y mitad
agua y otra mitad caldo, y sazonense, Se tuestan re-
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hanaditas de pan y sc ewpapan ca ¢l liquido, ponién-
dolo despues & fucgo lento hasla que sc haya: desecho
todo. Puede servirse como menestra.

S0PA DE GUISANTES.

Despucs de cocidos los guisantes con agua y sal,
se les anade manteca (1), v se echan sobre tostadas
fritas con'manteea y azacar 6 sobre rebanadas de
pan. Todavia sefi esta menestra mas gustosa y deli-
cada si se ha comenzado haciendo freir en mahteca
muy calicote un puiado de acederas, lechuga y pe-
rifollo, hien picado todo, echéandolo en la cazucla an-
tes del agua y de poner los guisantes.

*S0PA DE YERBAS.
- -
Piquese menudamente un puiiado de acederas, pe-
rifollo, belladama y acelgas, y cuézanse con manteca
y sal: lerminada la coccion, se echa en la cazuela cal-
do de vigilia 6 agua, déjese que dé algunos hervores,
y calesc la sopa. Al tiempo 3& servirse a la mesa, se
espesa con yemas de huevo.

"SOPA DE CEBOLLA.

Derritase en un cazo manteca ¢ grasa fresca, y
friase en ella unacebolla muy picada hasta que esté
muy dorada: antes de que llegue & este estado se afia-
“de un gran pudado de harina, la que se dejard freir

(1) Siempreque ha de entrar manteca en la sopa, se ha
de cuidar de no echarla hasta que esté cocida , porque de.
otro mado pierde la suavidad y buen sabor por el hervor.
Estono se entiende cnando s preciso reogar con ella las le-
Eu‘mbres como en lasopa de yerbas. Al contrario la grasa de-

o ser la primera que se ponga en el cazo 6 cazuela. '
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hasta que eslé casi- negra: échase entonces el agua
suficiente para el caldo, sal 'y pimienta, dejando que
hierva cinco minutos: cuélesedyempépesc con él la
sopa que ha de ser de cortezas de pan muy tostado.
Y. muy poca miga. . :

ARROZ O FIDEOS CON GEBOLLA,

Lo mismo que la anterior, con lasdiferencia de
que Se hade hacer cocer la cebolla para pasacla:por
el colador, y echar despues el arroz, que deheabrirse
enteramente, 6:los fideos: = 0 52 ol -

SO0PA DE CEBOLLETAS.

Se limpian y se hacen hervir cinco minutos medio
plato de cebolletas: déseles unas vuellas cn. el cazo
puestoal fuego con;manteca y azucar: anadaseles el
caldo ecliando up; polvo: de: pimienta ;  y despues se .
calaran los coscorrones hechos con: manteca.

OTRA CON CEBOLLAS Y LECHE.

Se frie con manteca una cebolla, y cuando esté
ya dorada, se echa Jaleché conuna;poquita sal g pi-
mienta, y se vierte sobre las rebanadas de pan. Si se
quiere puede afiadirse un balido de yemas de huevo.

SOPA DE TE PARA ALMUERZO.

Se- hncen.t'esla'da:s de pan con manteea y 56 ponen
en lasopera, echandoles azicarpor encima. Calense
;:_m}l un vaso de infusion muy-cargada de (€ y dos de
eche.
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- SOPA A LA JULIANA.

Témense zanahorias, nabos, ‘chirivias, puerros,
maiz, tronchos de apio.y cebolla, y se corta'todo en
delgadas hebritas: lechugas, perifollo, acelgas que se
pican un poco, guisantes tiernos 6 habas verdes: cuan-
do estan & medio cocer con manteca 0 grasa se em-

apa con caldo de puchero 6 agua, v continta hir-
viendo hasta que esté bien cocido. Quilese la grasa,
y aiiidase una suslancia cualquiera: sazénese con sal

pimienta, y empapese un-poco de pan 6 sirvase sin
ol. Si las legumbres se cortan-como dados, ' entonces
esta menestra se llama menestrad la Faubonne.

SOPA A LA JULIANA COLADA.

Se pasa‘por ¢l estruja~sustancias 6 por el colador
todo lo'que se ha cocido para la'sopa juliana, 'y con
" esta se mojan corlecitas que se cortan de rebanadas
de pan muy delgadas y tostadas -6/ coscorrones fritos.

JULIANA GON ARROZ.

Preparada ya la sustancia, como se ha dicho, cué-
zase ‘en ella el arroz en'vezde pan: v/ o 19§

S0PA DE PRIMAVERA.

Se hacelo mismo quela de & lajuliana, afiadiéndo-
le puntas 6 cabezas de esparragos, guisantes tiernos,
rahanitos hluncos; cebolletas y un terron de azucar
para quitar laaspereza. Se oubre la sopa con estas le-
gumbres. -
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"

SOPA DE LECHUGA, OREJA DE MULO 0 ROMANA,

Dése un hervor 4 dos de estas lechugas: dlense con
un bramante, y se cuecen en caldo del puchero: ho-
medezcanse eon otro nuevo, y se sirve esta menestra
ponicndo encima las lechugas.

S0PA DE ESCAROLA.

. Cortense menuditas las escarolas despues de ha-
berles quitado las hojas de afuera y las lacias, échen-
se en manleca, y puestas al fuego, dénseles algunas
vueltas, pero sin dejar que se doren; se empapan con
agua sazonada con sal, pimienla y nuez moscada:
despues que han cocido tres cuartos de hora, se re~
bozan con yemas de huevo y se echan sobre rebana-
das de-pan. '

- S0PA- DE PAN, DE AVENA.

Verdaderamente s una sopa: si se hace con lechu-
gas, se las da un hervor, se atan y se cuccen en un ca-
0, en cuyo fondo se hagan puesto lonjas delgadas
de tocino, zanahorias, cebollas y . clavo de especia.
Viérlase encima caldo 0 agua, y luego que estén co-
cidas las lechugas, se desata y se, cortan & lo largo
c¢n dos partes, y s¢ ponen en un plato hondo por ca—
pas, alternadas con rebanadas de pan y polvoredndo-
las con pimiento molido. Cilense con el caldo en que
han cocido, y se dejara tostar & fuego suave 6 rescol-
doz esta menestraes espesa, y el caldo se sirye aparte.
Del mismo modo se bace la de berza y calabaza de in-
vierno, pero esta sediferencia de las otras en que las
ruedas se cuecen con leche sazonada con especias v
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sal, v despues se sirve empapada en rebanadas de

pan (¢ avena 6 cenleno.
SOPA DE CALABAZA GRANDE DE INVIERNO,

Se hace pedacitos <la ‘ealabaza y se cuecen ' con
agua y sal : luego que ha cocido se vierte el agua y
se echa la bastante leche y un terron de azucar: da un
hervor y se retira inmediatamente del fuego: ponga-
se en lasopera rebanadas de pan muy delgadas, las
que se hamedecen con la leche teniéndola sobre ce~
nizas calientes para que no hierval Cuando vaya a
sarvirse se echa el resto de Ia leche y la calabaza.

.1 SOPA DE BUSTANCEA DE CALABAZA.,

» -

Se cuece por espacio de cinco minn:6sen agua
hirviendo y sal la calabaza hecha trocitos; se aparta
del fuego, se arroji el agua, y se estroja y despachur-
ra. Se derrite manteca en una cazuela y se echa en
ella-la calabaza, dandole un' parde’vuellas con la
cuchara: se tendrin prevenidos én la sopera coscor-
rones fritos con ‘manteca 'y aztear ysobre ‘ellos 'se
ochd leche hirviendo, y despues la calabaza: se mez~
cla todo, y se sirve despues de haber dejado que cue-
za 4 fuego manso si acomoda. = £ &

: 131 L5 - '-.-,a_.

S0PA)DE) PUERROS.
* Frianse en manteca siele 1 ocho “puerros corta-
dos en trocitos, échese despues‘agua con sal, pimien-
ta, patatas‘amarilias hechas pedazos, en'‘caso 'dé que
no'se quiéra empapar-con pan'y se hace eocer'todo.
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S0PA DE-PATATAS Y ACEDERAS.

Se pone en una cazuela-manteca y un buen puiia-
do de acederas menudamente picadas; luego que es-
tan cocidas se afiade agua y patatas amarillas corta~
das 4 trocites: ‘se sazonan con pimienta y sal, se ‘ha-
ce que-cuezan mucho y se sirven sin pam.

SOPA 4 LA FLAMENGA, -
Pénganse en una olla con agual partes iguales de
nabos y'patatas hechas ruedas, dos canteritos de pan,
sal, pimienta, y hagase que cuezan; y despues se pa~
san por el colador. Hagase un caldo al que se afiade
un gran puiiado de perifollo picado y manteca.

SOPA DR NABOS Y LECHE.

Se' cuecen con agua'y sal, ‘despues se redueen 4
sustancia: se les quita el agua echando leche en su
logar, y se sazona con sal y pimienta blanca.

SOPKIDE ZANAHORIAS. |||
L
=
Se penen en una, olla zanahorias, patalas, una
cebolla grande, un poco de apio con agua y sal, y se
hace que cuezan mucho:'se pasan por tamiz, s¢ afia-
de manleca 6 grasa y'se'sirve.

SOPA DE MELON. *
Hagase que cueza en uw cuarliHo de ‘aguala car-

ne de un melon de mediano tamafio, hecha trozos:
se echa despues lodo en una cazuela en la que se ha-
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va fritd una cebolla, se la afiade pimienta y sal, se
deja empapar ¥ se sirve.

S0PA DE.PEPINOS.

Se mondan quitandoles la corteza verde, se hacen
ruedas y se ponen en una cazuela con un poco de sal
para que suelten e{ agna: se escurre bien y se ponen
en un cazo con un frocito de manteca sobre un fuego
vivo para que hiervan & borbollones. Se les afiade
un pufiddo de acederas poco picadas, un poco de pe~
rifollo, humedeciéndolos con caldo del puchero, de
vigilia 0.con simple agua, manteca, sal y pimienta:
se deja que hiervan un cuarto de hora y se traban si
se quiere. con yemas de huevo, dejando que se em-
beban, i i 34 ;
§0PA DE TOMATES;,

Cocidos estos con agua y.sal, redizcanse a sus-
tancia echindolos en una cazusla en la que se haya
frito una cebolla, Afiadase pimienta, peregil picado y
se cuece. Si se hace concaldo de puchero se supri-
me la cebolla. R St

SUSTANCIAS ; 0 CALDD [:iil'\' JUEOS.

El caldo colado y ¢l jugo de las viandas consli~
tuyen la base de todas las salsas, y las hacen mas
suaves y delicadas.

0G0,

Pénganse en una cazuela cinco 6 seis cebollas y

olras tantas zanahorias medianas hechas roedas, y en-
cima seechan los despojos decarne y aves con un vaso
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de agua 6.cpldo, y pongase & un fuego vivo. Cuando ha
tomado todo u_n%ellu color dorado, se humedece con
agua hirviendo, anadiendo un manojito gnarnecido
con clavosde;especia Y un poco de sal: entonces sede-
ja cocer por espacio de hora y media & un faego mo-
derado, estrujando y comprimiendo las carnes durante
la coccion para que suclten el jugo. Pisese. éste por
tamiz, y despues de [rio Se vierle muy despacio en
otra vasija. Las carncs se echan’en el puchero y le
comuniean un huen sabor.

SUSTANCIA DORADA QUE PUEDE SUSTITUIR £ LA DE ESPANA.

-Se unta con manteca, el fondo de una cazuela,y
se echa una libra de despejos de carne magra de ter-
nera, junlamente con una cebolla grande claveteadn
con un clayo de especia y una zanahoria por cada
trozo de.carne. Se pone la cazucla cubierta con co-~
bertera sobre fuego manso para que vaya soltando la
humedad y -adguieran. una. buena consistencia y de
eolor muy rubio. Entonces se afiaden una ¢ dos cu-
eharadas de harina, se mezcla todo- humedeciéndolo
con caldo de manera que no esté clara ni muy espe-
sa. Echese un ojito de tomillo, laurel, peregil y
apio,.y se dcj_a*r caatro horas sobre el horde del
hornillo; se quitW¥a grasa y espuma, pasindola des-
pues por un colador muy fino, y se guarda para
cuando se necesite. Siv & la ternera se afaden algunas
tajadas delzaditas de jamon'es mucho mejor, pero
en este caso s¢ debe echar menos sal.

ALJOFARADO.
Se toma de la ubre y despojos de ternera y de aves

una media libra, doce ¢ quince selas, y sela da un
par de vueltas en la tartera, pero sin que pierdan el
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colory se’sazona lodo con sal, pimienta, nuez mosca-
da v demas ‘especiast afiadase tambien un manojito
guarnccido, media zanahoria hecha ruedas, dos ce~*
hollas, tres cucharadas de harina, y otras tres de cal-
do. Se dejara que coezan hora y media, y 'se pasan
despues por lamiz. Sirve esta sustancia para mejorar
las salsas. ;

ESTRACTO () ESENCIA DEAVES Y GAZA.

Tomense los desperdicios y despojos de caza me-
nor, como perdices, liebres y aves de coryal, jarre-
tes y pies de ternera blanqueadas y criadillas de tier-
ra, todo en crudo. POngase en una cazuela con media
hotella de vino blanco, dos zanahorias, dos cebollas,
un manojito: guarnecido, y sazénese 'todo. 'Se cuece
hasta que se reduzea @ gelatina,y se humedece con
cuatro cucharadas de ealdo del puchero para que no
se pegue en cl suelo (1), y cuando estd todo muy co-
cido se cuela y clarifica con tres'claras de huevo (2)*

i - o
SUSTANCIA DE''CANGRETOS.

Despues de cocidos' machiquese la carne de doee
cangrejos pequefios; cuélese 'la sustaneia ‘en una ca-

(4) Sise quiere hacer gelatina se afiaden algunas corbe-
zasde tocino gordo blanqueadas y un jarrete ‘mas, pero no
se echa sal. Despues de haberla colade y clarificado se con-
densa. {4 -

(2) Para clarificar el jugo, se saca la caz del fuego,
se desengrasa y cuela el estracto y se le ech as de hue-
vos poco batidas. Se vuelve alfugzo y se da vueltas sin cesar
hasta que hierve. Se retira inmediatamente, se deja reposar
y que clarifique, Entonces cuélese por una seryilleta y se ob-
tiene una gelatina trasparente con la que se mejoran micho
las salsas. En el arlicuio geiatina de ternera s indica un mé
todo un pocomas complicado paro mucho mas perfecto.
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zuelita afadiendo una cucharada de aljofarado si se
liene & mano, y olra de caldo: mézclese todo con'un
*trozo de manteca, un poco de pimienta’y nuez mos-
cada, y sirvase. '

SALSAS-

Siempre que se prescribe el uso de la harina pa-
ra aderezar los manjares, puede reemplazarse con la
fécula de patatas, muy preferible:d la havina de trigo,
porque las salsas adquieren mas consistenciayal-
gu'nas veces se evila tener que reducirlas, lo‘que pue-

e ocasiouar que salgan demasiado saladast Una vez
trabadas no deben estar mucho tiempo al fuego, por-
que se volveran claras: pero si no se tienc dicha fé-
cula no habra inconveniente en gastar flor de harina.

~Para desengrasar una salsa es necesario apartar
lacazuela del fuego, ponerla. en el borde del horni-
llo, y echarle;por encima algunasigotas de agua fria;
con lo que inmedialamente se separa®a grasa de la
salsa y se quita con la cuchara.

. . TOMILLO Y LAUREL MOLIDO

Despues de completamente secas las partes que se
emplean de estas plantas, se muelen y pasan por ta-
miz. Se echa un polvo de ellas enlas salsas, en que
no se podria quitar los palitos y desperdicios sin des-

ﬁgurarlast
'MODO DE TENER APIO Y PEREGIL PARA LAS SALSAS EN
- INVIERNO. !

En setiembre se hacen secar las raices de peregil
Yy asi se conservan bien: cuando ya no se encuentra
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verde, se echa un pedacito en las salsas: lo mismo se

ractica con los tronchos de apio’ para el puchero y-
o0s manojitos guarnecidos, que se componen de pe-
ragil, cebolletas, tomillo, ajos y laurel.

ROJO: MANERA DE HACERLO.

Aunque & cada salsa indicamos el color rojo- que
debe darsele: y el modo de hacerlo, €so no obstante,
diremos aqui que se obtiene derritiendo en una ca-
zuela un pedazo de -manleca, 4 la que:-se anade una
cucharada de harina mas 0 menos grande, segun se
quiere hacer la salsa espesa ¢ clara. Cuando la harina
ha tomado el tono de color que se!desca, se echan los
ingredientes que han de entrar en la salsa, segun se
esplica ensus respectivos articulos, y se tuesta hasta
que adquiere el punto necesario. El rojo blanco se
hace dejando tostar muy poco la harina.

BATIDO PARA LAS SALSAS,

Es esencial- que los huevos sean frescos; se rom-
pen con precaucion para no-reventar las yemas, y se
separan de las claras pasindolds de una ciscara a
otra hasta que quedan enteéramente limpias y- sin la
galladura. Sedeslien con un poco de aguaglara, afia-
diendo un pedacito de manteca del” grueso:deuna
nuez, y en seguida se echan dos 6 tres cucharadas, sea
de salsa 6-de la menestra queha de 'servirse, batién-
dola hasta que esté todo bien incorporado. Se va ver-
tiendo poco & poco sobre la salsa, revolviéndola sin
cesar, yse arrimaal fuego para:que se espese, pero
de manera que no hierva.
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BECHAMEL () SALSA BLANCA.

Se derrite un pedazo de manteca y se deslic en’
clla una cucharada de harina; incorpdrese & esta mez-
cla poco & poco un vaso de leche hirviendo, menean-
dola sin cesar: se hace que hierva todo sin''dejar de
darle vueltas, y con esta composicion se vuelye 4 ca-
lentar lo que se ha de servir. Para hincerla mas supe-
- rior se echa en una cazuela manteca, cebollas hechas

ruedas, zanahorias, un ‘manojito’ de' peregil y setas;
se pone al fuego y se da unas vueltas; se humedecen
con leche hirviendo, echindola poco a poco’y revol-
viéndola'sin cesary se'sazona ¢on'sal,” pimienta blan-
oy ‘nuez moscada, dindole vueltas hasta que rompa
el hervor. Sedeja‘que cueza mansamente tres cuartos
de hora, 'y despues 's¢ pasa por- el colador.'En olra
cazuela aparte se-hace un rojo claro con 'tres cucha-
radas de haring, se vierle sobre ' éste el caldo'de le-
che y se deja hervir tres minutos.

SALSA 'CRABA,

Se corta‘en pedacitos 'como dados, tocino, una za-
nahoria, un nabo, dos cehollas'y grasa de ternera, se
echa todo en una cazucla puesta al fuego, se le da dos
vuellas y Se humedece con caldo sin dejar-que tome
color. Se afiade sal, pimienta blanca, nuez de espe-
cia, clavo, tomillo, laurel y peregil, v se¢ deja cocer
una hora; entonces se desengrasa y pasa“por tamiz.
¥n otra cazuela se prepara’un rojo blanco’ con tres
cucharadas de harina, yse vierts en el caldo; se hace
hervir tres minutos y se sirve.
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SALSA DE CREMA.

Echese en una cazuela cuatro onzas de manteca,
una cucharada de harina, un buen picado de peregil
v.una cebolleta hecha trozos, sal, pimicnto moli-
do, nuez moscada raspada, y un vaso de nata o le-
che. Se;pone al fuego, se-ménea y deja bhervir un
cuarto de bora. Esta salsa se sirve para las patalas,
rodaballo, bacalao y truchuela; ete. '

SALSA. BLANCA ¥/ GON ALCAPARIAS.

', Labondad de.una buena salsa blanca depende de
la calidad de la, mauleea, y en emplear la menos hari-
na posible. Pongase en una cazuela media cucharada
deharipa, y desliese fuera del fuego y poco d pococon
tres coarlas partes de un vasode agua caliente, se

" pone en el hornillo y se menea hasta que hierva. Se
sazona eon sul, pimienta blanea, si la hay (la negra
altera el color), y un chorrito de vinagre, y péngase
la cazucla al borde del hornillo para que conlinte
-hirviendo muy despacio. En ¢l momento de servirla,
echese manteca, y no se deje bervir mas. Esta salsa
puede servir para los pescados anadiéndola alcapar—
ras 6 pepinillos picados, pero nada de vinagre. Para
las legnmbres puede anadirse, si se (uiere, una ye-
wa de haevo desleida en un poco de agua.

* 'SALSA BLANQUIZCA.

_ Pongase.como un huevode manteca en una cace-
rola grande, y en el momento que se deshaga, méz-
clese a ella una buena cucharada de harina; derrf-
mense poco d poco dos vasos de agua calicnle, aha-
dase un poco de peregil, si se quiere en ramas 6
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picado. Si la salsa blanquizca se compone de carnes
Ea cocidas y de pichones, se hard cocer durante una

ora en la salsa antes de afiadir los demas adherentes
de especias; ete. -

Si se ve que esta demasiado clara la salsa, se des-
lieun poco dehariua en muy corta cantidad de agua
fria'y despues con muchas cucharadas de salsa, mez-
clandola en seguidacofl toda ella. 4%

» SALSA RUBIAV'

Se hace un rojo muy rubio y-se humedece pocoa
oco y sin cesar de menearlp con caldo del puchero
irviendo, E.no de otro liquido. Déjese cocer un poco

y sessirve. Esta es enrealidad una verdadera sustan-
cia dorada, en estremo delicada, facil de hacer y'que
puede servir para g]_ruisados, volateria, ete. Pueden
rociarse con esla salsa todos los manjares que se co—
men con/la blanca: N EH u L

SALSA DE OSTRAS O ALMEJAS.

Escildense con agua hirviendo, afiadiendo la que
encierran dentro 'de sus conchas;icon pocos hervores,
quedan cocidas, se.escurren bien y se mezclan con
salsa blanca y agrio de-limony Con esta salsa so sirve
mucha elase de pescados asados 6 puco cocidos.

SALSA ESPECIAL LLAMADA: MAITRE DHOTEL.

Se pone en un plato un pedazo de manteca con pe-
regil menudamente picado, sal, pimienta, nuez de es-
pecia y si'se quiere se afiade un poquito de cebolleta
tierna: se:menca bien todo junto hasta que esté com~
pletaménte mezelado, 'y se une con el dcido de un li-
mon; zumo'de agraz 6 un chorrito de vinagre.
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SALSA HOLANDESA.

Ss derrile en una cazuela & fuego manso la- man-
teca, y cuando estd ya mu{ clara se pasa por un co-
lador tupido, se le afade abundante sal olida , se
bate ligeramente con un lenedor, y se sirve caliente
cn la salsera. Esta es la verdadera holandesa que se
presenla para el pescado, rodeado con palatas cocidas
en el caldo ligero del mismo.

MANTECA NEGRA.

Péngase manteca en la sarten, y hagase que se
derrita y hierva hasla que ennegrezea; pero sin que
se queme: en el instante se echan unas ramas de pe~
regil para que se [rian, y se ¢cha todo por encima del
pescado:-en seguida se pone vinagre.en la mismasar-
ten, y luego que se ha calentado se-derrama sobre
aquel y se sirve sin delencion.

SALSA PICANTE.

Se echa en una cazuela un vasorgrande de vina-
gre, tomillo, laurcl, un diente de-ajo, una chalota 6
escalufia, y pimienta, y se hace cocer hasta reducir el
liquido a las dos terceras panles: anadasele caldo, ju=
go, sustancia de carnes, en fin, cuanlo se tenga & ma-
no, y luego se¢ pasapor lamiz. ;

sALSA £ LA ORLEANESA.

Se echan en la cazuela cuatro cucharaditas de vi-
nagre, pimienta, chalolas y manteca: se rehoga todo
y anadase un rojo oscuro que debe haberse hecho
_aparte. Al tiempo de seryirla, se:agregan cuatro pe-
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pinillos, una zanahoria pequefia y cocida, tres claras
de huevo duro corladas a trocitos como dados, tres
anchoas hechas tiritas muy menudas, una cucharada
de alcaparras: caliénlese todo un momento y se sirve
debajo de un anade, trozo de vaca 6 ternera vuelta a
calentar, ele.

SALSA SIN MANTECA.

Se ponen en una cazolitatres vemas de huevo, scis
cacharadas de aceite, sal, pimienta y nuez moscada,
y se hace calentar en bafio-maria muy templado, me~

neandolo bien para que se trabe y mezcle todo.

SALSA FRIA PARA EL PESCADU.

Se escaldan y machacan en' seguida peregil,
perifollo, estragon, cebollino y pimpinela: se pasan
rnr tamiz y se afiaden dos yemas de huevo duro mo-
idas. Se mezcla todo incorporandolo poco 4 poco con
cuatro cucharadas de aceite, dos de vinagre y otras
dos de mostaza, y se ccha en la salsera para servirla.

SALSA INDIANA CON GUINDILLA O KARI,

Mézclense en una cazuela medio cuarteron de
manteca, una cucharada de las de café, de picante,
que se llama kari, una de especia, un poco de aza-
fran y dos cucharadas de harina: humedézcase todo
con caldo del puchero, y déjese cocer un cuarto de .
- hora: se pasa por lamiz, se afiade ua poco de mante-
ca 'y se strve. S

SALSA A LA REMOLADA.

Se ponc en una salsera una chalota, perifollo, ce-
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bolleta, una punta de ajo, todo bien picado y sazo-
nado con sal y pimienla; desitese todo con mostaza,
- aceite y vinagre, echindolo poco & poco y daudole

yueltas con la cuchara (1).
: SALSA & LA RAVIGOTA.

Se coge un pufiado de ingredientes, tales como pe-
rifollo, pimpinela, estragon, berro picante, y se
corta lodo muy menndo: métase en una cazuela con
caldo, sal, pimienta y vinagre, y despues de haber
hervido un cuarlo de, hora se retira del fuego. Se
echa en esla salsa un Irozo de manteca amasada con
harina y se menea hasta que se derrita bien.

. RAVISOTA EN FRIO 6 SIN COCER.

.. Témense berros picantes, perifollo, pimpine-
la, estragon, cebollino,, chalotas,, ajo, -hojas tiernas
de apio, albahaca, alcaparras y anchoas, de todo es-
to, cuanto se quiera. Primeramente se picari y des-
pues s¢ muele enmortero de piedra 6 marmol hasta
que esté todo bien machacado, luego st anade
una yema de hueva bhalida, un poco de. aceite, y de
vez en cuando un chorrito de vinagre, y se continia

~xevolviéndolo hasla que tengaa consisiencia de sal-
584 Si se.quiere que salgajun; poco, mas fuerte se le
-.anade un, poco, de mostaza. ;. . 2’ au|

L

Bl

SALSA' DE ANCHOASy | (0}, o

L ¥ e _'!_\;;.-.'.3 He D2 S GE . g26(0 9¢ _Z'. I
‘Despues de_ln_eu. lavadas con vinagre y quitadas
_{1) siempre que se prepara una sulsa en frio, en que
entra aceite, debo ecliirse poco’ & poeo” menedndola sin ce-
zar* 8o traban y. espesan mejor cuando estd fresce el
tiempo. NAE: 257 4 5 3 |
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las espinas 4 las anchoas, se pican menvdamente, y
se echan en una salsa rubia que se tendra preparada,
afadiendo pimienta y nuez de especia. Se hace que
hierva todo un cuarto de hora, y se cuela; se rocia
con zumo de limon y se sirve.

SALSA DE CANGREJOS.

Toémense cangrejos péquefios y cuézanse: se qui-
ta la carne de sus colas, patas y huevos, que se echan
en salsa blanca bicn hecha, en el momento de sacar-
la & la mesa. ’ \

PEBRE.

En una tarterila se ponen: vinagre, chalotas, to-
millo, laurel, peregil, cebolletas, un: buen polvo de
imienta. Aparte se prepara un rojo empapado con
jugo de carnes 6 caldo, y en €l se vierte el pebre, de-
jandolo hervir un cuarto de hora, y despues se cuela.

SALSA TARTARA.
10l

En una vasija de barro se ponén dos 6 tres chalo~
tas, perifollo y estragon, todo mny menudo y mez-
clado con sal, pimienta y un chorrito de vinagre,
anadiendo despues aceite y.menedndolo todo hasta
que se incorpore perfectamente. Si se advierte que la
salsa se traba demasiado, se afiade un poquito de
vinagre: se prueba, y si estd demasiado salada se le
echa un poco de mostaza y mas aceite. Esta salsa se

“hace en frio, y si 4 una a la mahonesa se le* incorpo-
ra mostaza, puede considerarse tan buena como esta, .
y mucho mas apetitosa que la tirtara comun.
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SALSA PICADA CON PEPINILLOS.

Echese en una cazuela un trozo de manteca, un
pufiado de yerbas finas-picadas, y désele unas vael-
tas al foego, agregando despues un polvo de harina,
meneandolo y mezclando bien todo esto. Anddase
despues los pepinillos picados, sal y pimienta, y se
humedece con caldo, haciendo que lome consistencia
poniéndolo al fuego: cuando estd en su punto se
sirve.
. SALSA DE AGRAZ.

Se echan en una cazuela dos 6 tres cucharadas de
gumo de agraz, y otras tantas de sustancia de carne
6 caldo colado, con sal, pimienta y una chalota pi-
cada, procurando que la salsa no eslé espesa; se ca-
lienta |y se sirve con los asados.

" 8ALSA £ LA INGLESA CON GROSELLAS.

Se quitan los granillos y se cortan por medio las
grosellas 6 uva espina muy verdes; se escaldan con
agua hirviendo y sal, y luego que resisten 4 la im-
presion del dedo se sacan: téngase preyenida media
cazolita de aljofarado mezelado con un poco de verde
de espinacas y zumo de peregil picado: se calienta y
sc echan dentro las grosellas cuando va 4 servirse.

EALSA DE POBRES.

Se pican cinco 6 seis chalotas y peregil, y se echan
en una cazuela con caldo 6 agua, una cucharada de
yinagre, pimienta y sal, y se pone al fuego para que
hierva hasta que estén cocidas las chalotas. Sirve ess
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ta salsa para volver 4 calentar con ella los restos del
asado 6 carne del cocido.

SALSA PARA TODA CLASE DE MANJARES,

En medio cuartillo de caldo se echa un vaso de
vino blanco, sal, pimienta, un poco de corteza este-
rior de limon, una hoja de laurel v un chorrito de zu-
mo de agraz. Péngase en infusion sobre cenizas ca-
lientes por espacio de ocho horas, y despues ya puede
verterse sobre los guisos, pescados 6 menestras que
mas acomode. : .

SALSA LLAMADA DE ROBERT.

Se pone en una cazuela un pedazo de manteca con
una cucharada de harina, y se hace que tome un buen
dorado; se pican muy menudas tres 6 cuatro cebollas,

se echan para Wue se frian hasta que tome color en
a misma con sal y pimienta; se empapa todo des-
pues con un vaso de aguq, y se deja que cueza. An—
tes de servirse se afiade una cucharada de vinagre,
otra de mostaza, y se deslie todo para que se mezcle.
Esta salsa se sirve con preferencia para el lomo fres-
€0 y los pavos. t

SALSA BLANCA A LA MAHONESA.

En una cazolita se echan una yema de huevo, sal,
pimienta y algunas gotas de vinagre, batiéndolo bien
para que se mezcle; afiddase gola a gota y siempre
gin cesar de revolver, una cucharada de aceite. Es—
tando ya trabada la salsa y en hastante cantidad, se
va incorporando vinagre, vertiéndolo dulcemente 'y
siempre meneando. Esta salsa es muy delicada, pero
es menester paciencia, porque necesila un cuarto de
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hora para hacerse y no cesar de revolverla. Es muy
& proposito para cubrir con ella toda clase de aves en
fiambre.

Puede tambien hacerse verde afiadiendo un poco
del color que se saca de las espinacas, al tiempo de
echar las yemas. En verano adquirird la consisten—
cia mas adecuada si se hace sobre una tarterita apo~
yada sobre nieve machacada,

VEBDE DE ESPINACAS PARA DAR ESTA SUSTANCIA A LAS SAL-
8AS Y SUSTANCIAS VEGETALES.

Machéquense Lres grandes manojos de espinacas,
y esprimanse para oblener ¢l zumo, que se recibird
en una cazuela arrimada al fuego. Cuando vaya &
romper el hervor se retira y pasa por lamiz, para se-
parar lo inulil.

SALSA DE TOMATES.

Secocerdn los tomates en agua con sal, pimienta,
medio dientede ajo, media hoja de laurel, tomillo,
peregil y cebolla, y en seguida se les estrae el jugo
como 4 las sustancias. Se echard manfeca en una ca-
zuela y se anadird media cucharada de barina, me«
nedndola mucho para que se mezcle bien, y sobre.
esla se va vertiendo poco 4 poco el jugo de tomates.
Se pondra al fuego para que se espese, y ¢ servird.

SALSA A LA ITALIANA,

Pénganse en una cazuela un poco de peregil pi-
cado, una chalota, setas, criadillas de tierra en reba-
nadas delgadas, y un pedazo. de manteca del tamafio
de una puez. Pongase al fuego y désele algunas vuel-
tas, empapese en seguida esle compuesto con medio
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vaso de vino blanco, sazondndolo todo con especia y
sal. Hagase que hierva una media hora 4 fuego man-
s0; afiadiendo una cucharada de aceile.

SALSA ESPANOLA £ L0 ALDEANO.

Cuando se haya de dar una gran comida, para la
que con anlicipacion debe haberse acopiado mucha
caza y aves caseras, se tendrd cuidado al tiempo de
prepararlas de poner & un lado los despojos. Reh6-
guense estos con manteca, con los de ternera y setas,
mezclando despues de tres & cuatro cucharadas de ha-
rina, y empapense con caldo del puchero; afiddanse
una zanahoria, cebolla, tomillo, laurel, pimienta, sal,
E clavillo. Hagase hervir‘i' derrimese media botella

¢ vino blanco. Al caho de dos horas se retira del
fuego y se cuela para separar los huesos.

SALSA GINEBRINA.

Sirve esta para los pescados 6 sus restos, Se hace
un rojo que se humedece con el caldo en que se ha
cocido el pescado, y se cuece; despues se cuela, afia=
diendo un trozo de manteca superior y hojas de pere-

il muy picadas, poniendo tambien setas y una cha-
ota hechas ronchas, y vino si acaso no se ha emplea-
do para cocerla. Esta salsa cs diferente de la que tra-
tarcmos en el articulo Trucha,

SALSA CON CRIADILLAS DE TIERRA.

Se pican menudamente criadillas, setas, medio
diente de ajo y cebollelas, que puestas al fuego en ca-
zuela con un poco de aceite se les dard unas vueltas.
Se empapan con caldo y un vaso de viné blanco, sa~
zonandolas con pimienta y sal. 8¢ cuccen y se les qui-
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ta la grasa y sc sirve. Para de vigilia, en vez de caldo
se poae un polvo de harina, se humedece con suslan-
ciade legumbres y vino blanco, y se procede para
terminarla cowo se ha dicho.

SALSA £ LA PROVENZALA.

_Se echan en una cazuela dos cucharadas de aceite
fino, chalotas, ajos y selas picadas, y se rehoga lodo
poniendo un polvo de harina; en seguida se echa cal-
do, vino blanco, sal, pimienta y un manojito com-
puesto, haciendo hervir esta salsa 4 fuego templado
una media hora. Desengrasese, no dejando mas aceite
que el precisopara que quede con 0jos y suave; tam-
bien se quita el manojito de peregil y los ajos. - »

SALMOREIO.

Se hace éste solo con caza menor, aunque tam=-
bien puede componerse con anades de corral. Péngase
en una cazuela un pedazo de manteca amasada con
harina, y se deja derretir, pero que no se colore,
aniadiendo despues medio vaso de caldo, otro tanto de
vino tinto, dos chalotas enteras para poderlas separar
antes de sacarlo & la mesa, un manojito guarneci-
do (1), tambicn entero con el mismo objeto, pimien=
ta, un poco de sal, y que cueza todo una media hora;
separense los miembros y pechugas de la caza menor
y échense en este salmorejo para que se calienten,
pero sin dejar que hieryan, afiadiendo. el zumo de
medio limon. Se guarnece el fondo del plato con re-
banadas de pan tostado, se ponen sobre ellas los tro-
20s de la caza, se bafian con el salmorejo, y se sirven.

il}- El niaqojito guarnecido se compone de peregil, ce-
bolletas , tomillo, ajo y laurel.
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OTRO SALMOREIO MAS ESQUISITO.

Se trinchan 6 separan los miembros y mollejas
de las piezas de caza menor, y lo restante del cuerpo
se machaca en el mortero teniendo cuidado de quitar
las bolsitas 4 las becadas 6 chochas, gallinetas ciegas
y alondras. A medida que se muele s¢ ird humede-
ciendo con un poco de caldo, y luego que se haya
empleado en esto la cantidad de un vaso, se pasara
por tamiz. Entonces se aiadird ‘4 esla sustancia un
pedazo de manteca del tamafio de una nuez grande,
amasada con harina; medio vaso de buen vino tinto,
dog,chalotas enteras y un manojito, guarnccido tam-
bien, sin partir para poder apartarlos despues. Dé-
jese hervir todo media hora, y se afiaden dos cucha-
radas de aceite de oliva y el agrio de un limon, de-
jandoque se calienten, pero sin que hiervan los trozos
de la caza. Se frien con manteca rehanadas delgadi-
tasde pan con las que se guarnece el fondo del plato,
-y su borde se pucde adornar con ruedas de limon he-
cha & piguitos |a corteza con el cuchillo. Téngase pre—~
senle que si este salmorejo es de perdices, se ponen
naranjas agrias cn lugar de limon. Se ponen ¢n se-
guida las piernas sobre los tostones, sobre aquellas
los alones y mollejas, y sevierte por encima la salsa
6 salmorcejo.

SALMOREJO DE OCA 0 PATO SIN FUEGO.

Este se dispone sobre la mesa. Se hace trozos la
pitzay se colocan en un plato, despachurrando los
higadillos en el jugo que han, soltado: afiadanse dos
6 tres cucharadas de aceite, el zumo de un.limon, sal .
y pimienta, y despues de bien mezelado todo se sir—
ve a los.comensales con el asado. 3
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ADOBADO.

Pongase unaolla- 6 cazuela con lonjas delgadas
de tocino, una mano de {ernera, sal, pimienta; un ma«
nojito de peregil , cebolletas, tomillo, Jaurel , clavos
de especia, cchollas y-zanahorias, y en este adobo se
mete |a pieza que-se quiere cocer, afiadiendo un vaso
de vino blanco, "otro tanto de caldo y agua, y medio
de aguardientle, y higase cocer lentamente muchas
horas, teniendo tapada la vasija con papel untado con
manteca y encima la cobertera, & fin de cerrarla her-
méticamente y que no.se evapore. Las cantidades aqui
designadas son las que se necesitan para una pava
6 pato. ) ‘

SARTENADA.

Se toman los despojos de ternera , tocino gordo'y
jamon y se cortan en trocitos como dados, se ponen en
una cazuela al fuego, agregandoles una cebolla y una
zanahoria en pedacitos del mismo tamafio. Cuando se
han reblandecido un poco, se mojan con caldo 0 agua
anadiendo laurel, ajos y especia.

Preparada de csie modo la sarten, se cuecen en
ella las aves caseras que entonces se llaman sarfe=
nadas, y podrén presentarse 4 la mesa con la salsa
que mas acomode, y si se quiere mejorar, se afiade el
resto que ha quedado en el fondo paséndolo antes por
tamiz.

.

- BLANCO.
‘A'NC

Pongase en olla 6 puchero un cuarteron de man-
teca de puerco sin‘sal, media libra de grasa de rifion
do vaca 6 de tocino.en trocitos como dados, cebollas,
zanahorias, un manojito guarnecido, tres clavos de
"especia, ajos, sal, pimienla quebrantada; algunas cu-

»
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charadas de harina, ruedas delimon sin la corteza

pipas, y rehoguese todo a fuego lento, humedecién=
dolo despues con agua caliente y un poco de vinagre.
En este compuesto blanco se cuecen cabezas, cuellos
Y pies de ternera 6 carncro, lenguas y paladares de
vaca, elc.
: AGUA DE AJO.

Se limpia y pica un diente de ajo, se estruja con
fuerza, %( despues s¢ echa en un poco de agua para
que suelte el jugo, vy le comunique el sabor. Se cucla
Y sirve despues esta agua para las salsas,

MANTECA DE ANCHOAS.

Despues de bien lavadas y quitadas las espinas,
se muelen media docena de anchoas, y sin sazonarlag
se pasan por tamiz de cerda, y esta pasta se amasa con
otra tanta manteca. :

ESENCIA DE ANCHOAS.

Se quitan las espinas & doce anchoas sin esprimir
$u jugo, y se hacen cocer & fuego lento con un vaso
de agua hasta que se deshagan: se pasa por el colador
Yy se guardan en un frasquito. Se echan algunas go-
tas de esta esencia en las salsas que se sirven para cl
pescado, ya en la cocina 6 bien en la misma mesa. Se
conserva mucho tiempo sin alterarse.

ESENCIA DE SETAS.

Limpiense con esmero las setas y ponganse en un
lebrillo polvoreandolas abundantemente con sal mo-
lida, dejandolas asi hasta el dia siguiente. Estri-
jense bien para estraerlas el jugo,y se vuelven &
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dejar todavia en infusion. Se repite esta operacion
hasla tres veces, poniendo por separade el producto
de cada una, 6 bien reuniéndolos todos en uno. Se
aromatiza esle jugo con pimienta, especia, clavo que-
brantado en pedacitos y se cuece y espuma hasta que
no arroje mas y quede bien limpio. Entonces se cuela
y se echa en botellitas con dos clavos deespecia y un
grano de pimienta, cerrandolas exactamente con el
tapon para conservarlo para las salsas.que se quiera
tengan este sabor.

- ESENCIA DE CONDIMENTOS.

En un cazo de barro se echan medio cuartillo de
vino blanco bueno, dos cucharadas de vinagre, cuatro
onzas de sal, una de pimicnta en grano, cuatro clavos
de especia, un polvo de nuez moscada, una onza de

~colmenillas 6 setas pequenas, cuatro hojas de laurel,
diez chalotas despachurradas, de ajos cuanto se quie-
ra, un puiado de peregil, una cucharadita de las de
café de coriandra, cuatro ruedas de zanahoria, una
cebolla cortada, dos ramitas de tomillo, seis de peri-
follo, dosde apio y dos de estragon. Se hace que dé
todo un hervor, y despues se deja el cazo muy tapado
siete 1 ocho horas sobre cenizas calientes , pero que
no hierva: despues se cuela estrujandolo en un lien—
z0, y se reparle esta esencia ¢n botellitas, para hacer
uso de ella en pequefias désis siempre que se necesite
restablecer el sabor de algun manjar sin el inconve=
niente de tener que buscar todos estos ingredientes.

MANTECA DE CANGREIOS.
Se lavarén y coceran con aguay sal cincuen-

ta cangrejos de los pequefios, y despues, si se
‘quiere, seles quitard las patas y colas para em-
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plearlas en otra cosa. Se machacan con muchoesme=
ro las conchas, incorporando un cuarleron de mante~
ca, sin suspender el molido hasta estar todo. bienm
mezclado. Conseguido esto, se pone la pasta‘en una
cazuela al fuego con un poco de agua, y se haceque
hierva cosa de media hora. Se pone agua [ria en un
vaso y se estiendé encima un paiio de cocina, y
sobre él se derrama lo cocido, haciendo que caiga
toda la manteca. Luego que ésta se ha fijado 6 hela=
do sobre el agua, se separa y se guarda para servirse
de ella cgando acomode. -

- MANTECA DE AJO.

Se pican en el almirez dos gruesos dientes de ajo
hasta reducirlos 4 pasta, y sin suspender el molido,
se le afinde un trocito de manteca.del grueso de un
huevo. Esta mezcla podra incorporarse cn las salsas
que se juzgue conveniente, y s¢ sirve 4 la mesa para
los sugelos que les gusta el sabor del ajo y quieran
sazonar con ella los asados.

MANTECA PARA PLATO3 INTERMEDIOS.

Debe servirse ¢sta en conchitas 6 barquitos si
estd labrada, y si no en mantequeras. Si'se conserva
metida dentro de agua se deteriora alguna cosa, y sin
embargo, en tiempo caluroso podra preservarse amon»
tonindola en e! fondo de un tarro que se vuelve boca
abajo poniéndolo sobre un plato con agua para im=
pedir que se introduzca el aire.

MANTECA DE AVELLANAS.

Para disponer un plato intermedio muy delicado,
s¢ amasa con la manteca peregil, cebollela y estra-.
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gon menudamente picados juntamente con avellanas
machacadas en el almirez ~hasta reducirlas & pasta
muy fina.

MANTECA RIZADA.
b _
En una escarpia clavada en la pared, se alardn
.dos puntas de una servilleta ordinaria echando un
nudo en las otras dos, de modo que pueda meterse un
palo . Dentro de ésta se pone media libra de manteca
y se tuerce con fucrza encima de un plato en el que
cae formando® hilos  delgados y muy vislosos para
adornar un.intermedio.

. SUSTANCIAS O PURES.

NorA. Si las sustancias sa sirven en platos ¥ sobre ellas
atras viandas, en este caso se consideran como entradas.
Cuando se sirven solas como intermedio, deben rodearse
con coscorrones fritos, si la comida esde etiqueta-

SUSTANCIAS DE GUISANTES VERDES. (Plalto intermedio).

Se toman dos cuartillos de guisantes verdes, se
echan enagua hirviendo y cuecen juntamente con ce-
bolletas, peregil y sal. Sepasan despucs porel colador
" para estraerles la sustancia, sazonandola con mante-

ca y caldo. Se calienta y sirve. <

Mad. Adanson én su Casa ristica encarga se ha-
ga la sustancia con [a vainilla 6 ciscara de los gui-
santes verdes. Se cuecen, escurren y se coelan es-
primiéndolos con fuerza, y se sazonan como la sus=-
tancia ordinaria 6 se mezcla con la de los guisantes.
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SUSTANCIA DE GUISANTES $kCos. (Intermédio).

Témese un litro de estos, y péngase 4 mojar én
agua tibia veinte y cuatro horas; pasado este tiempo;
se escurren, amontonan para que se. manlenganghi=-
medos, y se dejan en este estado olro tanto espacio

para que germinen. Esla operacion los pone fiernos y.

azucarados. Se echan en una olla con agua una libra
de tocino, dos zanahorias, dos cebollas, clavos de es-
ecia, un manojo de peregil, ceholletas, tomillo y
aurel. Cuando estan bien cocidos se pasan por el co-
lador humedeciéndolos un poco con el mismo caldo
en que han hervido: se echa esta sustancia en una
cazuela, empapandola con dicho caldo y se hara co-
cer. Proctrese que tenga buen sabor y.esté bien sa=
zonada.

SUSTANCIA DE GUISANTES sECOS. (Intermedio).

Se toman guisantes de los que se venden que-
brantados ya y despojados de su cascarilla, se lavan
y echan en una cazuela eon otra tanta agua fria, sal,
un pedacito de manteca como una nuez, laurel y to-
millo. Se pone 4 fuego templado para que se hinchen
humedeciéndolos, si se juzga necesario, con caldo 6
agua caliente. Cuando esté yva hecha la sustancia, se
se le afiade caldo, grasa, 6 bien ceholla muy picada
Y frita con manteca, moviéndola bien para que no se
pegue. Esta suslancia st sirve con longanizas.

L]
SUSTANCIA DE HABAS. (Intermedio).
Se toman: habas gordas, se les quita la cascara y

se ponena cocer en una cazuela con agua y sal. Des-
pues de haber hervido un cuarto de hora , se escur=
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ren y cchan en agua fria para que reverdezcan, y se
escutren olra vez. En otra cazucla se pone un trozo
" de manteca con pimienta, sal y una cucharada de
harina, y se echan las habas, y sc empapan con cal-
do-6 agua, con un manojo de peregil y cebolletas.
Habiendo concluido de cocer, se pasan por lamiz
para estraer la sustancia, s¢ afiade un pedacito de
manleca, Y sesirve.

-

SUSTANCIA DE Jupias. (Tnfermedio).
Se hace lo mismo que la de guisantes secos.
SUSTANCIA DE LENTEJAS. (Intermedio).

Tambien se hace lo mismo que la de guisantes
gecos, con la diferencia de que ésta necesila empa=
parse mas, porque ha de hervir mas tiempo para que
enrojezca.

SUSTANGIA DE CEBOLLAS. (Intermedio).

Escildense cn agua hirviendo si se quiere pri-
varlas de la acrimonia y fortaleza que las hace indi-
geslas y aceda la nata con que se condimentan: lim-
pias y partidas por medio, se ponen en la cazuela con
-un huen trozo de manteca muy fresca, y se cuecen
lentamente para que se mantenga blanca la sustan-

- cia: cuando estdn bien cqgidas, se sazonan con sal,
“se les afiade una buena cucharada de harina, y se
-aclaran con nata. Esta suslancia no necesita caldo, y
st un terron de azicar del grueso de una nuez. Se
cuela en el mismo momento de presentarla 4 la mesa
~y se sirve con cuanlo se quiere.
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SUSTANCIA DE SETAS.

Pénganse en un poco de agua fria y agrio de li-
_mon las setas bien escogidas y-limpias: escurranse
bien, y despues de picadas menudamente, se echan
en una cazuela en la que se haya derretido manteca
con acido de limon. (ée pone al fuego v se mantiene
en ¢l hasla que la manteca esté como aceite, y enton-
ces se afiade un rojo hecho aparte, caldo y jugo de

carne. Se deja cocer para que s¢ espese, y se cuela
estrayendo la suslancia. 4

SUSTANCIA DE API0. (Infermedio).

Se mondan, lavan y cuecen los pies mas gruesos
de apio en agua y sal, se cuela y esprime la sustan- -
cia echindola en cazuela en la que se haya derretido
manteca fresca; se le anade una cucharada de harina
y nata, 0 bien caldo, y un terroncito de azticar como
una avellana. ; ’ : '

SUSTANCIA DE ESCAROLA. (Inlermedio).
Lo mismo que la de apio. '
SUSTANCIA DE CALABAZA DE INVIERNO. (Intermedio).

Témese de invierno, hagase trozos, y cuézase con
aguay sal. Despues se vierté el agua y se pasa por
el colador. Ponganse despues en una cazuela un pe-
dazo de manleca y una cucliarada de harina, pero que
no se bueste, v en ella se echa la suslancia con un po-
-0 de azticar y pimienta blanca. Se deja que hierva

cinco minulos, y se-traba con dos yemas de huevo. y
una cucharada de nata si hay 4 mano. Esta sustan-
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cia se sirve en un plato con coscorrones fritos alre-
dedor.

En el articulo Legumbres, pucden verse diferentes
gustancias 6 purés.

GUISOS Y GUABNECIDOS.

GUISADO DE mIGADILLOS. (Entrada).

Quiteseles la hiel, y enleros se escaldan un mo-
menlo en agua hirviendo. En seguida se echa en una
cazuela con suslancia 6 caldo, medio vaso de vino
blanco, un manojo de percgil, cebolletas, medio
diente de ajo, pimienta y sal, dejando que cuezan un
cuarto de hora: debe quitirsele la grasa con esmero.

GUISADO DE MEZCLA. (Entrada).

Higase un rojo. que se humedece con caldo del
puchero, y despues se afiaden setas parlidas en cua-
tro pedazos, higadillos de aves caseras, lallos de al=
cachofa 4 medio cocer en agua y divididos en trozos,
un manojo de peregil, cebolletas, un diente de ajo,
un trocito de manteca, sal y pimienta: se hace cocer
todo, y se le echa un polvo de harina humedeciéndolo
con vino blanco y caldo: se tendra al fuego una media
hora, se quita el peregil y ajoy se desengrasa, Si se
quicre servir & lo blanco no debe dejarse gue tome
color el rojo, ¥ .en vez de caldo se ‘echard un batido
de yemas cou un pedazo de manteca como un huevo.

GRESTAS Y RINONES DE GALLO. (Guarnecido y enfrada)..

- Se frreparan las crestas cortando sus dos estremi=
: k
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dades para facilitar que espelan la sangre, se ponen
en una rodilla pequena con medio pufiado de sal poco
molida , y se zambulle por espacio de un minuto en
agua hirviendo, y despues se estrega, teniendo siem—

re las crestas dentro como si se Jabonase. Con esle
rolamiento y la sal se las despoja del pellejito que
las cubria, y en seguida se echan en agua fria, Lenién-
dolas mediv dia para que se€ acaben de limpiar. Para
cocerlas, se echan en una cazolita con caldo, agrio
de limon y un poco de manteca, y 4 los dos tercios de
cocidas se les afiade higadillos del mismo y mollejas
de cordero d ternera;que tambien deben haberse.pues-
tocn agua fria con las crestas. Preparadas de este
modo, se procede como en el guisado & la financiera.

FINANCIERA. (Entrada y qudrnecido).

Si 4 las crestas ¢ higadillos de que acabamos de
hablar se les afiade setas, criadillas de tierra hechas
rucdas, tallos de alcachofa 4 trocitos, molleja de ter—
nera 6 higadillos de aves de corral, si se cuece’ todo
esto hasta que eslé en su punlo,’y seprepara como se;
ha dicho para el guisado de mezcla, 6 con pollos en:
pepitoria 6 cochilrito, entonces se llamar una finan-
ciera; pero esta puede servirse sola con coscorrones
al rededor:del plato, 6 guarnecerla con un pollo coci-
do'con blanqueta, 6 en %ricasé u otras entradas.

GUISADO DE CRIADILLAS DE TIERRA. (Infermedio).

Limpiense y lavense con muchasaguas las criadi~
las y despues: se parten en:ruedas. Pdngase des-
pues en una cazuela manteca, una cucharada de vi-
nagre, percgil y cebolletas picadas muy menudamen=
te, sal y nuez de especia, y échense en esta salsa las
setas, que no deben eslar mucho tiempo en clla: por-
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que sueltan mucha agua: se deja t]ue cuezan 4 fuego
manso un cuarto de hora, que es lo suficiente, y se
sirven con un batido de yemas,

GUISADO DE BERZAS. (Infermedio).

Se hace :i[ue hierva en-agua por espacio de media
hora la mitad de una berza, y despues se echaen agna
fria, sc esprime bien, se la quita el troncho, se pica
un poco y pone en una cazuela con un huen pedazo
de manteca para rehogarla, polvoreandola con un po-
co de harina; humedézease con el caldo y sustancia
suficicntes para que tome un color de oro, y cuézase
despues 4 fuego lento hasta que esté hecha medio sal-
sa, habiéndola sazonado de antemano con pimienta,
sal y un poco de moscada. Se sirve encima de la vian=
da que se ha destinado para entrada.

MACEDONIA DE  LEGUMBRES. (Guarnecido ¢ intermedio).

Témese igual cantidad de zanahorias y nabos que
ge'cortardn de figura de almendras, y despues se
limpiaran cebollas pequeiias, y se pondra todo en una
c¢azuela con manteca: se cocera & fuego moderado
hasta que tome color, y en seguida se¢ empapara con
caldo y sustancia, anadiendo setas y ademas judias
verdes 6 blancas, habas menundas, lombarda (estas
ultimas despues de haberse escaldado), puntas de es—
pirragos y coliflor, y un terron de aziicar como una
nuez: déjese hervir todo pausadamente, 'y al tiempo
de servirlo se trabari con fécula. Puede presentarse
4'la'mesa’ solo, 0 para guarnecer un plato. Para de
vigilia se prepara esta macedonic con manteca en lu-
gar de sustancid y con’caldo’de legumbres 6 pescado.

L]
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CEBOLLAS HELADAS PARA GUARNEGIDO.

Se toman diez cebollas gruesas y se limpian, pero
sin tocar la cabeza 4 fin d¢ que sc mantengan enle-
ras, y sc ponen una al lado de la otra en una cazue=
la en la que se haya derretido manteca, aiiadiéndoles
upa media onza de azicar, sal y un vaso.de caldo;
pongase a fuego moderado, y cuando eslén casi coci-
das se humedecen con caldo 6 sustancia muy espesa,
que se da con unas plumitas 6 pincel; y luego que es=
tin enteramente cocidas y bien doradas, se sirven al-
rededor de un trozo de vaca u otra entrada; pero an-
tes se deslie lo que ha quedado en el fondo de la ca-
zuela con un poco de caldo y se echa por encima,

SALSA VIRGEN A L0 MARINERO. (Guarnecido).

Limpiense doce 6 diez y ocho cebollas pequefias
y otras tantas setas: hagase saltar todo enun buen
trozo de manteca, pero sin que tomen color; afddase
dos cucharadas de harina, pimienta blanca, sal, nuez
moscada raspada, y empapese lodo con caldag vino
blanco, dejandolo cocer a fuego manso , trabandolo
espues con tres yemas de huevo.y zumo de limon 6
vinagre,

COSCOBRONES FRiT0s. (Guarnecido),

~ Se cortardn rebanaditas de miga de menos de.me-
dia linea de gruesas y de la figura que s¢ las quiera,
dar, ya de cresta de gallo, estrellas, media luna, 0.
bien redondas, ele,, ¥ se echaran en manlteca muy, cas
liente. Cuando hayan tomado.color, por, un, lado -se
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volverin, y cuando estén bien frilos s¢ sacan y ponen
4 escurrir en una servilleta para servirlos cuando se
necesiten. Para que se mantengan lirmes alrededor
del borde del plalo se hace un engrudo con un poco
de clara dehuevo batida y harina. Para las menestras
se cortan en pedacitos como dados y se echan encima
al tiempo de servirlas, 6 tambizn s¢ presentan en un
plato aparte para que cada uno haga de ellos el uso
que mas le acomode. Pueden reemplazarse en la sopa
ﬁoﬁ rebanadas de pan tostado hechas en trocitos como
ados,

RELLENOS Y PICADILLOS.

———

PICADILLO DE CARNE. (Entrada).

Témese la carne que se tenga mas 4 mano, sea

de carniceria, aves caseras 6 caza, cocidas ¢ asadas;
aun si se quiere mezeladas muchas, anadiendo, si
Fa hay, carne de salchicha. Se pica todo lo mas me-
‘nudo posible, sazonindolo con peregil a cebolletas,
y se pasa en una cazaela con un trozo de manteca y
qun polvo de harina, humedeciéndolo con caldo 6 agna.
Déjese cocer d fuego lento media hora. Algunos afa-
“den miga de pan rallado y uno 6 dos huevos batidos.

ALBONDIGUILLAS DE PICADILLO (Bnirada)

_ Con el picadillo que acabamos de esplicar se for-
man las albondiguillas, haciéndolas rodar sobre ha-
rina, y se frien en la mauteca o aceite que ha sobra-
do de algun frito, y se sirven con salsa roja.
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RELLENO DE PESCADO. (Quenelles) (1).

Tomese carne cruda de pescado, sea el que quie~
12, y piquese muy menuda y mezclada can yemas de
huevo duro: en seguida incorpdrese tanta miga de pan
empapada y bien cocida con leche (2); pero que esté
ya dura y seca, y se conlintia ¢l picado. En seguida,
se echa lanta manteca como relleno hay siguiendo en
ricar: péngase sal, un poco de nuez de especia ra—
lada, tres § cualro yemas, una despues de olra,y
un poco de peregil picado, sin cesar todavia de picar.
Batanse las claras cn nieve, tres para cada cuatro ye-
mas, y sirve esta pasta para rellenar todo cuanto se
quicra. Si 4 esta se ha anadido anguila de mar serd
todavia mas delicada. He aqui el modo de hacer las
quenelles. Se coge una cucharada de pasta, mas 6 me-
nos grande, segun el lamafio que se quiere darles, y
con un cuchillo humedecido en agua tibia s¢ labra y
arregla con primor, dandole por encima la misma for—
ma que ha de lener por bajo, y con una cuchara lam-
bien humedecida en agua tibia se levanta y se coloca
en papel untado con manteca. Cuando estan hechas
“todas, se mete el papel en una cazuela grande: con
caldo, y no se saca hasta que se hayan desprendido.
Es preciso que estén bafiadas con holgura, y en vez
“de caldo pucde emplearse agua sazonada con sal y un
'rocu'de mantéca. Deben cocer diez minutos y a fuego
ento para que no s¢ deshagan y salgan enteras. Lue-
g0 se sacan para servirse como guarnecide.
Tambien's¢ pueden hacer rodar simplemente por

‘{4) Especie de tortitas 6 pastelillos. Nosvemos obligados
ddejar esta voz énsu propio idioma por'no encontrar en el
nuestro otraequivalente. : ! f

(2) . La torta hecha con harina, miel, sal y huevo es muy
preferible & la miga de pan. :



Y DE LA CIUDAD. 55

harina y cocerlas como hemos dicho; pero esta les
quita mucha parte de su delicadeza,

RELLENO DE AVES CASERAS.

Se toma la carne cruda de un pollo regular, se~
un la cantidad de relleno que se quiere hacer, y se
e quila todas las fibras; piquese y mézclese bien,

anadiendo despues otra tanla canlidad de ubre de ter-
nera cocida y que se haya enfriado, v a falta de esta
manleca € igual porcion de miga de pan tierno, em-
papado en leche y despues bien escurrido y esprimido
en un lienzo. Bien picado todo, porque para esta pre-
paracion nada es bastanle, se anade una yema, se pica
f se echan dos mas con pimienta, sal y moscada ra—

lada. Se cuela por un tamiz de guenelles, incorporan-
do dos claras hatidas en nieve. Xméldese una quene-
lle pequeiia sobre una tabla polvoreada con harina, y
cuézase 0 estréllese en un pocode caldo 6 agua, y se
prueba para ver si estd bien sazonada y consistente.
Se’ estrellan echandolas 4 cucharadas en el liquido
hirviendo, ¢ haciéndolas bolitas en la mesa, y sirven
para guarnecer. De la misma mancra puede hacerse
00[‘! loda clase de carnes, ternera y caza de pluma y
pelo.

PASTEL DE PASTA PARA ALBONDIGUILLAS.

Témese media libra de tapa de ternera, piquese
muy menuda y muélase: se tiene prevenida una li-
‘bra de gordura del rifon de vaca, que despues de
bien picada se mexcla con aquella, y se pica de nue-
-yo: Sazonese lodo con sal, pimienta, moscada rallada
-y un huevo. Se echa todo en un almirez, se muele de
nuevo basta que no se perciba gordura entre la car-
e, anadiendo aun otro ';'mevo sin suspender el moli-
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no y humedeciendo poco & poco con medio vaso de
agua si es invierno, 6 de nieve en verano, si la hngr.
En seguida se forma con un poquito de harina y la
pasta una bolita y se hace dé un hervor 4 fin de ase-
gurarse si estd bien condimentada y delicada. Este re-
lleno debe conservarse en silio fresco y sirve para
confeccionar salsas y sazonar guisados: reblande~
ciéndoloe con algunas cacharadas de otra salsa ¢ aljo-
farado frio puede sustituir 4 toda clase de relleno
fino: si se destina para el de alcachofas, elc.; sele
afiadiran chalolas, peregil 'y setas picadas menuda=
mente. Tambien pnede hacerse con el ‘mismo tosto-
nes, pastelillos, albondiguillas, ete.

MODO MUY SENCILLO DE HACER ALBONDIGUILLAS.

No siempre hay en todas las cocinas un mortero
grande de cobre 0 piedra para cuando se necesita,
pero no faltard un-almirez, y si no puede suplir uno
grande de madera para moler las carncs, y echarlas
despues en un lebrillo grueso para continuar traba-
jéndolas con una cuchara de palo como vamos & es«
plicar, Se pica media libra de carne de ternera, co=~
mejo 6 ave casera en crudo y que sea muy lierna, y
tambien un cuarieron de sebo de rifion de lernera 6
vaca. Se reune toda y se muele sazonindolo al mis-
mo tiempo con sal, especias, yerbas finas, tomillo y
laurel picados menudamente. Pongase 4 hervir este
compuesto-en;una cazolita con dos lercios de un vaso
de agua, un poco de sal y un pedacito como una nuez
‘de.manteca. Luego que haya dado el primer hervor
-se.aparta del fuego, y se le vaechando como un cuar-
teron de harina trabajando y revolviendo bien la ma-
sa con cuchara de madera hasta que esté bien traba-
da y unida. Se deja enfriar y se mezcla con relleno
de carne y grasa, volviéndola al mortero para conti-
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nuar el molido 6 bien trabajandola en el lebrillo afia-
diendo uno despues de otro tres huevos y la yema de
otro, batiéndola bien 4 cada uno que se incorpora.
Con este relléno se hacen albondiguillas ‘del ‘modo
que se ha dicho en el articulo anterior, y sirve para
los mismos usos.

ASADOS EN PARRILLAS. (Tntermedios).

Témese carne de tapa de teroera, tajadas de va=
ca, Yy pierna de carnero 6 cerdo, y haganse en trozos
de unos cuatro dedos de largo y uno de grueso, y
échescles un adobo compuesto con un poco de acei-
te, peregil, pimienta, cebolletas y chalotas todo muy
picado. Se ponen en una cazug¢la al fuego, y cuando
estdn & 'medio cocer se retiran. Despues se echan en
una caja de ‘papel muy untada de aceite, echando
tambien todo el aderezo, juntamente con un poco de
panrallado ysal; se cubreacon una hoja de papel y
se ponen sobre las parrillas para que se asen a fuego
leato. Cuando ‘estan en su punto se rocian con un
chorrito de vinagre y se sirven en la misma caja en
que se han asado.

VACA.

La ‘mejor carne es'de'un‘encarnado oscuro, ve-
teada de fibritas blancas y cubierta de gordura. Pa-
ra ¢l puchero los mejores trozos son los del pecho'y
cuello. La espaldilla 0 iombros son mas inferiores,
y aunmucho mas el sobrelomo y la cabeza.
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VACA VERDE. (Entrada).

Se corta la carne haciéndola tajadas iguales y
gruesas como una pieza de diez reales, y se colocan
en un molde 6 cazuela unas encima de otras forman-
do una corona: se sazonan con sal y pimienta, hu-
medeciéndolas con una cucharada de sustancia 6
caldo. Hagase que cuezan despacio media hora , con
fuego arriba y por abajo. En seguida se prepara una
salsa con suslancia 6 caldo en la que se coceran por
espacio de cinco minutos yerbas finas, afadiendo un
chorrito de vinagre. Vuélquese sobre un plato la va-
ca y viértase en medio la salsa,

ROPA VIEIA, O YACA YA cociDA. (Enfrada).

Témense cebollas y cortense & ruedas, las que se
pondrén al fuego en una cazuela con un pedazo de
manteca, dandole algunas vueltas hasta qne estén
casi cocidas; afiadaseles entonces un polvo de harina
y menéense hasta que estén bien doradas. Se hume-
decen con caldo, vino blanco, pimienta y sal, y se
deja todo hasta que las cebollas estéa cnleramente
cocidas, y no quede nada de caldo: entonees se echa
la vaca cocida en trocilos, )")se deja que cuezan para
3ue tomen el gusto de la cebolla, y se sirve sazonan—

ola con mostaza 6 unas gotas de vinagre.

CARNE DE VACA COCIDA, AL ACEITE. (Entrada).

Se hace tajadas la vaca que se hii retirado de la
mesa y se colocan en un plato ribeteado eon peregil
picado, chalotas y pepinillos. En una salsera se sir-
ve una salsa hecha al aceite, 1 otra picante confec-
cionada con mostaza, aceite, vinagre y chalotas, lla~
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mada remolada, para que cada uno la sazone & s
gusto. ;

CARNE COCIDA Y QUE YA HA ESTADO EN LA MESA.
' (Entrada.)

Tambien esta se sirve con toda clase de sal-
sas, picante, de pobres, de tomates, pepinillos,
A la Robert, blanqueta, remolada con tostones, etc.
Puede guarnecerse con patatas fritas.

CARNE COCIDA CON LO QUE HA QUEDADO PEGADO EN EL
SUELO DE LA CAZUELA, 6 A LA GRATIN, (Entrada).

Derrilase en una sarten grasa 6 gordura de pe-
cho, hecha trocitos, y cuando esté ya hecha pringue
.yiértase en un plato puesto & la lumbre: polvoréese
-con_pan rallado, y échese encima selas hechas en
ruedas muy delgadas, cebollas, peregil picado, una
punta de ajo molido, sal, pimieata, especias, y colé-
quense encima' las tajadas de vaca, cubriéndolas
eon selas, cebollas, peregilg’- pan rallado como por
abajo. Se empapan con caldo, y se cuecen & fuego
lento, que se aumentard en seguida, poniendo tam-
bien ascuas encima de la cobertera para que se tues-
te: 0 sirvanse con salsa espesa sin loslar, segun el
.guste. En vez de la pringue puede usarse manteca'é
grasa, y agua enlugar de caldo, tambien puedé afia-
-dirse un vasito de ron, 6 medio de vino blanco, se~
gun el gasto que se quiera hacer. ¥

VACA ASADA EN PARRILLAS. (Entrada).

Se frien en la sarten pringue y longanizas y cuan-
do han tomado buen color, se echa dentro para que
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se calienten las tajadas eocidas en el puchero: quite-
seles la grasa, y se aiaden despues dos cucharadas
de caldo y un chorrito de vinagre.

vacA & LA MAITRE piorEL, (Entrada).

Cortense y prepdrense las tajadas del modo que
acabamos de esplicar: se echa un poco de caldo para
calentarlas, y ¢n estandolo se escurren y se pone en-
cima manteca amasada con peregil, y un chorrito de
vinagre 6 zumo de limon.

§ALPICON DE VACA. (Enfrada).

Se hacen tajadas delgaditas y se colocan en una
ensaladera cercindolas con tiritas de anchoas 6 arcn-
ques muy curados y amarillentos, perifollo, cebolle-
tas y otros adherentes muy picados, y pepinillos cor-
tados por en medio. Se sazonan con pimienta, aceite
y vinagre, y se sirven sin darle vueltas.

VACA AHUMADA DE HAMBURGO. (Entrada ¢ sequndo
cubierto).

Péngase la carne en un cubeto 6 harril,'y se ha-
ceuna salmuera saficiente para llenarlo. Para veinte
cinco libras ‘de vaca se necesitan ‘ocho 'de sal, una

e salitre, tomillo, laurel y clavo'de especia. Se hace
que hiervan estos ingredientes diez minutos, se cue-
lan despues, y deja que se enfrien: en seguida se
vierte el liquido en el barril, se tapa y ajustan los
aros, y se pone en parage fresco. I'uede hacerse uso
de esta carne al cabo de quince dias, pero si se trata
de ahumarla debe dejarse quince dias mas, Se deja
escurrir y se cuelga en la chimenea haciendo fuego
‘de heno que se humedecera para que produzea mas
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humo. Permanecerd cn esta disposicion tres ¢ cuatro
dias para que se seque, y despues se cuelgan los
trozos, ¢n silio seco; si se cuecen pueden comerse co=
mo jamen.

LOMODE VACA. (Asado y sequndo cubierto).

Por lo general se asa en ¢l asador cuando es tier-
no. Se prepara quitandole todo el gordo y. telillas, y
se pone en adobo como hemos dicho mas arriba: se
ensarla en el asador dejandole asar hora y media 6 dos
horas, segun sca mas 6 menos grueso: se sirve con
su jugo y una salsa hecha con sustancia de solomillo,
un chorrito de vinagre, sal y pimienta puesta en una
salsera, 1 otra preparada dai' modo signiente. Hagase
un rojo claro, que se humedecerd con caldo 6 un po-
co-de sustancia; anadasele sal, pimienta, chalotas, pe-
pinillos y peregil, todo menudamente picado y un:po-
quito de vinagre.

Jamds se mechard con tocino la parte interior del
lomo, porque se escurre porlas aberluras y se pierde
la grasa. Con la estremidad 6 punta del lomo que solo
sg.compone de partes duras y grasas se hace un buen
puchero de berzas.

. BOLOMILLO DE VACA AL ASADOR. (Asado y sequndo
3 servicio). 1

. Es éste.Ja parle mas:tierna, y delicada del: lomo:
se prepara y mecha con lonjitas de tocino; no muy
delgadas, para que resista &la coccion: se pone en
adobo compuesto con aceile, sal, pimienta, peregil, .
laurel y ruedas de cebolla, en donde debe estar doce
horas cuando menos, despues se ensarta en el asador
. olitrozo.-mechado cubriéndelo con -un. papel untado
con nanteca; y se-asard dfuego aclive de manera



62 LA COCINERA DEL CAMPO

que se tueste: algunos momentos antes de presentar-
se a la mesa se quita el papel, se saca del asador un
poco ensangrentado, y se sirve con unasalsa compues-
ta con la misma sustancia del solomillo, un chorrito
de vinagre, chalotas, pimienla y sal en una salsera, 6
si n;: con la salsa que hemos dicho en el ‘anlerior ar-
ticulo.

SOLOMILLO CON ESCAROLA. (Entrada).

Coando estq preparado el solomillo como aca-'
bamos de decir,se sirve sobre escarolas guisadas con
carne. : e

SOLOMILLO CON SALSA DE TOMATES. (Entrada).

- Lapreparacion es idéntica que la anterior; solo se
diferencia en que, en lugar de tomates, se pone de-
bajo la salsa de tomates. .

SOLOMILLO CGON CoSCORRONES. (Enfrada).

Cértense en tajadas redondas los restos del solo-
millo del dia anterior, y se calenlardn, pero sin que
hiervan, con sustancia ¢ caldo. Se preparan coscor-
rones del mismo tamaiio haciéndolos saltar' en mante-
ca hasta que tengan color, y se colocan en corona so-
bre un plato alternando las tajadas con los coscorro=
nes, con un poco de sustancia, manteca amasada con
peregil, y en medio, zumo de limon. Si se quiere pue-
den afadirse unas alcaparras. :

/ 1'MODO'DE VOLYER A CALENTAR LOS ASADOS.

o Bl mejor medio ¢onsiste en envolver los trozos de’
asadoen un pliego de papel untado con mantéca y
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ensarlarlos en el asador, y asi quedan tan tiernos co-
mo la primera vez; pero si fuesen pequefios los peda-
zos se ponen sobre las parrillas, pudiendo salpicarloes
con yerbas finas.

SOLOMILLOS DE VACA CON SETAS. (Entrada).

Cortese el solomillo en tajadas rcrl{mdas(? déjen-
se una hora en manteca que ‘debe haberse derretido
en una cazuela, sazonandolas con pimienta y sal.
Trascurrida la hora, seponen & un fuego un poco vi-
vo, y cuando han tomado un bello dorado se vuelven
de otro lado, para que tomen color, y en seguida se
sacan. En la misma cazuela se echa una cucharada de
harina, que se humedece con sustancia 6 caldo, afia-
diendo las setas bien lavadas y limpias. Vuélvase &
Eoner dentro de la cazuela'las tajadas, para que aca-

en de cocer, y.despues se sirven con agrio de li-
mon. La salsa espesa se sirve sobre las tajadas, y las
setas alrededor. Tambien se sirve el solomillo prepa=
rado de esla manera sin setas encima de una silsade
tomates. -

pistECHS. (Entrada).

Se corta el solomillo en ruedas de un dedo de
gruesas y se golpean para aplastarlas: se separan las
partes ‘membranosas y tendinosas,.y se ‘adoban en
manteca tibia' con pimienta y sal: se asan en par=
rillas & un fuego active, y se sirven sangrando toda~
via’'por dentro con'manteca amasada:con peregil 'y un
chorritode'zumo de agraz 6 limon.

Para prepararlo con palatas se’ procede ‘igual en
un‘todo como en el anterior; 'y despues 'se: afiaden las
patatas fritas con manteca. Para’condimentarlo con
manteca decangrejos se agrega esta al; bistechs, 6'la
de anchoas, si se quicre de este modo: finalmente;
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serd con berros si se echan estos por encima del asa~
do, sazonados con aceile'y vinagre,

COSTILLAS DE VACA A LA FLAMENCA. (Entrada).

Muy cocidas 4 causa de su dureza, s¢ sirven ro-
deadas de un guarnecido 6 sobre un aderezo de le=
chugas compuestas con la salsa de su coceion, y tam-
bien encima de un guiso hecho con berza, nahos, se=
tas, una macedonia de legumbres, salsa de tomates,
0 picante, & la Robert, elc.; en fin, con su pringue
como la espaldilla. Sin embargo, su ‘mejor destino es
para el puchero. { :

ESPALDILTA DE VACA. (Entrada).

Se separan las partes tendinosas, y se corlta en
trozos de dos dedos de recio: machiquense y polvo~
réense con pimienta y sal: luego se ponen en'las par-
rillas & un fuego aclivo, y cuando estan asadas se
sirven con una salsa & la Maitre d*hotel y patatas fri-
tas, 6 con cualquiera otra que sea picante.

ESPALDILLA -EN ESTOFADO, (Entrada).

Hecha trozos, sepone en una cazuela al fuego con
una lonja de tocino gordo para cada pedazo y sela
da unas vueltas; en seguida se sacan de la cazuela, en
la.que se hace un rojo, y se vuelven 4 meter junta=
meante con el tocino, especias, sal, cebollas, zanaho=
rias, un ramillete y aguardiente. Se dejan cocer cinco
horas & fuego manso, se/les:quita la grasa y se sirven.

Muchas partes de la carne de ternera, carnero, 7y
aan de eerdo, pueden prepararse de esta ‘misma ma=
neras o ! 10T i ; 3
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ESPALDILLA PREPARADA CON SU PROPIA SUSTANCIA.
(Entrada).

Derritase en una cazuela un pedazo de manteca
como medio-huevo, y échese dentro la espaldilla des-
huesada, y désele algunas vuellas & un fuego muy ac-
tivo: afiddasele medio vase deagua 6 caldo, pimienta,
sal, un ramillele y aguardiente, y hagase cocer todo
a fuego lento.

ESPALDILLA CON SETAS. (Entrada).

Despojada laespaldilla del esceso de gordura que
la cubre y parles duras.que van unidas, se mele en
unacazucla sobre ¢l fuego con un liozo de man-
teca del tamafio de un huevo pequefio, y se tiene
alli hasta que haya tomado color por ambos lados, y
en seguida se saca. Se echa en la misma cazuela una
cacharada de harina; déjese que se Lueste y despues
se humedece con agua caliente y un vaso de agoar=
diente (1). Vuélvase & meler la espaldilla para que
cueza tres 6 cualro horas, anadiéndole setas, y que
termine la coccion. Cince minutos antes de servirse
4 la mesa, se agregan, si acomoda, unas aceilunas
quitados los huesos.

VACA A LA MoDA, (Enlada).

Témese un trozo, ya sea de tapa, tajada redenda
6 chueca dela rodilla, golpéese bien, y se meeha con

1) Esimponderable el buen efecto que produce en estos
guisos el vino de Madera: en toda cocina particular mediana-
mente surtida, debe haber una botella que durard mas de un
afio; en Paris cuesta cuatro pesetas, de modo que este gasto
no es exorbitante. -
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lonjas gruesas de tocino: se mete en la cazuela con
algunas cortezas del mismo, media mano de ternera,
una ceholla, otra zanahoria, un manojito de yerbas
finas, laurel, tomillo, ajos, clavo de eéspecia, pimien-
ta y sal, vertiendo por encima de todo eslo un vaso
de agua, medio de vino blaneo 6 una cucharada de
aguardiente, y déjese cocer hasta que esté la car-
ne muy tierna. Se le quita sin detencion la grasa, pa-
sando despues la sustancia por el colador, y se sirve.
Para cocer esle compuesto 4. la moda se necesilan
cuatro horas al menos, y el fuego debe ser muy lem=
plado y casi cubierto. :

LENGUA DE VACA ENCARNADA. (Entrada). -

Despues de bien limpia y preparada se pone &
asar sobre ascuas para quitarle ¢l pellejo daro que la
cubre, teniendo mucho cuidado de que no se ahume:
se repelird muchas veces esta operacion hasta que
quede enteramente despojada: se pone despues en
una vasija de barro duro y consistente, frotandola
mucho ¢on pimienta y un poco salitre: en el fondo
se echa una‘buena capa de sal blanca, y sobre ella se
coloca la Iéngua habiéndola hecho rodar por encima
para que se sale bien. Alrededor se le pone algunos
clavos de especin y un poquito de tomillo y laurel.
Pasadas veinle y cualro horas se vuelve & restregar
con nucva sal, voWicndo 4 reponer esta encima y de-
bajo &4 medida que se va liquidando, hasta que que-
de enteramente banada. Debe dejarse en esta salmug-
ra lo menos doce 6 quince dias, y aun hasta seis se-
manas dindole vuelta diariamente, pero sin locarla
con los dedos. Pasado este tiempo se cura 6 bien se
pone colgada 4 la chimenea tres dias para que se
ahume embutida en unintestino. Si se prefiere cocerla
se pone eninfusion dos horas para desalarla y despues
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se mete en una olla llena de agua con algunas cebo-
llas, dus clavos de especia, un poquito de tomillo y
laurel, pero nada de pimieata y sal. Déjese enfriar
en ¢l mismo cocimiento, y en seguida pongase & es-
currir. Sesirve enlera para entrada fiambre, pero es
neeesario que la coccion sea muy lenta para que no
se deshaga ni salga muy salada.

LENGUA DE VACA CON SALSA PICADA. (Entrada).

En agua fria se pone en infusion veinte y cudiro
horas mudandola muchas veees; en seguida se es-
calda en agua hirviendo, despues de lo cual serae
mucho para quilarle el pellejo y prepararla. Méchese
despues con gruesas lonjas de locino, sazorandola
con pimienta, sal, moscada, chalotas y peregil pica-
dos, y se haran cocer lentamente en los términos que
sc esplican en la pagina 41 por licmpo de cin-
co horas. Serelira del fuego y se abre por medio pe-
ro sin dividirla y se coloca en el plato. Se quita la
grasa al cocimienlo, se cuela y se empapa con un
rojo; déjese espesar, y afiddanse unas pocas chalotas,
peregil , setas, pepinillos muy picadog, y pimienta:
déjese hervir cinco minutos, y sirvase. Tambien pue-
de reemplazarse con una salsa rubia de alcaparras,
de tomales @ otra cualquiera.

LENGUA DE VACA MECHADA Y AsADA. (dsado).

Se prepara como la anlerior, y despues se cuece
con dos cucharadas de caldo, lonjas de tocino, un
manojilo compuesto, una  dos cebollas claveteadas
con clavillo, y luego que esta a dos lercios de coc—
cion se aparla del fuego y deja enfriar: landéese con
gruesas lonjas de tocino por dentro y otras muy del-
gadilas por encima, y en seguida se pone en el dsa=
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dor por tiempo de una lora: se sirve con salsa pi=
cante que se echa en una salsera.

LENGUA DE VACA AL GramiN (1), (Entradu).

Cértese en lajadas muy delgadas una lengua de
vaca asada en parrillas 6 en el asador, para colocar-
se en ¢l plato en que han de servirse, poniéndo en el
fondo un poco de caldo, un chorrito de vinagre, pe-
pinillos, peregil, cebolletas, chalotas y un poquito
de"perifollo, todo picado menndamente: con sal, pi-
mienta quebrantada y pan rallado. Se disponea en-
cima las lajadas, v se sazonan por encima con los mis-
mos condimentos que se han echado debajo, conclu-
yendo con cubrirlo todo con pan rallado. Péngase el
plato en un hornillo con fuego moderado, y déjese
cocer hasta que se forme un gratin cn el fondo. Se
sirve 4 la mesa echdndole antes un poco de caldo.

Con los restos de lengua asada en parrillas 6 en
asador se cortardn tajadas cubiertas con pan rallado
G la Sainte~Menchould, que se serviran con cualquie-
ra salsa, en cajitas de papel d@ la papillota como las
costillas de ternera, Puede tambien prepararse a lo
marinero en hochepot (con nabos y castanas) volvién-
dolas a calentar, y servirlas encima de toda clase de
guisos 0 sustancias.

PALADAR DE VACA ‘A ESTILO DE AMA DE GOBIERNO.
(Entrada).

_Téngase en remojo, rdspense despues para des-
pojarlos de la piel dura y negra que los cubre, y si
1o s¢ desprende complelamente métanse un momen-

(1) Gratin, lo que queda pegado en el suelo de una ca-
Zuela ¢ sarten 'en que se ha guisado ¢ frito alguna cosa:
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to en agua hirvigndo. Se !avan con muchas aguas
tibias, y en seguida con fria. Se haran trozos de tres
dedos de largo y cuecen 4 fuego manso seis 0 siete
horas en un blanco (véase la pagina 41). Pénense
despues en un licnzo blanco para que escurran, y cos
loquese en el plato en forma de corona, echando en-
medio la salsa que mas acomode, ya picante, ¢ bien
de tomates, de pollo, aleaparras, a la Robert, etc.
Cartados estos paladares en trozos como dados, dicen
bien en’ toda clase de guisos, aun i la financiera.—
Tambien puede hacerse eon ellos eroquetas: se cortan
en trocitos pequedos, se pasan en una salsa rubia y
espesa, y se hacen monloncilos encima de una co-
benptera. Déjense enfriar, se cubren dos veces con
pan rallado y se [rieo.

PALADAR DE VACA £ 1o nRETON, (Entrada).

Preparado, cocido v eseurrido como los anterio-
res, sirvanse sobre una sustancia de cebollas po-
niendo un coscorren frito entre cada trozo, y que len~
gan la misma forma de corona: despues se¢ reboza
todo eon una salsa espesa o sustancia que se estien-
de con unas plumitas ¢ pincel.

COLA DE VACA REBOZADA CON PANJRALLADO Y ASADA EN
PARRILLAS, (Entrada).

Despues de €ocidaen la olla, y haberse enfriado,
se derrite manteca sazonada con sal y pimienla, y se
empupa en ella durante media hora: en seguida se
polverea von pan rallade repitiendo dos veces esta
operacion. Asese en las parrillas y sirvase con una
salsa picante, lariara, ete.
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COLA DE YACA EN SALPICON. (Entrada).

Habiéndola tenido 4 remojo y haciéndola despues
hervir en agua durante media hora, se pondra en una

ollita de cobre sazondndola y dejando que cueza co-
mo los adobados.

COLA DE YACA £ LA SAINT-LAMBERT. (Entradal.

Preparada y bien limpia con agua tibia, pongase
en una cazuela sobre lonjas de. tocino, sal, pimicenta,
especias, nubos, zanahorias, apio, cebollas y un ma-
nojito compuesto: habiendo cocido bien se pasa por
tamiz; se hace una sustanctade legumbres, se vierte
por encima de la cola y se sirve.

SES0S DE VACA. (Entrada).

Se sirven estos & falta de los de'ternera, que son
mas blancos y de mejor calidad. Se meten en agua
tibia para despojarlos de la sangre y telilla que los
cubre, y despues se dejan en infusion una 6 dos horas
en agua fria. Hagase que den un hervor en suliciente
cantidad de agua para que los bafie bien, y la cuarta

arte de un vaso de vinagre, sal, pimicnla, clavo, una

oja de laurel, tomillo, ajos, peregil, apio verde y
ruedas de zanahorid® Tres cuarlos de hora bastan pa-
Ta cocerse.

En seguida se parten en dos milades, se sirven
en un plato, en el que se ha echado salsa de manteca
negra, y se guarnece con peregil frito.—Para prepa-
rarlos a lo marinero se aperdigan cebollas liernas con
manteca hasta (1uu estén bien doradas y se sacan: en
la misma cazuela se hace un rojo con una cucharada
de harina humedeciéndolo con agua ¢ caldo, y des-
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pues de bien trabado vuélvanse & echar las cebollas y
selas, si las hay, pimienta, sal y los sesos, dejindolo
cocer todo & fuego manso media hora. Se hacen diez
6 doce porciones, se rebozan con una masa de harina
se frien. Tambien se pueden servir con salsa pisante
ravigola (salsa compuesla con ascalonias, vinagre y
mostazi).

RINONES SALTADOS EN VINO BLANCO. (Entrada).

Despues de despojados del nerviccillo que los une
e corlan en ruedas muy delgadas, y se ponen en la
sarten con manteca & un fuego muy vivo para que sal-
{en, afiadiéndoles una cucharada de harina, medio va-
so de vino blanco, pimienta, sal, cebolletas menuda-
mente picadas y un diente de ajo, que se quila des-
pues. Cuando esta salsa esld en su punto se sirve in-
mediatamente. ES? operacion debe ejecularse con
mucha presteza, para evilar que se endurezcan los
rinones. Los de ternera y carnero se preparan lo
mismo.

HIGADO DE VACA ASADO EN PARRILLAS. (Entrada).

Se corta en tajadas delgaditas, -se ponen en las
parrillas polvoreandolas cou sal y pimienta: se les da
vuella teniendo cuidado de que se asen poco; se Sir—
ven unidas de dos en dos, poniendo entre medio de
cada par una bolita de manleca amasada con peregil.

GUAJAR O VIENTRE DE VACA PREPARADO LN FRICANDO.
(Entrada,).

Limpiense , raspense y livense con el mayor es=
mero y con muchas aguas hirviendo los pedazos del
vienlre ¢ panza de vaca, dela parte mas carnosa ¥
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gruesa, poniéndolos despues 4 macerar en agua fria,
cociéndolos por espacio de seis horas en. agua sazo-
nada con unus roedas de ceholla, ajos, clavo de es-
pecia, sal y algunas eucharadas de. harina; edrlense
en: pedacitos’ cuadrados 6 rédondos, y despues de
eseurridos se echan en uoa eazuela con manteca, una
cucharada de harina, humedeciéndolos con. un poco
de caldo 0 agua, y haganse hervie diez minutos: En
segnida se espesa la salsa con'dos yemas, un pedazo
de manteca, zumo de limon, y se sirven. Si se quie-
re, pucde anadirseles algunas setas cocidas.de anle-
HIang. . ]

CUAJAR O VAENTRE DE VACA PREPARNDO N PARUILLAS.
| (Entrada), 0 00 o :

Preparado como acabamos de decir y dividido en
trozos de ‘cuatro dedos de largo ¥ dos de ancho, se
pasan por un poco de manteca dervetida eon sal, pi-
mientla y peregil picado: se polvorecan con migade
pan rallado, v se ponen en las parrillas hasta que es-
tan perfectamente dorados; se evlocan formando co-
rona en un plalo, y se sirven con salsa (drtara 6 d la
Rubert

VIENTRE DE VACA A LA LEONESA, (Entrada).

Despues de cocido, se corta en Lrocilos coadrilon="
gos; se ponen enuna cazuela sobre foego vivo ruedas
delgadas de ccholla con un pedazo de manteca, una
cucharada de aceite, sal, pimienta, peregil picado y
los callos® se hacen saltar, y se les da vuellas bhasta
que haya tomado todo un buen color tostado. Se sir-
vea calienles con zumo de agraz o limon.
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- REVOLTILLO A ESTILO DE GAEN. (Enlrada).

Se raen, limpian v lavan con muchas aguas las
tripas; se escaldan, y se.ponen despues veinte y cua-
tro-horas en agua fria, la que <e madard mochas ve -
ces: se tendra prevenida una olla grande de. barro
barnizado, con tapa que ajuste bien (huguenota), en
cayo fondo se pondran ruedas. de zanahoria, de ce=~
holla, un poeo de tocino, ua manojo compueslo, cla-
vos e especia, cuatro dientes de ajo, pimienta sin
moler y una mano de vaga hecha trozes: eselrrase
« la tripa, sazénese con sal y moscada, y mélase den-
tro de la olla poniendo en medio un Jarrete de jamon,
de modo fLue esté bien llena y ajustada: se rocia todo
con vino blanco y un poce LE;: agua, y se¢ cubre con
lonjas de tocino. Se pone Ja tapa cerrandola bien con
engrudo, y se deja cocer seis 6 siete horas en horno
muy lemplado. Se sirve caliente con salsa hecha con
el caldo de la coccion,

" UBRE O TETA DE VACA. (Entrada).

Lavese y téngase en agna [ria dos horas para que
se limpie bien; pongase despues un cuario de hora
en agua hirviendo, se deja enfriar, se pasa v despues
se eucce sazonandola como los eullos.

TERNERA.

Lacde seis 'semanas 6 dos meses es la mas eslima-
da: demenos tiempo no tieog gusto ni sustancia; de
mas edad ya no es tan delicada: la mejor época para.
comerla es desde mayo hasta setiembre



bt LA COCINERA DEL CAMPO
TERNERA ASADA.

Las partes que s¢ destinan con preferencia para
el asador son e| lomo con las coslillas, inclusa la ri-
fionada, y ¢l trozo que sigue despues, aunque menos
apreciado, puedc tambien servir para asar, un pedazo
de pierna. En general la ternera se sirve muy asa-
da: se polvorea con sal, se rolla el estremo del lomo
hasta el riiion, se lia con un bramaate, se cubre 6 en-

vuelve con papel untado con waateca, y se meteen el
asador. :

TERNERA AL ASADOR CON YERBAS FINAS. (Entrada).

Escojase uno de los irozos que hemos indicado
arriba; méchese con gruesas lonjas de locino sazonén~
dolo con sal, pimienta y yerbas (inas, y se pone en
un lebrillo, en donde se mantendra tres horas en ado-
bo con peregil, tomillo, dos chalotas, todo menuda-
mente picado, pimienta, moscada raspada, y un poco
de acaite; cuando haya tomado ya el gusto, pongase
en el gsador, colocando por encima lodo el condimen-
to, envolviéndolo bien con dos hojas de papel blanco
muy untado con wanteca, y déjese asar lentamente 4
fuego manso. Despucs se quita el pajel y con el cu-
chillo se levaatan todas las yerbecillas que han que-
dado pegadas entre aquel y la carne, para ponerlas en
la cazuela con un poco de su misma pringue, un
chorrito de vinagre, un trocito. de manteca amasada
con un polvo de harina, y otro de sal y pimienta: se

deja trabar todo esto al fuego para servirlo debajo del
trozo asado.
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TERNERA A LO PAISANO. (Entrada).

Se loma untrozo de espaldilla sin rifon 6 de pier-
nay sé pone en una cazuela con unos pedacitos de lo
ordo del pecho v un poco de manteca, y se pasa
Easta que tome un color rubio. Se humedece con me-
dio vaso de agua afiadiendo un manojo compuesto,
dos 6 tres zanahorias, otras tanlas cchollas, un nabo,
imienta y sal; haciendo que cucza todo dos 0 tres
Euras. Se desengrasa la salsa, y se sirve poniéndola
debajo de la carne, con'las zanahorias y tocino enci-
ma por adorno.

TERNERA COCIDA CON SU PROPIA SUSTANCIA. (Entrada
y asado).

Se coge cualquiera de los pedazos que hemos in-
dicado en el anterior articulo, y se mecha si acaso no
esta hastante gordo, poniéndolo en una cazuela con
manteca hasta que tome color: enlonces se empapa
con medio vaso dc agua, se sazona con pimicnta, sal
y media hoja de laurel, sin mas condimenlos: se hace
cocer 4 fuego manso dos 6 tres horas, y despues se
quita la grasa y se sirve como asado. Si s¢ quicre

resenlarla como entrada, se espesa la suslancia con
¢cula y se sirve sobre una salsa de tomales, una sus-
tancia de acederas, de escarola 6 apio.

PECHO DE TERNERA RELLENO. (Entrada).

Se toma el pecho cubierlo por todas partes con
su piel 6 membrana, y sé separa de la carne hasla la
punta de la ternilla: péngase encima un relleno 6
pastel con setas y alcachofas: y se cubre con la piel,
cosiéndola todo alrededor con hilo y aguja: hecho es=
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to se pone 4 cocer con lonjas delgadas de tocino, me-
dio vaso de agua, sal, pimienta, un manojo de pere-
gil. Estando cocido se toma el fondo del caldo, se
esengrasa y pasa por el lamiz: échese un polvo de
harina y redizcase. Dispuesto de este modo se pue=
de servir con diferentes aderczos de leguwbres: si
se prefiere eoeido al asador, se cubrirda con un papel
dado de manteca, y se servird’'con una salsa 1 otro
aderezo. : '

TERNILLAS DEL PECHO DE TERNERA CON GUISANTES,
: (Entrada). -

Se entiende por ternillas las partes cartilaginosas
contenidas en el pecho. Se cortan en trocilos, y se
pasan al fuego con manteea, un polvo de harina, sal

pimienta, anadiendo un vaso de agua'y un mano-
Jito de peregil. Sc deja que cuezan hora y media, y
entonces se echan los guisantes que sean de media~
no lamaiio, y euando estan yva coculos se desengrasan
y sirven, . | ol

TERNILLAS DEL PECHO DE TERNERA £ LA POULETTE.
(Entrada).

Véase mas adelante Salsa blanca 6 blanqueta.

TERNILLAS DEL PECHO DE TRRNERA A LO MARINERO.
(Entrada).

_ Pdngase manteca en una cazuela, y cuando esté
bien caliente se echan las ternillas y se pasan: se re-
firan, y se hace un rojo qué se hamodece con un va-
80 de agua ¢ caldo, y otro de vino, sal, pimienta,
clavos de especia, ujo, un manojo compuesto: s¢ vuel-
¥en entonces las ternillas 4 fa cazuela, v cuande es~
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tan ya casi cocidas se les afade ceholletas fritas con
manleca y selas. lintonces sg acaban de cocer a todo
hervor: se quita el manojito, los clavos y el ajo, se
desengrasan y sirven.

MANFAR DE TERNILLAS (1), (Enfrada).

Despues de haberlas saltado en manteca se colo-
can ch el manjar como las perdices preparadas con
berza, pero acomodandolas ¢n corona.

CHULETAS DE TERNERA EN CAITAS DE PAPEL. [Entradg).

~ Reboceuse. por ambos lados con una masa com-
puesia con miga de pan, manteca de puerco, peregil,
cebollelas y selas si las hay a mano, todo menudamen-
te picado, pim‘iema'g sal: cubriéndelas con lajadas
delgadas de tocino, heeho lo cual se envolveran ¢on
esmero con papel blanco dado con manteca 6 aceite, se
ponen en parrillas para que se asen 4 fuego manso:
se sirven en el mismo papel. Saldran mucho mas
tiernas si se han tenido antes un dia 6 dos, segun la
estacion, en un adobo de cucharada y media de acci-
te para cada dos costillas.

CHULETAS DE TERNERA A LA BORDELESA. (Enfrada).

Despues de prcﬁaradas con aseo y sazonadas con
pimienta y sal, se hace un poco relleno con tocino,
carne de la mismaternera, miga de pan, chalotas y
percgil, todo muy picado, pimienta y sal. Se bate es-
1a pasta con un huevo crudo, y se van cubriendounad
una todas las chuletas, se doran con huevo batido, y

(»f} Este manjar 3 compone de la mezela' de varias le=
gumbries 'y raices. i
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empanan con miga de pan desecha con la mano. Dé-
se con manleca a una larlera y pénganse encima las
chulelas para que se asen en el horno, 6 bajo uno de
campaia: despues se colocan en el plato. En la tar-
tera se echa un poco de caldo, un chorrilo de vinagre
6 zumo de limon, y se hace la salsa con que se cu-
bren las chuletas.

CHULETAS DE TERNERA CON YERBAS FINAS. (Entrada).

JE

Se derrite en una cazuela un pedazo de manteca
y se echan dentro las chulelas sazonadas con pimien-
ta, sal y especias. Haganse saltar en la manleca cin-
co minutos, se tendran prevenidas las' yerbas finas y
setas finamente picadas, y se ccha ‘la mitad encima
de las chuletas: se vuelven del otro lado y se pone la
otra mitad. Cuando estan ya asadas se condimentan
con écido de limon: se colocan en corona con el con-
dimento en medio.

CHULETAS DE TERNERA AL NATURAL. (Entrada).

Se polvorean con sal y pimienta, y se empapan ¢n
manteca derretida: despues se ponen en las parrillas,
se les da vuella y se rocian con el resto de la mante-
€y, y se sirven asi, 6 bien con una salsa picante.

CHULETAS DE TERNERA EMPANADAS. (Entrada).

Se preparan lo mismo que las anteriores: se rebo-
zan con pan rallado, se asan pero sin rociarlas.

SOLOMILLO DE TERNERA A LA PROVENZALA, (Entrada).

Despues de asado y frio se corta en ‘ruedas del-
gaditas: aparte s¢ prepara una salsa con un pedazo
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de manteca amasada con harina, medio vaso de acei-
te, peregil, cebollelas, chalotas, todo picado, pimien-
tay sal: s¢ pone al fuego para que espese, y se es-
prime ¢l zumo de un hmon. Echense dentro las rue-
das de ternera para que se calicaten, pero sin hervir,
y se sirven.

FRICANDO. (Entrada).

Prepircse una landrecilla de ternera mechandola
por dentro con lonjas gruesas de locino y por fuera
con otras delgaditas: cibrase el suelo de una cazuela
con zanahorias, cebollas, ramillete guarnecido, dos
clavos de especia, y despojos de tocino: pongase en
ella el fricando, humedeciéndolo con un poco de cal-
do, teniendo cuidado de rociar lo de encima de cuan-
do en cuando con la sustancia que hay en el fondo,
hasta que tome un hermoso color de oro. Concluida
la coccion en dos d tres horas se cuela la salsa que
ha quedado y se echa en una cazolila, se desengrasa
y reduce i gelatina anadiéndole un poco de fécula de
patata disuelta con un poco de agua, con la que se
da culor tostado al fricandd. Lo restante de la salsa
se echa por encima del mismo si se ha de servir solo,
si no se aprovecha para sazonar el guiso de escarola
6 acederas que se servira debajo. Tambien puede
presentarse sobre una salsa de tomate.

MANJAR DE TAPA DE TERNERA, (Enirada).

Cortese la carne de lapa de lernera en lajadas re-
dondas o cuadrilongas de unos tres dedos de largo,
des 6jiese de las parles nerviosas y aplinese con la
cucfpli la para que queden recias como el canto de un
duro. Una media hora antes de servirlas i la mesa se
pone en una cazuela aceite del mejor sobre carbon
muy encendido, y cuando esta muy caliente se echan
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dentro cuantas tajadas quepan, y loego que se han
enetrado por un lado se vuelven del otro hasta que
o ¢stdn por todas partes; se sacan de la cazuela, y se
repite la misma operacion con las reslantes hasta te-
nerlas todas hechas. Entonces sc echa en la cazuela
una cucharada de pan rallado y otra de caldo y se
vuelven & poner lodas las tajadas afiadiendo peregil
muy picado, pimicnta y sal, dejando que cuezan i fue-
go lento: se colocan en un plato en forma de corona,
y al tiempo de servirlas se rocian con zumo de limon.

GUISADO DE TERNERA CON SALSA BLANCA. (Enlrada).

Se hace éste ya con los restos del asado de terne-
ra cortados en tajadas muy delgadas y aplanadas, ¢
bien con carne de pecho hecha cuadritos de tresde-
dos de largo. Sc echanen una cazuela en la que se
haya preparado una salsa blanca del modo que se es-
plicé en la pagina 29, y sé dejard cocer lenlamente
diez minutos, v se echarin despues dentro las tajadi-
tas para que se calienten si se han empleado los res-
tos del asado, aunque tambien pueden freirse.

CROQUETAS DE TERNERA. (Entrada),

En una cazuela derritase un buen trozo de man-
teca echando despues dos cucharadas de harina, me-
neandola sin cesar, pero sin dejar que se tueste; sa-
zOnese despues con pimienta y sal, anadiendo tam-
bien setas y peregil picados. Se da unas vueltas hu-
medeciendo esta mezcla con un poco de nata y dos
cucharadas de sustancia de landrecilla, haciendo que
se espese como si fuese una papilla. Se corta como
dados carne de la nuez 6landreécilla que debe haber-
ge cocido la vispera, v grasa de la misma, y seincor= -
pora todo. Despues de fria la pasta se¢ forman bolitas,
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rebozando'as con pan rallado y banandolas en hue-
vos batidos: hecho esto se vuelven @ empanar, se
frien y sirven guarnecidas con peregil frito.

TROZO DE PIERNA A 10 PEREGRINO. (Entrada).

' Témese de:la parle que esta entre Ja pierna y el
rabo 'y méchese sicse;quicre con lonjas de locino,
atandola con un bramante para darle una-buena for-
ma. Dispuesta asi la carne, péngase i fuego manso
con aceite para que se dore por ambos lados, hume-
deciéndola despues con un poco de agua sazonada
con sal y una hoja de laurel, y dejandolo cocer tres 6
cuatro horasy Entretanto se rebozardn con manteca
doce cebollas grandes, y cuando han tomado un co=-
Jor tostado se rociaran con un poco de:sustancia de
carne de pivrna de la misma ternera y un poco de
vino Linto superior: anddanse doce 0 catorce selas en-
teras y cuézanse 4 fuego manso. Al momento de pre-
senlarse & la mesa se desengrasa, se traba la sustan-
cia con [écula, y con esta mezcla se colora el trozo de
ternera bainandolo con un pincel por toda su superfi-
cie, poniendo 4 su alrededor lo restante juntamente
con las cebollas y setas:

ESPALDILLA DE TERNERA £ L0 PAISANO. (Entrada).
Se separan los huesos y se sazona con sal, pimien=
ta y nuez de especia: arrdllese en seguida sujelando-
la con un bramante para darle una vistosa forma

oblonga: se pone en una vasija (1) con un buen trozo

(1) Daubiére. Utensilio inventado principalmente; para
los estofados: es redondo 1 obalado con tapa muy ajustada 'y
abovedada para poner encima fuego si lo exige el guiso: €8

una especie do estufilla: lasdebarroson preferiblessi no han
de sufrir un fuego muy vivo.
6
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de manteca hasta que esté bien dorada, y entonces se
humedece con un vaso de agua, sazonandela con un
- poco de sal y una hojade laurel. Pongase 4 cocera
fuego lento por encima y por debajo, y despoes se
coloca en un plalo: se esearre el pringue que hay en
la cazucla arrancando con ung cuchara lo que se ha
pegado, se vierte lodosobre laespaldillay se sirve qui-
tando antes el bramante. '

ESPALDILLA DE TERNERA BANADA. (Entrada).

Se deshuesa sin que se estropee ni quehrante'y
se lardea todo a lo largo con graesas lonjas de to-
¢ino sazonadas con especias y sal: se arrolla y ata
como la anlerior. Se guarncce el fondo de una cazve-
la con algunas losgitas de tocino y solomo, una cu-
charada grande de caldo, zanahorias, cebollas y un
ramillete compuesto: sepirese el caldo que se pasara
por tamiz, y con ¢l fondo higase un rujo que debe
humedecerse con ¢l mismo y medio vaso de vino
blanco: déjese reducir 4 consistencia de jalea, y bi-
fiese con ella la espaldilla que podra rodearse con le-
ehuzas cateras cocidas con sustancia, zanahorias, y
cebollas.

GALANTINA O TERNERA CONGELADA. (Sequndo cubicrto).

Quitense los huesos d una bucna espaldilla de
ternera, y tomese una porcion de landrecilla que se
cortara en lonjas como si [uese tocino, afiadiendo
otro tanto de este, de jamon'y de lengua encarnada
en trozos de la misma dimension, que se encontriran
en las salchicherias. Debe haberse prevenido ya un
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- pastel de masa, y encima de él se estiende la espal-
dilla sazonada con nuez de especia, pimienta y sal;
estiéndase por encima una delgada capa del pastel, .
poniendo en ella la mifad de_las lonjas de .jamon, -
ternera y tocino, y algunus’ criadillas de tierra si s¢
quiere: despues otra’segunda capa de masa y el res-
to de las lonjas; arrdllese todo sujetindolo con un
bramante, y envuélvase en un lienzo que lambien se
atard ‘con oltro bramante, como si fuese un grueso
andullo de tabacd. Cubrase el fondo de una danbiere
con lonjitas y cortezas de toeino, zanahorias, ceho-
llas, un manojo de yerbas y clavos de especia. Colo—
‘quese encima la galantina 6 relleno, anadiendo la
parte do espaldilla deshuesada con un polvo de sal,
y se humedece con caldo y medio cuurtillo de vino
blanco. Se hace cocer cualro horas & fuego wanso:
se escurre, y no se deslia hasta que no esta entera-
mente fria.

Para hacerla en jalea ¢ gelatina: se pasa la de~-
coccion y se desengrasa; despues se baten ep una
cazuela Lres huevos sin quitarles la clara como para
hacer una tortilla, se vierte encima y se pone sobre
un [uego hien eucendido, meneando sin cesar la
mezcla hasta que rompa el hervor, entonces se pone

*al borde del hornillo, se tapa bien con la cobertera,
poni¢ndole fuego encima y se deja hervir lo mas len-
tameate posible por tiempo de una hora: se ¢stiende
una setvilleta sujetando sus puntas a los cualro pies
de una silla vaelta al revés poniendo debajo un lebri-
Ho, y sobre ella se vierte con mucho tiento esta co-
‘mo jalea, la que luego que se haya enfriado se colo-
cara ‘alrededor de la galanting “al tiempo de ser=
virla. :

Esta manipulacion quo la da la trasparencia de
Jaun lopacio, puede emplearse igualmente para clarifi-
car toda clase de caldos, sustancias, etc.
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HIGADO DE TERNERA ASADO, (Asado).

. Méchese con gruesas lonjas de tocino y téngase
cuatro horas en un adoho heche con peregil, cebo-
lletas, laureles, tomillo, sal y dos cucharadas’ de
aceite; saquese pasado este. liempo, y envuélvase
con un papel untado de manleca, y se mete en el
asador para dejar que se ase por éspacio de cinco
cuartos de hora, sirviéndose despues al natural con
una salsa de sustancia del mismo higado, chalotas
picadas, dos cucharadas de caldo del puchero, sal,
pimienta y yerbas finas, puesta en una salsera.

HIGADO DE TERNERA A LO PAISANO. (Entrada).

Se mecha el higado como el anterior; s¢ hace un
rojo que se humedecera con un vaso de caldo del pu-
chero y otro de vino tinto: échese dentro el higado
guarnecido con media zanahorin, dos cchollas gran-
des, una hoja de laurel, sal ¥ un poco de pimienta y
especias, y se dejara cocer dos horas 6 tres & lo mas
a fuego muy templado, se desengrasa y sirve. :

HIGADO DE TERNERA FRITO. (Entrada).

Se corta en ruedas y se echa en la sarlen con pe-
regil, cebolletas picadas y un trozo de manteca, y
puesto al fuego se le da varias vueltas; se le afiade
una cucharada de harina y se humedece con caldo
y una cucharada de vinagre, 6 medio vaso de vino,
sazonandolo con especias, pimienta y sal. Déjese
cocer diez minutos todv, y sirvase despues.
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HIGADO DE TERNERA EN BISTECHS. (Enlrada).

‘Haganse tajadas de un dedo de recias, y échense
en manteca muy caliente, en la que se haraa revenir
"einco minutos por ambos ladvs, polveredndolas con
sal. Se colocan en un platn que esté caliente, cu~
briéndolas con bolitas di:a manteca amasada con pere-

il, cebolletas, pimienta y sal; rociense con zumo de
ﬁmon 6 unas gotas de vinagre. ' ;

HIGADO DE TERNERA EN PAPEL, (Enlrada).

Cortese el higado en lonjas de un dedo de recias, y
se ponen en-adobo hecho con un poco de aceite, pi-
mianta, sal, nuez moscada y yerbas finas. Tomese
papel recio para hacer las cajitas y (intese con man-
teca 0. accile: pongase dentro una lonjita delgada
de tocino y yerbas finas, encima la tajada de higado,
y despues yerbas finas y otra lonjita, ciérrese la ca-
jita, popgase en las parrillas v se dejara asar hasta
que el papal haya tomado un hermoso color rojo por
ambos lados, entonces sesirve inmedialammenlte.

PICADILLO DE HiGADD DE TERNERA, (Entrada).

Se toman dos libras de higado de 1erncra, media
de carne de tapa, media de solomillo de vaca, otra
media da tocino fresco, un cuarteron de aiicjo ralla-
do, tuétano de vaca como el grueso de una nuez,
una ceholla, un diente de ajo, peregil, cebolleta, pe-
rifollo, un clavo de especia quebrantado, y un poco
de moscada, pimienta, especias v sal; mézclese y pi-
quese todo muy menudo anadiendo media libra de
carne de salchichas: se envuelve todo en una mem-
brana de cerdo dandole una forma redonda, y se po-
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ne en una cazuela untada con manteca bajo el horno
de campafia: mecesita dos horas para cocerse v se
~sitveon un,plato con una salsa hecha gon un rojo'y
la sustancia del guiso. Tambien si se quiere se puede
empanar 0 poner este p:uadlllo en “un: molde 6. en
-pastel, - i

RINON'DE TERNERA, (Enwaa‘a)

Safmdn Corlense & lo- larﬂo en dos 6 cuatro pe-
dazos y despuesal través en tafldaa muy delgaditas,
y ponganse-en la cacerola ¢con manleea y sal, hacién-
dnlaﬂ sallar. reblandecer v que. cuezan: se -sirven
con una salsa 4 la italiana. Fritos. Se ponen las la-
jadas muy delgadas en la sarten con maanteca y un
polvo de harina homedeciéndolas con vino blaseo Y
caldo, y ua poco de peregil picado. Se” deja que cue-
zan sin hervir y se sirvea con’ zumo de limon ¢ de
agraz y un chorrito de vinagre.—Tambien se sirven
en hilitos en nna lurl:lla.

b
.

‘SALPICON DE ENTRESUO DE TERNERA, (En;mda).-

Escaldese el ent:eeqn un-cuarto:de hora.en agua
hirviendo, v échese despues en otra fria. Hagase tro-
208 ¥ (‘uuzase en un blanco (pagina k1). Se dejan ©s-
currir y se sirven rodeados de peregil verde con una
salsa de aceite, vinagre, pimienta, sal, cebollelas, es-
tragon, peregil, picadu todo muy meuudu, v pueeilu
en una salsera.

Ei\Tilh‘.aIJO DE TERNERA EN SARTEN, (Eatmda)

Se.cuece io. mismo que.el anterior;: de~pue~. R

deja que cscurra 3 que se ¢nfrie, se haae Lrozos y se¢ -


http://lespu.es

¥ DE LA CIUDAD, 87

emipapa en una pasta, se frien y s¢ sirven rodeados
de peregil frito igurando un bosquecillo.

. MOLLEJA DE TERNERS, (Enirada).

Se mecha, cueée y sirve.como el fricandé: de ter=
nera (pagina 79). Si se quiere que salga mas blanca,
se tendri antes en infusion cuatrp 6 cinco horas en
leche. 3 s 8% : !
Puede servirse tambien en pepitoria cofl” guiso .
como la de pollos. Se deja cocer media hora-en dgua
hirviendo con una cucharada de harina, v, despues se
‘procede v condimenta como aquella; - -

MOLEEIA DE TERNERA EN pAPEL, (Entrada).

= Se cuecen las mollejas como las precedentes:'tén-
ganse prevenidas yerbas finas y setas picadas, pasense
-con manteca y un cuarteron de tocino menuda-
mente picado, sazonindolo tode eon sal, pimienta,

moscada y una cucharada de accite, y échese por .

encima de lis mollcjas puestas en-un plato  hondo,
Se hagen unas’cajitas de papel, se untan con aceile,
y luéZb que se ha enfriado el guiso se pone en el fon-
do de cada una un poco del eondimento y pan ralla-
do, encima las mollnjas y mas pan rallado, y s¢ po-
nen hajo el horno de campaia para que tomen: color
6 bien se tuestan con la badila enrojecida, despues
se sirven, Ups S1p ol

" BOFES D TERNERA EN BLANCO), (Entrada).

Livese con muehas aguas para que se limypie en=
teramente: se esealda y vaelve 4 melerse en agua
fria; se corta despues-en trocitos peqgnedios y se echa’
en und cazuela con manteca y ua polvo de harina
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para que cueza, teniendo mucho cuidado de que‘la
manteca no tome color. Humedézcase con caldo afia-
diendo sal, pimicnfa, peregil, cebolletas, tomillo y
laurel, y cuando esté a medio cocer se echan ce-
bollas y setas. Cuando va a servirse se traba la sal-
sa con un batido rociandola con un chorrito de vi-
nagre. |

BOFES DE TERNERA A LO MARINERO. (Entrada).

Se limpia como ¢l anterior, y se cuece en agua
con sal, pimienla, vinagre, cebolla hasta que estd &
media coccion. Se hace revenir en una cazuela loci-
no, cebolletas, con una cucharada de harina para ha-
cer un rojo: échese un vaso de vino, otro de agua y
"+ un ramillete compuesto: entonces s¢ meten los hofes
pard que acaben de cocer: se desengrasan y sirven,

CORAZON DE TERNERA. (Entrada).

Preparese” en ruedas come el de vaca al gratin
(pigina 59), pero sin pan rallado ni dejar que se
pegue en la cazuela.

3
-

SES0S DE TERNERA. (Entrada).

Se cuecen como los de vaca (pigina 70), y son
necesarios dos 6 Lres. Pueden servirse del mismo mo-
do que aquellos con manteca negra, a lo marinero,
& la ravigota, y fritos. Luego que han cocido, se der-
rite manteca en la que se deslie una cucharada de
harina, é inmediatamente se derrama un vaso de
agua, sal, nuez moscada, cebellas pequenasi setas
que se hayan escaldado de anlemano, y se dejaran
cocer una hora: sc echan entonces los sesos para que
hiervan diez minutos, y despues se sirven con un
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batido y zumo de limon. Si se quicre se adorna este
plato con rebanadas de pan [ritas y cortadas con ele~
gancia, que se colocan entre seso y seso. Para pre-~
sentarse en ensalada ponganse en el plato encima de
lechugas aderezadas, y guarnézcase el plato con
huevos duaros, cogollos de la misma lechuga, cu-
briéndolo al tiempo de servirse con una mahonesa.

COLAS DE TEWNERA A LA REMOLADA (1). (Entrada).

Se cuecen en una cazuela con agua, un manoji-
to guarnecido, pimienta, sal y vino 6 vinagre: se de-
ja que escurran y se empapan en huevos batidos; se
polvorean con miga de pan, se bafian en aceite y se
vuelven & empanar; se asan en parrillas hasta que
estan bien doradas, rociandolas ligeramente con
accile, y se sirven sobre una remolada.

COLAS DE TERNERA A LA FLAMENCA. (Entrada).

Cortese una berza en cuatro trozos y escaldese
un cuarto de hora: ténganse prevenidas dos colas de
ternera, un pedazo de tocino blanco con la corteza he-
cho trocitos, itese con un bramante éste y la berza, y
ponganse & cocer con las colas en agua 0 caldy, aa-
diendo un manojito de yerbas finas, sal y pimienta
en grano: ponganse en un plato juntamente con la
berza y tocino, y sirvanse.

CABEZA DE TERNERA AL NATURAL. (Entradae y segundo
; servicio).

Se toma una caheza que sea bien blanca. y se hace

(1) Salsa picante hecha con mostaza, aceite, vinagre y
; _phnlotas. 2
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una incision por debajo para quitarle los huesos de
la mandibula inferior, separense igualmente los'de
la estremidad del hocico hasta cerca de los ojos, le~
vantando la piel sin'maltratarla; eortese igualmente
el hoeico. Dispuesta’de ese modo se tendrd preveni-
do, puesto al [uego, un caldero con agua hirviendo, y
se sumerge en ella la cabeza por espacio de diez mi-.
nutos y despues s¢ mete en agua fria, y se limpia
con ¢l mayvor esmero la lengua y o interior de la bo-
ca, quitando |a fehilla y membranas blancas que la
cubren: bien lavada y limpia se deja que escurra y
se [rota con zumo de limon, v en seguida se envaelve
en un lienzo blanco y limpio que se ala por las cuatro
. puntas, poniéndola’a cocer en un blanco (véase'la pd-
gina 41), por liempa de tres 6 cuatro horas segun-su
‘magnitud, Altiempo de presentarla & la mesa sees=
curre bien, se' coloca en un plato, se parte con destre-
za la piel para quitar los dos huesos del erineo, cu-
briendo cn seguidalos sesos con la misma picl que se
ha levantado, y se sirve muy caliente rodvdda con
peregil verde, acompunuda de una salséra bien pro-
vista de salpicen, es decir, de chalotas, e-tragon, pe-
tifollo'y pepinillos, todo muy picado y sazonado con
pimienta, sal y vinagre. '

GABEZA DE TERNERA EN PiRaMiDe. (Entrade y muda).

Se despoja enteramente de todos los huesos, pero
con media es suficiente para llenar un buen plato.
Despues: de baberla vsealdado: como la anterior/se
hace trozos, esceplo e areja, que se labra'y guarda pa-
ra coronar el plato. Se euece igualmente como se ha
dicho pero se afiade un pueo de vino blanco supe-
rior. Preparese un buen aderezo a la financiera (pa-
gina 50, para lo cualse hard reducir en uva byena
sustancia rubia un vaso de’vino de Madera seco, an. .
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poco de pimiento colorado, afiadiendo & este guiso
- yemas de huevo duro, pepinillos torneados figuran-
do aceitunas, las setas v aleachofas de un pastel, y
la‘lengua hecha i ruedas juntamente con los sesos:
se escurren mucho los trozos de la cabieza y se van
_-eolocando en un plate formando piramide lo mejor
que sca posible-cubriéndolos con el aderezo indicado;
y guarneciéndolo con doce cangrejos y doce coscor-
rones fritos en ' manteca, y sesirve muy. ealiente. De-
- be ir siempre acompafado de-una silsera lfena del
aderezo. dicho para reemplazar el que esta en el

plato.
GABEZA DE TEANERA, EN SARTEN. (Entrada).

* Se hacen trozos los despojos de la caheza , y des-
pues dé rebozados con pasta so frien. !

" OREJAS DE TERNERA. -(Entrada).

Se preparan estas como se ha dicho hablando de
la cabeza: cocidas v eseurridas del mismo modo , se
las hace algunasiincisiones 6 cortaduras en los es-
tremgs, se vuelve lo de dentro fuera; y se sirven so-
bre una salsa de cangrejos, ¢ picante, 6 bicn en otra
4 la ravigota, o sustancia de goisantes verdes, elc.

"' OREJAS' DE TERNERA EN SsRTEN. (Entrada).

Despues de eocidas como queda esplicado se dejan
enfriar; se ‘pacten por medio guarneciéndolas, si se
quiere-con un relleno de quenelles, uniéndaelo hien con
la hoja’de-un cuchillo humedecida con agua ciliente:
empapensa dichas orejas rellenas 0 vo, con hueva ha-
tido sin quilar la clara, se rebozan con miga de pan
y s¢ frient sesirvin en hosqueeillo con. peregil frito.
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LENGUAS DE TERNERA, [Entrada).

Se preparan lo mismo que las de vaca.

PIES DE TERNEBA. (Enirada).

Primeramente se les quita el hueso grande , y.se -
abren por'medio: hecho esto, se escaldan en agua
hirviendo y se cuecen en un blanco (pigina _i? N
se sirven rodeados con ramitas de peregil y un adere-
2o compuesto con peregil,cebolla picada, aceite, sal
y vinagre como para la cabeza. — En.sarten. Despues
de cocidos, dejados enfiiar y parlidos, se empapan en
huevo batido por dos veces, y despues se frien. Se sir—
ven en servilleta con peregil tambien® frito. !

'CARNERQ. -

Debe escogerse que sea su carne de un rojo subi-

do, gorda por dentro, y dejarla manir para que esté
tierna. -

PILRNA DE CARNERD ASADA. (Asado).

Para que sea un bocado escelente es necesario que
esté bien manida, para lo cual s¢ procurara no echar
mano de ella sinv cuatro dias despues de haber sido
muerto el carnero, golpéese mucho para que salga
todavia mas tierna, y se pondra en adobo uno 6 dos
dias con aceite, pimienta, cebolla y peregil: se le po-
ne un diente de ajo junto al cabo, v otros hechos ti-
rilas repartidos por toda la carne si se quiere; pon-
gase en el asador y hagase asar a un [uego activo, de



Y DE LA CIUDAD. 93

manera que se tueste de pronto: durante la coccion
se le dara voeltas a menudo rociandola con su grasa
y el adobo: debe dejarse asar hora y media.

PIERNA DE CARNERO cocIbA. (Entrada).

Se la quila el hueso si acomoda, y estando bien
manida, se pone en una cazuela sobre fuego manso,
con un poco de manteca para que lome color por los
dos lados, humedeciéndola despues con agua: afid=
danse tres dientes de ajo, tres 6 cuatro cebollas gran=
des y enleras, y dos zanahorias, y se hara cocer asi
Jentamente seis 6 siete horas, sazonandola con sal y
sin ninguna . otra especia: se desengrasa ¢l caldo, se
traba con una poca [écula, y se estiende por la super-
ficie de la pierna con unas plumitas 6 pincel: se sirve
sola poniendo debajo escarola, judias 6 castafias.

PIERNA DE CARNERO ESTOFADA, O DE SIETR HORAS.
(Entrada y sequndo cubicrto).

Despojese de los huesos sin estropearla, y méche-
se con Locino gordo sazonado con especias y sal, de
manera que las lonjas no salgan fuera de la carne;
se ata con un bramante, dandola un golpe en la co-
yuntura y corlando el hueso del jarrele para que ocu -
pe el menor espacio posible. Pénzase en una cazuela
¢ tartera & propdsilo, juntamente con seis cebollas,
cuatro zanahorias, un manojito de peregil bien guar—
necido de plantas aromaticas, sal, especias y los hue-
sos que se han quilado, y otros despojos de carne que
haya a mano, dos lonjas de tocino y dos vasos de vi-
no 6 agua. Luego que comienza & hervir se mantiene
la ebullicion pausadamente, poniendo, si puede ser,
fuego encima de la cobertera. Cuando ha cocido lo
suficiente, se sirve con so mismo caldo desengrasa-~



94 LA COGINERA DEL CAMPO

do y pasado por tamiz: para que sea mas agradable &
la vista se reduce aparie en uoa cazolita parie de la
sustancia, y se estiende con un manojito de plumas
por encima. - e Bt -

PIERNA DE CARNERO COCIDA CON SU PROPIA SUSTANCIA.
(Entrada y segundo cubierto).-

Deshuesada y replegada comola anterior, se pasa
en una cazuela con un poco de manteca hasta que to=
ma un color tostado, como si se hubiese puesto enel
asador; se sazona con especias, sal y un ramillete
guarpecido; se deja hervir suavemenle hasta que se
haya cocido, dandole entretanto varias vuellas de
liempo en Liempo, ¥ se sirve con su grasa, poniendo
debujo judias o patatas. Estas, despues de bien lim-
pias y mondadas, pueden tambien freirse en la grasa
de aquella cuando esta ya casi cocida.

PIERNA DE CARNERO A LA PROVENZALA, (Asado).

Méchese la pierna con doce dienles de ajo y doce
anchoas hechas hililos, péngase en el asador y sirva~
se despues con la salsa siguiente. Limpicse un cuar-
tillo bien colmado de dicotes de ajo, que se escalda=
ran haciéndoles dar muchos hervores, y cuando estén
casi cocidos, se sacan y echan en agua fria: despues
se deja que escurran y se ponen en una cazuela con
un vaso de caldo y sastanciy si hay. Se reduce todo y
s sirve poniendo encima la pierna.

TAJADITAS DELGADAS DE CARNERO., (Entrada).
De la carne de pierna asada se corlarin tajaditas

muy delgadas de una anchura regular: hagase un
rojo que se humedecerd con un poco de caldo, sa~
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zondndolo con pimienta y sal: se reduce anadiéndo-
le un trozo de manteca y pepinillos hechos ruedas:
¢n esta salsa se echan las tajaditas v se hace que
cuezan mansamente, pero sin dejar ue hiervan. Si no
se han puesto pepinillos, se echa por encima peregil
picado al licmpo de servirlas.

TAJADITAS DELGADAS DE CARNERO CON MANTECA DE
: © ANCHOAS.

HAganse lajaditas los restos de una pierca-asada,
y cabranse con una salsa italiana, en la que se ha-
brain mezelado pepinillos y manteca de anchoas: se
calienlan cin dejarlas hervir. -

PICADILLO DE CARNERO ASADD CON HUEVO3 ESTRELLADOS
(Entrada). :

Se pica muy menudamente la carne, y puesta en
el plato, se sirve con_coscorrones [ritos alrededor y
huevos estrellados sobre una salsa de tomate 1 otra

coalquiera.
SOLOMILLO DE CARNERO CON LEGUMBRES, (Entrada).

Témese una espaldilla de carnero, y despues de
quitados los huesos se mecha con lonjitas delgadas de
tocino y se pone en el asador, Despues de asada se
sicve poniendo debajo un aderezo de legumbres, co-
mo espinacas, escarola, un relleno de acederas, co-
liflor; judias verdes 6 blancas, patatas, etc.

SOLOMILLOS DE CARNERO , (Entrada).

Se deshuesan y preparan dos solomillos, y se po-
nen en adobo con sal, pimienta, aceite de olivay
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medio vaso de vino tinto. Dos horas antes de servir-
se, se echan en una cazucla juntamente con su ado-
ho y desperdicios, y se hara.que tomen color muy
despacio. Estando hien dorados, se humedecen con
un poco de agua y se dejan cocer lentamente hasta
el momento de ponerse en la mesa. Se desengrasa la
salsa y se espesa con un poco de fécula: se disuelve
en ella un terroncito de azicar como una nuez, y se
bafian los solomillos. Se sirven como mejor acomode
guarnecidos con lechugas, selas, criadi{las de tier-
ra, etc. i

TROZO DE TERNERA 4 Lo PAISANO, (Entrada).

Escogido el trozo & propdsito se pone i cocer en
una cazuela, con agua, un vaso de vino blanco, pe-
regil, cebolletas, un diente de ajo, dos clavos de es—
pecia, pimienta y sal, y cocido que sea se pasa el
caldo por lamiz, se desengrasa y reduce: en seguida
se le incorpora un pedazo de manteca amasada con
hariva y peregil picado, poniéndola al fuego para
que se unaon: s¢ rocia con zumo de limon 6 unas go-
tas de vinagre, se vierte esta salsa por encima del
Lrozo y se sirve.

PECHO DE CARNERO ASADO EN PARRILLAS, (Entrada),

Se pone en una cazuela preparada con agua, sal,
pimienta, peregil, cebolletas, laurel y tomillo, y lue-
go que esté cocido se pasa con aceite, peregil, cebo-
lletas picadas, pimienta y sal: se reboza 0 empana
con miga de pan, se asa en las parrillas, y se sirve
despues con una salsa picante. En vez de cocerse co-
mo acabamos de decir, puede hacerse en el puchero,
K‘despues“empauarse y asarse de la misma manera.

uede servirse encima de un -aderezo de escarolas,
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lechugas, sustancia de cebollas, de acederas, salsa de
tomate, tarlara, 6 varias sustancias.

CHULETAS DE CARNERO EN PARRILLAS. (Entrada).
-

Golpéense bien con la mano del almirez y polvo-
redndolas con sal, se ponen en las parrillas con fue—
go muy vivo para que se asen en diez minutos,

CHULETAS DE CARNERO EMPANADAS, (Entrada).

_ Se preparan y pasan con manteca tibia con pi-
mienla y sal: se rehozan con miga de pan y se asan
sobre las parrillas, poniendo debajo fuego muy vivo
durante diez minutos. Se colocan en corona en un
plato, y se sirven solas 6 con un mailre-d‘hotel
(manteca mezclada con peregil). Otro método de
rehozar las chuletas consiste, en empaparlas en el
caldo del puchero cuando esta hirviendo; cogiéndo-
las por la punta del hueso y metiéndolas por el lado
en que se forma la grasa. D¢ esta manera absorben
la suslancia, se engrasan, y s¢ empanan al mo-
mento.

CHULETAS DE GARNERO CON AGEDERAS. (Entrada).

Cuézanse con caldo y ramillele guarnecido: des-
pues se cuela, desengrasa y reduce; s¢ sirven con
sustancia 6 un relleno de acederas.

CHULETAS DE CARNEROQ SALTADAS EN SARTEN. (Entrada).

Se cuecen 4 fuego lenlo en la sarten con un pe-
dazo de manteca: despues s¢ escarre la grasa, de-
jando solo una media cucharada, 4 la que se anade al-
gunas otras de caldo, chalolas y yerbs:; finas muy
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picado todo, pimienta, sal 'y pepinillos hechos tiri-
tas, y se hace que hiervan. Coldquense las ‘chuletas
en un plato, y ¢chese debajo la salsa rociada con un
chorrito de vinagre, Fiz

CHULETAS DE CARNERO £ LA JARDINERA. (Entrada),

Preparense sin dejarimas goe lay landreeillas &
las chuletas bien manidas, y derritase an’ poco-do
manteea en un plato puesto sobre aseuas: arréylense
en ¢l las chulelas sazonindolas con pimienta, sal y
nuez de espeeia molida, v edbranse cow un papel cir-
cutar wntado eon manteea Al momento de servirlas
se ponen en el hornillo, y cuando estan asadas por
an lado se vaelven del olro, se escurre la grasa y se
arreglan en corona echando en el plato una cochara-
dita de ealdo 6 snstancia para despegar lo que se hu-
hiese agarrado; se rocia con ella lax’ ehubetas; y se
sirven poniendo e medio-un aderezo de varias'le~
gambres mezeladags ol i all

Estas chaletas, yasse faderecen eomoacabamos de
esplicar, & hien 'se preparen saltidasen sarten, pue-
den presentarse a la mesa como entrada sobre on
cuiso de csearola, una salsa de tomate, de setas 6 le-
chugas, cubrigndolas con su propia sustancia cog un
manojito de plumas; y tambien 4 la maitre-d*hotel
como bistechs, ete.

CHULETAS DE CARNERO & LA sumsa. (Enfrada).

Se asan ea parrillas ¥ seisirvew en eorona po-
niendo debajo-una suslancia de patalas con leche.—
Tambien pueden echarse con lonjas de jamon y eria-
dillas-de tierra, asarse despu2s en una estofadera,
reducir fa salsa, y colorarlas con ellas puestas en una
cazuela, y servirlas igualmente en covona con una
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sustancia de eehollas ¢ de patatas en el centro, y en-
tre medio de ellas coscorrones imitando su figura.

ESPALDILLA DE CARNERO.

Puede servirse cocida 6 asada segun las diversas
reparaciones que hemos manifestado hablando de
la pierna.—Para asada se mecha con ramilas de pe-
regil en vez de locino, y se mete en el asador rocian-
dolo con euidade y repetidas veces.

| ESPALDILLA DE-CARNERO A LA MuseTa. (Entrada).

Se deshuesa dejando tnicamenle el hueso de la -
estremidad, y se mecha con lonjas gruesas de locino,
sazonindola con pimienta y sal. Se sujeta bien a fin
de darle una forma redonda como de plato, pero no
esnecesario arrollarla : puesta en la cazuela se hdce
que tome color, y despues se coece ¢n agua, exacla-
mente [0 mismo que la pierna, por espacio de einco
horas: en seguida se desengrasa, se espesa la salsa y
se da con ella a la espaldilla; se sirve sola y guarne-
cida con tode cuanto se quiera, "
GUISADO DE CARNERO CON HABICHUELAS, U HOCHEPOT.

(Fintrada).

Yasese en manteca la espaldilla, pecho o chuletas
partidas en trozos, saiquense despues y hagase un ro-
jo, y cuandoe-té en su punto, humedeézease con agua
anadiendo pimienta, sal, un ramillete gnarnecido y un
diente de ajo. Cuando esié casi cocido, vuélvanse 4
echar dentro las chulelas, Se tendrin prevenidas las
habichuelas 6 naljos, que se pasardn con manteca en
una sarten hasta que se doren: entonces se echaran
en el guisado, dejando que cucza todo media hora: se
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desengrasa y sirve. Las habichuelas 6 nabos pueden
recmplazarse con palalas 6 zanahorias.

CARNERO CON JUDIAS VERDES. (Enlrada).

Preparese la carne como la anterior: hagase el ro—
jo, y en lugar de nabos ¢chense judias verdes ya casi
cocidas en agua.

RINONES DE CARNERO AsADoS:. (Entrada).

Partanse por medio y espélense en agujas de lar-
dear, sazonindolos-con pimienta y aceite: prepuarados
- de esta manera se punen en parrillas, v cuando estan
asados, se colocan en el plalo y se sirven poniendo
debajo un maitre d*hotel.—Los rifones estan cubier-
tos con una pelicula, que se quita facilmente metién-
dolos en agua [ria cineo minutos.

RINONES DE CARNGRO CON VINO BE CHAMPANA. (Enfrada).

Se corta cada uno en unas quince ruedas, y se
preparan de la misma manera que dijimos hablando
de los de vaca (pagina 71). Es preferible el Champa-
fia, pero puede echarse manode otro cualquiera que
sea bueno.

LENGUAS DE CARNENO. (Enfrada).

Se disponen lo mismo que las de vaca (pig. 66),
pero antes de lodo es necesario ponerlas dentro de
agua con sal y medio vuso de vinagre, y hacer que
cuezan un cuarto de hora, para despojarlasde la piel
dura que las cubre. .
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LENGUAS DE CARNERO EN PAPEL. (Enfrada).

Se escaldan como hemos dicho y se cuecen en se-
guida en una cazuela ‘Fégina 41) 0 en el puchero
si solo son una 6 dos. Una vez cocidas, seretiran y
escurren. Piquense menudamente yerbas finas y sctas
que se pasaran con manteca y locino muy menudo,
especia v sal: agréguense las lenguas, y despues se
pondran en una larlera para que se enlrien: rebocen-
se con esle condimento envolviendo cada una en un
papel untado con manteca, cortado & modo de cora—
zon, plegandolo hien todo alrededor, y se ponen en
las parrillas para que se asen muy despacio, rocian-
dolas de vez en cuando con un poco de aceite.

LENGUAS DE CARNERO CON SUSTANCIA. (Entrada).

Despues de preparadas y cocidas como las ante-
riores, se pueden servir encima de una suslancia (pu-
ré) de lentejas, guisantes 6 espinacas, humedecién-
dolas con el fundo de la coccion , 6 si acomoda mas,
con salsa de tomale.

LENGUAS DE CARNERO A LA SAINT-LAMBERT. (Enfrada).

Coértense en ruedas tres cebollas, tres zanahorias,
tres nabos y el tronco de un apio: pasese todo con
manleca y anddase despues sal, pimienta, un manoji-
to guarnecido, caldo 6 agua y un vaso de vino blan-
co; haganse cocer dentro las lenguas ya escaldadas,
y sdquense despues. Se Fasa el liquido por tamiz, y
se hace una sustancia de legumbres que se mezcla
con una cucharada de harina y dicho liquido, si aca-
so estd muy espesa, y se derrama por encima de las
lenguas.
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SES0S DE CARNERO. (Entrada).
Se preparan lo mismo que los de vaca 6 lernera.
COLAS DE CARNERO ESTOFADAS. (Entrada).

Prepéarense seis colas de carnero de las mejores, y
pénganse en una cazucla, zanahorias, ccbiollas, taja-
ditas delgadas'de jamon, un' ramilléte goarnecido'y
se echian dentro las colas, humedeciéndolas con una
parte de vino blanco y otra de agua,; sazonindolas'con
sal y agregando los desperdicios de dlras'colas  otras
carnes si'las hay, 'y se hace que cuezan cuatro horas
4 fuego lento encima y por debajo. Estando en sn
punto se retiran, se¢ pasa el caldo por tamiz desen-
grasindolo y reduciéndolo a gelatina. Se- ponen las
colas sobre un lienzo para que escurran; despues se
¢olocan en un plato‘encima de acederas, achicorias 6
cualquiera olra sustancia, salsa de Lomates, etc.

GOLAS ASADAS EN PARRILLAS. (Entrada).

Cocidas ya como las precedentes, se ponen entre
dos coberleras con peso encima para escurrirlas y
aplanarlas, y luego que estin frias se empanan y em-
papan con huevo  batido, se polvorean con sal y se
empanan otra vez, Eno seguida se ponen en las parri-
llas & fuego templado, rocidndolas de vez en cuando
con manteca derrelida, y cuando estan bien doradas,

se ponen sobre una salsa picante que no esté espesa,
1 olra a la tlarlara.

coLAs Fritas. (Entrada).

Despues de preparadas y frias como acabamos de
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decir, se empapan en huevo batido, se empanan con
miga de pan, se frien y sirven con peregil [rilo.

MANOS DE CARNERO ALA POULETTR, (Hntrada).

Despues de haberlas tenido muchotiempo cn agua
caliente, de haberlas escaldado y limpiado, sin olvi-
dar el pequeno copo-de pelos que se oculta en la se~
paracion del pie, se Huita el hiueso mayor y se ponen
a cocer por espacio de seis horas en un hlanco (pigi-
-na 41) hasta que los huesecillos. restantes se des-
prendan facilmente. Pongase en una cazuela un ro-
zo de manteca y una cucharada de harina, humede-
ciéndola con caldo, y échense dentro las manos he-
chas trozos junlamente con selas, siacomoda, cebollas
pequenas, peregil y cebollelas picadas, sal, pimien-
ta y nuez moscada; se deja que cueza todo lenlamen-
te media hora, y cuando vaya a servirse se Lraba con
un batido y un chorrito de vinagre.

MANOS DE CARNERO FRITAS. (Entrada).

Cocidas en agua y despojadas de los huesos como
las anteriores, se cuecen a f’u('.gn lento una hora en
un pebre compuestode sal, pimienta, ajo, vinagre, un
poco caldo, manteca amasada con peregil, laurel y
clayos de especia. Se dejan enfriar, se batan en hue-~
vo batido, y se rebozan en miga de pan: se frien
?@sta que estan bien doradas y se sirven con peregil
rilo. ;

MANOS DE CARNERO CON QUES0. (Entrada).
Cocidas, deshuesadas, y partidas 4 lo largo las

manos de carnero, se ponen en la cazuela y se pasan
con manieca, selas, peregil, eshollelas, ajos y elavos
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de especia, humedeciéndolas despues con caldo: se
hace que cuezan, y se reducen casi & sustancia; se
rocian con unas gotas de vinagre, se pounen en un
plato cubriéndolas con un relleno de ternera, setas y
aleachofas del grueso de un duro: trdbese todo con
un batido, y rebdcese la mitad con pan rallado y la
otra porcion con queso de Groyer : despues se pone
todo en el horno de campaia para que se colore, y
en seguida se sirve.

CORDERD Y CABRITO,

Los dos se aderezan de un mismo modo. La ma-
por parte de las preparaciones que hemos indicado
hablando del carnero, pueden aplicarse igualmente
para el cordero y cabrito.

CORDERO £ LA poULETTE. (Enfrada).

Se escalda un cuarto de cordero. En una eazuela
se echa un pedazo de manteca y una cucharada de
harina, y cuando esta bien disuelta se van echando
Eoco a poco dos O tres vasos de agua hirviendo, &

n de que se una bien con la manteca, y cuando se
ve que esta va clara y bien mezelada, se pone den—
tro el cuarto de cordero sazoniandolo con pimienta,
sal, ramillete guarnecido y cebollas pequeiias; haga-
se cocer, y media hora antes de servirlo se anaden
unas setas. Desengrasese la sustancia, espésese con
una yema de huevo y preséntese a Ia mesa.

CUARTO DE CORDELO ASADO Y EMPANADO. (Enirada).

Se mecha con lonjitas de tocino gordo por el la-
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do de la piel, se envuelve con un papel dado con
manleca y se ensaria en el asador, Cuando esla casi
cocido se aparta del fuego, se quita la cubierta, se
polvorea con sal y peregil menudamente picado, y
searrima & un fuego muy vivo para que se lueste:
se sirve con un maitre-d’ hotel que se introduce ba-
jo la espaldilla haciendo una incision.

CORDERO PASCUAL. (Asado).

Este se sirve entero: se separan los huesos del
cucllo hasla la espaldilla: se bridan (1) estas, asi
como lambicn las piernas que deben ocultarse: se
sujeta todo valiéndose de agujas de lardear para

ue s¢ lenga en el asador, al cual se alara, pues no

ebe ensartarse. Se cubre con lonjas de tocino y pa=
pel untado con manteca, que se quitard cuando esté
casi asado para que se tueste bien.

GALANTINA DE CORDERO. (Sequndo cubierfo).

Deshuésese un cordero: tdmese una porcion de car-
ne de la pierna, y otro tanto de manteca de cerdo,
miga de pan tierno empapado en leche y bien espri-
mido: piquese y muélase lodo para hacer relleno al
que se incorporarin dos huevos, pimienta y un
poco de las cuatro especias. En cuanto a lo demas, se
procedera del mismo modo que hemos esplicado tra=
tando de la galantina de ternera, con la diferencia,
de que esta debe cocer una hora menos.

(1) - Bridar en términos de cocina significa pasar con un
bramante delgado los miembros de las aves 4 fin de rete=
perlos bien unidos al cuerpo.
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CORDERD EN EPIGRAMA. (Entrada).

Se escoge un buen cuarto delantero y se separa
la cspaldilla, que se asard: desde luego; ¢n una ca-
zuela se cocerd el pecho, v cuando ya lo esté se pone
entre dos coberteras con peso encima para aplanar-
le: se cortan las costillas, se preparan v colocan en
una cacerola, polvoreandolas con un poco de sal y ro-
cidndola con manteca derretida. Luego que la car-
ne del pecho se hava enfriado, se hard trozos que
imiten a costillas: se empanan y batian con huevos
batidos, sazonandolos con pimienta, sal y manteca
derretida; vuélvanse a empanar otra vez. Se cortan
tiritas delgadas de la carne de la espaldilla y se ha-
ce una blanqueta anadiendo, si se quiere, algunas
setas. Al momento de servirse se freirin las fingidas
chulelas en manleca que nose haya empleado en
otros frilos, se'hacen saltar las verdaderas en la ca-
cerola; v se colocan en corona interpolandolas las
unas con las otras, posiendo en cl centro la blanque-
ta. Si acomoda, puede de este plato bacerse Lres di-
ferentes, sirviéndolo por separado. '

SOLOMILLO DE CORDERO £ LA BECHAMEL. (Enfrade).

Se hace un héchamel {pagina 28) y cuando se va-
ya & poner & la mesa se corta ¢l solomillo asado de
antemano en liritas muy delgadas, haciendo que se
calienten pero que no hiervan en dicha salsa, y s¢
sirven, :

CABEZA DE CoroEro. (Entrada).

~Sela quitan los huesos, se escalda y cuece lo
mismo que la de vaca. Se deja escurrir y se sirve.al
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natqral con accite, 6 bien en tortada como, aquella 6
encima de una salsa de tomate, de selas, a la italia-
na, ete.

DESP0JOS DE CORDERO CON TOGINO Gonpo, (Enlrada).

Se enliende por despojos la cabeza; el higado, co-
razon, ¢l liviano y las manos. Sesepara lamandibu-
la superior de |a tabeza y se corta la punta delthoei-
¢o, poniéndolotodo en agua hirviendo para limpiarlo
escrupulosamente. Despues se cocera lentamente,
anadiendo tocino gordo cortado como dados grandes,
un ramillete compuesto con tomillo, laurel y peregil.
Péngase en una cazuela para que se calienle, pero
sin hervir, peregil, cebolletas y estragon menuda~-
menle picado todv, dos cucharadas de ‘caldo, otra de
vinagre, sal, pimienta, ‘nuez de especia molida, y un
poco de aceile: déjese que escurra la- cabeza‘y colo-
quese en el plato dejando deseubiertos los sesos, po-
niendo alrededor los demas  despojos y el tocino: la
salsa se cuela por un cedazo y se'sirve enla salsera.

CERDO-

Para que su carne sca escelente debe ser firme,
consistente y rojiza, sin ningun sabor desagradable
ni indicios delepra, que son unas manchitas blancas
con que esta salpicada. La mejor es la del cerdo que
solo cuenta de siete a ocho meses, pero es preferible
la manteca y ¢l tocino del que liene unos quince me-
ses. Si es viejo, su carne se¢ vuelve dura y cor-
TE0sSA.
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LOMO DE CERDO ASADO. (Asado).

En un adobo compuesto con aceite, sal, pimien-
ta, peregil, cebolletas hechas ruedas, laurel y dos
clavos de especia quebrantados; se tendra por espa-
cio de tres dias un lomo 6 solomillo fresco, y des-
pues se pondra en el asador rociandolo de vez em
cuando con el mismo adobo, hasta que esté en su
puuto, N

GOSTILLAS DE CERDO EN PARMLLAS. (Enirada).

Si se juzga conveniente, se tienen en el adobo que
hemos dicho, y despues se ponen en las parrillas 6
en sarlen, y cuando eslan asadas se sirven sobre una
salsa & ln Robert con ruedas de pepinillos, U otra pi-
canle 4 la ravigota, de tomate 6 con un relleno de
acederas.

OREJAS DE PUERCO. (Entrada).

Despues de hien chamuscadas 4 la llama y lim=
pias, se ponen 4 cocer con una iibra de lentejas de las
mas selectas, 6 con agua, cebollas y zanahorias. Se
sirven encima de las lentejas, 6 bien sobre una sus—
tancia de las mismas. Tambien pucden prepararse
saltadas, y ealonces se sirven con sustancias de gui-
sanles, judias, salsa de lomate 6 picanlte, ete. Coci-
das como se ha dicho, s¢ pueden igudlmente freir
como las de ternera.

COCHINILLO DE LECHE AsADO. (Asado).
Se degiella lo mismo que ¢l cerdo, pero debe de-

jarse que sangre mucho para que salga la carne muy
lanca. Zambullase en agua tan caliente que pucda
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meterse deatro la mano, y seagita hasta que se vea
que se desprenden las cerdas. Se tiende entonces
encima de |a mesa, se estrega fuertemente rociando-
lo repetidas veces con agua, hasta que no quede el
menor pelo. Quitense las pezunas y los menudillos,
esceplo los rifiones, y rellénese ¢l interior con un
buen pedaze de manteca amasado con }'erhas finas,
cehollas claveteadas con clavo de especia, chalotas,
pimienta, sal, su higado picado con tocino gordo, y
selas. Sujétense los muslos con agujas de lardear;
pongasele en la boca para adorno una manzana en-
carnada, y eosartese en el asador. Cuando esté ya
bien caliente, se rocia cinco 6 seis veces en agua sa-
zonada de sal, que se tendri en la grasera: despues se
arroja el agua poniendo en su lugar aceite, con la que
se banard con frecuencia para que el pellejo esté bien
tostado y cruja al tiempo de mascarlo. Se sirve muy
caliente v desde el asador a.la mesa.

En Perigord lambien se bafia: se enrojece la pun-
ta de las tenazas y se coge con ellas un trozo de to-
cino cubierto por los dos lados con papel para que
no lo loque el hierro, y se pasa repetidas veces por
encima del lechoueillo para rociarlo con la grasa que
se desprende: este método contribuye & que el pellejo
salga mas quebradizo y apetiloso.

COCHINILLO DE LECHE EN GALANTINA. (Plafo intermedio
fuerte).

Escaldado, limpio v hervido un poco el cochinillo
como el precedente, se deshuesa escepto la cabeza,
los pies y manos, sin separar parte alguna de la piel,
ni aun la cola: se toma una parte de carne, otra de
tapa de terncra y otro tanto de locino gordo: se cor-
ta vy maja todo muy bien sazonandolo con sal, pi=
mienla, especia, v mezelando miga de pan tierno
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empapada en leche y despues bien esprimida, (res
yemasde huevo y otro entero. Ténganse prevenidas
lonjas de Loeino, de jamon, y de lomo de conejo, si
se lieng i mano, el higado del cochinillo en tajadas
muy delgadas, y si se puede algunas criadillas de
tierra, y se comenzard poniendo una capa de relleno
encima del cochinillo, otra del aderczo de que aca-
bamos de hablar, otra de relleno y asi sucesivamen~
te: hecho esto se unc y sujela aquel haciendo que
tome su forma primitiva, cosiendo la abertura que se
hizo para quitarle los huesos, y se faja con un lienzo
los pies y cola como si estuviese vivo: por lo demas
se procede como para confeecionar la galantina de
cordero.

QUESO DE CERDO. (Almuerzo),

Se desbuesa y separa la carne do la cabeza del
cerdo v s¢-corta & tirilas junlamente eon las orejas
y lengua: L corteza se hace trozos anchos y se reser-
va aparle. Se pone todo en un lebrillo con un adobo
hecho. con sal, pimienta, un poco salitre en polvo,
especia, un poguilo de tomillo, laurel, salvia molida,
peregil, ehalotas picadas y la corlecita amarilla es-
terior y zumo de limon, en donde deherd lenerse
cuando menos tres dias. Terminados estos se saca el
adobado v envuelve todo en un lienzo blanco. Pon-
gase en una olla con agua, vino blanco, cebollas, za-
nahorias, cuatro clavos de especia, un ramillele
guarnecido, los huesos que se han quitado de la ca-
beza y sal, de manera que esté hien banado, y se ha-
ra que cueza seis horas 0 mas segun cl tamano de la
cabeza. Despues se relira del fuego y se deja que
escurra: se reviste con esmero. un molde 6 cacerola
con las corlezas, colocando dentro con simetria las
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orejas, lengua, y la carne, cortado todo 4 hebritas, in-
terpoiando y mezclando unas con otras. Tambien pue-
de anadirse, si acomoda, un relleno hecho con los
despojos v pechugas e aves. Cabrase todo con una
tapadera que ajuste bien, sobre la que se pondri un
peso de muchas libras cuando estan las carnes ya
calientes, @ fin de comprimir fuertemente el todo y
que no haya vacios. Luego que esla en punto y des-
pues de frio, se saca del molde, sumergiendo esle en
agua hirviendo para que se desprenda con facilidad,
Se sirve este qneso cabierto con pan rallado y pere=
gil picade, v rodeado con ramilas del mismo. Con el
caldo en que ha cocido puede hacerse una sopa es—
celenle. Téngase presente (ue este manjar debe es-
Ltar muy cargado de espeeia. _

La cabeza de cerdo 0 javali se prepara del mismo
modo, pero es necesario hacer que (uede enlera la
.corleza 0 pellejo, de manera que pueda cubrirse con
ella la cabeza y presentaria en su forma natural. Para
Ilenarla completamente se anaden dos libras de toci-
no gordo, y olro lanlo de loeino freseo: una vez re=
llena ya la eerteza y dada la forma primitivad la ca~-
beza, se envuelve en un lieazo, se cose y hace cocer
por liempo de ocho 6 mas horas en los mismos tér—
minos que hemos dicho.

RINONES DE GERDO CON VINO BLANCO. (Entrada).

Se cortan en rebanadas delgaditas, se hacen re-
venir en la sarten con manleca, peregil, sal, pimien-
La y cebotletas picadas, diadoles vuelta muy a mena-
do para que no se pegunen: se les echa un polvo de
harina, rociandolos con un poeo de vino blanco, dan-
doles vuellas pero sin dejar que hiervan, y cuando
estén cocidos suficientemente se sicven.
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RINONES DR CERDO EN PARRILLAS. [ Entrada).

Cértense por medio & lo largo pero sin separarlos
enteramente, lo mismo que los de carnero, y se en-
sartan en agujitas de lardear wunicamente e¢n cuanlo
Se soslengan sin cerrarse: se sazonan con un polvo de
sal y pimicnta, se rocian cop aceile y se colocan en
las parrillas por el lado de la cortadura: se asan por
aquel lado poniendo debajo ascuas bien encendidas,
y en seguida se vuelven del otro. S¢ quitan:las agu-
jitas, y se cubren despues de- arreglados: en el-plato
con un maitre d‘hotel compuesto con peregil, cebo-
ileta picada, sal, pimienta y zumo de limon: deben
servirse muy calientes.

GOLAS DE CERDO CON SUSTANGHA DE LENTEIAS. (Entrada).

Si ¢s posible se tendran en sal durante ocho dias;
Ednganse en una ollita con una libra de lentejas, ce-
ollas, zanahorias, un pequeno ramillele compuesto,
agua y sal, si acaso nose han tenido en salmuera;
redizeanse a sustancia las lentejas, que se reducird
un poco al fuego para que no esté clara ni muy es-
pesa, y sobre este puré se colocaran las colas a (ro-
zos de un mismo tamaifo.

PIES DE CERDO A LA SAINTE MENEHOULD. (Enfrada).

Ponganse en agua hirviendo, y despues de bien
pelados y limpios se parten por medio & lo largoy se
envuelven unos junto 4 otros, pero sin que se toquen,
en una tira 6 faja de lienzo que se ala despues por las
dos puntas. Se mete este lio en una olla con agua
fria, sal, un grueso ramillete compuesto, albabaca,
tres dientes de ajo, poniendo atravesados unos pali-
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tos para sujetarlo que no suba arriba. Se pone al fue-
go y espuma cuidadosamente reponiendo la evapora-
cion con agua hirviendo, haciendo que cuezan cin-
co horas. Cocidos ya se apartan del fuego, y cuando
estan ya solo Libios se deslian, se bafan con aceile,

se empanan y asan co las parrillas sobre ascuas muy
encendidas.

PIES DE CERDO CON CRIADILLAS DE TIERRA. (Enérada).

Limpios y partidos & lo largo como los anteriores,
se coceran en una olla por espacio de seis a siete ho-
ras cuando menos, habiéndolossazonado bien con sal,
pimienta, clavo de especia, zanahorias, cebolla y el
competente ramillele compuesto. Cuando s¢ hayan en-
friado un poco se les quitan lodos los huesos. Pique-
se y muélase un poco de pechuga de ave, 6 bien, ler-
nera asada, otro tanto de ubre de vaca cocida y [ria,
igual porcion de miga de pan flojo que haya cocido en
caldo, y dejado enfriar, desechos de criadillas de tier-
ra, pimienta, moscada, sal, lres 6 cualro yemas de
huevo crudas y un poco de nata. Estiéndase sobre la
mesa una tanda de trozos de pies, y sobre estos una
delgada capa dcl relleno, alternando asi hasta concluir:
arrollese todo en forma de salchichas chatas de seis
pulgadas de largo por dos de ancho: empapense en
manteca, y despues de empapadas se asarian en par—
rillas a [uego muy (émplado hasla que estén bicn do-
radas. Se serviran may calienles.

Pueden prepararse mas sencillamente emplean-
do la carne de salchichas, en lugar del delicado re -
lleno que hemos insinuado. :

LENGUA DE CERDO ARUMADA Y EMBUTIDA. (Intermedig).

Quitese la parte mas gruesa de la egtrcmidad,,:g
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escildese con agua hirviendo para quitar la primera
piel que la cubre: s¢ pone despues en otra fria: en
seguida échese en un lebrillo con sal y salitre, dos
cuartillos de agua, albahaca, laurel, nebrina y tomi-
llo, se pone peso encima, y se licne ocho dias en pa-
rage [resco, despues se saca, y deja que escurra, cu-
briéndola é introduciéndola dentro de un intestino, y
se pone al humo de la chimenea.Las lenguas asi pre-

aradas se cuecen como el jamon v se sirven frias.

espues de escurridas se frotan con caramelo para
darlas lustre.

SALCHICHAS AHUMADAS. (Intermedio).

Piquese la carne de cerdo que sea fresca y entre-
verada, es decir, entre magzra y gorda, y una cuarla
parte mas de tocino blanco, sal, especia, pimienta,
anis y coriandro, y embasese en intestinos de terne-
ra atindolos despues por las dos puntas. Ponganse
por tres dias para que se ahumen en la chimenea, pa-
sados los cuales se cocerdn en agua que las bafien
completamente, con sal, persgil, tomillo, laurel, ajo,
salvia, zanahorias y cebolla; se sirven frias, 6 bien
con un aderezo de berza.

SALCHICHON A ESTILO DE LYON. (Intermedio).

Se prevendrs cuatro libras de carne magra de
cerdo, prefiriendo 4 toda otra el solomo; dos libras
de solomillo de vaca sin nervios ni ternillas; piquen-
se las dos lo mas menudo posible, y aun muélanse si
es factible: anadanse dos libras de tocino gordo cor—
tado como dados, y se mezcla todo sazondndolo con
diez onzas de sal, veinte granos de pimienta moli-
da, otro tanto’ de quebrantada, cinco granos de la
misma en grano, y onza y media de salitre en pol-
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vo: déjese en adobo por tiempo de veinle y cuatro
horas.

Se tendrian preparados intestinos de cerdo los mas
gruesos y anchos que se encuentren, y despues de
bien raspados y lavados con muchas aguas, se inlro-
ducira en ellos el picadillo por medio de un embudo,
golpeandolos con un cilindro de madera para que no
quede ningun vacfo, y en seguida se atan fuerlemen-
te por las'dos puntas con un bramante. Se pondran,
hecho esto, en un lebrillo grande con sal, un poeo de
pitro, poni¢ndoles encima cualquier cuerpo pesado
para comprimirlos. Ténganse ocho dias en esta dispo-
sicion, y lerminados eslos, se cuelgan en la chimenea
para que se sequen y pongan blancos; se aprietan de
nuevo las ataduras y se restregan con heces de vine
en las que se haya cocudo tomillo, albahaca v laurel,
Despues de s2cos se envuelven en papel y se ponen
dentro de una caja, cubriéodolos con ceniza; deben
conservarse en parage seco y templado.

QUESO DE CERDO, LLAMADO DE ITALIA. (Segundo cubierto).

Se picard juntotres libras de higado de vaca 6
cerdo, dos de tocino gordo, media de grasa, peregil,
cebollela, pimienta, sal, especia, tomillo, laurel, sal-
via y ajos picados aparte. Cibrase ¢l fondo de una
cacerola 6 molde con lonjitas delgadas de tocino, y
sobre estas se¢ pone una capa del picadillo de tres de-
dos de grueso: se cubre con otras lonjitas de tlocino,
y sobre estas otra de picado, continuando de este mo-
do hasta que se llene el molde, advirtiendo que la 1il-
tima tanda sea de ‘las lonjas. Se pone & cocer en el
horno tres horas y se deja enfriar. Para sacarlo enle-
ro se calienta el molde alrededor, y se adorna si se
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quiere con manteea fresca sin sal, verbas finas, yemas
duras picadas, ¢te.

PERNIL: MODO DE COCERLO. (Entrada).

Despues de haberlo tenido veinte y cualro horas
en agua abundante para desalarlo, se envaelve en un
liecnzo blanco, y en segunida se mete e una olla con
tomillo, laurel; ajos, dicz 6 doce eehollas, cuatro 6
cinco clavos de especia, zanahorias hechas ruedas, v
una onza de nitro para cada jamon que pese ocho li-
bras (esta sal da & la carne un encarnado hermoso).
Fchese agua suficicute, v aun mejor una buena bote~
lla de vino blanco. Se reconoce con una aguja de me-
char, y si se clava ficilmente, es prueba de que esta
cocido. Bn este caso, se aparta del fuego, v cuando
esta medio frio, se le:quita el hueso de enmedio, re-
servando la punta del jarrele para ponerle un rizado
de papel. Péugase en una vasija concava pira que lo-
me una forma redonda: se levanta la corteza, se pol-
vorea con pan rallado, y adorna con ruedas de zana-
horia, de pepinillos y gelalina alrededor. Con el cal-
do en que ha cocido puede hacerse una buena sopa,
‘con lal que no se haya empleado el nitro.

Si se quiere presentar a la mesa de una manera
mas vistosa y elegante, luego que esta cocido, en vez
decubrirlo con pan rallado, se quita la corteza deen-
cima formando un ecirculo, sin llegar & la de los
coslados, y sila carne que se ha descabierto es blan-
ca, se adorna con diferentes dibujos, sino se cubre
con una ligéra capa de manteca fresca, y se forman
con grajea y confites menudos, casando los colores
con guslo, interpolando yerbas finas, y formando las
sombras P’.contnrn‘os con caramelo, que se dara ‘con
‘un pincelito 6 plunia.
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PERNIL ASADO. (Asado y sequndo cubierto).

Quitésele la corteza, pero dejandole todo lo gor-
do, y se tiene dos ¢ tres dias en adobo con sal, pi-
mienta, aceite de olivas, un manojito de salvia y me-
dia botella de vino blanco superior, de Malaga 6 de
Madera, sise quiere. Dos horas anles de presentarse
ala mesa, se pone en el asador, rociandolo de conli-
nuo con €l adobo, y luego que esla asado, se servird
con una salsa hecha con suslancia, chalotas picadas,
yla mitad de su adobo. Mas si se ha de considerar vo-
mo asado, se servird en una salsera, y si como segun-
do eubierto, con aquella, dobajo del pernil. Pero es
necesario advertir que agui tratamos de un jamon re—
ciente, y que asado y rociado de la manera que aca-
bamos de esplicar, tiene el sabor como si fuese dJe ja-
vali. Pero si se prefiere que se asemeje 4 cochinillo
de leche, en este caso, se le deja la corteza, nose po-
ne en adobo, y se rocia mientras se asa con un rami-
to de salvia empapado en aceite ‘de oliva.

MORCILLA NEGRA. (Entrada.)

Se escaldan dos euartillos de cebollas y despues
de picadas se cueecn en una cazuela con media libra
de manteca fresca sin sal: anadase tres libras de en-
jundia despojada de fibras y Lelillas y corlada 4 da-
des, tres cuartillos de sangre, medio de nata, peregil
picado menudamente, pimienta, sal, especia, -todo
muy mezelado, y pruébese para ver si esté bien sa-
zonade. Con esta mezela sc llenaran los inleslinos,
habiéndolo hinchado antes & soplos, para asegurarse
de que no estan agnjereados. Se vin atando los es-
tremos de cada morcilla haciéndola del tamafio que
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mas acomode, aunque lo comun es una cuarta de
largo poco mas 6 menos. Se punzarin con una agu-
ja para’que no se revienten duranle la coccion. Se
tendrd prevenido un caldero con agua proxima a
hervir, v se iran echando en ella las morcillas, de-
jando que cuczan, alimentando el fuego de mancra
que se manlenga ¢l agua en el mismo grado de calor

ero sin hervir. Se conocerd que estin cocidas si sa-
e la grasa punzandolas con un alfiler. Luego que se
sacan del agua se tienden sobre un lienzo hlanco pa-
ra que escurran, y anles que se enfrien se frotan con
una corteza de locino con alguna grasa con lo que
quedan muy brillantes. Si se van a asar estando ya
frias, se punzaran con la punta de un cuchillo, y se
pondrén sobre un fuego no muy vivo.

MORCILLAS BLANCAS. (Entrada).

Cortense en dados despues de bien limpias veinte
_cebollas, y despues de escaldadas, cn agna hirvien-
do, y hien escurridas, se coceran en una cazuela con
media libra de manteca sin sal; se pica y muele en-
jundia reciente, otro tanto de carne de ave casera
asada, igual cantidad de miga de pan bien empapa-
da en natu,g despues esprimida; disuélvase todo con
seis yemas de huevo crudas, sal, pimienta én grano,
Y quebrantada y una copa de nata pura, y se echara
todo dentro de la cazuela en que estan las cebollas.
Despues de bien mezclados los ingredientes, se em-
basan en los intestinos y se cuecen lo mismo que las
anteriores. Luego que estan cocidas y frias, si s¢ han
de asar, se unla con manleca un papel, se pone so-
bre las parrillas, y encima las moreillas punzadas de
antemano, y s¢ asardn a fuego lento.
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SALCHICHAS. (Almuerszos).

Se estiende bien el vientre del cerdo, se raspa y
limpia con todo esmero, ¢ igualmente los intestinos
mas carnudos, y se tendrin en agua fria doce horas
en verano, y veinte y cuatro en invierno. Despues de
bien escurridos se escogen los mas adecuados para
el embulido: los restantes se cortan en hilitos de &
cuarla de largo; agréguense tamhien largas tiritas
de locino entre magro F gordo, sal, pimienta, espe-
cia, chalolas y peregil picados, y léngase lodo en
adobo seis horas. Pasado esle Licmpo con una aguja
y bramante, pisese por una punta del intestino un
trozo de tripa, otro de intestino en liritas, y otro de
tocino continuando asi hasta llenarlo, pero no muy
comprimido, S¢ ala por los dos estremos y s¢ cue-
cen & fuego manso por espacio de cuatro horas en
una ollita, con mitad de agua y otra mitad de leche,
en la que se hayan echado zanahorias, cebollas, cla-
villo y un poco de sal. Se dejardn en este cocimiento
hasta que estén casi frias. Entonces se sacan y dejan
que escurran: se hacen trozos y se asan en parrillag
a fuego moderado. Estas salchichas se conservan po-
cos dias. Las afamadas salchichillas de Troyes se ha-
cen con el entresijo y ubre de vaca, cocido ? pasado
despues lodo con manleca, con setas, peregil, chalo-
tas, vino blanco, sal, pimienta, especia, suslancia y
yemas de huevo crudas. Se cuecen con caldo y otro
tanto de vino blanco, y despues se asan.—Se hacen
ademas salchichas de muchas clases, empleando va-
rias carnes v caza mezcladas con ¢l entresijo de ter-
nera, en vez de tripa de cerdo.
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SALCAICHAS BN TORTITAS. (Entradu).

Se pica lo mas menudo que se pueda una porcion
de carne de cerdo, y otro tanlo de locino, sazonan-
dolo todo con pimienta, saly especia: baganse eon
este picadillo montoneitos pequenos, que se envolve-
rin en redano de cerdo fresco, dindoles una- forma
aplastada y oblonga. Despues se asan en parrillas a
un fuego no muy vivo. ‘Tambien se pueden [reir em
fa sarten, colocarlas despues en un plate, y calentan-
do un poco de vino blanco en la misma sarten se ro-
cian con él y se sirven,

CHICHARRONES DE T0ULS. (Entrada),

Se toma carne fresca de cerdo que tenga mucho
gordo, y se hace trozos de una pulgada de grueso: se
echan en un cazo con una pequena cantidad de agua,
¥y se ponen & un fuego de llama, clara y activa; muy
pronto el agua se evapora y la grasa se derrite. Se
polvorean con sal y se va entreteniendo el fuego, dén-
doles vuelta de continuo' v estrujando los torreznos
con la espumadera, hasta que el agua se haya evapo-
rado completamente y que estén bien coeidos y tos—
tados. Se sacan, se dejan que escurran bien y se
sicven. :

TORTA DE HIGADO DE CERDO. (Entrada).

‘Tomese libra y media de enjundia de cerdo y dos
libras de higado, y piquense por separado lo mas me-
nudo que sea posible. Lo mismo s¢ hara con una cha-
lota, una ceholla, un diente pequeiio de ajo, selas,
media hoja de laurel y un poquito de tomillo. Se mez-
clardn eslos ingredicnles con las carnes, sazondndo-
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lo'todo con especia y sal. Untese bien todo el inte—
rior de wn molde 6 eacerola, poniendo en el fondo y
todo alrededor redaiio y longitas muy delgadas de
tocino: se ¢cha dentro el picadillo y se nete en el
horno para que cueza hora y media.

SALADILLO.

Muerto ya y frio el cerdo, se pone aparte lo que
se destina para saladillo, que generalmente es el pe-
cho, papada y la parte inferior del vientre: pero si es
pequeio y no grueso puede salarse todo. Para esto
se partira cn trozos cuadrados, que se echaran en una
salmucra preparada del modo siguiente: se llena de
agua una olla de hierro colado 0 de cobre, de cabida
proporcionada 4 la cantidad de carne que se va 4 sa-
lar; se arrima & la lumbre, y cuando principia & her-
vir, se va echando sal blanca poco & poco para dar lu-
gar @ que se disuslva. Se conocera que tiene la sufi-
ciente, metiendo dentro un huevo, y si sobrenada sin
iral fondo es prueba de que esta bien saturada (1).
Se aparta del fuego y se deja enfriar en la misma
olla si es de hierro, pero si fuere de cobre se verle—
ra desde luego en la artesa 6 saladero, porque el clo-
ro atacaria el metal y se formaria cardenillo, que es
un veneno. De ningun modo se echara en las vasijas
si no cuando esté enterameale fria, por que comuni-
caria muy mal sabor a la carne. Se colocarin los tro-
z0s ordenadamente en la salmuera, procurando pre-

(1) Valiéndose del areémetro 6 pesa-licor que usan los
fabricantes de jabon ¥ salitre para graduar sus legfas, po-
drén prepararse las salmueras con toda exactitud y con la
fuerza necesaria, sin recarrir 4 la prueba dzl huevo, incierta
las mas veces. :
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parar la suficiente para que estén bien bafiados, y no
tener que hacer esta operacion en dos veces. Para
que estén bien sumergidos se la pondra encima el
peso suficiente, por ejemplo unos guijarros, que no
comunicarin ningun sahor dnsafradahle. Se tapard
con el mayor cuidado la artesa de modo que no en~
tre aire, y al cabo de quince dias ya podrd hacerse
uso del saladillo, que se conservard todo cuanto se
quiera, si no se coge con los dedos, y se cubre exac-
tamente la vasija. Se sacarin de la salmuera con un
tenedor, procurando no punzar & los otros, porque
por los agujeros que se hiciesen se introduciria la
corrupcion y se perderian. Observando estas precau-
ciones se conservara perfectamenle.

Si aconteciese que el saladillo hubiese adquirido
algun sabor desagradable, debera atribuirse & la va=
sija que contendria alguna sustancia estrafia: en este
caso es de absoluta necesidad sacarlo inmedialamen-
te con cucharones de madera, sin maltratar los trozos
ni tocarlos con las manos. Se colocarin en otro lebri-
llo, y se tapardn bien: hagase hervir la salmuera &
fuego.manso en la olla, y espimese hasta que ya no
arroge mas espuma y eslé enteramente pura: déjese
enfriar como la auterior, y pongase en la arlesa 6 sa—
ladero despues de bien seco, juntamente con ¢l sala-
dillo. La salmuera despues de haber sacado el sala-
dillo, puede servir-para sazonar ¢l pan, despues de
haberla purificado y espumado de nuevo, ¢ bien re-
ducirla otra vez @ sal, hacicndo evaporar el liquido
hasta secarlo.

Cociendo este saladillo simplemente con agua na-
tural. aumenta doblemente de volimen, diferencia muy
notable si se compara con ¢l que se prepara por
otros métodos, ¢1ue disminuye y se encoge al tiempo
de cocerse, por lo que recomendamos mucho esta re-
ceta, Cuando ha permanecido algun liempo en esta
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salmucra, toma un color muy hermoso, casi como de
jamon, y muy superior al del que se hace por otros
medios. Son inutiles todos los aromas que quieran
afiadirse, y se sirve como entrada, solo, 6 bien con
berza, 6 sobre cualquier sustancia.

CAZA.

JABALI.

De éste solo se sirve & la mesa la cabeza, el lomo
y las coslillas, y es menesler dejar manir su carne
mucho tiempe.

CABEZA DE JABALL. (Asado).
Se prepara lo mismo que la de cerdo, pagina 114.
SOLOMILLO Y GOSTILLAS DE JABALL, ( Entrada).

Se corta en tajadas de un dedo de gruesas, y se
ponen en una cazuela con un buen trozo de manteca,
eregil, cebolletas, un poquito de ajo, tomillo y al-
Eahaq:a. picado todo muy menudo; polvoréense las
tajadas, que deben estar encima con sal y pimienta,
y cuando han cocido las tres cuarlas partes de lo
que necesitan, se apartan del fuego y se dejan en es—
te adobo veinte y cuatro horas. Cuando hayan de
servirse se acabaran de cocer, y se presentaran a la
ﬂlesa sin grasa y guarnecidas con ruedas de pepini-
0s. ;
Los jamones solo se emplean despues de haberse
tenido mucho liempo en adobo. Se cuecen por cspa-
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cio de siete 1 ocho en estofado con mucho aderezo:
tambien se pueden salar y ahumar como los de cerdo.

CORZO.

El corzo, la cierva, el gamo y cervatillos, se pre-
paran lo mismo que el ciervo, pero no es comun pre=-
sentarse & la mesa.

SOLOMILLO Y CHULETAS DE Corzo. (Entrada). -

Despues de preparadas se mechan con lonjas de
tocino, y se cuecen con dos cucharadas de caldo, ce~
bollas, un ramillete, y ruedas de zanahoria, poniendo
fuego abajo y arriba. Despues de cocidas se dejard
que formen gelatina, y se sirven con un preve 6 sal-
sa picante por encima.

GUISO DE CIERVO O VENADO. (Entrada).

En este solo se emplea la espaldilla y pecho. Se
hace un rojo de un dorado oscura, enel que se echa
un poco de azucar en polvo; humedézcase con agua,
y échese en él la carne hecha trozos, chalotas me~
nudamente picadas, uu vaso grande de vino Llinte,
tocino cortado en dados, sal y un polvo de pimienta
Ltomilio. Se hace cocer todo, y al tiempo de servir-

se le quita la grasa, y se sirve en corona, y si se
quicre, anadase en la salsa unas criadillas de tierra
picadas. Cuanto mas negra salga la salsa tanto mas
agradable y gustosa sera. Al presentarse & la mesa,
se pone un terroncito de azucar del tamado de una
avellana, :
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PIERNA DE GAMO. (Asado/.

Preparese la pierna, y méchese con locino, po-
niéndola despues en adoho con aceite y sal cinco 6
seis horas. Se pone al fuego en ¢l asador una hora,
rociandola"con su'mismo adobe. Se’ hace 'un pebre 6
salsa picante; en la que entrard un'poco de adobo, que
se sirve en una salsera, adornandola’punta’ del ‘hue-
s0 con papel recortado.

Es un abuso tenerla en adobo. toda una semana;
no obstante para los que desean que tenga csta car—
ne un gusto mas pronunciado, se podri teuerla dos
dias cn uno compuesio con aceile, sal, especia,
ruedas de cebolla, tomillo y media botella de vino
tinte, ddndole vuelta de cuandoen cuando.

CIERVO CON SETAS. (Entrada).

Despues de haberse asado y servido en la mesa,
se corla en tajadas muy delgadas como la vaca 6
gralin (pagina 59), pero sin pan rallado, ni dejar
que se pegue al suelo de la cazuela.

CIERVO EN ESTOPADO. (Entrada).

Si se quiere adobado se tendrd en €l veinte y cua-
tro horas, y despues se cocerd en un puchero por
iespacio de cinco: se reduce la salsa y cucla por
lamiz.

ESPALDILLA DE CIERVO ARROLLADA. (Entrada).
Se deshuesa enteramente, y se separa un poco

de su carne con objeto: de hacer con ella el relleno,
- para lo cual se picard muy menudamente con otro
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tanto locino, y un poco de miga de pan empapada
en caldo y ya seca. Se muele todo junto afiadiéndole
un huevo, y "poco despues otro, sin dejar el molido,
sazondndolo con pimienta, nuez moscada, sal, pe-
regil y chalotas picadas. Cuando esté perfectamente
mezclado, se estenderd la espaldilla polvoreandola
con un poco de H)imienla y sal, y se distribuye por
encima upa capa de relleno, algunas liritas de jamon,
f criadillas de tierra si las hay. Hecho esto se arro-
lard y atara por las dos estremidades como si fuese
un grueso salchichon, colocandola en una cazuela,
en cuyo fondo se hayan puesto zanahorias, cebollas,
un ramillete compuesto, los restos y despojos del des-
huesamiento, media hatella de vino blanco, un poco
de sul, dos clavos de especia, v dos dientes de ajo.
Se cubre con un papel untado cn manteca, y se hara
cocer dos horas con fuzgo abajo y encima. Se saca
por inclinacion el caldo: se hace un rvjo dorado, hu-
medeciéndolo con éste, anadiendo setas, y despues
de reducido se vierte en el plato. Se quita el bramante
& la espaldilla, y se pone sobre este aderezo, esten=
diendo por cocima la salsa. Se debe servir caliente.

LIEBRE.

Las que se crian en las monlafias y silios agres—
tes, son mucho mejores que las que se encucntran
en terrenos llanos y pantanosos: se conoce la hondad
de los lebratillos examinando sus patas delanteras,
y sise les advierte una excrescencia como una lente-
ja en la juntura de hacia fuera serda buenos: lo mis-
mo se advierte ca los gazapos de soto: tambien se
conocera si su carne tiene un humillo agradable, si
eli¢ndoles el vientre se percibe un olor aromatico.
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LIEBRE O LEBRATILLO AL ASADOR. (Asado).

Ensartese en el asador una liebre entera 6 su par-
te trasera, despues de haberla restregado en su san-
gre, para darle un heérmoso lustre, y haberla me-
chado con longitas delgadas de tocino. Se rocia-
ra con frecnencia, y cuando esté asada se servird con
salsa negra hecha con su pringue, sangre ¢ higado
pasado por manteca y estrujado, vinagre, sal, pi=
mienta y cebolleta. Para hacer el mechado con facili-
dad, se pasara por la llama poniéndola sobre parri-
1las como si fuese ave; necesita tres cuartos de hora

ara asarse, poco mas 6 menos, segun su Lamafo,
Eon la parte delantera puede prepararse un guiso
muy agradable.

LIEBRE ESCABECHADA Y ASADA. (Asado).

Despellejada y destripada la liebre, se pondré
aparte la sangre y el higado; se despojara igualmen-
te de la membrana que cubre el lomo y annas,dy des-
pues de haberla mechado con tocino, se dispondra un
adobo compuesto de un poco de vinagre mezclado con
agua, cebollas en ruedas, tomillo, laurel, ramitas de
peregil, pimienta, un polvo de sal y unpoco de man-
teca, pasado todo por ¢l fuego y dejado enfriar. Este
condimento se verlera sohre la hebre, y al dia siguien-
te despues de bien escurrida, se pooe en el asador,
rociandola con un poco del adobo. Hagase un rojo
que se humedecerd con lo que ha sobrado de aquel,
y la sustancia recogida en la grasera. Aparte de esto,
en una sarten se freira el higado con un poco de man=
teca, y despues se molera y desleird con la sangre de
la liebre, y cuando haya de servirse, se espesard la
salsa con esta mezcla, se calentara y probara para ver
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si estd bien sazonada; en seguida se saca la liehre
del asador, se coloca en el plato, adernando las estre-
midades de las piernas con papeles rizados, presen-
tandola 4 la mesa acompaiada con el condimento di-
cho, puesto en una salsera.

LIEBRE CON SETAS. (Entrada).

Asada la liebre, y despues de haberse retirado
de la mesa, se preparara haciéndola tajadas como la
vaca a la gralin (pagina 89), pero sin pan rallade,
ni dejar que se pegue al suelo de la cazuela.

ESTOFADO DE LIEBRE DESHUESADA. (Entrada).

Se quitaran todos los huesos & una liebre, y se
mechara con locino gordo sazonado con especia: he—
cho eslo, se arrolla, procurando que las partes delga-
das vengan & caer debajo del lomo y formen una bo-
la, sujetandola con un bramante. Péngase dentro
de uvna cazuela con cebolla zanahorias, un ramille-
te compuesto, que se sujetard tambien con los huesos
de la misma. Se cubre con lonjas delzadas de to-
cino, humedeciéndolo lodo con dos vasos de vino
blanco, igual cantidad de caldo, sal, y tapada la. ca—
zuela con un redondel de papel dado de manteca por
encima, se deja cocer, y sesirve fria 6 caliente sobre
el caldo en que ha cocido, despues de desengrasado
y pasado por lamiz.

LIEBRE GUISADA (Entrada).

Se frien en una cazuela lonjas de tocino con un
poco de manteca: se ‘sacan y se ponen en su lugar
trozos delanteros de una lichre: se les da unas vuel-
1as y se polvorean con harina, humedeciéndolos en

-
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seguida con media- botella de vino tinto -y un: poco de
caldo. Afiadase un ramillete compuesto, nuez moscada
raspada, pimienta, poca sal, doce cebollas pequenas,
dos dientes de ajo y lonjitas de tocino. Cuézase todo,
y un poco antes de servirse, trabese la salsa con la
sangre, Y si fuese demasiada, se anadira caldo.

LIEBRE GUISADA DE 0TRO Mopo. (Entrada).

Tomese una lichre recien muerta y que esté toda-
via caliente; hagase Lrozos como: para guisada; se re-
coge la sangre v sc echa en un caldero juntamente
con la lichre, un cuarteron de tocino cortado a troci-
los, un ramillete compueslo, una ceholla, poca sal,
mucha pimienta y cuartillo y medio de vino tiulo del
mejor ruas espirituoso: cuélguese el caldero.en los
llares, haciendo debajo.un.buea fusge de; lena seca,
que haga la llama clara y viva, dec manera que rodee
el caldero, y que al primer heryor se inflame ¢l vino.
Cuando hayacesado de arder, se hard rodar ligera-
mentesobre harina, cearteron y wedio de manteca que
se agregara a la liebre, ¥ se dejard hervir hasta  que
se disminuya la sulsa. Basta media hora para prepa-
rarla de este modo.

GIGOTE DE LIEBRE EN TARTERA. (Entrada).

Debe estar la liebre recien muerta: se deshuesa:
téngase prevenida una libra de tapa de ternera, otra
delocino fresco quesea magro, un pocode grasade va-
ca, peregil, cebolletas, towillo, laurel, ajo, pimienta y
clavo de especia, y se picard lodo muy menudamen-
te. Guarnézcase una lartera, cuyatapadera cierre muy
bien, con lonjas de tocino, de modo que la-cubra toda
enleramente, y dentro se echa el picadillo, mezclado
con media libra de tocino en trocitos, rociandolo todo

9
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por encima con va vaso de agnardiente; se cubre des-
pues econ lonjasde tocino, v ajustando en sezwida cui-
dadosamenle la tapailera, s¢ meterd en el horne para
qtie cueza cuatro horas,

LEBRATILLO A LA SAINT—LAMBERT. (Entrada.)

Se prepara To mismo que ¢! gazapo/(pagina 133),
pero antes de ponerle el caldo y las legumbres se re-
hogara con manleca.

LEBRATILLO DE 0TRO MODO. (Entrada).

Despues de desollado v despojado de'la asadura
¥ wientre, se hard trozos y se pondrd en una sarten
con un pedazo de¢ manteca, sal, pimicata y especia, 'y
se hara saltar hasta gue se vea que la carne ha ad-
quirido consistencia: entonces seanadiran setas, cha-
lotas y peregil picados, con dos cucharadas de hari-
ni: deéscle vueltas lrrmedeciéndolo eon vino hlanco
¥ wn poco ealdo, o eon ealdo selo, 'y no leniéndolo 4
wino con agua. Cuando comience a hervir se aparta
del fuego y se sitve con poco caldo.

LESRATHELG, 0 GAZAPO A LO CAZADOR. (Enirada).

Se loman Unicamente los cuartos de atrds, y se
‘ponen e an adoho compuesto con el zumo de va l=
mon, aceite, pimieata, sal; laurel y tomillo, portiem=
ipo de seis & dove horas. 'En una cazuela-ancha se
echarin lonjitas de tocine y manteca: se les dark
unas vueltas v en segonida se pondri dentro el medio
febratitlo, sin hacerlo i trozes, apretandolo muy & me-
nuido eonla espumadera para que cueza pov todas -
partes. Cuando esté va @ medio cocer se-anadiri me-
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dio vaso de caldo, una cucharada de aguardiente, y
un poco antes de presentatlo & la mesa, el adobo.

CONEI]O.

Siel que va & prepararse fuese easero, sc destri-
para luego que s¢ haya matado, y se llenara el inte-
rior con lomillo, laurel, salvia y vspliego, 6 albaha-
ca. Luego se quitaran estas plantas, y convendra ha-
eerlo trozos y tenerlo en adobo antes de emplearlo.

CONEJO O GAZAPO ASADO.

Se ejecutalo mismo que con la liehre. —Para asar-
lo en ¢l horno,’enlero 6 dividido en tres trogos, des=
pucs de wechado se poneen un plato con un poco de
manteca, cubriéndolo eon verbas finas, y s¢ meleen
¢l horno.

CONEID EN FRICASE. (Entrada),

Echese en una cazuela matleca, peine magro ¢os
mio dados granies, yluego que hiiyan tomado eolor
se sacaran y se echard ‘el cohejo parlido & trozes.
Despues de haborle dado algunas vueltas, se afisdi=
ra una cucharada de harina, humedcciéndola con
partes iguales de caldo y vino blanco, sazonandolo
con un poco de pimienta y nuez de especia, doce ce-
bollas pequefias, - setas y un ramillete compuesto.
Luego que esté cocido se quita el ramillete, y la gra-
sa del caldo demandra quenoesté s muy claro, ni
demasiado cspeso, y se sirve en un plato rodeado
con coscorrones '[ritos. 8i se quiere, pueden agregar-
se wnos trozos de anguila, cuando estd ‘& medio
coaer.

-
]
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GUISO DE CoNEJO. (Entrada).

Es el mismo que hemos indicado tralando de la
liebre. :

CONEIO A LO MARINERO. (Entrada),

Se pone sobre ascuas bien encendidas una an-
guila para que se lucste su piel, y en seguida se
quitara csta sujetandola mucho.con un panio de-co-
cina y tirando con fuerza de una punla & la olra: se
destripa y quita la cabeza, estremidad de la co-
la, etc., y se hace trozos. Preparese un conejo que
sea dven, como para un fricasé. En una cazue-
la con manleca se echarin doce cebollitas pequenas,
que se sacardn luego que hayan tomado color, y se
pondra en ella el conejo: désele unas vuellas, ana-
dase una cucharada de harina, hiagase saltar, hume-
deciéndolo despues con vino blanco v caldo. En se-
guida se agregan los trozos de anguila, las cehollas,
sctas, un ramillete guarnecido, dos dienles de ajo,

imienta, sal y nuez moseada. Se hace cocer & todo

ervor, y cuando la salsa esta en su punlo, se quita
el ramillete y los ajos, y se sirve con coscorrones fri-
tos alrededor.

GAZARO SALTADO. (fintrada).
Como el lebratillo, (pagina 130).
GAZAPO A LO MARENGO. (Entrada).
Se corla & trozos como para el f[ricasé, se hace

que escurra, y se lava la sangre con una esponja, y
separando la cabeza 'y cuello, se procede con lo que
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resta lo mismo que se ha dicho en el articulo pollos 4
lo Marengo.

COCHIFRITO DE GAZAPOS A LA SAINT-LAMBERT. (Entradu).

Despues de hecho Lrozos s¢ pone A cocer con
caldo, de manera que lo bane bien, sazonandolo con
sal, pimicnta, moseada y especia, se anaden dos za-
nahorias, cuatro cebollas, dos nabos, tres pies de
apio, y un ramillete compuesto. Luego que estas le-
gumbres estan covidas, se sacan de la cazuela y se
estrae la suslancia, quandu el gazapo esla en su

unto, se pasa el caldo de su coceion por tamiz, y se
Eace una salsa ni clara, ni muy espesa, humedecien-
do con ella la sustancia: se coloca en un plato el ga-
zapo, ¥ s¢ cubre por encima con aquella.

COCHIFRITO DE GAZAPD CON JAMON. (Entrada).

Cortese en trozos, y méchense con tocino gordo,
poniéndolo a cocer con lonjas de jamon, un poco de
aceile, un vaso de vino blanco, un manojito de pe-
regil y cebolleta, pimienta y caldo. Saquese ¢l fondo
de la salsa, cuélese por tamiz, y despues de desen-
grasada se vierte sobre el gazapo y se sirve.

GAZAPO A LA POULETTE. (Entrada).

Hecho trozos se liene en agua fria dos o tres ho-
ras, y despues se pasa sobre el fuego con un pedazo
de manteea, afiadiendo una cucharada de harina. Ha-
gase sallar, y échese un vaso de vino blanco, caldo,
sal, pimienta, un manojito de peregil y cebolleta, y
setas: se deja cocer hasta que se haya consumido ca-
si lodo el caldo, se traba con un baudo, y se sirve.
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GAZAPOS EN PAPEL. [Enfrada). -

Se escogen los gazapos mas jévenes y liernes, y
hechos cuarlos sc ponen algunas horas en un adobo
hecho con peregil, cebolletas, selas, un poguite: de

jo, lodo eslo wuy picado, sal, pimienla y aceile.

ada cuarlo se envnelve en un papel blanco, mezela-
do con una porcion del condimento y una delgada
lopjita de tocino. Se unla por dentro el papel con
manteea, y en scguida se ponen & asar en las pagri-
Ilas & fuege wuy manso. Se sirven con el mismo pa-
pel y muy calientes,

CROQUETAS DE 6AZAPO, (Enlrada),

Se corta en dados la carne de un gazapo asado y
que esté ya [rio, y una tercera parie de ubre de ter-
nera 1 olra grasa tambien cocida, fria, y eortada lo
mismo. Hagase una salsa como para las croquctas
de ternera (pagina 80), y procédase de la misma
manera.

GAZAPO A LA TARTARA.

Despues de desollado y hecho trozos se porien en
adobo con aceile, pimienta, peregil, cebollelas y
chalotas todo muy picado; se rebozan con miga de
pan, y se asan en parrillas, rociandolos de vez en
cuando con el mismo adoho, ¥ se sirven encima de
una salsa d la tdrtura,

GAZAPUS EN ADOBO. (Entrada).
Cuando hay abundancia de estos, se pueden con=

servar del modo siguiente:
Despues de haberlos despojado de la piel y hue-
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sos, se mechan con tajodas medianas de tocino y lon-
jitas de jamon crudo, sazonandolos con especia y sal.
Hecho esto se arrollan muy apretados desde las an--
cas hasta el cuello, svjelandolos bien con un bra-
maate; en csla disposicion se ponea en una cacerola
con aceite, sal, especias, laurel, tomillo y albahaea,

s¢ hace que cuezan una hora a fuego manso, pere
sin. hervir, dandoles vueltas de vez ea cuando para
que se verifique la coccion con igualdad. Se deja que
escurran hasta el siguiente dia, y se hacen & lrozos,
de modo que puedan acomodarse en larres peque~
fios, cubriéndoelos en seguida con aceite. Cuando ha+
yan de emplearse se sacan de |a vasija, se cortan en
ruedas delgaditas, y se sirven con peregil picado, ro-
ciadas con el aceite del escabeche.

CAZA DE PLUMA.

DE LA PERDIZ Y PERDIGON.

. La perdiz roja, 6 bartavella (1) de palas colera-

das, es.mas estimada que la parda, cuyo pice ¥ pa-
tas tiran & negras. Las nuevas 6 perdigones siempre
son. Anas liernas, y se conocen ea la pluma primera
del ala, que es puntiaguda, y tienen un poquito de
blanco que. se desvanece al hacerse viejas: tambien
se reconocen en el pico; se coge con la punta de los
dedos, se levanta en peso la perdiz, y si sedohla 6
ucrce es pruebu de que es joven, En cuanto 4 lode-
mas 0o puede eslablecerse regla fija, porque unos
las quieren nuevas, v olres preficren las mas ade-
lantadas. :

(1) Especie mucho mas sabrosa y grucsa que la reguler-
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PERDIGON AsADO. (Asado).

Se despluman, destripan y mechan con delgaditas
lonjas de tocino , y se ensartan en cl asador: téngase
mucho cuidado de observar el momento critico, por—
que si <e asan demasiado, pierden su delicadeza y sa-
bor. Una hoja reciente de guindo 6 cerezo de Mahaleb
(cerezo de Mahoma), 6 dos si estin secas, puestas
en el interior mientras se asan, las comunica un per-
fume escelente. Generalmente se acostumbra, si son
dos los perdigones, servirlos mechado el uno. v el otro
embozado con lonjas anchas de tocino.

PERDIGON EN SALMOREJO. (Enlrada).
Véanse los salmorejos, pagina 39.
MANJAR DE PERDIGON. (Entrada).

i Como cl de pichones, que se esplicari mas ade~
ante.

PERDIGONES £ LA crapAUDINA (1). (Entrada).
Véase mas adelante Pichones d la crapauding.
PERDIGONES £ LA cHIPOLATA. (Enlrada).

Se corta como dados un trozo de tocino, y despues
que ha tomado color, se aparta del fuego: higase un

rojo, y echando en él los cuartos de perdigon, se ha-
rén rehogar humedeciéndolos con caldo 6 agua y un

(1) Esto es, abiertos, asados en parrillas, y servidos con
una salsa picante. -
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vaso de vino blanco. Afiddanse setas, el tocino, ceho-
llas pequeiias pasadas antes por manteca, chorizos
(se juntan yatan con un hilo tres para que formen
uno solo, se hace rehogar en parrillas, se desala y
quita la piel) y veinte castaias asadas; se cuece todo
junto con un ramillete compuesto.

Es necesario lener presente que siempre que en
un guiso enlren diferentesarliculos, como setas, ce-
bollas, etc., se han de echar por su orden, es decir,
segun su calidad y el mas 6 menos liempo que nece~-
silan para cocerse.

PRRD!GONES £ LA INGLESA, (Entrada),

Despues de desplumados, destripados y chamus=
cados, se les tuercen las patas y se parten por la es-
palda, desde la rabadilla hasta el cuello, pero sin que
queden separados por la pechuga; se aplanan con el
cuchillo, y se pouca en adobo con sal, pimienta, lau-
rel, ajos, ramitas de peregil y aceite; se pounen en pars
rillas & un fuego vivo, dandoles vuella de vez en
cuandos: se sirven sobre un maitre d‘hotel con zumo de
agraz 6 de limone

Pueden lambien servirse con una salsa picante de
mostaza, aceite, vinagre y chalotas, 6 con un pebre.

PERDIGONES REBOZADOS CON PAN Y ASADOS EN PARRILLAS.
(Entrada).

Preparados como los anteriores, pero divididos
cnteramente en dos mitades, se rebozan con pan ra-
llado, se asan en parrillas, y se sirven con salsa pi=
canle 6 un pebre,
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PERDIGONES EN PAPEL. (Entrada).

Se dividen por medio en dos mitades, y se hacen
rehogar con manteca hasta que estdn casi cocidos,
Preparese una salsa con setas , Eeregil picado y cha~
lotas, con la munteca en que se han rehogado los per-
digones, afiadiendo un poco de harina, especia y sal;
se bafian con vino blanco y caldo, haciendo que cue=
za y se reduzca esla salsa; en seguida se derramard
sobre los medios perdigones, guarnecidos por arribay
abajo con lonjas de tocino; envuélvanse en papel dado
de aceile, y se pondran en las parrillas para que se
asen @ fuegb manso por espacio de veinle minatos,

ENSALADA DE PERDIGONES. | Entrada).

Despues de asados se hacen trozos y se quita la
piel a los perdigones: se preparan las estremidades y
ge echan en una 1ariera con aceite, vinagre de estra=
gon, sal y pimienta en grano: se harian rehogar y cocer
con manteca, suslaneia 6 calde, setas, peregil, cha=
Iotas, -alcaparras, unas pocas anchoas, y: pepinillos
picados; coloquese lodo en un plato, distribuyendo
por encima los trozos de perdizon, acompaados con
cogollos de lechuga partidos a lo largo, huevos.duros,
pepinillos y anchoas cortados i liritas, arreglado tode
con gusto y simetria, y se rociara con el condimento.

PERDIGONES A LA MAHONESA. (Enlrada).

Preparense y hagzanse trozos los perdigones des-
pues de asados, ¥ ponganse encima de una salsad la
mahonesa, cubri¢ndoles igualmente por encima con
lamismu. Este plato-se adorna con coscerrones [ritos,
aceilunas rellenas, huevos duros, gelating, hilites de
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anchoa, de-criadillas de tierra, en fin, do cuanto se
quiera. Distribuido todo esto con gusto, presentara
un aspecto agradable a la vista, y correspondiente. &
su delicadeza. | f

SUSTANCIA (PURE) DE PERDIGONES. (Entrada)

Ordinariamente se 1oman las sobras de los perdi=
gones que se han servido 4 la mesa; se separa toda la
carne, que se pica y muele finamente. Se hace un ro-
jo que s¢ humedece con partes iguales de vino blan-
co y caldo, anadiendo los hucsos que se separaren,
un ramillete compuesto, sal, pimienta, y nuez de es-
pecia. Se deja hervir una hora, y despues se pasa por
tamiz: con esla salsa se deslie la sustancia 6 puré,
que se pondri en cenizas calientes, pero sin que
hierva, ¥ se servird con huevos estrellados encima.

Sirve tambien esta sustancia para disponer losta=
das de pan, que se bacen del modo siguienie: se cor=
tan rebanadas de pan de un tamaiio regular; pero
que sean redondas, y cerca del borde se hard coun el
ouchillo una coneavidad, levantando con cuidado la
miga para no rompetla: se fiien y en seguida se quila
miga que se ha separado; Henando el hueco y las
tosladas con la suslancia.

Véase empanadas de aves de corrdl.

PERDICES CON CouEs. (Entrada).

Prepirense y recojanse conira el cuerpo las pier=
nas de dos perdices; se pouen en el fondo de ura ca=
zuela zunahorias, eebollas, un ramillete compuesto;
el par de perdices, un trozo de papada de cerdo, wna
salchicha, y una bueva:col, que de aniemano debe
baberse esealdado con agua hirviendo sazonada con
sal; y haberlaesprimido fueriemente. Se humedecen
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con un poco de sustancia 6 caldo, y un poco de mos-
cada, y se lendra cuidado de que las perdices y sus
adherentes permanezcan siempre en medio de las co-
les. Se hace que cuezan tres horas con fuego por aba=
joy por encima, si las perdices son viejas, y horay
media, si son nuevas. Se ponen las coles en un plato,
v las perdices sobre el tocinn y salchicha hecha troci-
tos, colocindola con simelria a su alrededor: se sir-
ven con salsa clara.

PERDICES GON COLES DE UN MODO ESQUIsITO. (Entrada).

Preparadas dos perdices como se acaba de decir,
se haran rehogar en una cazuela con manteca y un
polvo de harina, humedeciéndolas con tres vasos de
caldo: afiadase un cuarteron de tocino cortado a da-
dos, un ramillete compuesto, y hagase que cuczan,
En una ollita se pondra una col 6 berza con tres cuar-
terones de saladillo, dus cucharadas de grasa, se lle-
nardn de agua y se hard cocer. Cuoando le falle una
tercera parle para eslarlo del todo, se toman zana-
horias de las inas encarnadas, que se cortardn  rue-
das del tamaiio de medio duro: otra mas haja de co-
lor, y una salchichilla, que se cortara tambien lo
mismo. Se da con manteca a una cazuela, y en su
tondo se van colocando por su orden, alternando los
colores como tambien las ruedas de la salchicha,
Igualmente se hard trozos de dos dedos de ancho y
uno de largo el saladillo que ha cocido con la col, y
se pondran derechos al rt‘jedur de la cazuela. Se es-
curre mucho la col, y se estiende una capa de ella
sobre las zanahorias, poniesdo tambien algunos trozos
en los intermedios del saladillo. En el centro se co-
locan las perdices, que se cubririn con col, si es que
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ha sobrado (1), con vn poco de caldo 6 suslancia, se
desliaran los fondos en la cacerola en que se han co-
cido las perdices, se pasan por lamiz, y <e vierlen so-
bre estas, procurando haya suficiente ean idad, para
que puedan cocer media hora sin que se peguen,
Cuando se van a servir, se pone un plato hoca abajo.
- encima de la cazuela y se vuelea e pronto: si ésle

uiso no presenta un color igual por todas partes, se
igualara dandole con un poco de sustancia ¢ ca~
ramelo.

PERDICES EsTOFADAS. (Entrada).

Despues de desplumadas, destripadas y chamus-
cadas las perdices, se mechan con locino y sazonan
con sal: ponganse en una cazuela con cehollas, zana-
horias, un ramillete compuesto, lonjas de tocino, un
vaso de vino blanco, caldo y sal. S¢ cuecen & fuego
manso, y se sirven con el caldo en que han cocido,
despues de desengrasado y pasado por tamiz.

*

a5
PERDICES CON SUSTANCIA DE LENTEIAS. (Entrada).

Cocidas como las anteriores, sc¢ sirven sobre una
sustancia de lenlejus a la reina, cocidas con tocino,
cebollas, zanahorias, y agua o caldo. Tambien pue-
den cocerse con las lenlejas y servirse con coscor-
rones.

(1) Es esencialisimo esprimir bien las coles con un lienzo
antes de echarlas en la cazuela 6 molde, pues de estodepen-
de la coasistencia y solidez de este manjar, porque en efecto
lo son, las perdices condimentadas con coles, del modo que
se prescribe aqui.
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PERDICES CON SUSTANCIA DE GUISANTES VEUDES.
(Entrada).

- St cueeen como las eslofadas, v se presentan 4 la
mesaencima de uny sustancia de guisantes verdes.

PERDICES A LA CATALANA. (Entrada).
\

Limpia ya la perdiz, s¢ hace rehogar en una ca-
zuela con manteca: se saca, y con la misma manteca
se hace un rojo, hamedeciéndolo con caldo, sal, pi-
mienta y un ramillete: entonces se vuelve & echar
dentro lu perdiz, y se prnea eocer; entretanto se ha-
cen hervir dos puiiados de ajos, y en otra vasija &
parte una naranja dgria cortada a roedas. Un cuarto
de hora antes de servirse, se mezela todo para que
acabe de cocerse.

GELATINA DE PERDICES. (Enlrada).

*

Se procede en un tods como para la de aves-ca-
Seras.

FAISAN. -

‘Si mo se ha tenido ¢l liempo necesario para ‘ce=
barlo, ¢l faisan no se difereucia del pollo easero, ni
por el perfume, nilo jugoso de su carne; y es ‘may
esencial lener esto presente, y saber en que estacion
debe preferitse su uso: tampoco debe desplutharse si
no en el mismo dia en que ha de guisarse, 4 no ser
que se.quiera rellenar con eriadillas, |

Parq asado se mecha si es viejo: el nuevo se al
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batda (1} con lonjas de tocino. Para entrada se pro-
cede con el mismo método que hemos esplicado, tra-
tando de las perdices y perdizones.

GALLO SILVESTRE PINTADO.

Lo que acaba de decirse del faisan, sc aplica en
un todo 4-eslas aves y 4 sus polluclos.

CHORLITO REAL. (Asado).

Hay muchas espeeies de chorlitos, pero el de pla-
ma dorada es preferido por su sabor delicado. Si se
quiere servir como asado, se despluma y albarda,
pero sin destriparle, se.ensartan y-asan poniendo L0s-
tadas de pan en la grasera: se sirven cuando han to-
mado un dorado escuro con las tostadas encima.
Tambicn pueden presenlarse como entrada, y en este
cuso se preparan lo mismo que las codornices.

AVE TFRIA, POLLA CEBADA. (e¢eumota). (Asado).

Es la ave fria poeo mas 6 menos del tamaiio del
ichon, pero muy eslimada por el gusio esquisito y lo
gelicatln de sucarne. Debe servirse asada como cl
pato silvestre; la gelinota es una especie de polla
campesina, que se .condimenta lo mismo -que el
faisan.

(1) ‘Albardar en términos de cocina es poner sobre las
‘de’las aves que quieren asarse, unas lomjas muy
delgadas de tocino.
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PALOMAS ZORITAS O PALOMINOS Y TORTOLAS.

Con ambasse prepara un escelente plato de ‘asa-
do: se cubren por encima con una hoja de'parra 'y se
asan hasla que tomén un hermoso  dorddo’ (asado).

—Tambien pueden servir para entradas, condi-
mentadas de varios modos como: los pichones (en-
trada).

BECADA, CHOCHA-PERDIZ Y GALLINETA. CIEGA.

Son mejores en invierno: ambas se parecen en la
pluma, pero la a.lima es mas pequena y tiene el pico
mas corto.

''BECADA Y GALLINETA' CIEGA’ AL AsApon. (Asado).

W8e sirven embozadas con lonjas de tocino: se les
tuerce las patas atravesindoles los muslos con el ‘pico
como si fuese un’asador. Se pondran debajo tostadas
de pan, para que reciban la grasa que se desprende
mientras se asan, y se sirven cncima de ellas. Se cu-
noce que estin en su punto,” caando deponen las mp -
terias conlenidas en los intestinus. Se presentarin &
la’mesa‘puesta’cada 'una’ sobre su torrija ().

SALMOR®IO DE BECADAS. (Eniradas).

Yéase salmorejo, (pigina 39).

(1) Téngase presente que tanto las becadas como toda
-ave pequedia deben atarse 4 unas agujas de lardear de ma-
dera, que se ajustan al asador, sujetindolas tambien con
un bramante.
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. FRANCOLIN.

- Elfrancolin 6 guion de las codornices os muy de-

li.cado,__pero es menester aguardar su época favorable,, ,

y condimentarlos coma las becadas, pero sin la ca—
7.

DE LA CODORNIZ.

La codorniz es una ave de paso muy conocida: es.
mucho mejor & fines del verano, porque entonces es-
L was gorda y grasa.

CODORNIZ AL ASADOR. (Asado).

Despues de desplumadas, destripadas y chamus—
cadas, s¢ envuelven con hojas de parra y lonjas de to-
cino; se ponen en el asador, y se siryen bien tostadas

sobre rebanadas de pan fritas.
©_—Despues de haberse levantado de la mesa, pue-
den ponerse en salmorejo. ;

CODORNIZ EN PARRILLAS. (Entrada).

Desplumadas, destripadas y chamuscadas las co—
dornices, perosin quitarles la molleja, se parten por
la espalda y se ponen estendidas en una cazuela con
uceite, lanrel, pimienta y sal: se emhozan con lonjas
de tocino, y se cuccen a fuego manso, 6 mejor sobre
cenizas calientes, Cuando eslan ya casi en su punto,
se rebozan y ponen en parrillas: échese caldo en la
cazuela, despegando lo*que se haya agarrado; de-
sengrdsesc en seguida, pasese por tamiz, y sobre
esta salsa se sirven las codornices. ]
10
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ESTOFADO DE CODOBNICES. (Enfrada). .

Pasense las codornices por un rojo hecho con ha—
rina, manteca y cebollas pequefias: empapense con
un vaso de vino, caldo, un manojito’ de peregil, ce—
bolletas, laurel v clavillo. Se guariece 1aestofadéra
con cuanto s¢ quicra, como Lallos de alcachofa'd 'me-
dio cocer, salchichillas, crestas ¢"higaditlos de'ave,
setas, etc. Cuando esté cn su punto este estofado, se
sirve adornado con coscorrones fritos con manteca.

: En el tratado perdices, se encuentran difcrentes
mélodos de prepararlas, que pueden aplicarse tanto
é las codornices como 4 olras aves. Sin embargo, el
que mas conviene & eslas es asadas, porque este es
el medio de lograr que conserven mejor su perfume.

DE LA ALONDRA O COGUJADA.

Son muy huscadas vy apetecidas en olofio & in-
vierno, porque entonces son mas jugosas y gordas.

ALONDRAS ASADAS. (Asado).

Las alondras se ensartan en ¢l asador despues de
cubiertas con un embozo de tocino: muchos cocine-
ros acostumbran no destriparlas, y ponen debajo del
asador tostadas de pan, para que se embeba la grasa
que sueltan durante la coccion: en este caso se sir-
ven encima de las mismas.—PBueden tambien prepa—
rarse en salmorejo, -4 lo marinero, 6 salladas con

erbas finas, y por iltimo, asadas en cazuela con

onjas de tocino.
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ALONDRAS EN ABREVIATURA. [Entrada).

Limpias enleramente y toreidas las patas, se po-
nen cn la cazuela con manteca y sal, v se hacen saltar
hasta que tloman un hermoso color: luego que estin
bien rehogadas, se.echa un polvo de harina, un vaso
de vino blanco, ¥ un poco de caldo, afiadiendo setas,
chalotas y peregilipicados. Cuando-esli cocido todo
se.apartap del [uego, v se sirven guarnecidas con
€OSCOTrones. :

: DEL TORDO Y MIRLO.

. E|.primero,esta.graso, y tiene buen sabor en oto-
fio: cl.segundo-nunca es lan bueno.
V90 e 108 DEvNe

VALIOS MODOS DE PREPARARLOS. (Asados).

Los tordos y mirlos se sirven entre los platos de
asados; se despluman y soasan sin destriparlos, es-
ceplo la molleja, que se saca por una pequeiia inci-
sion que se les haee debajo de lu pierna; se ponen en
el agador, colocando en, la lardera; unas lostadas de
pan: se envuelven'en hojus de parra. .

Tambien se presentan como entrada, lo mismo
que las becadas, 'y en este ¢aso se préparan del mis-
mo modo. (Entrada). -

Para servirlos frios se ponen en adobo.

DEL HORTELANO, MORINELO (1) Y BECAFIGO.
(Asados).

Figuran entre los asados; sec embozan con lonjas
de locino, y micnlras se asan, se rocian con grasa

(1) Pdjaros muy delicados.
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derretida, y se sirven con un chorrito de zumo de
agraz.

- DEL PICHON,

PICHONES AsApos. (Asado), ..

Se sofocan comprimiéndoles la entrafia para; que
no derramen la sangre; se les luercen las patas, y se
cubren con lonjas de toeino y res o cuatro hojas de
parra; se ponen en ¢l asador rocidndolos con la grasa
que arrojan: con media hora basta para que estén ¢n
su punto, y no necesitan estar manidos. i

PICHONES CON GUISANTES. (Entrada).

Tuérzanseles las palas hicia adentro, y pénganse
en una cazucla con un pedazo de manteca y saladi-
llo, y se tendran al fuego hasta que tomen color; en~
tonces se anade un cuartillo de guisanles, un rami-
Ilete guarnecido, se les da unas vaeltas, polvoreando-
los con harina; se humedecen conrcaldo, y se hacen
cocer d fuego manso. Cuando ya-loestin, se les aia-
de.un pedazo de manteca mezelado cen harina, y se
sirven con un pocuito de salsa. Tambien pueden pre-
sentarse sobre guisantes, condimentados con el prin—-
gue de los pichones asados en cazueln.,

: i
PICHONES A LA CRAPAUDINA. (fntrada).

Se abren los pichones porla espalda, y se aplanan
con la hoja de la cuchilla, pero sin quebrantar dema-
siado los huesos; désceles un hafio con aceite, sal, pi-
mienta y ceholleta muy picada, haciendo. de: modo
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we retengan la mayor-cantidad posible de este ade~
rezo; empanense y polvoréense con pan rallado, y
énganse en seguida cn las parrillas & fuego manso.
gando estin ya bien dorados, se sirven con una sal-
sa, hecha con agraz 0 vinagre, sal, pimienta , chalo-
tas picadas y un trozo de manteca. -

CRAPAUDINA RELLENA Y' GLACIADA. (Entrada).

Cortense los pichones por la espalda, y sin apla-
parles se les:quitan’ los ‘higadilles para picarlos con
tocino''y yerhas finas: si acasono hubiese suficientes,
se-mezclarin con otros deiaves decorral, 'ven defec~
to'de estos, con carne dé salehichas, anadiendo miga
de pan empapada en leche, dos yemas de huevo, es-
pecia y pimienta. Con este picadillo se rellenan los
pichones, rebozindelos abundantemente con un bati-
do de claras. En esta disposicion, se colocan en una
¢azuela dada con manteca,y se melen ‘en el horno
de campana. Al momento de servirse, se rocia la sal-
sa.con zumo de ‘agraz 6 de limon, y sc¢echa poren-
cima, "

PICHONES EN PAPEL. (Entrada).

,Se ponen 4 fuego mansoicon tocino picado, man-
teca, sal, pimienta y moscada, v cuando'estan 4 me-
dio cocer, se afinden setas, yerbas finas vy una chale-
ta, todo picado. Cuando se hayan enfriado, se parten
por medio a lo largo, se guarnccen con &l condimén=
1o, ¥ se.envuelven en papel untado de aceite. Asense
en jparnillas un cuarto de hora & fuego moderado.

comrona pE PIcHONES, (Entrada).

En una cacerola se echa tocino partido en trozos,
y en €l se hardn rehogar los pichones enteros: siquen-



150 LA COCINERA DEL CAMPO

se en seguida, y tambien el tocino, y en el pringue se
hgce un rojo con poco color; se humedece con caldo,
pimienta, un ramillete guarnecido, setas preparadas
¥y cebollas pequedas pasadas por manteca. Echense en
este compuesto los pichones, y se hace que cuezan
una hora a fuego manso. Se desengrasan y sirven.

MANJAR DE VICHONES, (Entrada).

Se hacen rehogar tres pichones, y despues se po-
nen al fuego con lonjas de tocino, zanaliorias, cebo-
llas, alguna especia, medio vaso de vino blanco'y
otro medio de caldo, y se retiran luego que estin co-
cidos; en otra vasija aparle se cuecen guisanles'y
judias verdes cortadas en rombos, y en la cazuela en
yue se han preparado los pichones se ponen zanaho-
rias, nabos y lechugas escaldadas de anlemano, y
aladas con un hramante. Estaz 1ltimas legumbres
despues de cocidas, se hacen tiritas. Mézclense con
aquellas, y trabense con cualquiera sustancia 6 caldo
colado. Se da con manteca el fondo de un molde 6
cacerola y se reviste con zanahorias y nabos cocidos
hechos roedas: alrededor del molde se irdn colocan-
do los pichones partidos por medio, y entre cada uno
una zanahoria gruesa y una lechuga: en el centro se
echa el guiso de las legumbres, cubriéndolo con las
lechugas. Se vuelca decpues sobre un plato y se
sirve.

—Lo mismo que hemos advertido. tratando de las
perdices con coles, debe observarse y te-,nerlsc Enr:]slfrl::;
te en este guiso: ¢s indispensable que las leg !
estén bien esprimidas, en especial Jas lechugas, para

iar se mantenga firme y solido al liempo
que el man) Clec den, si es ne-
de sacarle del molde. Las lechugas pueden,
cesario, reemplazarse con coles.
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PICHONES A LA SAINT-LAMBERT. (Enirada).

Se condimentan lo mismo que los gazapos, (pa-
gina 133).

PICHONES ESTOFADOS. (Entrada).

Se hacen rchogar con manleca: se sacan y en la
misma cazuela se prepara un rojo muy dorado, al
que se agregan una docena de cebollas chicas: em-
papense con caldo y un vaso de vino blanco: vuél-
vanse a echar dentro los pichones con un ramillete
compueslo y clavillo, y cuando estan cocidos, se ro-
cian con vinagre guarneciéndolos con coscorrones.

PICHONES EN SARTEN. (Enlrada).

Higanse cuarlos, y cuézanse en una cazuela con
cebollas,zanahorias, un ramillete, un poco de caldo,
pimienta y sal. Cuando se hayan enfriado se rchozan
con una masilla, 6 bien se empanan con miga de pan,
despues de haberlos e¢mpapado en huevo balido. Se
fricn hasta estar bien dorados, y se sirven guarneci-
dos con peregil frilo,

Tambien se pueden servir asados en estufa, so-
bre una salsa picante & la ravigota, con selas, 0 con
un aderezo de lechugas, escarola, ete.

ANADE, CERCETA, GALLINETA DE R!9.

El dnade silvestre supera en calidad y sabor al
ganso doméslico, y en especial ¢l albran 6 anadino es
muy buscado y-apelecido. Antes de poner este ultimo
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en el asador, se salard interiormente afiadiendo tomi-
Lo y hojas desalyia. TREE

ANADE ASADO, (Asado).

Frecuentemente, todos los anades como los ana-
dinos, se presentan asados al'asader, 'y pueden relle~
narse con salchichas 0 caslafias, pero de antemano se
deben asar aquellas-en las parvillas, y’haberse eocido
fassegandas. Basta tres-cunrtos de hora para quees=
tén-enSu punto, y se sirvencon ruedas de limon: -

§ i lgd” ab-gaugey

-am"bi:sfﬁ gﬁxmdnmo. (Entnada). | |«

“Los &nades sesirven tambien condimentados, co~
mo se ha dicho en cl arliculo salmorejo, pagina 39.

ANADONUILLO CON GUISANTES. (Entrada).

- Se comenzara por pasarios con tocino en una das
zuela, hasta gue tomen color; en segaida se sacan ‘&l
atadoncillo y-¢l ‘tocino, y se hace un rojo con un pok
vo de harina, humedeciendole con an ‘poco-de caldo.
Vuélvase d'la cazuelael anadino conun cnartilto de
guisanles, un ramillete compuesto, y ‘an poco de ‘pi-
Tienta, 'y se hard quehierva 4. fuege manso, hasta
fque esté cocidor se Jequilala grasa yse sirve. v -

ANADE CON NaBoS. (Entrada).

En una cazuela se echardn nabos pequeiios con
mainteca y un poco de azicar, y cuando estén dora-
dos 56 sacan, y en la misia vasija se hace rehogar el
@nade: retirese este tambien, y despues de haber lim-
piado ¢l fondo, se ‘hara an rujo ‘con manteca fresca,
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humedeciéndola con caldo: vuélvase & echarsin de-
tencion el ave con un ramilléte compuesto, pimienta y
sal; agréguense los nabos, y se hard que cueza todo
junto: despucs se quita la grasa y se sirven.

i1 ) ANADE CON ACBITUNAS, (Entrada),

i'8e hace rehogar ea unacacerola con maateca, y
cuando’ esta ya bien dorado, se echa caldo 6 agua:
luego que esti easi cocido, se escaldan las aceitunas
despues de haberlas quitado los huesos, y se echan
en el caldo enque ha cocido el dnade: déjese todo al’
faego porespavio-de cinco ‘minutes, y sirvase el dnade
en un iplato, rodeado-con las aceitunas.

ANADE'EN AD0B0. (Entrada).

Se prepara lo'mismo gue el pavo, y 'se sirve frio,
cubiento con la gelatina que se'ha hecho con su pro-
pia sustancia, despues de haberla‘clarificado con‘cla-
ra de huevo. (Véase la pagina 25).

ANADE A‘LA PURE. (Entrada).

- Cuézascien laestofadera, pasese el caldo por ta=
miz, y échese en ¢l la susiancia con-que se quiere
servir el anade, como de lenlejas, guisantes, nabos,
cebollas, apio, ete.

CERCETA. (Asadowy entrada).
S0 FOEAIINAG 20081 BiLEOD N, KlsUx09

siista ave aouatica se asemeja alanade nuevo: se
asa eniel asador, yse sirve ccon salsa picanie; los
despojos :se preparan en salmorejo.—La polla de
agua se prepara de'lamisma manera. :
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GANSO-

Cuanto se ha dicho tratando del dnade puede
aplicarse al ganso, porque los hay silvestres 'y do=
mésticos, pero debe tenerse presenle que son mas ju-
gosos y delicados en junio y julio.

GANSO 45ADO. [Asado).

Necesita mas tiempo para cocerse que las ofras
aves: mientras se'asa destila una grasa, muy util en
la cocina de la muger economica. Necesila dos ho-
ras de fuego, y puede rellenarse como ¢l pavo.

GANSO EN SALMOREIO. (Enlrada).
‘Véase el modo de prepararlo, pégiha 39,

' 2971 9lg g0 EN Aposo. (Entrada)
Lo mismo que el pavo, pero es menesler quitar
la grasa de'cuando en cuando, porque dd mucha.

GANSO0S DE DIFERENTES MANERAS. (Enirada).-

Témese el ganso que se haya asado en el asa-
dor, y vuélvase 4 calentar sobre las parrillas, y se
servird con diferentes salsas, como salsa @ la Robert,
ravigota, tartara, aderezo de nabos, de cebolletas, etc.
Tambien puede presentarse con sustancia de gui-
santes, lentejas, nabos, 6-¢ebollas, -
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ANCAS DE GANSO A LO TARTARO, A LA MAHONESA, 0 £ LA
REMOLADA. (Entrada).

Se toman las ancds del ganso, despues de haber-
se retirado de la mesa, se.empapan en la grasa en que
han cocido, y se rebozan con/miga de pan rallado.
En seguida -se rocian- ligeramente; con aceite, y se
Ennep en las parrillas hasla que estan bien doradas.

e sirven con una salsa lartara, 6 sobre una re-
molada.

PARA COMER GANSO TIERNO POR ESPACIO DE FRES MESES.

Se asa, y en aquel dia se come la-carne que cu-
bre el caparazon: 'se separan los alones y muslos,
quebrantando los huesos que incomoden-para poder
melerlos en un puchero; en seguida se cubriran con
manteca fresca, que debe de antemano haberse her~
vido diez minutos eon lomillo, laurel y sal; confor=
me se van-gastando, se repone el vacio que deja cada
miembro que se saca, con nueva manleca, y de esle
modo se conservan os restantes mas . de (res meses,
tan frescos como el dia que se prepararon.

MODO DE CONSERVAR LOS MUSLOS DE GANSO.

Despues de bien limpios y chamuscados los gan-
s0s, se pondra dentro del'¢uerpo de cada unc, tres
hojas de salvia y sal. Se asan tan solo una hora, re-
cogiendo en una grasera muy limpia, la-grasa que
sueltan, pasandola a olra vasija a medida que se lle-
na aquella. Se sacan del asador, se separan las pier—
nas y alones, de manera que quede solo el capara—
zon, cortando las puntas dé los huesos que sobresa—
len. Guando se han enfriado, se echa en un perol to-
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da la grasa que ha recogido, anadiendo una mitad de
manteca fresca, y se hace hervir todo diez minutos;
se tendran prevenides wnos, taproside barro de diez y
ocho pulgadas de allo, en cuyo fondo se puedan co=
locar dos muslosa la vew; se polvorean estosicon un
poco de sal y pimienta, y despues:se pone encima de
cafla unoy wnathoja dedlaurel: ponganse sobre ellas
dosalones, se repite la misma maniobra «del pelvo-
reo, apilindelas bien, v cuando se ha llenado el tar-
¥0,:5¢ vierle por encima la grasa hirviendo, tehiendo
cuidado de'que la fltima tanda’de muslos ¢ aloues,
3uede cubierta con una capa de grasa dz una pulgadal
e-espesor. Se dejan sin tapar los tarros hasta el si-
guieate dia, para quese‘enfrien, y enlonces se lapan
oon un pergamino humedecido , que se atard con un
bramanie, colocandolos en parage que sea frio y se—
¢o. Ningun tiempu €5 was a-proposito para esto que
el de Navidad, «con tal qne estén bien cebados. Los
cwparazones Unicamente se aprovechan para pepi-
toria. for s | -

AVES CASERAS-

Lasaves que tienen el pellejomas delgado'y blan-
co son generalmente las mas delicadas; es preciso
desplumarlas luego que se las ha'matado, 1y destri-
parlas en segaida, aplastindoles ¢l esternon: despues
se queman uaos papeles, y se chamuscan; se destri-
paran sin estropearlas, haciendo unaincision debajo
del muslo, y si aconleciese que se reventara la ‘hisl,
selavara en seguida todo el interior con aguahirvien=
do: las:patas:se<chamuscardn fuertemente para quitar=
las la picl escamosa (que fas eubre, estregandolascon
un patie: tambien se les worta @l pico de abujo y da
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puntita de los alones. Las aves de corral, son gene—
ra/mente mas suculenlas, mas gruesas y baratas en:
setiembre, sosteniéndose en este estado hasta ‘febre—
10, €0 Cuyo, Imes Suearne se¢ hace ‘dura;’ rojiza, y ya
no es tan fécil tener donde escoger.

- g _
GUISADO DE AVE CON SALSA BLANCA. (Entrada).

Se hace como la blanqueta de ternera (pag. 80),
cortindolaen cuanto sca posihleen trozos delita-
maiio de un duro, y'poniéndolos en salsa blanca; tam-
hien: se puede ponerlos; siise quiere; en pastelillos,

{175} ) 9 “ROPA/VIEFA, DR AVES. (Entrada).

Se echaré en una cazucla un/poeo de manieca, un
polvo de harina, yerbas: finas y setas picadas; pon-
gase. al fuego cinco minutos, para que se calienten,
aiiadiendo un vaso de vino blanco; se deja cocer todo-
un cuarlo de hora, v se agregaran los. trozos del ave
que habia ligurado ya en la mesa como asado. Se
tuestan rebanadas de pan, y se colocan en el plalo
que va a servirse. Si acomoda, puede anadirse & la
salsa dos cucharadas de aceite, echandola en la. mis—
ma cazuela para que se caliente, pero sin dejarla hec-
vir, B seguidaise vierte sobre las lostadas, ponicado
encimalos lrozossdesaves o -l Slnowiaaanss Bo

AVES CASERAS.EN PEBRE O FRITADA. (Entrada).

Tomese un pollo , y despues de: quitade el pellejo-
y hecho cuartos, poogase. con 'sus menudillos en
agua Libia: en seguida, se echard en un adoho hecho;
con vinagre o:zumo. de agraz, caldo, sal; pimienta,
peregil, cebolletas y laurel, se tendra en cenizas ea—
lientes dos 6 tres. horas, y despues sehace que es—
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curra; se baiia en clara de huevo hien batida, se rebo-
za Con harina y se frie. Se sirve con peregil frito.

CROQUETAS DE AVES. (Enfrada).
Se hacen lo mismo que las deternera, pagina 80,
GALANTINA DE AVES. (Inlermedio frio).

Despues de destripada y chamuscada. el ave, se
deshuesa, abriéndola por la espalda, dejando la me-
nos carne posible en el caparazon; los alones se han
de haber separado con anticipacion, leniendo sumo
cuidado en no maltratar el pellejo, que debe quedar
intacto cubriendn la carne. Se hara un relleno con
tres cuarlerones de carne de lapa de ternera muy pi-
cada, y aparte otro tanto de tocino y earne de cerdo
muy fresca y tierna; piquense finamenle, y se unen
estas carnes, anadiendo cebolla, peregil menudamen—
te picado, pimienta, sal, especia y un huevo, pican-
dolo todo junto para que se mezele bien. Se eéstiende
el ave sobre la mesally:sc ‘cubre con una capa de re-
lleno, otra de tajadas muy delgadas de lapa de ter-
nera, otra de tiritas del solomillo del ave y de hi-
litos de lengna de vaca preparada a la escarlala, otra
capa de relleno de ternera,” de criadillas de tierra
cortadas 4 ruedas; otra de briznas de jamon, conli-
nuando asi hasta que no haya mas que poncer. Se co~-
se el ave, procurando hacer que conserve su forma
natural, v se envuelve en un lienzo blanco, atandola
con un bramante. Hecho esto, se pone ¢n una estofa-
dera con agua que la baiie bien, anadiendo un grueso
]nrrete de ternera, media mano, sal, pimienta, cebo-
la, tres zanahorias, tocino, dos hojas de laurel, dos
clavos de especia y un poco de tomillo, Se hace que
cueza seis horas, y cuando estd ya casi fria, se deslia,
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se desengrasa la gelatina y se clarifica. (Véase la pa-
gina 80). Despues de fria, se sirve, poniéndola al-
rededor de la galantina.

La cocinera que es diestra no corla el pellejo &
las aves; las despoja comenzando por el lado del es=
témago: separa sucesivamente con- los dedos el pe-
llejo por debajo, volviéndolo al revés. Cuando llega
A los alones, dejaelique cubre las-estremidades, y lo
mismo hace en el murion de las picrnas. Este pellejo
sea de pavo, anade, ganso, polla, etc., despues de
relleno, conserva las mismas formas del ave & que
ha pertenecido.

ENSALADA DE AVES. (Entrada).

Hégase trozos una ave que esté ya fria, y pénga-
se en una vasija de barro con alcaparras, pepinillos
hechos tiritas, lechugas divididas 4 lo largo en cua=
tro partes, y demis adherentes de ensalada picada,
aderécese y revuélvase todo.

Se coloca en un plato como un fricandé de pollos,
guarneciendo sus bordes con cogollos de lechuga: es-
ta ensalada se adorna con anchoas hechas hilitos, al-
caparras,, pepinillos, flores de’ borraja y eapuchi-
na, derramando por encima lo restaote del aderezo:
tambicn puede anadirse nuna mahonesa bien cargada.

OTRA ENSALADA DE AVES.

Se colocan los trozos en un plato sin condimento
alguno, inierpolados con cogollos de lechuga, huevos
duros, liritas de zanahorias cocidas y de pepinillos,
hilitos de anchoas y alcaparras: se prepara una salsa
d la ravigota (pAgina 33) y estando fria se derrama
por encima, '
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TORTA DE ARROZ Y AVES. (Entrada).

Cuézase en caldo una libra de arroz de manera
que esté bien espeso y sazonado, y échese una capa
en una tartera untada con manteca ¢ ¢n un plalo qoe.
resista al fuego, y vayase colocando encima un frican-
dd de pollos, 6 desperdicios de ave, y cibrase con
otra capa del mismo arroz, que se igualard cow [a he-
ja de un enchillo, haciendo los dibujos. y adornos que
se quiera. Se cocera @ fuego manso, en el horno de
campaiia, y se sirve en un plato, desprendiéndola de
la tartera con precaucion para que no se rompa.

Con ¢l mismo arroz muy espeso se puede preparar
una costrada 6 especie de corleza de pasta, se cuece
en el horno, sosleniendo el interior con miga de pan,
que se quita despues para llenarla con un fricand6 6.
blanqueta, elc.

EMPANADAS DE AVES. (Entrada).

De miga de pan se cortan unos trozos agudos por
la una punta y redondes por la otra, altos como dos
veees el ancho de una pulgada: con siete habra bas—
tantes para llenar ¢l fondo de un plato, eolocando las
puntas hicia el centro como una torta que se hubie-
se dividido en siete partes. De la misma miga se ha-
~ ré tambien otra redonda para ponerla en medio, enci-
ma de las otras. Con el cuchillo se ahuecaran procu-
rando dejar los bordes baslante recios, para que no
se salga la sustancia; y se bara para eada una su ta-

adera. Preparado ya lodo, se freirén en manteca
esca, {'cuanda estén bien doradas y todavia calien-
tes, se llenan con picadillo # sustancia de aves.
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SUSTANCIA DE AVES. (Entrada).

Piquese menudamente; y despuecs muélase en, un
morlero carne de aves, anadiendo dos 6 Lres cucha-.
radas de salsa a la béchamel, bien reducida. Despues
de muy mezclado € incorporado todo, se colard por
la estamena, y si acaso resullase demasiado espeso,
s¢. humedecera con un poco de nata hervida. Esta
sustancia se sirve en un plato.guarnecido con coscor-
rones; y, huevos estrellados por encima, en la lorta
de arroz y aves, 6.en las empanadas que, acabamos
de mencionar. Tambien s puede hacer con caldo en
vez de-crema, pero entonces no sale lan blanca,

DEL POLLO.

El pollo bien gordo vy cebado con grano, se desti-
na para asado: se conoce su buena calidad en su gra-
sa y blancura da la carae. El llamado de la reina es
el que ha sido cebado antes de llegar 4 su completo”
crecimiento, es menos grande, muy blanco y delica-
do para fritada 6 cochifrito, y se sirve entero. El que
es flaco, 6 el ordinario no 'sirve para asado, cuando
el convile es de cliqueta, pero no por. eso es menos
util para toda clase de guisos. En abril. y mayo co-
mienzan i aparecer los pollos, nuevos muy tiernos y
sabrosos, que se cuecen brevemenle, pero que es ne-
cesario no descuidarse para que no se pascn de
punto. o

POLLO .is,mm (Asado}.

Despues de bien limpigs y chamuscados, se atan
con un hramante poniéndolos entre lonjas de tocino,
teniendo cuidado de sujetar las patas al asador, para

11
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que se sostengan firmes. Se rocian con ‘su misma gra-
sa, v cuando estdn cosu punlo, que es i la, media
hora, se sirven con berros suzonados con sal v vina-
gre. i son dos, se presentara el uno meehado, y el
otro rebozado con las lonjas.

PoLLO EN cocatenito. (Entrade).

Luego gue estan perfectamente desplumados, des-
teipados y chamuscados, se hacen rozes y se ponen
durante una 0 dos horas en agua fria, para que. se
ponga blanca su carne: despues de haber hecho que
escurran bien, se pundra en vaa cazucla un pedazo de
manlieea, y una cucharada de harina, dando vueltas
hasta que la manteca se haya derretido, humedecién-
dola en segnida con un vaso deagona. Anadase 'd esto
sal, pimienta blanca, nuez moscada raspada, un ‘ma-
nojitorde peregil v cebolleta, -y échese en este condi-
wento el pollo oy:se dejn eocer tres enartos de hora.
Por separado se Lrabard la sala con lres yemas de
huevo 'y zomo de limon, agraz ¢ un rocio de vinagre.
Por supueste que cuando ha cocido €l pollo las dos
terceras partes se han de haber echado selas, y si
acomoda, cebollino 'y puntas de espirrago. Dicea
muy bien en esie coehifrilo los cangrejos, como lam-
bien los coscorrones y cresias de gallo, puestasal re-
dedor del plate. (Véase fingneiera, pagina 50). Para .
que se nraulenga blanca la carne del pollo, es nece-
sario frotarlo con zumo de limon, y cubrirlo mientras
cuece con un redondel de papel vnlado con manteca,
puesto encima del guiso, dentro de la cazuela.

Con mucha frecuencia g¢ sirven -tambien eateros
los pollos, y serd muacho mas blanca su carne'si se
fvan lenido antes tres minutos en-agua hirviendo,
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. .
COCHIFRITO DE POLLOS HECHO EN VEINTE MINUTOS.
(Entrada).

Se pasan por manteca los trozos de pollo, que en
un momento estin cocidos: se sacan, yen Iy manteca
que ha quedado en la cazuela, se echa un polvo de
harina, setas, peresil y chalotas picadas, sazondndolo
con sal v pimienta blanca: manténgase todo un ins-
tante en el fuezo, humedeciéndolo con un vaso de vi-
" no blanco: higase reducir esta salsa a un fuego vivo,
y despues s¢ vuelven i échar los pedazos de pollo,
para que se mantengan calientes, sin que sea necesa-
rio que la salsa contintie hirviendo. Despuces se colo-
cin en ¢l plato'y se sirven,

FRITADA DE COCHIFRITO DE poLLos. (Entrada),

Del cochifeito que se ha retirado de la mesa, se
apartan los Lrozos, y empapindolos en la salsa; se re-
bozan con pan rallado: se cascan huevos, y se baten
eomo para hacer una tortilla: méjense en este balido
los trozos, v vuélvanse & empanar, se frien en seguida
y e sirven con peregil [rito tambien,

MUSLOS DE POLLO EN PAPEL.

Los restos de un pollo asado, se envolverin en pa-
pel, formando una cajita con cada miembro, ya sea .
alon 6 muslo, sazonandolos del mismo modo que las
chulelas de ternera en papel, pero sin tocino ni sclas.
CGOGMFRITO DE POLLOS A LA SAINT-LAMBERT. (Entrada).

Se preparan del mismo modo que los gazapos.
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voLLos £ LA TArTARA. (Enlrada).

Témese un pollo ni muy gordo ni muy flaco,
quilesele el cucllo y patas, partase por delante, dbra-
se y aplistese con la hoja del cuchillo. En una ca-
zuela se pondrd manteca, peregil y cebolleta picada,
pimienta v sal, y hagase rehogar, v en scguida co-
cer el pollo: un cuarto de hora antes de presentarlo a
la mesa, se rehoza con pan rallado, se pone en las
parrillas & fuego moderado, dandole vueltas para que
se dore hien, y se sirve encima de una salsa tirtara:

PoLLO sALTADO. (Entrada).

Se procede en un todo como con el lebratillo sal-
tado, (pagina 130). Preparado de este modo, es mu--
cho mas gustoso y esquisilo que en cochifrito.

POLLO A LO PAISANO. (Enlrada).

Se hace trozos como para cochifrito: en una ca-
zuela se pone un pedazo de manteca como un huevo,
y dos cucharadas de accite: se pasan sobre un fuego
muy vivo: se echan despues, y se hacen rehogar los
trozos del pollo, hasta que toman color. Cuando estén
4 medio cocer, se anade una zanahoria cocida hecha
ruedas, dos cebollas corladas en eslabones, y rami-
tas de peregil: humedézcase con sustancia 6 caldo, y
hagase cocer lentamente un cuarlo de hora. Despues
se sirve. :
: POLLO CON, ESTRAGON. (Entrada).

Picado menudamente, y amasado con manteca el
estragon, s¢ introduce dentro del cuerpo del pollo, y
despues se alan los miembros, En esta disposicion se



Y DE LA CIUDAD. 165

one en una cazuela con agua suficiente, que lo baiie
Hasla la mitad, anadiendo zanahorias, dos gruesas
cebollas, tocino, un clavillo muy poquito tomillo, sal
una ramila de estragon quitadas las hojas, de un
dedo de larga. Hagase que cueza, de manera que el
pollo esté muy blanco: saquese del caldo en que cue-
ce, y redizcase hasta que esté en consistencia de ge-
latina, para hacer una salsa muy roja, que en segui=
da se humedecera con un poquito de agua, y otra
parte del mismo caldo: se traba con almidon, y se
echan dentro hojas de estragon cortadas en cuatro
trozos. Sesirve el pollo muy blanco, y debajo la sal-
sa morena, adornando los bordes del plato con hojas
del mismo estragon.

GUISO DE POLLO, Y ANGUILAS £ LO MARINERO, (Enfrada).

Se hace trozos un pollo como para [ritada, y se
cuece.cubierto con lonjas de tocinoy con caldo, mu—
cho cebollino y sal. Despues de cocido en otra cazue—
la aparte, se pone una anguila partida & trozos, con
media botella de vino, un ramillete compuesto, y el
caldo en que ha cocido el pollo. Se deja que cueza
hasla que quede ya muy poco caldo. I’onganse en un
plato los pedazos del pollo y anguila, el cebollino, y
coscorrones [ritos con manleca, y se- sirve echando
lasalsa por eacima. Tambien puede guarnecerse el
plato con cangrejos.

PoLLO RELLENO. (Entrada y asado).

Despues de hien limpio y preparado, se embute coh
un relleno de pescado (pagina 54) 6 de ternera co—
mo la galantina (pagina 82). Puede mezclarse tam-
bien con estos rellenos, 6 ponerse solas setas 6 cria-
dillas picadas, y cocidas con manteca y zumo de li-
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mon, como iguaimente castafias asadas. Luego que se
ha rellenado, se cose y ata, para hacer que cueza co- .
mo el pollo con estragon, y la salsa se hace del mis-
mo modo. Si se destina para plato de asado, se ensar-
ta en el asador, y cuando esta ensu punlo, se sicve
sin mas salsa que su propia suslancia.

POLLO CON MANTECA DE CANGREJOS. (Entrada).

Limpio y chamuscado, se cocera lo mismo que se
ha dicho arriba, hablando del condimentado con es-
tragori, pero suprimiendo este: luego’ que esla coci~
_do, sé saca el caldo;y'sei Lrasvasaié noa cacerola chi-
ca, juntamenle con mamteca de cangrejos. Se espesa
la salsa.con almidon,"y se sirve colocando encima el

ollo. Forma un contraste muy agradable a la visla
a blancura del ave, que se destaca del hermoso co-
lor de amaranto que presenta’ la salsa;

POLLOS PREPARADOS CON SU.PROPIA SUSTANGIA Y EN PAR=
RILLAS . (fntrada).

Chamuscado y limpio el pollo, se pone en un ado-
bo con aceile, peregil, ruedas de cebolla, clavo de
especia, pimienta y sal, y despues de haber estado
dos horas en €I, se emboza con lonjas de locino, y en
seguida se envuelve en un papel con todo el condi-
mento. Péngase en las parrilias, y cuando esté asado,
se quita el papel, lonjas y cuanto se le haya pegado,
y se sirve con salsa a la ravigola. :

POLLOS A LA MARENGO. (Entrada).
El cocinero de Napoleon carecia de:manleca,

estando en el campo de batalla sobre Marengo, y
deseando presentar al vencedor algunos plalos va-
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riados, como la necesidad es madre de la industria,
imaginé suplir su falta con accite; véase como pro-
cedio. .

. Se hace trozos como para fritada 6 cochifrito, se

onen en una cacervla para haceclos saltar, primero
os muslos , y cinco minufos despues lo demas, con
cinco 6 seis cucharadas de aceite, un diente de ajo
majado, sal'y pimienta. Se cuece enel aceite hasta
que loraa color, y un poco antes de eslar enteramente
cocido, se afiade un ramillete compuesto, pudiendo,
si se quiere, agregar algunas setas, 6 ruedas de cria=
dillas. Estando todo en su punto, se echa en un pla=
to, se prepara una salsa & lasitaliana (pagina 37),in-
corporando en  elkapaco i pocary sin cesar de darle
vuellas; el aceite en que ha eocido ¢l pollo, y se der—
rama por encima de €1, que: debe haberse mantenido
muy ‘caliente. ‘Si acomoda, se puede guaraecer este
plato con huevos estrellades 6 coscorrones.

POLLO A LA DiABLA. (Entrada). -

Se abre por la espalda, se aplana con la_hoja de
la-cuchilla, y despues de sazonado con pimienta, sal
_yun poco de aceile, s¢ ‘pone & asar en las parrillas
Kasta que -estd dorado: entonces se sirve con um
pebre.
“POLLO CON CINCO crLAVOS. (Entrada).

- Se cortan diez trozos décriadilla en figura de clo-
vos, ¥ se melen cinco & cada lado en la pechuga del
pollo, por otros tantos agujeros hechos al intento con
una punta de madera. Dispuesto de este modo, se
pone en una cazaela con tapadera que cierre hermé-
ticamente, y se sirve cercado con criadillas colocadas
en-escalerilla.
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POLLA, CAPON.

Se llaman asi las que estin cebadas 6 de leche,
que no han puesto hucvos todavia; y los capones son
los pollos que se han castrado siendo aun jovenes:
para que sean tiernos es necesario que eslén bien
gruesos y cebades, y que no pasen de siete & ocho
meses. :

Tanto la polla como el capon se sirven asados, y
casi de todas las maneras esplicadas en los articulos
Patos cebados.

POLLA CON CRIADILLAS, (Asado).

Se prepara lo mismo que la pava con criadillas,
pero necesita asarse menos tiempo para aromali-
zarse, : .

CAPON CON ARROZ. (Entrada).

Limpio y vueltas las palas, s¢ pone en una cazuela
con agua que lo cubra casi enteramente, sazondadolo
con sal, un poco’de tomillo)/laurel, un clavo, tres ce=
bollas, una_zanahoria y tocine gordo. En seguida se
aparta la mitad del liquido cn que ha cocido, aniadien-
do un poco de caldo, se echa un cuarteron de arroz, y
sc¢ pone al fuego hasta que se abra. Se toma el resto
de la coccion, y se reduce, hasta que tome la cbnsis-
tencia de gelatina, para dar color al capon y la super-
ficie del arroz: se mezcla con esle el caldo sobrante,
despues de haberlo espesado con fécula de patata, y
se sirve debajo del ave.

CAPON DE OTRO MODO. (Entrada).

Limpio y preparado como el anterior, s¢ cuece co-
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mo aquel, y se reduce el caldo para dar color 4 la
salsa; en seguida se humedece esta con otra lanta
agua, se traba con la fécula, y se sirve, poniendo en-
cima el capon, que debe presentarse muy blanco, 4
cuyo efecto se frola mucho la F:chuga con zumo de
limon al tiempo de ccharlo en la cazuela, y cubrién-
dolo en seguida con un papel, y encima la tapadera.
Sino se quiere reducir la salsa hasta el punto de ge-
Jalina, se puede servir sencillamente el capon, der-
ramando por encima el condimento pasado por tamiz,
E@ro siempre ¢s mucho mejor que la salsa tenga su-
ido color.. '

GALLO Y POLLA.

Ambos son escelentes para hacer un buen caldo,
y preparar gelatina para los-enfermos. Tambien son
muy utiles pata estraerles la sustancia, con la que se
da consistencia 4 toda clase de salsas v guisos.

POLLA CON CEBOLLAS. (Entrada).

Se le vuelven las patas y se echa en una cazuela
con agua que lo cubra bien, afiadiendo sal, zanaho-
rias, tres cebollas grandes, dos clavos de especia, una
hoja de laurel, un poco de tomillo y tocino, haciendo
que cueza seis 6 siete horas. Hdgase escarchar en una
cacerola doce 6 quince cebolletas incorporadas con
maanleca a fuego muy moderado, y en estando en su
punto, se les ccha un terroncito de azicar del grueso
de una nuez, humedeciéndolas con un poco de. caldo
del mismo guiso. Esta salsa se espesa con [écula, yse
sirve por encima de la polla, quedebe estar muy bfan-
ca, y alrededor las cebollas.
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POLLA CON Ammoz. (Entrada.)

Se cuece en la olla, 'y despues se procede lo mis-
mo (ae con el capon'con arroz (pagina 168). 1

POLLA EN COCHIFRITO DE roLLO. (Entrada).

Es el medio de aprovechar una polla que se ha
cocido en ¢l puchero, pero antes do freirlo, debe ha-:
btijrse lenido en un adobo 6 pebre muy condimen—
tado. y

POLLA EN SARTEN. (Entrada).

Otro modo de atilizar la polla que ha cocido en
el puchero, es rebozarla con pan rallado despues de
bien adobada, y [reirlo de'la manera que se ha indi-
cado en el articulo pollo. -

POLLA ESTOFADA. (Entrada).

. Una polla bien cebada es tambien escelente, co-
ciéndola en la estofadera como la pava.

PAYVO, 0 PAVA DE INDIAS.

Los jesuitas tenian en'sus granjas de América ([n-
dia Occidental) una prodigiosa cantidad de estas aves,
"y las trajeron & Earopa a fines del siglo XVIL
Para la mesa se han de preferir los nuevos, tier-
nos y gordos, que lengan blanco ¢l pellejo y las pa-
tas negras. Siempre es preferible la hembra al ma-
cho, porque su carne cs mas delicada y gustosa.



Y DE LA CIUDAD. . 171

" PAVO RELLENO AL ASADOR. (Asado).

_+ Se¢ emboza con lonjas de locino, y necesil® hora.
Y media para que se ase perfectamente; puede re-
lenarse con toda elase de carnes mezcladas con las
de salchichas muy bien picadas, 6 si se quicre con
castahas asadas. Tambien se hace un relleno con
abundancia de setas, higado. peregil y cebollino, pi-
cado todo muy menudamente, y se sirve asado sobre
berros condimentados con vinagre y sal.

PAVA CON\ TRUFAS 0 CRIADILLAS. (Asado).

' Escojase una bien cebada y reciente, chamusque-
sey destripese, y xi por descuido aconteciese reven~
larle los intestinos 6 la hiel, se lavara la parte inte-
rior del cuerpo. Se cogen tres 6 cualrolibras de cria-
dillas y se lavan con una brocha 6 cepillo con muchas
aguas, se mondan, separando un puiado de las mas
wenudas para picarlas eon und'libra de tocino gordo.
Péngase este picado juntamente con las meondaduras,
y las criadillas que 'no:sehanpartide; en unacazuela
con sal, pimienta,especia, y unahojade| laurel; y se
tendran junto a un fuego moderado un cuarlo de
hora; despues se sacun, se hacen saltar, y cuando es-
tan ya casi [rias se introducen dentro delcuerpo de la
pava, cosiendo en seguida la abertura. En esta dis-
posicion se tendrd de cuatro 4 ocho dias, segun la
eslacion mas 0 menos calida, 4 fin de que se perfu-
me 6 aromatice: s¢ emboza con lonjas de Locino, se
envuelve en un papel recio y untado con manteca, y
en seguida se ensarta ea ¢l asador; baslan dos horas
para gue quede bien asada: enlonces se quita el pa-
pel y se deja todavia cn el asador cinco minulospara
que se dore, Si se quiere se sirve con una salsa d la
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Perigueus, que se hace picando unas pocas criadillas,
K dejandolas rehogar un momento con la grasa quegy
aya dado la pava.

PAVA EN ADOBO. (Entrada).

Para esla clase de guiso, es mucho mejor la pava
vieja: se mecha con gruesas lonjas de locino, sazo-
néndolas con sal; pimienta, peregil, cebolletas y to-
millo, may picado todo: si conviene, se puede relle-
nar como el pavo asado. Cosida y liada cou un bra-
mante, se ponc en la estofadera con tajadas de toci-
no, media mano de ternera, sal, pimienta, cebollas,
zanahorias, un ramillele compuesto, clavillo, tomi-
llo, laurel 'y un diente de ajo, humedeciendo esle con-
dimento con tres vasos de caldo y dos cucharadas de
aguardiente. En seguida se ajusta muy bien la tapade-
ra, rodeando los bordes con una rodi%la humedecida
para impedir la evaporacion, y se hace que cueza &
fuego manso: cuando esté 4 medio cocer se vuelve de
cara, y luego que esta en su punto se aparta del fue-
go: se desengrasa el caldo y pasa por tamiz: coléque-
se la pava en el plato rodeada con el aderezo: debe
cocer cinco horas cuando menos. Es costumbre muy
acertada y agradable servir fria la pava asi prepa- -
rada, cubierta con la escarcha 6 gelalina que sc ha
formado durante la coccion.

PAYO CONDIMENTADO CON SU PROPIA GRASA. (Entrada).

Despues de chamuscado y destripado el pavo, se
le tuercen las piernas y se pasa por manleca: se pon-
dré en el fondo de upa cacerola tajadas de ternera, v
sobre cllas el ave con la pechuga hacia bajo, cu-
briéndolo con lonjas de tocino; hecho esto se hume-
dece con caldo, sazondndolo con pimienta, sal y un

-
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manojito de verbas. Asi cocera & fuego manso,
cuando ya lo esté, se pasa ¢l caldo por lamiz, se
esengrasa y se sirve derramdndolo por encima del
avo.

: Cuanto se ha dicho acerca de! inade (pigina 155)

puede aplicarse para conservar los miembros del pa-

vo por espacio de Lres semanas.

DERPOIOS E HIGADILLO DE PAYO FRiT0s. (Enlrada).

-Lo mismo que para el fricasé y cochifrito de pollo.
(Pagina 162).

GUISO DE DESPOIOS DE PAVO. (Entrada).

Se hacen trozos y se rehogan con manteca, se
polvorean con harina, y se humedecen con caldo 6
agua, sazonandolos con pimienta, sal y un ramillete
compucsto. Se cuecen anadiendo dos nabos pasados
por manteca, hasta que hayan tomado color: despues
se desengrasan, y se puede anadir, si se quiere, pa-
tatas 6 castafias asadas.

MUSLOS DE PAVA EN PAPEL.
Se separan y preparan como los del pollo.
-
DEL PAVITO § PAVI-POLLO.

Este se sirve asado y rebozado con lonjas de toci-
no, principalmente si-esta cebado y es nuevo: solo se
necesita una hora para quedar bien asado; y despues
de haberse retirado de la mesa, sirve para preparar
varias entradas: puede servirse con una blanqueta 4
la béchamel: las ancas se ponen en parrillas, y se
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~vuelven a presealar & la mesa, acompaiiadas con una
salsa Ruobert.

PAVITO CEBADO RELLENO CON CRIADILLAS. (Asado).

Se escoze uno que esté bien gordo, y despues de
bien limpio, s¢ prepara un relleno con sas higadilles,
criadillas, peregil, cebolletas, sal; pimienta'y tocino,
picado todo menadamente: se ‘traba con yemas de
huevo y se rellena, cosiéndole en seguida para que
no se salga, y se ensarta cn el asador, rebozdndole
con lonjas de tocino. s

PESCADOS DE MAR.

.

ADEREZO PARA EL PESCADO.

Bien lavado y destripado, se pone el pescado en
una cacerola 6 besogoera, echando agua suficiente
para que esté bien banado, con medio 6 un vaso de
vinagre, segun su lamailo, sal, pimienta, clavo de
especin, laurel, cebollas v zanahorias en ruedas, to-
millo, ajos y peregil, y se hard hervir mas 6 menos
tiempo segun-la calidad de! pescado. Cuando ha co-
cido lo necesario se aparta la vasija del fuego, y se
derrama dentro un vaso de agua fria, dejindolo en
este adobo hasla el momento en que se ha de pre-
seatar & la mesa. Esle aderezo puede servir para otra
vez con lal que no se haya deleriorado, pudiendo
emplear vino blanco en lugar de vinagre, 6 vino blan-
comezelade con igual canlidad deg agua.

Para disponer que el pescudo salga azulado seem-
plea la mitad de vino Linlo y otra mitad de agua: tan~
to los preparados con esle adobo como con el anle~
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rior, se sirven sobre una servilleta dohlada, sobre un
plato, 6 bien encima de un redondel de madvra, si
no hay 4 mano plates bastante grandes.

Adobo & estilo de, Nantes. Se prepara.con una par-
te de agoa yotra de leche, un poquito de sal y pi=
mienta blanca. Con este aderezo, la carng del pesca—
do adquiere blancura y consistencia, pero,es menes-
ter servirlos con salsas apelilosas, para avivar el
sabor que no ha podide comunicarles el adobo: este
@nicamente sivve para los peseados de mar. t

Caando se preparan de este modo earpas, sollos,
4 otros pescados que es preciso limpiarlos de ante~
wano, se coverdn antes: de este modo solo se necesi-
tara volverlos & calentar, dejar, que escurran, y echar-
les la salsa por encima. Ademas hay la ventaja de
que cocidos con anticipacion, se realza su sabor con
el adobo.

« Se escama el peseado cuando se ha de servir co-
mo entrada, y consalsa por encima, pero no cuan-
do se presenta con ¢sla aparle cn una salsera.—El ro-
davallo no liene escamas, el barbo si.

SALMON,

SALMON COX VINO. (Asade). o o0

Se cuece como se ha dicho arriba, y se sirve con
una salsa fria, (pagina 33).

SALMON EN FRICANDO. (Entrada).

Se corla en ruedas, y se cuece cn una estofadera
del mismo modo que se ha dicho para el fricand6 de
ternera, y se sirve 1o mismo, 6 bien con una salsa
de tomate 6 pebre.
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SALMON EN PAPEL. (Entrada),

Cortado en ruedas, se prepara lo mismo que las
chuletas de lernera en papel, (pagina 79).

SALMON A LA GENOVEsA. (Entrada).

Péngase en una cazucla una rueda grande de sal-
mon con setas, chalotas y peregil, picado todo, sazé-
nese con sal y especia, humedeciéndolo con vino lin-

“to y caldo. Cuando esté cocido, se deslie en otra ca-
zuela un trozo de manteca con dos cucharadas de ha-
ring, y caldo de la coceion: se hace hervir para que
se espesc: despues se vierte por encima del salmon,
v se sirve.. .

SALMON EN RUEDAS. (Entrada).

Cértense redondas, y lo mas delgadas que sea po-
sible, tajadas de salmon: se ponen en una cacerola
con manleca, y se hacen sallar. Estando en punto se
colocan en un plato formando corona, con una salsa
italiana, (pigina 37).

SALMON CON SALSA DE ALCAPARRAS. (Entrada).

Se toman muchas tajadas de salmon fresco, y se
ponen una 6 dos horas en un adobo hecho con acei-
te, peregil, cebolletas y chalotas picadas, pimienta'y
sal: despues se colocan junlamente con todo el ade-
rezo en cajetillas de papel, se ponen en las parrillas,
y cuando esldn asadas, se quita ¢l papel, se colocan
en el plato, y se sirven con una salsa blanca de alca-
parras.
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saLmon A LA MaHoNEsA, (E nfrada).

Kchese en una cacerola un vaso de vino blanco,
ruedas delgaditas de cebolla, zanahorias, setas, rami-
llete compuesto, sal, pimienta, especia y lajadas de
salmon. Coando esté todo cocido se¢ deja enfriar, y se
sirve con salsa verde 4 la mahonesa, (pagina 36).

" SALMON EN.ENSALADA. (Entrada).

.
¢

Despues de cocido como el anterior, se corla en
trocitos delgades del tamaiio de un duro, y se colo-
can en un plato figurando corona, adornando y guar-
neciéndolo con un cordon de cogollos de lechuga,
huetos duros, tiritas de-zanahorias cocidas, y pepi-

_nillos, hilitos de anchoa y alcaparras. Se hace una
salsa [ria 4 la ravigota (pagina 33), y se vierle por
encima de todo como condimento. - YT .

" sAuaow £ 1A warteg p‘fiorsL.(Entada).. 7
Se prepara & la maitre d*hotel- como el miagaerel;
pero cortado. a-riedas., TR BN

v 2

ST e
" 'SALMON AL AsApom, (Asado).

_Seasa lo mismo qae-la anguila, rociandolo de vez.
‘en-euando-con aceite & manteca derretida. Setendra
", la advertencia de‘alarlo bien para sujetarlo al asador,
y cuando esté asado, s¢ sirtird. con salsa bhlanca-de
alcaparras, & la holandesa, 6'si se presenta’ frio, con
salsa a'la mahonesa. Vease anguila al asador,

; o 52 g S
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Con eslas salsas, pero aparle y en salsera, se sir=
ven €l salmon la truchuela, el rodaballo salado y la
pescadilla, cocidos como se ha dicho arviba, 6 bien
con simple aderezo.

Puede servirse tambicn el salmon de otros mil
modos diferenles, como en empauada calicnte, 6 de
vigilia. Y lo mismo pueden prepararse igualmente
otras clases de pescados, de la manera que se ha es-
plicado para el sulmon.

SALMON SALADO. (Entrada).

Se desala y cuece lo mismo que el bacalao salado,
s¢ sirve en ensalada, 4 la holandesa, 6 sobre una
sustancia.

SALMON AnuMApo. (Entrada).

Se corla en tajadas, se calientan en un poco de
aceite 6 de manteca; se deja que escurran, y se sir-
ven, poniendo.debajo un maitre d‘hotel con zumo de
limon. o ey : .

Tambien se presentan i'la mesa lo mismo que los
arenques curados al humo.

TRUCHA

- Hay muchas especies de Lruchas que se diferen-
cian por sntamafio y color; la salmonada es mas
grande que las otras. Y :

Las de mayor tamafio se sirven como el salmon.

Hay otras de rio mas pequeiias, que sc encuentran
solo en las grandes corrientes, y se preparan por lo
general & la ginebrina. : :
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TRUCHITAS A LA GINEBRINA. (Entrada).

Se cuccen en ¢l aderezo, pagina 17%. Ln una ca-
zuela se echa un trozo de manteca con selas, peregil
y chalotas picadas: luego que se han rehogado al fue-
go un momenlo, se afiade una corleza de pan que ha-
ya cocido en el aderezo, y reducida & sustancia, se
pasa por lamiz. Se deja que escurra la trucha, y se
sirve sobre esla salsa.

TRUCHITAS EN SARTEN. (Platillo intérmedio).

Para esto es preciso que no escedan del peso de
un cuarleron cada una. Se frien en aceite, polvorea-
das con sal y ruedas de limoun. Este plato, dice el au-
tor de la Fisiologia del gusto, es bocado digno, de un
cardenal. Ni=in

ESTURGEON, SOLLO DE MAR. (Entradal.
Se prepara lo mismo q.ue.el-salman.
"ATUN.

El atun ¢s un pescado del Mediterraneo que se
espende escabechado. - . e

Por lo general se come en- ensalada (entralla).
Otra entrada diferente : -coléquese en el . plato con
manteca, peregil y ceholletas picadas; polvoréese con
miga de pan rillado, y higase que se dore en ¢l hor-
no, tapado con una cobertera de lartera. '

En los sitios en que se encuentra fresco, se condi-
menta del mismo modo que el salmon; su carne es
compacta y aceitosa. Tambien se hacen con ¢l pastas
fiambres. Véase Pastas. -
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LUBINA, MUGLE, SALMONETE Y SARGO.

La lubina es un pescado de mar-de abultada ca-
beza, pero muy sabroso: acostumbra subir por la
embocaduras de los rios como el salmon: las mas
grandes se condimentan del mismo mode que la tru-
chuela, la anguila de mar, rodaballo y salmon: las
mas chicas se ¢scaman y se¢ hacen incisiones, para
servirlas despues con una salsa a lo maitre d*hotel,
de alcaparras, etc.

El mugle’y barbo marino tienen la carne consis-
tente, blanca y de esquisilo gusto: no ceden en bon-
dad al barbo de agua dulce, y se aderezan de la mis-
ma manera. :

El salmonele tiene grande la cabeza, la carne
blanca y escelente; abunda en el Mediterrianeo, pero

-n0 es comun en el Océano: cocido -con el aderezo 6
cocimiento, 0 “hien con la salsa italiana, se sirve
acompanado conotra de alcaparras: Tambien puede

resentarse frio con salsa 4 la ravigota, en la-que se
aya'molido su higado, que es esquisito. | |

El sargo’se asemeja 4 la.truchuela:, tiene upa ra—
ya en cada costado, 105 ojos grandes, y fina la esca—
ma; se preparacomo aquella.. ;
RODABAELO Y BARBO DE MAR (Sequndo cubierto y

< R edO)e =0 L AR T ;

= ‘Livese y limpiese.la parte intérior-del cuerpo, y
. hagase una cortadura por el lomo hasta la mitad : le--
vantese la carfie por ambos lados para quitar los tres

“nudos 6 junturas de la espina, é impedir que se¢ abraz
sosténgase la cabeza con una aguja.de embridar, y un
bramante que pase entre 1a espina vy la ternilla de la
primera alcta. Preparado de este modo, pongase en un



Y DE LA CIUDAD. 181

caldero de tal capacidad, que pueda eslar bafiado com-
pletamente, con sal, seis hojas de laurel, un puiiade
de tomillo, otro tanto peregil, seis cebollas cortadas
enruedas, y hagase hervir todo por un cuarto de hora:
despues se cuela por tamiz y se deja reposar. Se nece-
sila tener un utensilio, es decir, una vasija de la forma
del pescado, cuyo fondo doble, llamado fmja, sea mo-
vible v pueda levantarse: péngase en ella el rodaballo,
despues de haberle frotado la parte blanca con zumo
de limon. Luego que se haya aclarado el cocimiento,
se derramara por encima, y se tendra & fuego manso,
pero sin dejar que rompa el hervor, por e.s?acio de
una hora, 6 mas si fuese grande el pescado. Kn vera-
po debe ponerse sobre un fuego muy vivo, para que
hierva pronto, porque de otro modo podria malearse.
Luego que comience & querer hervirse aminora ¢l fue-
go, y s¢ deja cocer lentlamente, cubriéndolo con una
servillela, para impedir que se ennegrezca. Cuando
¢sth en su punto, se retira del fuego cinco minutos
antes de servirlo, se deja que escarra, y se coloca en
el plato, rodeado con peregil, con el vientre hacia arri-
ba, sobre una servilleta, cortandole antes las puntas
de las barbas y el estremo de la cola. Se sirve con sal-
sa de alcaparras en una salsera. El sobrante se condi-
menta con aceite. 3

Puede tambien prepararse cociéndolo en agna con
una libra de sal blanca, y dos cuartillos de leche, pe-
ro nada de zumo de limon. Si no esla mny fresco 6
reciente, se pondra en agua, para que cueza lenta-
menle, una hora, con lo que se endurecerd y alirmaré
st carne.

RODABALLO EN ENsALADA. (Enlrada). i

Se condimenta en los mismos términos que laen=
salada de salmon, (pagina 177). Los desperdicios de:
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ambos pescados pueden servirse & la bechamel, frién-

dolos despues de haberlos rebozado dos veces con mi-
a de pan, 4 la mahonesa, 4 lo marinero, 4 la holan-
esa, orleanesa, elc.

RAYA.

RAYA CON SALSA BLANCA. (Entrada).

Despues de haberla despegado las aletas, se lava-
ra con muchas aguas, y se pondra en un caldero con
la suficiente agua fria que la baiic bien, anadiendo
tomillo, laurel, cebollas, zanahorias, ramitasde pe-
regil, pimienta, clavo, sal y un vaso de vinagre: en-
tonces se cubriri con una lapadera que lenga el mis-
mo diametro interior que el fondo del caldero. En el
momeanto que comience & hervir, se aparta del fuego,
pero no se sacara del cocimiento hasta que pueda
mantenerse dentro la mano sin quemarse. Se limpia-
ra con esmero, quitindola con el dorso del cuchillo la
picl negra de encima del lomo, y las barbas de todo
alrededor, y despues se volvera a calentar con un po-
co del caldo en que ha cocido; se dejara que escurra,
y se aderezard con una salsa blanca de alcaparras, si
es fresca, pero si estd algo picanle, se servird con
olra de manleca negra.

RAYA CON MANTECA NEGRA. (Entrada).

Se cuece como la anterior, y se pone ex el plato
en que se ha de servir, sazonandola con sal y pimien-
ta.%e derrite un trozo de manleca en una sartén has-
ta que est¢ muy caliente, se frie en ella peregil, y se
vierte lodo por encima de la raya. En seguida se ca-
lienta en la misma sarten una cucharada de vinagre,
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que tambien se derrama dentro del plato: debe pre-
sentarse 4 la mesa caliente.

RAYA CON MANTECA BLANCA. (Enfrada).

Para prepararla de este modo, ¢s necesario que la
raya sea muy fresca. En el mismo plato en que hayva
de servirse, se derrelira un pedazo de manteca muy
fresca tambien, con sal, pimientag un chorrito de
agraz, y colocando encima la raya despues de cocida
como se dijo, se presentara caliente,

RAYA FRITA. (Entrada).

Despues de cocida la raya se corta & trozos y se
ponen ¢n un adobo con sal, vinagre y ramitas de pe-
regil: se escurren despues sobre un lienzo, sc reboza
cada trozo con harina, y se frien hasta que estan bien
dorados, sirviéndolos con peregil frito, 6 si acomoda
mas, con un pebre, 6 salsa italiana.

RAYA £ LA MAIRTE p‘moTEL. (Entrada),

Se prepara lo mismo que las precedentes, sirvién-
dose despues con una salsa 4 la maitre d‘hotel.

BACALAO.

BACALAO SALADO CON GUISO BLANCO, (Entrade).

Para que sea de buena calidad, es necesario que
su carne sea blanca y @ hojuelas, y el pellejo negro:
se pondrd & desalar en agua tres dias si fuere pre=
ciso, y se lavard despues de haberlo escamado. Se
pone en un caldero con agua fria, y cuando esté pré-
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ximo & hervir, se quita la espuma, y se aparta del
fuego asi que rompe el hervor: se tapa el caldero y
se deja en esta disposicion por espacio de un cuarlo
de hora: en seguida se saca del agua y se escurre:
en una cazuela se echa un pedazo de manteca, un
poco de harina, nuez moscada y pimientla, desliyén-
dole todo con un poco de leche; entonees se echa den-
tro el bacalao para que tome el gusto de este condi~
meato, y se sirve.

BACALAO £ LA BEGHAMEL, (Kntrada).

Se cuece como el anterior, despues se hace tiri-
tas, y se pone al fuego con una hechamel por espacio
de ciaco minutos, (pagina 28).

BA €ALAO CON QUEsO. (Entrada).

Al bacalao preparado a la héchamel se le afiade
queso de Gray er, 6 suizo, v parmesano (1) rallados:
pongase en un plato, rehdcese con parles iguales de
queso y pan rallado, roeiese con manleca, y péngase
en el horno d e campana para que Lome color.

8AG ALAO £ 1A GRaTIN. (Entrada).

Cocilo conTorme se ha dicho, se le quita las es-
pinas, y se hase saltar la carne en una béchamel he-
cha con esn:ro, aiadiendo un trozo de manteca, se=
tas y peregil, menudameate picados, pimienta y nuez
de especia. Se da con manleca, y.se polvorea con
migad: pwn an plato que resista al fuego, y se echa
deaten el bacala o colocandolo & manerade media na~
ragja, y giuwrae ciéndolo con coscorrones que figuren

(1} 1) ueso que se hace en elducado de Parma.
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tapones de corcho, empapados de antemano con hue-
ve batido: se csparce miga de pan por encima del pes-
cado, y se rocia con manteca derretida. Preparado
de este modo, se pone el plato con fuego abajo E un
poco encima de la tapadera, para que lome un her-
moso dorado.

BACALAO A LA MAITRE D'HOTEL. (Entrada).

Luego que esté cocido como los anteriores, se
pondra en un plato con un buen trozo de manleca
amasada con peregil y cchollino picados, pimienta
guebrantada, moscada raspada, y una cucharada de
agraz 0 vinagre: se pondra a calentar dandole algu~
nas vuellas, y se sirve en seguida.

BACALAO CON SALSA DE ALCAPARRAS. (Entrada).

Se prepara y cuece como el bacalao con aderezo
blanco, y se echa estando muy caliente en el plato
en que se ha de servir, derramando por encima una
salsa blanca con alcaparras y anchoas molidas,

BACALAO CON PATATAS. (Enfrada).

Al mismo bacalao preparado como acaba de de-
cirse, se anaden algonos trocitos de patalas cocidas
con agua y sal, en cuyo caso, si se quiere, pueden
suprimirse las anchoas y alcaparras.

Kn fin, el bacalao se come tambien cocido, y con
aceile y vinagre.

TRUGHUELA 0 BACALAO FRESCO £ LA HOLANDESA. (Entrada).

En el aderezo & cocimiento dicho (pagina 174),
se eocerd la truchuela 6 bacalao fresco, como igual-
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mente por separado en el mismo aderezo, doce 6 ca-

torce patatas de las encarnadas y largas. Se coloca en

un plato el bacalao 6 truchuela rodeado de las pata-

tas, y guarnecido con ramitas de peregil, sirviendo

al mismo tiempo en una salsera, una salsa 4 la ho-

lhali’desa. Las sobras se preparan como las del roda~
allo.

ANGUILA DE MAR 6 conNGRrio. (Entrada).

Este pescado tiene un sabor 6 marisco tan mar-
cado, que es nccesario desvanecerlo, cociendo un
poco con el aderezo, (pagina174), despues de haberlo
cortado & ruedas. Se ponen despues en las parrillas,

se sirven con salsa tartara, o de alcaparras, ¢ la

aint- Menehould, 6 bien con pepinillos picados. Se
acaban de cocer ¢ lo marinero 6 @ la poulette. Tam-
bien pueden freirse en la sarten, y condimentarlas
como la raya.

SARGO: PESCADO DE MAR.

SARGO FRESCO A LA MAITRE D‘HOTEL.(Entrada).

Destripese y limpiese con esmero; partase por ¢l
10mo, y pongase por espacio de media hora, y aun
de muchas si_hay tiempo, en un adobo compuesto
con un poco de aceite sazonado con pimienta y sal:
despues se asa en parrillas rociandolo con el mismo
condimento. Se coloca ¢n un plato guarneeido dentro
con manteca fresca amasada con peregil, sal y pi-
mienta. Se calienta ligeramente el plato, v se sirve
echando por encima un poquito de agrio de limon, 6
un rocio de vinagre. :

Para evilar que se revienten mientras se asan,
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conviene envolverlos en papel untado con aceite,
juntamente con su adobo (1).

SARGO FRESCO CON MANTECA NEGRA. (Entrada),

Despues de” asado como el anterior, se¢ colo-
ca en el plato; en una sarten se derrite un pedazo
de manleca hasta que eslé muy caliente, se [rie en
ella peregil, y se vierle todo por encima del pescado:
en la misma sarten se calicnta una cucharada de vi-
nagre con pimienta y sal; se derrama sobre el plato,
y se sirve caliente.

SARGO CON ACELTE. (Intermedio).

Se asa en partillas, y se come frio aderezado con
aceile y vinagre.

Este pescado se prepara igualmente con salsa de
tomate, @ la (drtara 6 d la mahonesa, del mismo modo
que los arenques. Los lomillos 4 la gralin, como las
pescadillas.

LOMILLOS DE SARGO SALTADOS. (Entrada).

Se separan los solomillos en toda su longitud, qui-
tandoles el pellejo con el cuchillo, y se dividen por
en mediv: s¢ hacen rchogar en manteca, polvoreando-
los con pimicnta, sal, nuez moscada, y despues con
zumo de limon. Cuando se han frito por un lado, se
les da vuelta, teniendo cuidado de que no se rompau,,
y en seguida se sirven, colocindolos en corona, ¢on

(1) Siempre que se¢ haya de asar cualquier pescado, soa
dela clase que quiera, convendrd calentar antes las parri-
llas, 4 fin de evitar que se pegue & ellas. Deben touerse
unas & propésito destinadas tnicamente para el pescado.
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salsa & la ravigota, italiana, dc tomate, & la tarta-
Ta, etc. : )

LOMILLUS BN PAPEL. (Entrada).

Preparados como los precedentes, se envuelven
en papeles guarnecidos con mantéca amasada con
peregil, cebollino y setas picadas, pimiunta y sal: se
asan en parrillas, y se sirven calientes. '

SARGO A LA BRETONA. (Entrada).

Se abre por cl lomo, y se deja secar diez minatos,
asados los cuales se salpimenta y reboza con harina.
nun plato ovalado que resista al fuego, se pondra un

trozo de manteca fresca, leniéndola en él hasta que
adquiera un hermoso dorado; pongase encima colo-
cando debajo el pescado, y hagase que cueza a fuego
vivo por un lado; despues se vuelve por el otro, y se
deja que se ase por espacio de un cuarto de hora, pe-
ro solo sobre cenizas calientes: sirvase cncima de la
manlteca, que no debe dejarse ennegrecer. A este
plato le dice muy bien el zumo de limon. '

SARGO SALADO. (Intermedio).

Se sirven lo mismo que los arenques salados, co=
me se dira mas adelante.

ARENQUES.

_ ARENQUES FRESCOS CON SALSA BLANCA. (Enfrada).

_ Despues de destripados, escamados y bien lim-
pios, se ponen en las parrillas, que se deben haber
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calentado antes, para evilar que se agarren y pe-
guen. :

Luego que estén bien asados, se sirven con una
salsa blanca, a la que pueden anadirse, si se quiere,
algunas alcaparras.

ARENQUES FRESCOS A LA MAITRE D‘HOTEL. (Enfrada).

Una vez asados, se abren por el lomo, se colocan
en un plato, guarneciendo la parte interior con man-
teca amasada con peregil, pimienta y sal muy moli-
da, Se calenlard el plato para servirlos calientes,
anadiéndoles agrio de limon, 6 un chorrito de vi-
nagre. : - :

_ARENQUES FRESCOS CON MOSTAZA. (Entrada).
-~ Teniéndolos asados, se sirven en un plato, y en
una salsera la salsa preparada del modo siguiente:.
_ pbngase junto en- una cazuela un pedazo de mante-
_ca, una-cucharada de caldo, ud polvo de harina, sal,
otra cucharada de mostaza, y se, hard espesar al -
¢ [negos ol sladuea o : et

'ARENQUES FRESCOS UON SALSA DE, TOMATE. (Entrada). .

v

.+ Nohay mas diferéricia, sino que estos se sirven
_-con dicha-salsa. - -~ - it

.

“ " ARENQUES FRESCOS A-LATARTARA, (Entrada), -
" .. ‘Los lomos, hechos Liritas; se ponen en adobo, se -
rebozan con pan, y se asan eh parrillas; despucs se
sirven con una salsa larfara.
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ARENQUES FRESCOS A LA MATONESA. (Infermedio).

Lo mismo que lgs anteriores, perosin rebozarlos
con pan, y sirviéndose rios sobre una salsa & la ma-
honesa.,

ARENQUES FRESCOS EN SARTEN. (Entrada).

Se deben deslripar, escamar, quitarles la cabeza,
rebozarlos con harina y freirlos en aceite bien calien-
te, y servirlos polvoreados con sal muy molida y pe-
regil frito. :

ARENQUES FRESCOS A LA GRATIN. (Entrada).

Se procede lo mismo que con las pescadillas, pe-
1o quitandoles la cabeza.

ARENQUES FRESCOS CON MANTECA NEGRA. {Enfrada).-

Despues de asados en parrillas, se condimentan
lo mismo que la raya.

ARENQUES SALADOS. (Entrada).

Se ponen ¢n agua veinle y cuatro horas para qui-
tarles la sal, y se comen en ¢nsalada con mucho ade-
rezo, despues de cocidos en agua, escamados, y qui-
tadas la cabeza y espinas. Tambien despues de coci-
dos, s¢ pueden servir sobre una sastancia de gui-
sanles. ; : .

ARENQUE CURADO. (Platillo sntermedio).
Por lo general se comen asados en parrillas y ade-

*
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rezados con aceite 6 manteca, 6 en ensalada, con la
correspondiente salsa: tambien se sirven enm sal=-
picon.

'ARENQUES CURADOS EN CAJETILLAS. (Entrada).

Se forman unas cajetillas de papel, y se guarne=
ce el fondo con trocitos de manteca, cebollino y pere-
gil picados, setas hechas 4 pedacitos, y encima se co=
locan los lomitos de los arenques, suprimidas las
cabezas, el pellejo, la cola y espinas: se cubren con
otra capa de manteca, cebollino, setas, peregil y pi-
mienta, y se ponen en parrillas para que se asen per-
fectamente, 2

ARENQUES REBOZADOS CON PAN. (Entrada),

Abranse por el lomo, quitéseles la cabeza, espinas
y cola, y escaldense en agua caliente; despues so
empapan-con manteca 6 grasa tibia, y se rebozan con
pan rallado por los dos lados: se vuelven & empapar
y rebozar con dicho pan y yerbas finas; se asan en las
parrillas, y se sirven rociados con aceite abundante.

ARENQUES E-CABECHADOS. (Infermedio).

Se les quitan las escamas, cabeza y espinas, de=
jando tGnicaments la carne: se escaldan en agua hir=-
viendo ; se dejan enfriar, y se ponen despues en un .
lebrillo con aceile; sirvense con este mismo adobo en
platillos intermedios, adornados con yerbas finas; en
lainteligencia, que pueden conservarse con este con=
dimento una 6 dos semanas.

N en
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LATIAS, LENGUADOS, ACEDIAS ¥ PLATIIAS.

Se preparan eslos pescados de un mismo modo:
se destripan, se lavan con ¢smero, serehozan con ha-
rina, y se frien con fuego dellama en aceile muy ca-
liente, porque de otro modo se reblandecerian. Luego

une estan bien frilos, se sacan de la sarfen, despues
ga haberlos. polvoreado con sal : para presentar el
lenguado como dplali!lo intermedio, debe quilirsele
¢l pellejo antes de freirlo, *° o in o ¢ Ty

¥ ]

. LENGUADO FRITO A LA COLBERT.{Asado); .

s A afy siiznv 8u0 1 " -

Se prepara este, como el anterior, haciéndole wna:
incision .:}:[phj,:;;m:d_e.!n;gﬁp|,nz_1_pun juntod Jo:negro;!
en seguida s¢ reﬂimza.cop haring, y.se-frie. Pongase &
escurrir sobre un lienzo; quitesele la espina, introdu-
ciendo en su lugar.uin maitre dhatel. Se sicveen un
plato calicnte, polyorgandolo con sal blanca. v o115

{ ¢ e oid Skairn b rot o soffrokl’ o ppnng
LENGUADOS, ‘TATIJAS , ACEDIAS - ¥ (PLATIIAS A “Lik GBATIN:'|
. cae - (Enteadeduzad sl noid yum gudus
dnlowas N nhpptinel 19 gatz 08 , HosRI0! gh 2oitig
_Teniéndolos bien, limpios, lavadosy- enjutos s¢ - -
pone. manleca fresca amasada con harinaen’el plato.
en’ que sc han.degservie, juntamente con peregil; oo~
bollino y setas, todo picado, iy sazonado-eon sal y pi=-
mienta. Encima se coloca el-pescado; poniendo sobre
¢l otra.parte del mismo condimento; v -rocidndolo con *

. medio vaso de caldo, dé vino blanco 6:una encharada

de aguardiente. Cabrase el plato y métase en el hor—
no:.cuando esta cocido, puede servirse con salsa sén~ .
cilla.—Puede lambien ponérsele pan rallade por'en~
cima y por debajo, y poner fuego sobre la cobertera,
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para que se. pegue’ en el suelo del plato, que es Ja. .
preparacion a la gratin.

La platija, si ¢s de mucho tamaiio, solo es huena
cociéndola 4 fuego manso en agua abundante,—Ek
lenguado, 6 como llaman algunos perdiz de mar, si es
grande, es bastante duro recien sacado del agua, y se
necesita tenerle preparado algunos dias antes de ha-
cer uso. de él, :

' LENGUADO A LO MARINERO NORMANDO. (Entrada).

Limpiese con esmero el lenguado y quilesele la
piel del lomo, sino es muy fresco, si no, no es nece~
saria esta operacion. Hecho esto, se pone en una be=
suguera U otra vasija dé eobre proporcionada i su ta-
mafio sobre trozos de' manteca, con algunas ramitas
de peregil, una de lomillo, una ceholla picada, un va-
so de vino blanco del mejor, otro de ¢aldo 6 agua, sal,
pimicnta blanca, nuez.de especia, doce ostras, doce
almejas, que de anlemano deben haberse escaldado,
abierlo y despegado de la concha con agua casi hir-
viendo, y algunos trocitos de criadillas, si se quiere,
porque csle manjar es una especie de macedonia. Se
cubre muy bien la besuguera, y cuando esta 4 los dos
tercios de coccion, se saca el lenguado y se voloca en
un plato que resista al fuego, poniendo debajo pe-
dacitos de manteca, vy alrededor las ostras y al-
mejas. Despaes se vierle la siguicale salsa alema-
na: s€ hacen rehogar a fuego manso en una cacerola
algunos desperdicios de lernera, jamon ¢ papada de
tocino coa la correspondicnte manteca, pero'de ma-
nera que no lowmen color: se ainade media cucharada
de barina y se revuelve; échese un poco de caldo,
una cebolla, alzunas ruedas de zanahoria, pimienia
blanca, moscada, hojas de laurel, un poquito 6 nada
de sal, y luego que esté todo cocido, se cuela dos ve=

13
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ces esta sustancia, y si se juzga necesario, se afiadird
un poquito de caldo de la coccion; se traba la salsa
con dos yemas de huevo, haciendo que adquiera bas-
lante consistencia, y se derrama por encima del pes-
cado, que se guarnecerd todo alrededor con las cria-
dillas, coscorrones circulares gralinados en la cace-
rola con un poco de leche, setas saltadas con agrio de
limon, y sobre manteca fresca 4 medio derretir, seis
govios 0 esperinques (pescados de agoa dulee) rebo-
zados con pan y [ritos. Condimentado de esta mane-
ra, se hara que acabe de cocer, poniendo un fuego
moderado encima de la cobertera. Se tendré mucho
cuidado de que tanto la salsa como los adherentes se
conserven lo mas blancos que sea posible, y que es-
tos estén colocados con la mayor simetria, l%ste plato
debe servirse muy caliente.

Nora. Es probable que el titulo de lenguado normando
se deba 4 la nombradia y reputacion que tienen esta clase
de pescados de la costa de Normandia, como que son los
mas apreciados.,—Puede componerse este mismo_guiso, no
golo suprimiendo una parte de los adherentes arriba espre-
sados, sino que tambien se pueden sustituir con otros pes-
cados, cuya carne sea consistente, como lomillos de roda-
ballo, sargo, salmon, etc. ;

LENGUADO A LA NORMANDA. (Entrada).

Se toman dos ya fritos, y se abren por el lomo,
echindolos & los dos lados "para quilar la espina,
cugo hueco se llenard con un relleno compuesto con
ceholla picada, manleca, pimicnta, sal y moscada
molida. Se pone el pescado en un plato oblongado
que resista al fuego, se echa un vaso de vino tinto,
y.se hace que cueza como el lenguado &4 la gratin
eatre dos fuegos. -
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LOMILLOS DE LENGUADO, ETC. EN ENSALADA. (Tnfermedio).

Se preparan y colocan en el plato guarnecidos
como el salmon en ensalada, (pagina 177); para eslo
se echa mano de los ya fritos.

Eslos pescados pueden servirse tambien & la mesa
4 la maitre d‘hotel; 6 con una salsa & la tartara, de
tomates, 6 a la mahonesa, lo mismo que los aren=
ques. Un lenguado de grueso lamano se prepara
igualmente & lo marinero lo mismo que la carpa.

+ PESCADILLA.

PRSCADILLAS FRITAS. (Infermedio).

Quitescles las tripas dejandoles el higado, y dé-
seles cualro 6 cinco ligeros cortes en. cada lado: he-
cho esto, se rebozan con harina, se frien sobre fuego
vivo, y se sirven encima de una servilleta doblada,
polvoreandolas con sal.

PESCADILLAS A LA GRATIN. (Entrada). 4
Pueden tambien presentarse 4 la gratin, como se¢
ha esplicado tratando del lenguado, latijas, elc.

PESCADILLAS EN PABRILLAS. (Entrada).

Se les hace unas incisiones como 4 las anterio-
res, y se escabechan con aceite, peregil, cebollino,
chalotas picadas, sal y pimienta. Se ponen en parri-
llas & un fuego activo, rociandolas con el resto del
escabeche. Cuando estan en punto, se sirven con sal-
sa blanca de alcaparras.
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PESCADILLAS CON YERBAS FINAS. (Entrada).

Quitescles la cabeza y cola, y pénganse en una
tartera en que s¢ haya estendido manteca polvorea-
da con yerbas finas menudamente picadas: humedéz-
canse con manteca derretida, banandolas con vino
blanco, y cuando estdn & medio cocer se les da vuel—
ta. Cocidas ya por ambos lados, se quila el caldo y
se traba con manteca amasada con harina, y se sirve

oniendo encima las pescadillas rociadas con zumo
de limon. . ;

Se sirven lambien las pescadillas, & la maitce
d‘hotel, con salsa: de alcaparras, ¢ pepinillos pica—
dos 4 la tartara;, con salsa de tomate, ¢'& la maho-
nesa como los arenques.

ARANA DE MAR.

Este pescado del tamafio del arenque, esld eri-
zado con pinchos de que debe precaverse el coci~
nero,

Despues de quitadas las escamas y destripadas,
se les quila los pinchos, se lavan y se las hace unas
ligeras incisiones por los dos lados: ¢n seguida se
escabechan con aceite, sal, pimienta, y se asan en
parrillas rociandolas con adoho. Se sirven con salsa
a la ravigota, en picadillo, 4 la mahonesa, etc. (En-
tragas). :

SALMONETE,
Este pescado no llega fresco 4 los parages distan-

tes del-mar, y pierde mucho ‘de su calidad por esta
razon, \ ) i
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Se pone en el aderezo d cocimiento blanco, en
seguida se escama y presenta & la mesa acompadado
con una salsa fria hecha con aceite @ otra cualquie-
ra. Puede tambien desprendérsele los lomillos, re-
bozarlos con pan, asarlos en parrillas y servirlos en-
cima de una salsa tartara, & lo marinero 6 4 la
gratin.

OSTRAS.

Para servirlas bien deben abrirse, desprenderlas
«de la concha de.encima, y volverlas a tapara fin de
que se conserven perfectamente frescas, aun cuando
no vuelvan & abrirse.sino en el momento en que ha-
yan de emplearse, con mucho mas molivo: cuando
peralzun incidente se retarda sn consumo.

SALSA FRIA PARA LAS 0STRAS. (Infermedio).

Piquense menudamente unas chalotas, para meg-
clarlas con vinagre y pimienta, y se echara un po-
quito de esla salsa en cada ostra.

OSTRAS SERVIDAS EN CONCHAS. (Entrada).

Se-abren cualro docenas de ostras, se arrancan
de sus conchas, y se hace que den un hervoren la
misma agua que han arrojado, y luego se .apartan
del fuego. Se pone en una cazuela un pedazo de
manteca, setas, peregil y chalolas picadas: haganse
rehogar afiadiendo una cucharada de harina, y se
desleira todo con sustancia, caldo y medio vaso de
vino blanco: cuézase todo y redizcase esta salsa
echando dentro las ostras. Deberd haberse elegido y
separado doce conchas, las mas grandes y limpias,
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5 despues de bien lavadas sc pondrén deatro de ca-
a una cuatro ostras con la salsa competente, cu—
briéndolas con pan rallado y rociandolas con mante~
ca. Al momento de servirlas_se ponen sobre parrillas,

resentandoles por encima la badila enrojecida, ¢
Bien el horno de campana bien caldeado.

OSTRAS EN PARRILLA. (Entrada).

Se abren y escogen las mas gruesas, y se coloca
cada una sobre un trocito de manteca amasada con
eregil y especia: se ponen en las parrillas, y cuan-
0 comienzan & hervir se sacan y colocan en el
plato.
DE OTRO MODO.

Se arrancan de la concha y se hace que den un
hervor en su misma agua: se apartan del fuego y se
hacen' saltar, pero sin que hiervan, con un pedazo
de manteca, peregil, pimienta quebrantada y zumo
de limon: se ponen-cuatro en cada concha bien la-
vada y en seguida eun las parrillas, retirindolas lue-
80 que hayan dado un hervor.

NotA. Antes de hacer uso de las conchas s necesarisi-
mo reventar la hiel qua es muy pequeiia y estd colocada en
el fondo de la concha; es semejante al ndcar. Si no se quita-

~se de antemano, luego que se pusiesen las ostras en las par-
rillas, el calor reventaria la hiel con una pequefia esplosion,
¢ infectaria el guarnecido que se hubiese puesto dentro.

OSTRAS EN SARTEN.

Se hace que den un hervor en una cazuela: se
escurren, y ponen en infusion en zumo de limon: se
vuelven a escurrir, se empapan en masilla y se frien
con peregil. .
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ALMEJAS.

Debe procurarse que sean frescas, y cuidar que
no tengan unas langostillas 6 inseclos que son su-
mamente nocivos.

ALMEIAS £ LA POULETTE. (Entrada).

Despues de hien lavadas, raspense las conchas,
déjese que escurran y ponganse en Seco en una ca-
zuela sobre un buen fuego para hacer que se abran:
quitese 4 cada una la concha de arriba, y viyanse
colocando por su érden en un plato. Por separado
se hace una salsa con un pedazo de manteca, un pol-
vo de harina y un poco de agua trabandola con ye-
mas de huevo, anadiendo un chorrito de vinagre y

regil picado. Se derrama por encima de las alme-
jas, se calientan un momento y se sirven.

ALMEJAS CON YERBAS FINAS. (Entrada).

Dispuestas y preparadas como las anteriores, se
ponen en una cazuela juntamente con un pedazo de
manleca, una buena pulgarada de yerbas finas, pi-
mienta y sal. Se hacen saltar, y luego se cueéen mer
dio cuarto de hora.

Las almejas que se han retirado de la mesa, 6
simplemente cocidas y estraidas de sus conchas ,
pueden sazonarse en salpicon, 6 fricndolas despues
con una masilla clara: entonces son preferibles a las
ostras fritas. :

ALMEJAS A LA BECOAMRL, (Enirada).

Si hay almejas de sobra se sacan de la concha, ¥
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se volyerdn & calentar dentro de una salsa & la be-
chamel, que todavia podrin servir despues para fritas
~tebozadas con pan. .

ALMEJAS A LO MARINERO. (Enlrada).

Despues de bien raspadas y lavadas con muchas
aguas, se echan las almejas en una cazucla sazonan-
dolas con eehollas, zanahorias heehas ruedas; pere-
gil, tamillo; laurel, dos dienteside ajo aplastados; nn
poco de pimienta y dos clavos de cspecia. Coléque-
se la cazuela en un hornillo bien encendido para que
s¢ abran las couchas, y se iran-aparlando & medida
que se verifique, sacando: fuera la que; no esta ade-
rida a la almeja y los langostillos que puedan conte-
ner dentro, Se sacard por decantacion a otra cazuela -
un poco de caldo de la coceion, aiadiendo igual can-
tidad de vino blanco superior. Cuando hierva d bor-
botones se trabard la salsa con un huen (rozo de
manteca amasada con harina: haganse saltar un ins-
tante las almejas y se sirven.

Los marineros gencralmente acostumbran prepa-
-rarlas haciéndolas saltar en la sarten, sazonandolas
con manteca, peregil, cebollino y ajos todo muy pi-~
cado, pimienta y un polvo de miga d¢ pan. -

Lagalmejas pueden reemplazar & las ostras siem-
pre que se sirvan en conchas de plata, 6 naturales
siendo grandes: tambien se pueden presentar guar-

_Eqpidas con pescados servidos encima de una salsa
.aAnca. )

CANGREJOS DE MAR, LANGOSTAS Y LAN-
GOSTINOS.

~ Todos se preparan de un mismo modo. Se cua-~
ocn a fuego vivo por espacio de media hora con
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agua, sal, pimienta, vinagre, peregil, cebolletas, to-
millo yilaurelDurante la coccion se sumerge dedtro
del liquido repetidas veces la badila enrojecida al
fuego, y luego despues de cocidos se dejan enfriar
dentro del cocimiento: Se deja que escurran y se fro-
tan con un poco de manteca 0 aceite para que tomen
un buen ‘color. 8¢ les. quiebran las patas, se abren
de arriba & bajo-todo 4 lo largo del lomo, y se sirven
frios encima de una'servilleta con las patas mas grue-
sas alrededor, ¥ una remolada (salsa picante hecha
con mostaza, aceile, vinagre y chalotas) 2n la salsera.
(Entrada). B

En ensalada. Se separa la carne de los cangrejos
o langostas que se han retirado de la mesa, y con
ella-se dispone una ensalada colocandola en un pla-
tito de entremesa w otro cualquiera, mezclindola con
cogollos de lechuga, guarnecidos de ensalada, hue-
vos duros cn roedas, una parle de claras picadas,
alcaparras, tiritas de anchoa, ruedas de pepinillos,
hojitas delgadas de gelatina de carnes, en fin, cuan-
to haya & mano, sin escluir ni aun las criadillas co-
cidas en vino y hechas hilitos, colocandolo todo con
gusto y.clegancia. Por ullimo, se rocia todo con.acei-
te. (Entrada). ;

SABALO. w
SABALO COCIDO CON VINO BLANCO, PEREGIL, RTC. (Asado).

Condiméntese el sollo (au bleu, pigina 474) con
escamas 6 sin cllas, despues de bien lavado y destri-
ado, y se sirve asi preparado con una mahonesa,
.Fpégiun 36) en salsera, y tambien para comerlo con
aceite.
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SABALO CON ACEDERAS. (Entrada).

Se tiene en escabeche con aceite, pimienta, sal,
peregil, cebollino, laurel y tomillo, todo sin picar:
despues se asa en parrillas, rociandolo de cuando en
cuando con el resto del adobo, y se sirve sobre un
relleno de acederas.

SABALO A LA MAITRE D'HOTEL. (Enfrada).

* Asado como el anterior, se sirve con una maitre
d‘hotel lo mismo que el sargo.

SABALO CON MANTECA DE CANGREJOS Y ANCHOAS.
(Entrada).

Envuélvase con un papel untado con manteca,
y despues de asado en parrillos se sirve con una sal-
sa hecha con manteca de cangrejos, 6 bien con otra
de anchoas, habiéndole quitago antes el papel.

SABALO CON SALSA DE COLOR DE ORO. (Entrada).

Despues de asado como los precedentes, se sirve
sobre'una salsa rubia.

ANCHOAS. (Platillo de entremesa).

Son las anchoas uncs pescaditos de mar que se
encurten con sal: despues de muy lavados se abren
por medio para quitarles la espina. Generalmente se
emplean para guarnecer las ensaladas, 6 como con-
dimento en las salsas.

Tambien se sirven fritos despues de haberlos
desalado bien: se empapan er una masilla no muy
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rala, y lucgo que estdn fritos y bien dorados se sir-
ven como intermedio. Si son frescos y recien pesca-
dos se frien sin mas preparativos. ’

ENSALADA DE ANCHOAS. (Intermedio).

Se limpian bien las anchoas reservando solo los
lomillos: téngase yemas de huevos duros picados, y
lo mismo las claras, pero separadas, como tambien
adherentes de cnsalada. Con todos estos avios se
adorna un platillo de entremesa, formando pequefios
cuadros, casando y variando los colores con gusto é
inteligencia: se adereza con accite y un poco de vi-
nagre.

SARDINA. (Entrada).

Son muy parecidas & las anchoas, aunque un po-
co mayores y gruesas: cuando estan saladas se pre-
parau del modo siguiente: se escaman, lavan, y se
tienen un corto tiempo en las parrillas. Se hace una
salsa con manteca, un poco de harina, uan chorrito
de vinagre, un polvo de mostaza, pimienta, sal y un
poco de agua: se pone al fuego para que s espese,
se vierle por encima de las sardinas, y se sirven.
Tambien pueden prepararse echandolas ¢n una ea-
zuela con manteca fresca, se les da unas vueltas al
fuego, y se presentan en seguida. Las frescas y sin

.sal se comen fritas.

MENAS O ESPERINQUE.

Se destripan y eseaman si son gruesos: no se la-
vardn d no ser que no estén limpios: se secan entre
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.dos lienzos; despues se empapan en leche, se rebo-
zan con harina, y se frien con fuego de llama. (In-
“termedio). Pueden igualmente rebozarse con pan,
freirlos y servirlos encima de una salsa 4 la italiana,
0 ala gratin, lo mismo que las pescadillas. (Entrada).

RESCADOS DE ACUk BLBE o ob oo

CALDERADA'A'L0 PASANO. (Euntrada’y sequtido

iy 1Y

servicto).

Esta se compone por lo regular de muchas clases
de pescado comoicarpas, anguilas, lampreas peque-
fias, barbillos y boquerones: se escaman, s¢ desiripan
y hacen trozos; se pone-en-una‘cazuela”un‘manojito
eompuesto con peregil, ‘tomillo, laurel y cebollino,
clavo:de especia, y algunos dientes de ajo. Sobre es-
te aderezo se echa el pescado, humedeciéndolo con
vino linto superior, otro lanto caldo 6 sustancia, sa~
zonindolo ' con-sal y pimienta. Péngase la cazuela
enuna hornilla con imucho fuego para hacer que
hierva pronto, por espacio de veinte minutos; en ofra
cazuela se pone un buen trozo de manteca, veinte
ceholletas hacieudo que se doren, y se afiade dos cu-
charadas de harina’que debe humedecerse conel
mismo caldo de la coccion, colado dos veces por ta-
miz. Afiddanse igualmente algunas setas pasadas por
manleca, un rocio de vinagre 6 limon, y un poco de
agua. Luego que la salsa de la calderada esté en su
punto, y cocidas las cebolletas, coldquese el pescado
en un plato cubriéndolo con este aderezo, guarne~
ciéndolo con coscorrones fritos en manteca y cangre-
jos escogidos. g2 .

.
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CALDERADA A LO MARINERO. (Enlrada).

Bien preparados y limpios como los anteriores, se
escoge un calderito proporcionado 4 la cantidad de
pescado que se ha de guisar, y se echa en el fondo un
manojito compuesto con tomillo, cehollino, peregil,
veinte cehollelas blancas, tres clavillos, sclas, dien—
tes de ajo partidos 6 machacados, vino linlo escogi-
do, pimienta y sal. Media'hora anles de que haya de
servirse sc cuelga el calderito en los llares, encen—
diendo debajo un fuego muy vivo. En el momento que
principie a hervir, se aftade medio vaso de aguardien-
te, y unas bolitas de manteca amasada con harina,
meneando un-poco-el calderitorparaque se-deslia la
manteca. El fuego debe prenderse dentro, y en la
prontitud ¢ infeligencia con que se ejecute esta ope=
racion; consisie-que el pescado salga entero, consis-
tente ?con buen sabor. Cuando la salsa esta en el
punto de coccion conveniente, se arregla el pescado
simétricamente en el calderito, quitando el manojito
de yerbas, guarneciéndolo con rebanadas de pan tos-
tado, y rociandolo con manteca; las setas y cebolletas
se ponen encima del pescado, mojadas en la salsa.

CALDERADA AL NATURAL. (Enfrada).

Témese una carpa, una anguila, unsollo, y un
barbo pequeiio: sc deslripan, escaman y quitan las
aletas; y a la anguila la piel: se cortan a trozos y se
echan en una cacerola con un ramillete compuesto,
sazonandolos y humedeciéndolos ‘con dos partes de
vino blanco y una de agua: anadase un pedazo de
manteca, y despues que haya dado algunos hervores
se aparta del fuego. Se hacen saltar en manteca al-
gunas sclas y cebollino, anadiendo un poco de azi-
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car, pimienta; moscada y dos 6 tres cucharadas de
harina: se da unas vueltas, humedeciéndolo todo con
el fondo de la coccion. Luego que estd suficiente~
mente cocido este condimento, se coloca en medio
del plato el pescado: se cspesa la salsa con yemas de
huevo: alrededor se ponen el cebollino y las selas, y
lambien algunos cangrejos y coscorrones, cubriéndo-
lo todo con la salsa.

CARPA Y DORADA.

Las carpas de¢ rio, en especial las del Sena, son
las mas estimadas, porque no huelen 4 cieno, son
mas grandes, de color dorado, y generalmente son
las mejores y las mas sanas. La dorada es lambien
un pescado de agua dulce que se asemeja & aquella.

MEDIO PARA“QUITAR £ LAS CARPAS EL SABOR FANGDSO.

Las que se‘pescan-en estanques cenazosos tienen
un sabor a légamo, que impide puedan comerse si
antes'no se lienen ocho dias en agua corricate. Sin
embargo, puede destruirse aquel sabor en muy corto
tiempo, y consiste en hacer tragar a la carpa, luego
que se ha pescado, un vaso de vinagre fuerte: en-
tonces s¢ establece en su cucrpo una especic de
transpiracion espesa, que se quita raspandola mu-
chas veces con el cuchillo, al mismo tiempo que se

uita las escamas. Despues de¢ muerta, su carne se
orlifica, y adquiere un sabor tan perfecto como si se
hubiera pescado en agua corriente, :

CARPA FMITA. (Asado).

- Despues de escamada se abre en dos mitades por
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¢l lomo, se destripa y se le estrae las lechecillas 6
huevas: se escabecha con vinagre, sal, pimienta, lau-
rel y nuez de especia; luego se enharina, se echa en
un frito muy caliente, y cuando esta 4 medio freir se
asan por harina las lechecillas 6 huevas, se echan
en la sarten para que acaben de cocer, y se sirven
guarnecidas con peregil frito polvoreadas con sal.

CARPA EN PARRILLAS. (Enlrada).

Escamada, limpia y escabechada la carpa, puede
servirse tambien asada en parrillas encima de un
aderezo de acederas, 6 con salsa blanca de alcapar-
ras y un chorrito de vinagre. '

CARPA EN ESTOFADERA. (Enfrada).

Se prepara exactamente del mismo modo que en
la calderada: puede tambien, si se quiere, ponerse
al tiempo de servirla un poco de manteca de cangre-
jos, que produce un escelente efecto, 6 si no un ler—
roncito de aziicar del grueso de una nuez, y un tro=-
zo de manteca amasada con harina. Se presenta en-
tera.

CARPA A LA cHAMBORD. (Entrada y segundo servicio).

Despues de limpia y destripada, se la quita la
piel por un lado y s¢c mecha con tocino gordo: se en-
vuelve en un lienzo, y se cuece en el aderezo (pagi~
na 474). Despues de cocida se descenvuelve, y se po-
ne por el lado en que se ha mechado, congelandola
por el mismo, y en seguida se sirve rodeada con la

uarnicion siguienle: pongase enun caldo escogido
suslancia, mollejas de ternera escaldadas, albondi-
guillas de picadillo de pescado, criadillas de tlierra,
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crestas de aves y lechecillas de la misma carpa, y
déjese yue cueza & fuego: manso mucho liempo: y
dngase todo esto alrededor del pescado: afiddase &
a salsa al tiempo de servirla, un terroncito de aza~
car del grueso de una nuez.

CARPA A LA PROVENZALAL (Entrada).

Se echa en una cazuela una carpa: hecha trozos
con aceite, medio cuartillo.de, vino; un|pedacito; de
manteca amasada con harina, sal, pimieata, peregil,
cebolletas, chalolas, ajos y setas, todo muy picado.
Cuézase todo y rehoguese: despues se sirve.

CARPA A LO MAITRE D'HOTEL. (Entrada),

Destripada, limpia { cortadas las aletas y cola, se
prepara y condimenta lo mismo que el sargo.

TENCA.
TENCA CON' YERBAS, FINAS. (Entrada).

Témense las tencas vivas, que se lavarin mucho
con objeto de que no huelan 4 cieno; para esto, se les
echara por encima agua casi hirviendo, y se sacarin
prontamente: se escaman comenzando por la cabeza,
cuidando mucho no desollarlas; en seguidase destripan
y se ponen en aceite con peregil, cebollino, chalolas,
todo muy picado, tomillo, laurel, sal y pimienta: se
envuelve en dos hojas de papel untado con manteca,
juntamente con todo el aderezo, y seasa en parrillas.
Se coloca en el plato, quitando antes el papel, el lau-
rel y tomillo, y se sirve sobre un pebre 6 salsa
blanca.
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Tambien se sirven en c_alﬂe_rada, en estofadera, ¢
4-la poulette como la anguila; igualmeante [ritas.

SOLLO.

Este pescado se cria en los estanques y rios. Se
refieren los de estos, cuyo color es brillante: los otros
otiener® ihas os¢uro. Debe evitarse comer sus line-
vos y'lechovillas; porgue con fiecuencia’éscitan niau=
seas, y algunas yeces son un purgante violento.

SOLLO CON ADEREZO 0 COCDMIENTO SENCILLO. (Asado).

Abboasia ) Jadron’a FaTiAM 03 4 Lan

Fl sollo no se escama, pero si se le quitan las aga-
Jlas ‘eor un“pafio de cocina paranopunzarses sé'des-
tripa con esmero, y s¢ cucce en un aderezo (pagi~
na 174); despues se sirve con una salsa de aceite y
vinagre,

Un sollo mediano es mucho mejor preparado de
gste modo, que si es muy grande: es al contrario que
la carpa, v se prefiere el lomo & todo- Iv ' demas. Asi
se dice comunmente: del sollo el lomo, de la carpa el

vientre.'”
SOLLO AL ASADor. (A sadlo ‘y entrada).’

Despues de juitadas las escamas y limpio, se me-
cha con lonjitas medianas de locino sazonadas con
sal, pimienta, nuez de especia, cehollino y yerbas fi-
nas, todo muy picado: se ensarta en el asador envuel-
to en un papel pringado con manteca 6 aceite, ro-
ciaindolo mientras se asa con vino blanco, vinagre y’
zumo de limon; disuélvanse en el condimento anchoas
molidas, y pasese por lamiz. A esta salsa se afaden

1k
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ostras § almejas, que se amortiguardn con alcaparras
¥y pimienla, y se traba con un rojo hecho con harina.

SOLLITOS FRITOS. (Asado).

Se frien como los demas pescados, rebozados con
harina,

SOLLO A LA MAITRE D‘HOTEL. (Entrada).
Se prepara del mismo modo que el sargo.
SOLLO (ON ALCAPARRAS. (Entrada).

Cocido compo se ha dicho en la pagina 174, se sir-
ve con salsa blanca de alcaparras.

SOLLO EN ENSALADA. (Intermedio).

Despues de cocido, se le quitan los lomillos, y se

Erepamn lo mismo que el salmon en ensalada: tam~

ien pueden prepararse & lo marinero, 6 en pepitoria
4 la poulette.

Igualmente puede condimentarse este pescado lo
mismo que el salmon 6 la truchuela, y sies de buen
tamono, puede disponerse a la Chambord como la
carpa. : g

BARBO Y BARBITO.

Se llaman barbitos los pequefios, y harbos los
grandes; es menesler escogerlos gruesos, y que se ha-
van pescado en agua corriente: los de mas licmpo
tienen la carne mas consistenle y de mejor gusto, pe-
[0 €s necesario mirar con mucha desconfianza sus
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huevos, porque por.lo regular causan grandes dolo-
res de eslémago y evacuaciones violentas por ambas
vias, por lo que cuando se destripen, se quitaran cui-
dadosamente. El barbo se prepara lo mismo que la
carpa: tambien se sirve cocido con vino blanco, pe—
regil;elc. , -y se.come con aceile y vinagre, cuando
es baslanle grande.

GUVIO, ESPIRENQUE (1). (Intermedios y asado).

Es el guvio un pececillo de cuerpo redondo que no
debe confundirse con la breca y otros pescaditos,
cuyo cucrpo es aplastado, y.de mas inferior calidad.
Se come frito Gnicamente, para lo cual se destripa,
lava,-enjuga, reboza con harina y se echa en un fri-
to que esté muy caliente: no se echarin muchos de
una vez, porque se ablandarian al freirlos. Se sirven
inmediatamenie, se sacan de -la sarten colocindolos
en ¢l plato en forma piramidal, guarnecidos con pe-
regil frito y polvoreados con sal. ... -

El espirenque que es del mismo lamaiio se pre-
para lo mismo, pero sin destriparlo.

ANGUILA.

ANGUILA A LA TARTARA. (Enfrada).

. Escojase una anguila de rio de buen tamaiio, que
tenga el vientre plateado y brillante: las de estanque
lo tienen mas oscuro, y siempre saben 4 cieno. Eche-
se unos momenlos sobre ascuas bien encendidas, y
en scguida despues de destripada, se la quita el pe-
llejo principiando por la cabeza; se corta esta, la

(1) . Pececillos de agua dulce.
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punta de la cola, las barbas y aletas, y se dispone
en circulo uniendo las dos estremidades, de manera
que figure una corona, Cubrase el fondo de una ca-
cerola con cebolleta, zanahorias, dientes de ajo, lau-
rel, tomillo, una ramita de peregil, dos clavillos, y
échese encima la anguila sazonada con sal y pimien-
ta, humedeciéndola con parles iguales de caldo y
vino blanco. Se cubre con un papel untado en man-
teca, y se cuece entre dos fuegos. lentamente por
tiempo de tres coarlos de hora, y pasado esle espa-
cio se saca con mucho cuidado, y se pone en un pla-
to. Se hace un rojo poco subido de color, que se hu~
medece con el ca{dn en que ha cocido la anguila, y
luego que se ha espesado se traba con dos yemas de
huevo, y se derrama por encima de ella, cubriéndola
bien todo alrededor. Déjese cnlriar, y despues se
cubre con pan rallade, y en seguida otra vez con
huevos batidos y miga-de pan: pongase cubierta con
un papel bien pringado con manteca y rociada con
la misma, derretida en el horno, o en el de campa-
iia, sobre parrillas, hasta que se dore, y se sirve con
una salsa tartara,

Puede lambicn hacerse en rozos de tamano re-
gular, y procedi¢éndose en un tudo de la misma ma-
nera. :

- ANGUILA MECHADA. (Entrada).

Despues de limpia y desollada, se mecha con
longitas delgadas & lo largo del lomo, y se coloca
formando circalo, poniendo el lomo y mechado hacia
arriba, pero de manera que no ocupe mas que la
parte inlerior del plato, sujetindolo con punzoncitos
de madera 6 bramante. Se echa en una cazuela un
pedazo de: manteca, cebollas y zanahorias en ruedas,
ajo, laurel, tomillo, sal y especia: se hacen rehogar
humedeciéndolas con agua 6 caldo, ‘si es para.co-
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mida de carne; derramese tambien vino blanco 6 vi-
nagre, y hagase que cueza. Al cabo de una hora de
coccion se cuela esta sustancia encima de Ja anguila
y se pone en ¢l horno. Cuando esta cocida se sirve,
si acomoda, sobre un aderezo de escarola, acederas,
elc., 6 acompafnada con una salsa tartara de toma-
te, elc. !

. (ANGUILA A LO MARINERO. (Entrada).

Véase el articulo calderada, (pagina 204), que .
puede disponerse empleando solo las anguilas.

ANGUILA A LA POULETTE. {Entrada).

Despues de limpia y hecha trozos, se hace que
hierva cinco minulos en agua mezclada con dos cu—
charadas de vinagre, advirtiendo que la anguila no
debe echarse hasta que esté hirviendo el agua. Se
deja que escurra, se hace derretir un trozo de man=
teca amasada con una cucharada de harina, pero sin
dejar que tome color, y se humedece con un vaso de
agua hirviendo, ¢ igual cantidad de vino blanco, afia-
diendo sal, pimienta, un ramillete compuesto, setas
y un rocio de vinagre. Echese dentro de este adere-
zo la anguila para que cueza media hora, sc mezcla
con an balido, y se sirve.

_ ANGUILA ASADA. (Asado).

Se toma una anguila de las mas gruesas, se de-
suella y destriffa como se ha dicho: se mecha lo mis-
.mo que la anterior, dividiéndola en trozos de a seis
pulgadas; pongase hecho esto por trfs horas en un
aderczo compuesto con aceite, sal, laurel, cebollas y
-ramitas de peregil. Luego que se saquen de este ado-



214 LA COCINERA DEL CAMPO

bo se' van colocando los trozos en un asadorcito &
agujas de lardear de madera, colocando entre cada
uno un pedacito de pan del mismo tamaio, v media
pulgada de grueso® se sujela este aparato al asador;
se rocia con manleca, y se sirve con un pebre 6 re=
molada puesta en la salsera.

ANGUILA FRITA. (Asado).

Preparada, limpia y hecha 4 trozos de tres pulga-
das, se cchan en una cazuela con media botella de
vino blanco, ruedas de cebolla, zanahoria, tomillo,
laurel, ramillete compuesto, sazonandolos con espe-
cia y sal, y anadiendo un poco de agua. Luego que
estén cocidos se deja que escurran, y lo restante se
pasa por tamiz. Mézelese un trozo grande de mante-
ca con dos cucharadas de harina, nuez moscada ras- _
pada, humedeciéndolo con el caldo de la coccion,
Cuando esté bien trabado todo, se afiaden tres yemas
de huevo bien batidas, juntamente con los trozos de
anguila, y luego que se hayan enfriado, se rebozan
con miga de pan y huevo, y otra vez con miga sola,
y se frien en ¢l momento en que se hayan de servir,
poniéndolos sobre una salsa de tomate, 6 italiana,

Las anguilitas que son pequeiias, se frien sin mas
preparacion que rebozarlas con harina.

ANGUILA ESCABECHADA Y ASADA EN PARRILLAS.
(Entrada).

Despucs de limpia y echa trozos, se hace saltar
dos minutos en una cazuela con un frozo de mante-
ca: sc echa en un plato hondo, afiadiendo pimienta,
sal, moseada, "peregil, yerbas finas, setas, una cha-
lota, cebollino, todo muy picado, y una cucharada
de aceite. Cuando hayan permanecido dos ¢ tresho-
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ras en este condimento se sacan, se rebozan con mi-
ga de pan y se asan en las parrillas. Se sirven po-
niendo debajo una salsa picante 6 de anchoas,

ANGUILA AL SOL. (Entrada).

Se desuclla, limpia v se corta & trozos; duerritase
en una cazuela un poco de manteca y échese dentro
]Ja anguila con medio vaso de vino blanco y es-
pecia. Cuando esté cocida se anade dos cuchara=
das grandes de [ritada de escabeche, y luego que
se ha enfriado se reboza con miga de pan, se sazona
con especia, s¢ vuelve & rebozar y se [rie al liempo
.de presentarla 4 la mesa. La fritada de escabeche se
hace con zanahorias, nabos, cebollas en ruedas, dos
cucharadas de harina, pimienta, sal, dos clavos de
especia, laurel, tomillo, vinagre y dos vasos de cal-
do. Se hace cocer lodo esto ¢n una hora y se cuela
por tamiz.

LAMPREA: M0D0 DE PREPARARLA.

Es necesario ante todas cosas quitarles el sabor a
cieno como & las tencas (pagina 208) en sezuida ha-
cerlas trozos, y freirlas despues de haberlas reboza-
do con harina.

Tambien se. asan en parrillas, y se sirven con
salsa de alcaparras, 6 remolada. Igualmente se pre=
paran 4 la larlara, y fritas como las anguilas.

CANGREJOS. (Intermedios).

Se lavan repetidas veces quitindoles la aleta de
enmedio de la coia que contiene un intestinillo ne-
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fro y amargo: échense en seguida en un cocimiento
uerle de vino blanco 6 de agna y vinagre hirviendo
que los baiie enteramente, agregando cebollas y za-
nahorias en ruedas, laurel, .ajos, peregil, pimienta y
sal, en donde deben cocer de cinco a seis minutos:
se aparlan del fuego tapandolos bien, y al cabo de un
cuarto de hora, se sacan uno 4 uno echandolos en un
lebrillo y derramando por encima el aderezo en que
han cocido, colado por tamiz: se deja que escurran, ¥
se sirven encima de una servilleta, formando un bos-
quccillo, cuya base sea una piramide, compuesta con
ramitas de peregil. Despues de cocidos como se ha
dicho, se pueden destinar tambien para guarnecer
platos: pero son mejores comiéndose calientes, y no
de otro modo deben servirse en los guarnecidos.
Si se cuecen en vino tinto, tambien son buenos,
pero este los ennegrece: con ¢l blanco, no baidndo-
os mas que hasla medio cubrir, son wucho mejores
y mas delicados. :

MORCILLA DE CANGRETOS. (Eﬁff‘flda).

Se les quila toda la carne despues de cocidos. Se
dejan secar las conchas y se muelen para hacer una
manteca: las carnes separadas se cortan en dados y
s¢ echan en una cazuela con sus huevas, anadiendo
otras de aves 0 de ternera, miga de pan empapada en
leche y dejado secar, cebollas asadas en rescoldo 6
cenizas calientes, higado de ternera bien tierno, pan
rallado, manteca de cangrejos, yemas d¢ huevo, sus-
tancia, Y en fin, cuanto se lenga @ mano, sazonando-
lo todo con sal y especia. Se disuelve y mezcla todo:
se introduce en ¢l inteslino por medio del embudo, y
se cuece como se ha dicho trilando de la morcilla
blanca, articulo Cerdo. :
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RANAS.
ANCAS DE RANA £ 1A pouLeETTE, (Entrada).

-

. Se quita la piel ilas ancas y se ponen & remojar
por tres horas en agua fria: se deja que escurran, y
en seguida se echan en la cazuela con manteca y se
hace que salten un breve espacio: se polvorean con
harina, humedeciéndolas con vino blanco y afiadien-
do chalotas picadas, sal y pimienta: se hace fuego
vivo para que se reduzea prontamente el caldo, y
despues se echa un batido y se sirven.—Para pre-
sentarlas como platillo intermedio, despues de lim=

ias y escurridas se tienen una hora en un adobo
Eechu con vinagre, sal, pimienta, cebollino, tomillo
y laurel: despues se rebozan con harina, se frien y
se sirven.

CARACOLES. (Entrada).

Para hacer que los caracoles salgan de sus con-
chas, y limpiarlos bicn, s¢ echara en un caldero lle~
no de agua un puiado grande de ceniza, y cuando
comience 4 hervir ge echaran dentro dejandolos unos
veinte minulos 4 lo mas. Coando se vea que se sacan
facilmente, se limpian y se vuelven a echar en otra
agua [ria, batiéndolos bien y renovandola hasta que
no arrojen baba alguna. Podngase en una cazuela un
pedazo de manteca y un polvo de harina, se le da
unas vueltas idespues se humedece con caldo, un
vaso de vino blanco, pimienta y sal, anadiendo un
manojite’ de peregil, cebolletas, laurel, tomillo, se=
tas y los caracoles con sus conchas. Déjese cocer to=-
do hasta que quede poca salsa y los caracoles salgan
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suaves y jugosos: cuando se vayan 4 servir, se unen
con un batido de yemas, se dejan trabar, pero sin
que hiervan, anadiendo un poco de zumo de limon,
0 (cile agraz, y si no de vinagee blanco y nuez mos-
cada.

LEGUMBRES. .

GUISANTES VERDES.

Los mas tiernos son los mejores y mas aprecia-
dos, con ellos se preparan escelentes guisos y condi-
mentos:

GUISANTES TIERNOS. (Intermedio).

Se toman dos cuartillos de guisantes, y se echan
en una cazuela encima de un cuarteron de manteca
muy fresea, con un manojito de peregil, y si se quie-
re-un cogollo de lechuza comun 6 de oreja de mulo.
tres 6 cuairo cebolletas, y un poquito de sal y azi-
car: se revuelve todo y se Pacu que hierva una hora
4 fuego manso: se quita el peregil, se aiade un pe-
dazo de manleca amasada con harina. y se sirven.
Puede tambien mezclarse juntos los cogollos y pere-
gil, pero quitandolos anles de presentarse a la mesa.

DE OTRO MODO. (Intermedio).

En una cazuela se derrite un cuarteron de man-
leca fresca, agregando despues dos cuartillos de gui-
santes cou un poquito de aziicar y sal: se hacen sal-
tar y cocer despues 4 fuego maugso. A la media hora -
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de haber hervido ya estarin cocidos, y enfonces se
traban con dos yemas de huevo y se sirven.

GUISANTES VERDES A LA INGLESA. (Infermedio).

Tres cuartos de hora antes de.presentarlos 4 la
mesa, se echa agua en una cacerola y luego que hier-
ve sé sazona con sal, un manojito c{e cebollino, una
malita de yerbabuena, polvoreada con pimienta y los
guisantes. En el momento en que se conoce que es—
tan cocides, se cuelan para que escurran bien, y se
ponen en el plato con manteca fresca, dejando que
se derrita sobre los guisantes, polvoreindolos con
sal molida.

GUISANTES CON TOCINO. (Intermedio).

Se hace rehogar en una cazuela’ con' ‘manteca un
cuarteron de saladillo 6 jamon cortado 4 'dados; has-
ta que tome color: se echa en un lebrillo v cuartillo
de guisantes verdes con un trocito'como una nuez de
manteca: se revuelven bien, y en seguida se vierte
agua por encima dejandolos diez minutos para que
se ablanden: ponganse &n un colador para que es-
curran, y despucs se echan en una cacerola para que
se calienten y suden un momento. Se humedecen
con caldo 6 agua, agregando el saladillo 6 jamon, un
manojito de peregil y cebollino: se desengrasan, y
si estan demasiado salados, se les echa un poquito de
aziear, Y se sirven.

Pueden tambien prepararse de un modo mas sen-
cillo haciecndo rehogar el saladillo én la manteca,
echar en seguida los guisantes y agua, y dejar que
cuezan con ¢l peregil y aderezo.

- Observacion. No deben estar los guisantes al fue-
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o sino el tiempo preciso para que estén cocidos, por-
que d= lo contrario, amarillcan y se endurecen.

Los guisa.tes secos tinicamente sirven para ha-
cer sustancia 6 purée.

MEDIO PARA ABLANDAR Y HACER AZUCARADOS LOS GUI-
SANTES SECOS. '

Pénganse 4 remojo en agoa tibia de doce 4 diez
y ocho horas; despues. se escurren y amontonan: al
cabo de veinte y cuatro horas principian 4 germinar,
y se ponen Lliernos y dulees. Se cuecen lo mismo que
los verdes, habiendo adquirido parte de su sabor, y
son mucho mas nutritivos que secos.

HABAS.

Para que sean buenas es menester escogerlas pe-
Gueias, liernas y que estén bien cocidas. Cuando se
sirven con la vaina, deben cocerse en agua un cuarto
de hora para quitarles la aspereza,

HABAS A 10 PAISANO. (Tnfermedio).

Cuando estan & medio cucer con agua y sal, se
echan en una cazuela con manteca, un manojito de
peregil, cebollino y un poguito de ajedrea ; se pasan
por el fuego y se ahade un polvo de harina y un poto
de azicar, humedeciéndolas con caldo, y coando es-
tan cocidas, se traban con un batido de yemas disuel-
tascon un poquilo de leche, y se sirven.

HABAS TIERNAS A LA MACEDONIA. (Tntermedio).

Péngase en una cazuela peregil, ceholletas y se-
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tas, todo muy picado, con un pedazo de manteca, vy
pasese por el fuego juntamente con un polvo de ha-
rina, humedeciéndolo todo con caldo y vino blanco;
anadase un manojito de peregil, cebollino y ajedrea,
haciendo que cueza & fuego manso: échense despues
tres cogollos de aleachofla, escaldados de anlemano
an cuarto de hora en agua hirviendo y hechos troci-
tos como dados, un cuartillo de habas de huerta me-
nuditas, sin la vaina y cocidas en agua un cuarto de
hora; sazonese con pimienta y sal, quitese el peregil,
sirvase con salsa ligera. -

Para prepararlas con nata, se omilirin el vino y
aleachofas; al momento de servirlas, se mezclan con
un batido de yemas desleidas con nata.

HABAS A LA MAITRE D‘BOTEL. (Infermedio).

Se disponen del mismo modo que las judias
verdes.

HABAS DE HUERTA A LA POULETTE. (Infermedio).

Témese cuarlillo y medio de habas m2nuditas y
verdes, y despues de quitarles las puntlas, se escal-
daran hasta que se doblen entre los dedos: sazénese
el agua consal: se deja que escurran, y en una cace-
rola se pone un buen pedazo de manteca con dos cu-
charadas de harina, sal, pimicnta, moscada y un
poco de azlcar: échense dentro las habas, humede-
ciéndolas con agua, y cuando principien a hervir, se
afiadira un batido de dos yemas, y se sirven.

JUDIAS.

Judias verdés. Deben escogerse de las primeras
que arroja la planta, que sean delgaditas, tiernas, y
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antes que se haya formado ¢l grano. Las blancas son
las mas 4 proposito para la cocina; las encarnadas no
se cuecen tan pronto.

JUDIAS VERDES DE VIGILIA. (Intermedio).

Despues :de mondadas y quitadas: las hebras, se
lavan y echan en agua hirviendo sazonada con sal, ¥
cuando estan cocidas, se ponen en otra fria si-se quie=
re que conserven su verdor: se sacan despues para
que escurran. Pongasc en una cazuela un trozo de
manteca recienle con un polvo de harina, sal, mos-
cada, un vaso de leche 6 del agua en que s¢ han co-
cido: higase que hiervan diez minulos, y sirvanse
con un hatido de.yemas en que se haya incorporado
cebollino y peregil menndamente picados. Si: no ha
entrado leche, se echara un chorrito de vinagre.

Para que las judias verdes conserven mejor su
color, se pondri dentro de-un tamiz un lienzo en dos
dobles, y sobre este una gran cucharada de ceniza de
lea, filtrando & través de ella el agua en que se han
de cocer: esle medio puede aplicarse tambien para las
alcachofas.

JUDIAS VERDES DE CARNE. (Infermedio).

Despues de cocidas como se ha dicho, se fric en
una cazuela una cebolla y peregil muy picados, con
grasa: se echan dentro las judias, se hacen rchogar
diez minutos, se humedecen con sustancia y caldo,
haciendo que cuezan un cuarto de hora & fuego man-
s0. Se sirven con una salsa simple, y un batido de
yemas. :
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JUDIAS VERDES A LA MAITRE D'HOTEL. (Intermedio).

Cuando estén casi para sacarse del agua hirvien-
do en que han cocido como las anteriores, se echard
en una cazuela manteca reciente, amasada con pere-
gil picado, y luego que eslé medio derrctida, se
apartan prontamenle, y se escurren las judias para
que no se eqfn.e:n, se echan en la cazuela, se hace
que salten, sirviéndolas cn un plato que esté calien-
te con un chorrito de agraz.

JUDIAS VERDES CON MANTECA NEGRA. (Infermedio).

Cocidas'y sazonadas con sal y pimienta, se echan
enun plato: péngase en la sarten un pedazo de man-
teca, y cuando ha tomado colormse derrama por enci-
ma de las judfas; en la misma sarten se calicnta una
cucharada de vinagre que tambien se vierte sobre
ellas, y se sirven, -

JUDIAS YERDES EN ENSALADA. (Intermedio).

Se cueccen como las otras, s¢ escurren y se dejan
enfriar: algunas horas antes de servirlas se sazonan
con pimienta, sal y vinagre, y se tapan cuidadosa-
mente. Cuando se van a presentar & la mesa, se les
quita el agua que han soltado, y se aiade los avios
y aceilc compelentes,

JUDIAS BLANCAS.

Las judias blancas recientes, se han de echar en
¢l agua cuando haya principiado 4 hervir, que debe
ser con fuego muy vivo: estando & medio cocer se sa-
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zonan con sal, y luego que estin cocidas se apartan
del fucgo, se echan en un colador para que escurran,
y condimenlarlas despues del modo que mas aco-
mode. :

Las blancas, pero secas ya, se cuecen de la mis~
ma manera, con la diferencia de que cstas se ponen
con agua [ria, y necesitan mucho mas tiempo para
cocerse (1). ;

JUDIAS BLANCAS £ LA MAITRE DHOTEL. (Intermedio).

Se cuecen como se ha dicho, y se escurren pron-
tamente para no dar lugar a que se enfrien: échense
en una cazucla con manteca amasada con peregil y
cebollino picado , sal, pimienta y un chorrito de
?.graz; higanse sallar, y se sirven en un plato ca~

1enle. ;

JUDIAS BLANCAS DE CARNE. (Infermedio). -

. ® ]

Echese grasa en una cazucla con una cebolla pi-
cada, y-hagase hervir hasta que esté dorada; enton—
ces se afiade peregil picado, dejandola freir un poco
todavia: luego'se echan las judias cocidas como se
ha dicho, sazonandolas con sal, pimienta y un rocio
de vinagre: si fuese necesario, se humedecen con el

(1) Estasadvertencias se han de tener presentes cuando
se trate de los guisantes, lentejasy habas secas. -

Debe tambien anadirse alagua en que se cuezan un ra=-
millete compuesto, una zanahoria y una cebolla atravesada
con un clavo de especia, para comunicarles buen sabor; el
agua en que han cacido estas legumbres, sirve para hacer
varias sopas de vigilia.

Han de cocerse siempre con agua abundante, ohserva-

cion que debe tambien aplicarse 4 los esparragos, espinacas
vy escarolas. :
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caldo en que han cocido: déjense hervir media hora
todavia, y despues se sirven.

JUDIAS BLANCAS CON SUSTANCIA. (Infermedio).

Derrilase en una éazuela una cucharada de gra-
sa, y un polvo de harina dejando que tome color: ha-
gase rehogar un instante las judfas cocidas de ante~
mano, Y anadase sustancia, caldo, pimicnta y sal, y
despues de haber hervido un minuto, se sirven.

JUDIAS BLANCAS EN ENSALADA. - (Intermedio).

Se preparan lo mismo qufe’.las-verdes en ensalada
segun se ha esplicado. - " ; :

JUDIAS ENCARNADAS EN ESTOFADO. (Intermedio). -

Se cuecen con tocino y cebolletas, advirtiendo
u¢'si son recieules debe estar el agua hirviendo, y
si-secas, con fria. Luego que estin cocidas se aiiade
un trozo de manteca, un polvo de harina, y yerbas
finas, haganse saltar, y despucs se humedecen con
. un vaso de vino, y se deja que hiervan media hora:
se sirven con el locino y cebolletas. Estas judias ne-
cesitan menos agua que las blancas y verdes.

Con cl agua en que han cocido, se hace una es-
celente sopa como la de yervas finas, de ceholla, etc.
. Si en vez de locino se ha empleado un trozo de car-

nero, resultard un guiso muy esquisito. '

'LENTEIAS. (ntermedio).
Deben eliagftse aﬁi;lias y derbuen;.c:olor: las llama-

das de la rcina, solo sirven para suslancia 6 puré.
‘Se preparan-lo mismo que las judias blancas y en-
. TN o 1 5
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carnadas, y se han de poner con agua [na, procu-
rando que esté llena siempre 1a olla, no sirviéndose
de la caliente sino para anadirlas.

BERZA.
BERZA RELLENA. (Intermedio).

Cdjase una berza 6 col bien apretada y acogolla-
da: quitense las hojas de afuera 6 inttiles, el troncho
y partes mas duras, y pongase dentro de un lebrillo,
derramando encima agua hirviendo para quitarle la
aspereza, y facilitar al mismo tiempo la separacion
de las hojas para poder rellenarla: déjese que escur-
ra un momento, y llénese todo el interior, y entre
las hojas con un picadillo de ternera y tocino, 6 de
carne de salchichas, 6 bien con relleno de ternera,
selas y aleachofas, 6 de pescado: se ata y se hace
que cueza cualro horasen una cazuela 4 fuego man-
so con cebolla, zanahorias, despojos de carncs, loci-
no, chorizo y cuanto se tenga a mano, humedecién-
dolo todo con caldo, reducido y-espesado con [écula,

coL & LA ALEMANA. (Intermedio).

Témense eoles rizadas, y en su defecto otras de pe-
lla pequeiita, y escildense; piquense un poco, y des-
pues se hacen rehogar en una cazuela con suficien-
te cantidad de manteca y tocino derretido. Cuando
estan casi cocidas, pero sin apresurarlas, se hume-
decen con un poco de sustancia y caldo, y se sirven
con tocino ¥ salchichas.

COL ESCAROLADA. (Intermedio).

Se pone en una olla con agua y sal, y cuando es-
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ta 4 los dos lercios de coccion, se pica en tirillas co-
mo la choucroute; se echa despues en una cazuela con
manteca y pimienta para que acabe de cocer.

ENSALADA DE COL.

Picadas en tirillas las coles 6 lombardas, se sir-
ven crudas con aderezo competente en ensalada.

COL DE BRUSELAS. (Tnlermedio).

Las coles de Bruselas son pequediitas como nue-
ces, y muy apreladas.

Se cuecen un cuarto de hora con agua y sal, se
escurren, y luego se pone en una cazuela un pedazo
de manteca: s¢ hacen rehogar las coles, sazonandolas
con pimienta, sal y sustancia si la hay: se sirven po-
niéndolas sobre una salsa rubia, (pagina 30).

COLES CON NATA. (Tnfermedio).

Despues de lavadas y limpias, se ponen en agua
hirviendo biea sazonada de sal, y luego que ceden
apretandolas con el dedo, se escurren; se echan en
upa cazuela con manleca, sal, pimienta, moscada y
una cucharada de harina, y se humedecen con nata.

LOMBARDA EN CAcHOS. (Intermedio).

Témense una 6 dos lombardas, y cértense en cua-
tro 0 seis pedazos: pénganse un cuarto de hora en
agua hirviendo, y despues se escurren y cchan en
una cacerola con suficiente grasa: se sazonan, se
cubren con lonjas de tocino, humedeciéndolas con
agua 6 caldo. éuando estin cocidas se escurren de
nuevo apretandolas con la mano, y dando & cada tro-

A
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zo una forma redonda; se colocan en el plato, y se
sirven, rodeadas con 'una salsa a la espafiola con sus—
tancia. :

LOMBARDA EN ADOBO (Inlermedio).

- Se toman unas lombardas grandes, se dividen en
-cuatro trozos cada una, suprimiendo lo mas proximo
al troncho, las hojas esteriores y sus puntas: corten-
se en lajaditas delgadas como fideos, principiando
por la pella y terminando por el troncho. En seguida
se pondran por espacio de diez minutos eén agua hir-
viendo sazonada con sal: se escurren y echan en un
ran lebrillo: sazdnense echando por encima un vaso
¢ vinagre y otro de agua, y se dejan ssi tres horas
cuando mas: en seguida se comprimen con fuerza pa-
ra que suelten el caldo. Hagase derrelir en una ca~
zuela un pedazo grande de manteca, y cuando ya lo
estd, se echan las lombardas, humedeciéndolas con
sustancia 6 caldo colado; se dejan cocer 4 fuego man-
S0, y se sirven. :

CHOUCROUTE.

Toda berza de cogollo apretado y que uo sea riza-
da es 4 proposito para esta preparacion: se da prin-
cipio separando las hojas verdes; despues se divide
por medio para 3uitar]a los tronchos gruesos, que se
dividen encima de la mesa con un cuchillo' de -hoja
larga, delgada y muy afilada, de manera gue las ho-

- jas queden corladas en hilitos muy menudos. Cabra-
se el fondo de un barril muy limpio .y que haya con-
tenido vino blanco, con una capa desal; despues con:
otro de berza de una pulgada: de: grucsa: estiéndase -
por encima gengibre y pimienla en grano, y compri~
mase bien con un tarugo de madera, pero sin que se
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despachurre la-col; hecho esto, se pone otra capa de
esta, otra de sal, alternando cada dos tandas con capas
de gengibre, pimienla y laurel, si es que asi gusta,

orque hay sugetos que solo emplean la sal. Cuando
se han llenado las tres cuartas partes del barril, se.
cubre con un lienzo grueso y encima una tapadera
de madera que eatre dentro y ajuste bien, poniendo
encima un peso.de dos arrobas de guijarros muy la-
vados. Para cincuenta berzas de mediano tamafio han
debido emplearse cualro 6 cineo libras de sal, tres 6
cuatro onzas de gengibre & 1o sumo, la mitad de esta
cantidad de pimienta en grano, y de veinte a treinta
hojas de laurel. La fermentacion no tarda en manifes-.
tarse, la lapadera va bajando & proporcion, el agua
que se forma sobrenada por encima, y debe quitarse
-un’poco, de manera que no quede en seco. Al cabo

de un mes ya comienza & estar en su punto la chou- - -

croule; entonces se quitan el lienzo y lapadera, se la-
van y vuelven 4 colocarse como estaban , llenando
con agua fria’ el tonel despues de haber vaciado la
producida por las berzas. El olor Hne exalan -eslas
no debe alarmar, p{m}ue es producido por la fermen=

tacion y se quita facilmente lavandolas.

MODO DE PREPARARLAS. (Entrada).

- Despues de muy lavadas con muchas aguas, se
echan en una cazuela con un buen trozo de papada de
tocino ahumada, salchichas, chorizos, pringue de asa-

do, gengibre y dos vasos de vino blanco: higase co=
cer todo & fuego manso seis horas y aun mas, y se
sirven poniendo encima el locino, las salchichas y

chorizos. _ :
=% ~ COLIFLOR.

_Dabeh escogerse blancas, hicn apretadas y duras.



230 LA COCINERA DEL CAMPO

MODO DE COCERLAS.

Se limpian, lavan y despues se cchan en agua
hirviendo, en la que s¢ haya puesto sal y un poco de
harina desleida en un poquilo de agua, para que se
mantengan blancas. Cuando ceden a la impresion del
dedo, es prueba de que han cocido lo suficiente; se
sacan del agua y se deja que escurran: hecho esto, se
preparan de cualquiera de las maneras que se van &
esplicar.

Con el agua en que han cocido se hace una sopa
esc?]enle de ccholla, de acederas, de arroz 6 de sé-
mola.

COLIFLOR CON SALSA BLANCA. (Intermedio).

Se cuece, y sin dejar que se enfrie, se pone en el
plato vertiendo por encima la salsa blanca de modo
que la penetre bien.

Téngase presente que deben colocarse en el plato
las unas junto a las otras, la flor hicia arriba, de mo-
do que parezcan ser una sola de gran tamaiio; esto se
consigue poniéndolas en un molde con la flor hdcia
abajo, ¥ volviéndolas despues cn el plato.

COLIFLOR CON SALSA RUBIA. (Infermedio).

Se preparan lo misino, con la difercncia de que la
salsa ha de ser rubia. (Véase el modo de hacerla, pi-
gina 30). -

COLIFLOR CON NATA. (Infermedio).

Preparada y cocida como la anterior, se pone en
el plato echando por encima la nata, polvoreindola
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con pimienta, sal y pan rallado. Se pone en seguida
a un fuego manso, cubriéndola con ¢l horno de cam-
paiia, y dejando que cueza un cuarlo de hora,

COLIFLOR CON SALSA DE TOMATE. ([ntermedio).

La tnica diferencia consiste en que despues de
cocida y quesla en el plalo, se cubre con salsa de
tomate. (Véase pagina 37).

COLIFLOR CON SUSTANGIA. ([ntermedio).

Cuézase como se ha dicho, y despues se hace re-
hogar un momento en la cazuela, con grasa y un pol-
vo de harina, afadiendo caldo, pimienta, moscada y
sustancia: revuélvase con mucho cuidado para des-
hacerla lo menos que sea posible.

COLIFLOR EN ENSALADA, (Intermedio).

Despues de cocida como las anleriores, se sazona
con aceite, vinagre, pimienla y sal, 6 con la salsa de
aceite indicada para las alcachofas.

COLIFLOR CON MANTECA. (Intermedio).

Cocida y bicn escurrida, se echa en una cazuela
con un pedazo de manteca fresca, sal, pimienta y
demas especia: se la da dos vueltas, y se coloca pron-
tamente en el plato, rodeandola si se quiere con cos-
corrones,

COLIFLORES FRITAS. (Intermedio).

_Se procede en un todo como se ha prevenido al
principio del articulo Coliflor, solo que se apartaran
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del fuego 4 los dos tercios de coccion. Despues de es-
curridas se ponen en una tarlera con sal, pimienta y
vinagre: se hacen saltar en este aderezo: se meten
" en una masa semejante d1a empleada para las alca-
chofag, y se frien hasta que estan bien doradas.

- COLIFLOR CON QUES0. (Infermedio).

- Se cuecen en agna con poquita sal, seescurren,

las pellas mas; grandes se: empapan, en una salsa
l{lanca‘ que no esté trabada, con queso rallado: se
hace lo mismo cou- las restantes, y se ponen’'en un
plato en forma-de media naranja, abriéndoelo todo
con la misma salsa;y.polvoreando con gueso la parle
superior: despues se da un baiio 6 capa de manteca
estendiéndola con una pluma: se polvorea -olra vez
con miga'de pan, y se pone debajo del horno para
que tome color, Se sirven muy calientes. 1

COLIFLOR £ LA GRATIN, °

- Para este ﬁuis_o se echa mano de las coliflores que
‘ya han figurado en la mesa, condimentadas con sal-
sa blanca. Se van acomodando en un plato que re-
sista al fuego, colocandolas con gusto y simetria, cu~ -
briéndolas con miga de pan y trocitos de manteca.
Despues se ponen debajo del horno de campafa para
que tomen color. AV y o 2

- ALCACHOFA.

_El fondo 6 interior de la alcachofa sirve para
aderezar toda clase de guisos. '
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MODO DE COCER LAS ALCACHOFAS.

- .Se cortan:las punfas de las hojas, el tallo, y las
hojas duras de afuera: se echan en un calderin con
agua hirviendo, d¢ manera que no las cubra mas de
los dos tercios, con sal, pimienta,-un ramillete.com-
puesto, y-si se quiere con un trocifo de manteca. Se
saca una, y si-se desprende ficilmente una hoja, es
prucha de_que estin cocidas. Se apartan del foego,
se:ponen a escarrir-cabeza abajo y se quita la pelusa
. interior,. si es-que la licnen. M -

Si se quiere que conserven todo su verdor, se ha-
ri una mafiequita con una buena cucharada de ce—
niza, la que s pondra dentro de an tamiz: s vierte
‘por encima agua hirviendo y sc cuecen en clla.

ALCACHOFAS CON ‘SAksa, (Intermedio). 1 '

-Se sirven muy calientes y escurridas, acompana-
das con.una salsa blanca en la salsera, ¢ con salsa .

rubia.© R
ALGACHOFAS DE CARNE, (Intermedio).

Se parten por medio y quita la pelusa: se. escal-
dan en agua sazonada con sal: pénganse en una ca-
zuela lonjas de tocino gordo con una ¢ dos tajadas
de ternera, dos cebollas, una zanahoria; un clavo de
. especia y un poquito de tomillo; acomédense las al-

“cachofas encima del tocino y ternera y pongase & co-
cer a fuego manso. Cuando las tajadas han tomado .
color, se humedeécen con un poco de agua y se hace
que hiervan mansamente. Estas alcachofas se sirven
en forma de turbante, echando en medio la salsa que
debe haberse espesado con fécula. . )
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ALCACHOFAS EN PARRILLA. ([ntermedio).

Cuando estin 4 medio cocer se sacan del puchero,
se las quita la pelusa, poniendo en su lugar un polvo
de peregil y cebollino picados, un poquito de pan ra-
llado, una cucharada de aceite, sal y pimienta, po-
niéndolas en seguida sobre las parrillas para que aca-
ben de cocer, y sesirven muy calientes,

ALCACHOFAS FRITAS. (Intermedio).

Quitese 4 las aleachofas nuevas las hojas hasta
llegar & las mas tiernas, dividicndo cada una en doce
trozos: separese la pelusa, y refrésquese la punta de
aquellas. Se hara una masacomo se dira luege, échen-
se en ella las alcachofas, y mézclese todo. Téngase
bien caliente un frito, ¥ con un colador se coge un
puiiado de alcachofas, haciendo que caigan separa-
dos los trozos, lo mas que sea posible, hasta que ya
no quepan mas: se revuelven, despegando los que se
juntan. Luego que estan bien dorados, se sacan de la
sarten echindolos en el colador. En la pringue que
ha quedado, se echa un ramito de peregil, y luego
que deje de hacer ruido, se saca y se deja que escur-
1a sobre un lienzo, polvoreandolo con un poco de sal.
Se iran colocando los trozos de alcachofa formando
piramide encima de una servilleta doblada, coronan-
dolo con el peregil frito.

Tambien pueden freirse rebozados con la misma
wasilla los cogollos de las alcachofas cocidas en agua,
y retiradas ya de la mesa. Para esto sc corlan & liras
despues de haberlas quitado las hojas.
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PASTA O MASILLA PARA TODA CLASE DE FRITOS.

Se toma harina y se¢ deslie con aﬁua, anadiendo
una cucharada de aguardiente, otra de accile y sal,
si no es para intermedio azucarado. Batase todo bien
como si fuese para hacer una tortilla, se deja reposar
media hora, y al tiempo de hacer uso de ella se le
agrega media clara de hueve balida en nieve: solo la
prictica ensenara la cantidad de harina que ha de
emplearse, pues no es ficil determinarla: si se quie=
re, se afiade un huevo, aunque no es necesario.

ALCACHOFAS EN COCHIFRITO DE PoLLO. (Infermedio).

Hechas trozos lo mismo que para [ritas, s¢ cue-
cen en agua fria y se aderezan en cochifrito. Véase
cochifrito a la poulette 6 salsa blanca.

ALCACHOFAS SALTADAS. (Intermedio).

Escojanse alcachofas medianas y tiernas: se ha-
cen en cuarlerones y seles quita la pelusa: se pre-
- paran dejando solo tres hojas 4 cada una, se lavan y
enjugan. Bchese manteca en una cazuela, y viyanse
colocando los trozos para que cuezan  fuego manso
Eor espacio de veinte minulos. Se ponen en el plato

gurando un turbante. En la manteca que ha queda-
do se echa una cucharada de pan rallado, otra de pe-
regil picado, zumo de limon y un poco de sal: esta
salsa se vierte en medio de las aleachofas, que no es
-necesario haberlas escaldado.

ALCACHOPAS £ LA PROVENZALA. (Intermedio).

Se loman las alcachofas y se cuecen en agua un
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cuarto de hora: despues de quitada la pelusa, se po-
nen en una tarlera con aceile, dientes de ajo, pimien-
ta y sal: se hace que cuezan sobre cenizas calicntes
entre dos fuegos, y cuando estdn en punto se quitan
los ajos, y se sirven sin caldo con zumo de limon.

ALCACHOFAS RELLENAS. (Intermedio).

Se preparan lo mismo  que las anteriores, solo
que en vez de ajo se pone en el corazon de la alea-
chofa peregil y cebollino picados, y un relleno de
carne, y cuando las hojas se han tostado, se sirven
con yerbas finas, un poco de aceite y zumo de limon.

ALGACHOFAS EN BATURRILLO. (Infermedio),

Bien limpias y lavadas se escaldan para quitarles
la pelusa con una cuchara:'sc ecalienta manteca én la
sarlen, v se echan en ella las alcachofas hasta que
toman color, y se’escurren: :coléquense en una ca=
zuela con las hojas hécia arriba sobre lonjas de toci- .
no, con caldo, hojas de laurel, un poco de tomillo,
sal y pimienta, se deja que cuczan entre dos fuegos.
Se cuecen con su misma salsa despues de reducida.

ALCACHOFAS CON ACEITE Y PEBRE. (Infermedio).

Las mas gruesas se comen cocidas con agua y sal,
como se ha dicho al principio de este articulo: se de~
jan enfriar, y se sirven acompaiadas con la salsa si-
guiente puesta en salsera, . - , Ak,

Las tiernas 6 pequefilas se comen crudas con la
misma salsa, 6 simplemente con sal.
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SALSA DE ACEITE Y VINAGRE PARA LAS ALCACHOFAS CRUDAS
- ¥ COCIDAS, ESPARRAGOS, ETC.

Se despachurra una yema de huevo duro en una
salsera, y se deslie con'una cucharada de  vinagre,
sal, pimienta, hojas de lechuga menudamente pica- -
das, 06 una chalota igualmenle muy picada; agré- -
guense dos cucharadas de aceite, se traba bien todo,
y §e sirve, - - : ’

RABANOS Y RABANETAS. ([ntermedio).

Se mondan y quitan las raicecillas y hojas, no de-
_jando mas-que dos 6 tres de las mas tiernas.

Deben servirse en conchas destinadas para plali-
llos intermedios, y sin agua para evitar que se der-
rame por la mesa; ademas de que esta les perjudica.

ESCAROLA.

ACHICORIA.-

Esta solo se come en ensalada cuando ¢s nneva y
tierna. . -

ESCAROLA BLANCA. (Inlermedio).

Tambien se usa para ensaladas y-se preparan con
clla varios guisos. - Vo : _

- Se'les quitan las -hojas verdes y las mas lacias: se
lavan con muchas aguas si conticnen algana ticrra 6
arend, y se cueccen media: hora en agua y sal - des-
_ pues se cchaa en agua-fiia y se escurren, compri=
miéndolas fuertemente con fas manos, formando bo~



238 LA COCINERA DEL CAMPO

las que se pican en seguida. Se echa en una cazuela
un pedazo de manteca y una cucharada pequena de
harina, se revoelve, y lnego se pone la escarola, se
la da vueltas con cucl::{ara de madera hasta que que-
de seca. Sazonese entonces con lo que se tenga d
mano, sea caldo 6 sustancia, porque sin cste condi-
mento nada vale, con un poco de sal, pimienla y nuez
de especia, dejando que acabe de cocer. Cuando va-
ya 4 servirse, se juntard con una cucharada de nata.
—Lscusado es decir que para comerla de vigilia, no
debe emplearse mas que la manteca y nata, con las

ne se hard un bechamel que se trabard con yemas

¢ huevo.—Puede rodearse con coscorrones fritos
con manteca, antes de cchar la harina.

ESCAROLA COCIDA EN ENSALADA.

Limpiense sin deshacerlas, y cuézanse en agua y
sal; échense despues cn agua llt:ia, y pénganse a es—
currir encima de una servilleta. Se sirven en un plato
hondo, guarnecidas con remolacha encarnada, y con-
dimentadas con ensalada.

: ACELGA.
Las hojas de acelga preparadas y cocidas co-

mo las de escarola, surten el mismo efecto, y son
muy utiles en la estacion en que todavia no hay de

aquellas.
LECHUGA.
LEGHUGA DE VIGILIA. (Intermedio),

Témense lechugas bien apretadas y repolludas;
quiténselas las hojas verdes de afuera, lavense y es=
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cildense en agua hirviendo: déjense enfriar y escur—
rir encima de un pafio de cocina, y despues se hard
con el cuchillo una pequena incision, por la que se
jntroducira sal, pimienta y nuez moscada. Prepara-
das de este modo, se cubre ¢l fondo de una cazuela
con zanahorias, cebollas, un pequefio ramillete com=
puesto, y se echan encima con el agua suliciente para
que las bafe; se afiade un pedazo de manteca, un po-
co de sal, un clavo de especia, cubriéndolasen se-

uida con un papel pringado con manteca, y se hace

ue cuezan un par de horas entre dos fuegos. Al mo-
menlo en que vayan 4 servirse, se escurren y dispo-
nen en corona. S¢ hace un rojo claro que se humede-
ce con un poco del caldo en c,ue han cocido y olro
poco de nata: se deslie esta salsa, despues de redu-
cida, con dos yemas de huevo, se derrama por enci-
ma de las lechugas , y se sirven.

LECHUGA CON SUSTANCIA. (Intermedio).

Luego que estan preparadas y cocidas como se
acaba de decir, se echan en la cazuela con suslancia,
un polvo de harina y caldo; se hace que hiervan diez
minutos, s¢ humedecen con caldo, y se sirven,

LECHUGAS CON SALSA RUBIA. (Intormedio).

Despues de cocidas como las primeras, se cubren
con salsa rubia, (pagina 30).

LECHUGAS RELLENAS. (Intermedio).

Cocidas F preparadas, se las quita el cogollo re-
emplazindolo con un picadillo de vigilia 6 de carne:
hecho esto se atan con un bramante, y se cuecen con
sustancia y caldo, ¢ con manteca solo, segun se

|
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han de servir de carne 6 v:g:ha, no s Ias qulta la
grasa. :

_ LECHUGA PICADA. (Inz.efmed:_'o)_,- 9

Se procede en todo lo mismo que se ha prevem—
do hablando de l1s escarulas

.ENSALADA DE LECHUGA,

Con tocino. Se sazona la:cusalada wcon pimienta,.
especia y un poco de sal: preparada asi, se pone en
la sarten loeino cortado en dados,.y cuando est frito.
se echa muy caliente por-cncima de la ensalada: en
la misma sarten se calisnta vinagre; se mezela todo
en una fuente 6 ensaladera, 'y se sirve inmediata-
mente.

Con afun. ~Guarnézcase la eusalada por encima
con liritas deatun y cachitos de:yema de‘hugvo du-
ro: ésta ensalada se condimenta en [a misma mesa.

- Con huevos. - Estrijense en una cacerola yemas
de huevo duro, agregando si.se quicre las-claras
muy picadas; sazéﬂeuse con sal, pimienta, especia -
en abundancia, vinagre y mucho aceite. Mézclese
esle aderezo con la ensalada, que & pesar de lo de~
sabrida que es por naturaleza, se convierte en jago-
sa y suave. Necesita emplearse: cuando menos -un
huevo por persona. .

A la mahonesa. - Se condimenta y: revuelve como .
s acastanibra comunmente, y se. dmama por. Gl]l..l-
ma 4 salsa preparada  la mahonesa. S e
- Con nata. Sesazona con sal; vinagrey plmlenla,

se anade la- nala se revuelvu y se sirve en cl mo-
mento. .
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LECHUGA OREJA DE MULO. ([ntermedio).

Sc prepara y sirve exactamente del mismo modo
que las de las otras clases.

DE LAS ENSALADAS.

~ Cada cocinero tiene su método particular para sazonar
las ensaladas, pero el mejor es el que consigue hacer que se
disuelva la sal, y que reparta con mas igualdad la pimienfa
y especia por foda ella: que se eche el aceite antes 6 des-
ues que el vinagre es insignificante, con tal que se ponga
a cantidad proporcionada 4 cada uno.
Pueden presentarsa los avios en salvillas 6 platillos, para

que cada comensal se la aderece 4 su gusto.

_En el campo se hara uso de las tres clases delechuzas, la
de oreja de mulo blanca, la matizada de color de rosa yla ru-
hia. Los cogollos se cortan 4 lo largo, y“se ‘celocan encima
formando radios, alternandolos colores , cada dos ditres. La:
asearola se arregla haciendo todolo posible para que las hejas
rizadas sobresalgan encima, formando al mismo,liempo en
el .eentro una hondura en donde se colocan las flores. Las
que pueden seryir para adorno sin temor de perjodicar dla
salud, son la capuchina, Ia de borraja, de malva y malva-
viseo: Ta de achicoria, buglesa, vincapervinca, gordelopos,
pensamientos, campanela, hojas 6 pétalos derosa y dalhia:
pero es preciso desconfiar de las que no se cononen sus
propiedades, porque las hay muy nocivas, como las del geo-
pi_ta,{adelfa, etc. Los colores han de casarse con guslo v 8-
metria. !

CARDOS DE ESPANA Y DE TOURS, (Zatermedio).

Se hacen trozos, se mondan, y despues de l.asta-.’

dos se cuecen con agua, sal y una cucharada de ba-

rina, dandoles vuelta de: vez en cuando para que 0o

se-ennegrezcan los que estan encima; luego que es—

tan cocidos se escurren y sirven, vertiendo por engi-.
16

e
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ma una salsa blanca, 6 rubia si son de carne, (pigi-
nado). )

CARDOS CON SUSTANCIA. (Intermedio).

Cocidos como los precedentes, se echa en una ca-
zuela grasa y harina, se hace que tome color afa-
diendo poco & poco un cazo de caldo, ur manojito
de peregil, sal'y pimienta; se deja que hierva un
cuarto de hora, y despues se echan los cardos v la
sustancia, y que cuezan hasta que la salsa se haya
espesado. :

CARDOS CON SUSTANCIA DE UN M(ODO ESQUISITO.

Cojanse las pencas mas blancas, y cértense 4 cua-
dros igualando los bordes con el cuchiilo: escalden-
se en agua hirviendo: luego que se desprende la
tierra 6 barro, si lotienen, se apartan del fuego
echandoles agua [ria hasta que pueda meterse la ma-
no sin quemarse. Cuando estin perfectamente lim-
pios se escurren, y'se cubre ¢l fondo de una cacerola
con lonjas de tocino, un poquito de jamon, zanahorias,
¢ebolla, un manojito compuesto, dos clavos de espe-
cia, y en segaida se echan los cardos, poniendo en-
cima rajas de limon quitadas las pépitas y corteza,
una lonja de tocino, un poquilo de sal y agua: se co-
loca todo en el hornillo, y en cl momento de romper
el hervor, se afade un buen trozo de manteca ama—
sada con harina. Cocidos y escurridos los cardos, se
pone en una cacerola dos cucharadas de caldo de
carnes colado, otras dos de sustancia: higase redu-
cir esta salsa, y ponganse en ella los cardos, y que
hiervan mansamente-un momento. Cuando se vayan
& servir se traban con tuétano de vaca derretido en

bafiomaria, y se presentan muy calientes.
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CARDOS A LA GRATIN. (Intermedio).

Por lo comun se echa mano de los que ya se han
retirado de la mesa: se unta un plalo con manteca,
se polvorea con pan rallado rociandolo con manteca
derretida. Se pone sobre cenizas muy calientes, y se
hace que se dore perfectamente debajo del horno de
campaia bien encendido. Tambien se preparan es—
tos cardos a la gratin con queso rallado; ¢ igual-
mente mezclindolo con miga de pan, con la que se
cubren rociandolo todo con la manteca derretida.

CARDOS A LA POULETTE. (Intermedio).

Se cuecen como los anteriores; despues se prepa-
ra una salsa a la poulelte, (pagina 248): puede igual-
mente hacerse una sustancia como la del apio (pa=
gina 38).

 APIO (Intermedio).

Del apio solo se emplea el cogollo y las hojas blan-
cas, desechando las verdes y esteriores: se cucce y
condimenta lo mismo que ¢l cardo.

APIO A LA REMOLADA.

Se arrancan los tallos 6 pencas verdes, conser—
vandolo entero: dcsrues se lava muy bien disponicn-
dolo en figura de ahanico, y sirviéndolo en una en~
saladera, con salsa 4 la remolada, que ird en la cor=
respondiente salsera. Eaii :
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“API0 FriTo. (Intermedin).

Si ha quedado apio del que se ha servido 4 la me-
sa, se le quilara en cuanto sea posible la salsa con
que se habia condimentado: se partird 4 lo largo, y
rebozandolo con la conveniente pasta, se frie hasta
que se dore bien, y se sirve sobire una servilleta do-
blada. Véase (pigina 235), pasta para frilos.

HINOJO.

Est4 muy en hoga en Italia, y es lastima que no
se¢ introdnzea su uso en nuestras cocinas, mayaor-
mente cuando su caltivo s facil, y podria sustituir &
las rabanetas, cuando no las hay. Se sirve en un bol
devidrio con agua, y sus hojas sirven de adorno en
la mesa. ;

“ACEDERAS.
SUSTANGIA .0 PICADILLO DE ACEDERAS, (Inwrﬂwdio).

Limpiense con esmero acederas, acelgas, lechugas,
perifollo y espinacas, que se-escaldaran por un mo-
mento en agua hirviendo: se echan despues en agua
fria, se eseurren y pican. En una cazuela se pone un
pedazo demanteca, y en seguidael picadillojuntamen-
te con una cucharaila de harina, pimienta y sal. Hu-
‘medézcase todo con leche, 'y hagase que hierva man-
‘samente por espacio de media hora: se traba con dos
“6 tres yemas de huevo, y se sirve poniendo encima
‘de este picadillg huevos estrellados, frescos, 6 diros
partidos por medio. MR ST
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Para de earne. Se empleard grasa y sustancia
con manteca humedeciéndolo con caldo. Las carnes
de que se ha sacado la sustancia, sea de lernera 6
chulctas, se serviran encima del plato.

PASTELILLOS DE ACEDERAS. (Intermedio).

Se toman las hojas medianas de acedera, se las
quila el rabo, y se empapan en la masa de hacer bu-
finelos; se frien, y se sirven guarnecidas con pere-
gil [rito.

ESPINACAS. (Intermedio).

Limpiense y cuézanse las espinacas con. lechuga
para quitarles su aspereza y hacerlas mas dulces: en
seguida se apartan de la lumbre, se echan en agna
fria y se esprimen: s¢ pican y echan en una cacerola
con un buen pedazo de manteca. Hagase que hiervan
mansamente un cuarto'de hora sazonandolas con sal,
azicar, moscada y un polvo de harina, humedecién-
dolas con leche 6 nata. Déjese que cuezan olro cuar—
to de hora y sirvanse. Para de carne, en vez de la
nata 6 leche se empleaa sustancia 6 caldo, y se guar-
pecsrin con coscorrones fritos.

CEBOLLAS, PUERROS. (Tntermedio).
GEBOLLAS CON CREMA.
Tomense cebollas pequefias y blancas que se co-
cerin con agua y sal: escurranse despues, y péngan-

se ci una cazuela con un trozo de manteca, polvo-
, reandolas con un poco de harina, pimieta y sal: se
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vierte por encima un poco de nata, se las da vuelta
Y se sirven inmediatamente.

CEBOLLAS ESTOFADAS. ([nfermedio),

Se hace un rojo muy dorado con manteca y hari-
na, humedeciéndolo con vino tinto y caldo, y se echan
en €l las cebollas, cocidus ya de antemano un cuar-
to de hora con un manojito de peregil, cebollino, cla-
vo, laurel y tomillo. Se cuecen otro cuarto de hora, y
se sirven con salsa clara, y guarnecidas con coscor-
rones pasados por manleca, alcaparras enteras y an—
choas picadas.

CGuando se han cocido con caldo del puchero, des-
pues de bien escurridas y frias, se comen en ensala-
da, sazonadas con sal, pimienta , vinagre y aceite.
Véase tambicn Ropa vieja, pagina 58.

PICADILLO DX PUERROS. ([ntermedia).

Se limpian puerros en abundancia, se dividen en
dos 6 tres trozos quitandoles toda la parte verde; se
lavan y escaldan en agua hirviendo: se sacan y es-
“caldan otra vez con agua y sal, se escurren compri-
miéndolos para que suelten todo ¢l agua, y se pican
lo mismo que las espinacas. En una cacerola se pone
un trozo de manteca, yen ella se hacen rehogar los
puerros, polvoredndolos con harina, pimienta y sal:
se mojan con nala y se cuecen. En scguida se traban
con dos yemas de huevo, y'se sirven guarnecidos con
coscorrones.

Para de carne se preparan con grasa, mojandolos
con caldo y sustancia: pueden servirse poniendo en-
cima toda clase de carnes, chuletas, ternera mecha-
da,etc. -
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ESPARRAGOS.
ESPARRAGOS CON SALSA BLANCA. (Intermedio).

Despues de bien raspados, lavados y hechos tro- -
zos de un mismo tamaio, se atan en manojitos para
cocerlos con agua y sal: se apartan del fuego cuan-
do todavia crugen al mascarlos, y se sirven a la
mesa calientes con una salsa blanca 6 rubia, pagi-
nas 29 y 30. :

Es mucho mejor servirlos encima de unaserville-
ta doblada, para que se empape el agua de los mano-
jitos ya desalados.

- 3
ESPARRAGOS FIGURANDO GUISANTES. ([ntermedio).

Para esto se escogen los mas pequefios, se hacen
trocilos y se cuecen con poca agua; en seguida se es-
curren y se aderezan como los guisantes. Pagina 248,

ESPARRAGOS CON ACEITE. (Intermedio).

Cocidos como se ha dicho para servirlos.con salsa
blanca, se comen igualmente frios, con la misma sal-
sa hecha con aceile, como se ha indicado para los es-
parragos.

COHOMBROS (esrecie DE PEPINOS).

- Se cortan en cuatro pedazos despues de bien lim-
pios, lavados, quitadas las pepitas y mondados, ha=
ciéndolos trocitos como el dedo meinique. Echense en
agua hirviendo sazonada con sal y medio vaso de vi-
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nagre. Despues de cocidos, se cuelan por tamiz al
través de un lienze blanco'para que escurran muy
bien, porque esta clase de legumbres debe estar mu

enjuta. En segoida se preparan del modo siguiente:

COHOMBROS A LA MAITRE D'HOTEL. (Infermedio).

Pangase en una cazucla manteca amasada con pes
regil y eebolline picado; sul y pimienta: bagause sal-
tar los cohowbros en este condimento, y sirvanse en
uon plato bien caliente. {

COHOMBROS A LA POULETTE. (Intermedio).

Se pone en una cazucla manteca amasada con ha-
rina, y se:moja con nala 6 caldo. S¢ haee que salten
en esta mezcla los cohombros, se traban cen un hati-
do de dos vemas, y despues de haberlos retirado del
fuego, se rocian con un chorrito de vinagre.

'COHOMBROS A LA BECWAMEL. (fntermedio).

Limpios como se ha dicho vy unicamente escalda-
dos, se acaban de cocer con caldo; se escurren y sir-
‘ven con salsa 4 la bechamel, :

‘COHOMBROS RELLENOS. ([nfermedio). -

Cortese la estremidad en queesta el rabo, se ahue-
can con el mango de una cuchara 6. tenedor, y se
mondan. Ya se lendrd prevenido un picadillo de car-
ue, pescado, 0 de tervera, con el que se reflenarin,
tapande en'seguida la abertura eon I parte que se
tra cortado, y asegurandola con unasagujas de niade-
ra. Se envuelve cada uno por separado en un lienzo,
¥ se ponen en wna cazuela ancha con manteca, vn'ra-
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millete compuesto y caldo. Déjese que hiervan & fue
go-manso “por espacio de dos horas: siquense des~
pues, 'y reduzcase la salsa que se trabara con fécula,
¥ se¢ sirven encima de esla. ]

'COHOMBROS  FRITOS. '(Tntermedio).

‘Sedividiran en tajadas a lo largo, se enjugarin y
freiran: tambien pueden rebozarse con masa, como la
gscorzonera.

ENSALADA DE COHOMBROS.

Se cortan en ‘ruedas muy delgaditas, y se lienen
en adobo una hora con vinagre y sal: ‘despues de
bien escurridos: se aderezan con pimienta, aceite y
vinagre,

BERENGENAS EN PARRILLA.

Se parten por medio & lo largo, y puoestasen un
plato, se polvorean con sal blanea y pimienta, bafien-
se c¢on aceite y déjense en este aderezo media hora,
despues se ponen a asar en parrillas rociandolas con
dicho adobo.

BERENGENAS RELLENAS. (Tntermedio).

- Témense tres: berengenas muy maduras, que se
cortaran & lo largo en dos trozos: guileseles parte de
facarne sin lastimar la corteza, y piquese muy me*
nuda: s¢ pone esta en una vasija honda para que es=<
curra; anadasele pimienta, sal y un poquito de vina-
gre: déjese asi porliempo de una hora: entretanto se
picara peregil, yerhas finas, una cebolla, medio dien~
te de ajoy una chalota, pasindolo todo por manieca:
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edprimase la carne de las berengenas, y agréguese al
condimento: aparte de eslo se empapard en caldo ¢
leche miga de pan del tamaiio de dos huevos; se es-
troja y muele bien afiadiendo media libra de carne de
salchichas, y despues todo el compuesto, moliéndolo
junto para que se mezcle bien: sazénese, y con él se
rellenan las berengenas: se polvorean con pan ralla-
do, se rocian con manteca, y se'ponen & asar debajo
del horno de campaiia. ;

TOMATES RELLENOS. (Intermedio).

Hagaseles con la punta del cuchillo una incision
r el pezon § una docena de tomates, y sin lastimar-
os se vaciaran pasando la sustancia por un tamiz
para quitar la simiente, y en seguida se reduciri pa-
ra que quede un poco espesa. Ponganse en un cazo
dos cucharadas de aceite, peregil, ajo' y chalotas pi-
cadas; se pasan un instante por ¢l fuego y anadase un
poco de tocino picado, miga de pan empapada en cal-
do y despues la sustancia bien esprimida, pimienta,
sal, moscada, dos yemas de huevoe. Luego que todo
esto esté bien mezclado y frio, se rellenaran los to-
mates, se polvorearin con pan rallado, y se pondran
en una cazaela, Se rocian con mantcca derrelida, y
se¢ cuecen entre dos fuegos. Despues se sirven.

CALABAZA DE INVIERNO Y CALABACIN, (Inlermedio).

Limpias y hechas trozos, se echan cn agua hir-
viendo sazonada con sal, dejando que cuczan hasta
que pueda estraerse la suslancia pasandolas por un
colador. Se pondra & derretir en un cazo un pedazo
de manteca y un vaso de nata: agréguese 4 esta la
suslancia obtenida, sal, pimienta y un polvo de ha-
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rina. Higase cocer lodo mansamente un cuarto de
hora, trabese con un batido de yemas y sirvase.

NABOS. (Intermedio).

NABOS A LA POULRTTE.

Se limpiaran con ¢l cuchillo como unos treinta
nabos y se echardn en agua hirviendo para escaldar-
los; se pone en una cacerola un trozo de manteca
con una cucharada de harina, y se hace un rojo blan-
co_humedeciéndolo con caldo: en este se cuecen los
nabos, reduciando la salsa hasta que esté en punto:
entonces se afiade una cucharada de aziicar molida,
y al momento de servirlos se traban con tres yemas
de huevo y un poquito de manteca fresca.

NABOS A LA BECHAMEL. (Tnfermedio).

Mdndense los nabos haciéndolos 4 trozos de igual
tamaiio, escaldense y cuézanse con caldo, y despues
se serviran poniendo debajo una salsa & la béchamel,

NABOS CON AZUCAR. (Intermedio).

Se limpian nabos que sean pequeiiitos, y se hacen
rehogar con manteca ¢n una cazuela: luego que se
han dorado, s¢ polvorean con azicar y un poquito
de sal: se mojan despues, si se quiere, con una o dos
cucharadas de caldo, y se tapan haciendo que aca-
ben de cocer & fuego mauso, y s¢ sirven.

NABOS CONGELADOS FIGURANDO PERAS. (Intermedio).

Témense nabos gruesos, pero que sean tiernos y
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no huecos; mondense en trozos imitando peras y es-
caldense en agua hirviendo por espacio de diez minu-
tos. Se unta el fondo de una cazuela y se cchan den-
tro los nabos polvoreandolos con aziear en polvo y
humedeciéndolos con grasa de ternera, olra sustan~
cia 6 caldo claro, Hagase un redondel de papel, y
despues de dado con manleca, se¢ ponc eucima de los
nahos. Se cuecen con [ucgo un poco vivo al princi-
Ei.o, y en seguida muy moderado arriba y abajo.

uando eslin en su punto Se preparan como compo-
ta de peras poniendo debajo la sustancia,

SUSTANGIA DE NaBoS. (Intermedio).

Se pican menuditos, se escaldan, escurren y echan
en una cazuela con un buen pedazo de manleca, pi-
mienta y sal. Cocerdn & fucgo muy moderado. con
cualquiera sustancia, si se tiene & lamano, hasta que
estén reducidos a swstancia, y se servira sola, 6 bien
poniendo encima un asado - chuletas, si se quiere
que sea enlrada. : LIS S 1

NABOS CON MosTAZA. ([nfermedio).

Escaldados y escurridos se serviran con salsa
blanca y de moslaza, que se desleiran juntas.

NABOS CON PATATAS. (Tntermedio).

Se escogeran de los mejores y coceran con pata-
fas pequenitas v largas. Despues de cocidos se colo—
canen un plato: en una cacerola se derrjte manteca
fresca, se le ahade mostaza y sal, y se vierte por en-
cima. . : e
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NABOS CON SUSTANGIA. (Intermedio).

Héaganse trozos y ponganse en manteca hasta que
se doren, humedecicndolos despues con caldo y gra-
sa: sazonense, y despues de haber cocido 4 fuego man-
80 8¢ sirven con salsa sencilla.

ZANAHORIAS,

ZANAHORIAS GUISADAS. (Intermedio).

Despues de bien raspadas y lavadas, se escaldan
en agua hirviendo: se hacen tiritas, y se pasanen una
cacerota al [uego con un pedazo de manteca, pimien-
ta, sal y peregil picado; se cuecen humedeciéndolas
con leche, y cuando estdn-ca punto, se traban con
yemas de huevo. ;
' Bisepreparan para comida de carne, se echanen
una eazuela-con lonjas de locino, peregil, cebolletas,
sal y pimienta, se mojan con caldo y sustancia, y
cuecen hasta que se reduzcan casi 4 gelatina.

B

ZANAHORTAS A LA MAITRE D' HOTEL. (Intermedio).

Haganse con el cuchillo trozos como “taponcillos
de botella, y euézanse ¢n agua con sal y ‘manteea.
Péngase en una cazuela un trozo de manteca, peregil
y cebollino picado, sal y pimienta en grano: échense
las zanahorias muy escurridas, se hacen saltar, y se
sirven.

 ZANATIORIAS FRITAS. (Intermedio).

/18e cartan en ruedas, se escaldan un momente,
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/ 5¢ ponen en un frilo: estas se sirven muy ca-
ienles.

ZANAHORIAS A LA FLAMENCA. (Intermedio).

Despues de cortadas en ruedas y escaldadas cinco
minutos, se ponen en cazuela con manteca, caldoy
un poco de azicar: se cuecen y rehogan afadiéndo-
les otro trozo de manteca, yerbas finas, y una cucha-
rada de sustancia. Se deja que dén un hervor y se
sirven, si se juzga a propssito, con coscorrones fritos.

ZANAHORIAS A LA POULETTE, (Intermedio).

Preparadas como las anteriores, se cuecen con
sal, maoleca 6 grasa de aves: despues se escurren, y
se pone en una cazucla un lrozo de manleca, que se
mezclara con dos cucharadas de harina: sazonense y
humedézcanse con agua o caldo, y cuando se haya
espesado el caldo se agregan las zanahorias, trabin-
dolas con un batido y un poco de azucar.

ZANAHORIAS' PREPARADAS CON YERBAS FINAS. (Infermedio).

Se cuecen y escurren como las precedentes: se
pone en una cacerola, un pedazo de manteca con dos
cucharadas de harina: se hace un rojo afiadiendo des-
pues peregil picado: se sazona humedeciéndolo con
sustancia 0 caldo: despues gue haya hervido un po-
co este aderezo, se cchan dentro |as zanahorias con
un poquito de zumo de¢ limon y se sirven.

REMOLACHAS. (Intermedio).

Despues de sacado el pan del horno, se pondran
Jas remolachas sobre una capa de paja humedecida,
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y tapadas con una vasija de barro vuelta boca & bajo:
se necesita cuando menos de ocho @ diez horas para
que eslén bien cocidas, y de este modo son preferi-
bles i las que se cuecen en agua: se sirven indistin-
tamente, ya en ensalada, 6 bien guisadas. Para esto
luego que estin asadas, y hechas ruedas, se ponen en
cazuela con manteca, peregil y cebollino picado, un
poquito de ajo, un polvo de harina, vinagre, pimien-
ta y sal: se deja que cuezan un coarto de hora, y se
sirven con salsa blanca.

SALSIFI Y ESCORZONERA.

El salsifi es blanco, y se da al primer afio de
sembrado: la escorzonera, al contrario, es oscura, v
solo produce al segundo; esta ¢s mucho mas Llierna y
preferible al primero.

SALSIFI O ESCORZONERA EN SARTEN. (Inlermedio).

A medida que se van raspando y limpiando, se
echan en un lebrillo lleno con agua 'y vinagre: se sa-
can despues, v se cuecen en agua ahundaote, echan-
dolas ¢n el hervor juntamente con un poguito de sal,
y una cucharada de harina: despucs de cocidas se es-
curren y se ponen en un adobo consal, pimienta y vi-
pagre un momenlo anies de presenlarlas & la mesa,
empapandolas con una masa como la qne s¢ ha indi-
cado para los esparragos: despucs se frien hasta que
estén bien doradas.

ESCORZONERA A LA POULETTE. (Intermedio).

Despues de cocida como la precedente, se prepa-
ra una salsa & la poulette lo mismo que para las za-
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nahorias, y se traba con un batido, afiadiendo 4 la
escorzonera zumo de limon.

ESCORZONERA CON SALSA BLANCA. (Infermedio).

No se diferencia de la lpreparacion anlerior , sifel
en que esta se sirve con salsa blanca. )

ESCORZONERA COR SALSA RUBIA. (Inlermedio).

Se prepara lo mismo que la precedente solo que
se presenta con la salsa rubia esplicada en la pagi-
na 30, en vez de blanca.

ESCORZONERA CON SUSTANCIA. (Infermedio).

Se cuece del modo indicado anteriormente, se ha-
ce rehogar en una cacerola con grasa y harina, se
- anade caldo, sustancia, sal, pimienta y nuez de es-
pecia.

. :
ESCORZONERA EN ENSALADA. (Intermedio).

Despues de cocida y escurrida, sc¢ hace trocitos
de tamafio igual: luego se echan en un plato hondo,
se sazonan como la ensalada, revolviéndolos bien, y
se colocan en la ensaladera, procurando que salgan
blancos, y polvoreados con pimienta blanca.

BATATAS. (Tntermedio).

~No se han de confundir con las patatas: son unas
Tdices que se asemejan & estas, pero son mas largas,
7y las que exhalan un olor & rosa, se conservan poco
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tiempo: son delicadisimas, y de sabor azucarado: se
cuecen ¢n agua sazonada con un poquito de sal.
Tambien se (rien despues de haberlas tenido
en adobo, en aguardiente y corteza de limon: se re-
bozan con una masa preparada como la de la escor-
zonera, 6 bien fritas con manteca como las patalas.

PATATAS.

MODO DE COCERLAS PARA QUE PUEDAN COMERSE EN
& VEZ DE PAN.

Se ponen & cocer con agua y sal en una olla de
hierro, y se apartan del fuego luego que estén en
disposicion de poder pelarse: despues de mondadas
se quita el agua de laolla, se échan dentro las ' pata—
tas, se tapa herméticamente, y se arrima de nuevo 4
la lumbre dejando el tiempo necesario para que que-
den bien cocidas: la olla (ﬁehe ser de hierro, 4 fin de
que no se quiebre.

Deotro modo. Moindense y cuézanse en el horni-
llo, cuidando de que esté muy limpio. Tambien se
comen con manteca fresca y sal.

PATATAS A LA MAITRE D*HOTEL. (Intermedio).

Se cuecen en agua y sal, despues se mondan y
cortan en rebanadas, echindolas en seguida en una
cazuela con manteca fresca, peregil y cebollino pi-
cados, sal, pimienta y un rocio de vinagre: se vuel-
ven & calentar, y se sirven. Puede ponerse aceite en
lugar de manteca, y si son pequeiitas, no es nece-
sario parlirlas.

47
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PATATAS A LA PARESIENSE. (Inlermedio).

En uvna eacerola se echard un trozo de manteea 6
grasa y una cebolla gruesa, despues de haberla par-
tido & pedacitos, y luege que se haya dorado'bien, se
anadira un vaso de agua juntamente con lasi patatas,
sal, pimienta y un ramillete compuesto, dejando que
cuezan 4 fuego lento. LTSS

PATATAS A LA INGLEsA. (Inlermedio).

Lavadas, limpias y cocidas en agua vy sal, se
pondri & calenlar en una cazuela un gran lrozo de
manteca, y despues de cortadas en rebanadas, se
egcharan dentro las palatas, sazonandolas con pimien—
ta, sal y moseada wolidiw: Sechardw saltar, sin dejar
que se dérvitacenteramente lal manteca, y sesirven en
un plato que-esté muy calicate.

PATATAS: CON $ALSA BLANCA. (Intermedio).

CGuézanse: y mondense lo mas calientes que: sca
posible: lkiganse em seguida en rebanadas, y vayanse:
colocando en el plato em que se han: de servir, ver=
tiendo por encima una salsablanca, hecha, si puede
ser, con la fécula de patatas. :

PATATAS CON SALSA nUBIA. (Intermedio).

L{i misma que las anleviores, pero con salsa rubia,
PATATAS cn_m:ma; (Fntermedio).. -

Se _ebha-._e_:: un cazo un pedazo grande de mantes
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ca, una bueoa cucharada de harina, pimienta, sal, un
poguito de nuez moscada raspada, peregil y cebolline
menudamente picados: se mezela lodo, afiadiendo un
vasode nala: se pone i la lumbre, dandole vuelias has-
ta gue hierva. Se tendran ya eccidas, mondadas y he=
chas ruedas las palalas, que se incorporarn a este
condimento, sirviéndolas ‘muy calientes.

. PATATAS CoN ToCINO. (Intermedio).

Se frie el locino cn Lrocitos, y despues se echa
media cucharada de harina, dandole vuoellas hasta
que sg.luesley sazonese con sal, E)im-ient-n, an ramille-
te-compuesto;. tomillo-y laurel, humedeeiéndolo con
caldo 0 agna: se dejard que cueza todo cinco minulos,
y eotonees se echan las patatas crudas, pero bien Ja=
vadas y hechas trocitos si son grandes, y luego que:
estan cocidas, se las quila la grasa y se sirven.

 PATATAS ESTOFADAS. (Intermedio).

Se cuecew ew agua , se mondan y hacen ruedas
poniéndolas despoes en una cazuela com manteea,
sal, pimienta, peregil y cebollino picados, y un po=
goito. de harina: se. mojan en seguida con calde de
carne 6 de vigilia y.un vaso grande de-vino, segun la
cantidad de patalas empleadas, y cuando estan em
punto, s¢ sieven bien sazonadas,

PATATAS & LA LEONEsA, (Intermedio).

Se hace una sustancia ¢ puré de cebollas, y se
echa por encima de las patatas, cocidas,, mondadas y
cortadas en ruedas, puestas de antemano en una ca—
zuela. (Véase Sustancia de cebolla, pagiva £7). —De.
ofro. modo: s¢ pone en un cazo un buens pedazo de:
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manteca, ocho cebollas corladas en ruedas, y se pasan
por la lumbre: cuande estan bien doradas, se las in-
corpora un polvo de harina, pimienla, sal, un cacito
de caldo 0 agua v un chorrito de vinagre; se hace que
cuezan a fuego manso un cuarto de hora;se echan
las patatas, y se sirven calientes.

PATATAS A LA PROVENZALA. ([nlermedio).

Pdngase en una cacerola un pedazo grande de
manteca 6 seis cucharadas de aceile con la corleza
amarilla de medio limon, peregil, ajo y cebollino pi-
cados, un poco de moscada raspada, pimienta y sal:
higanse trozos las patatas si son grandes, despues
de haberlas mondado, y cuézanse en este condimen~
to, rociandolas con el zumo de un limon al tiempo de
servirlas.

SUSTANCIA O PURE DE PATATAS. (Inlermedio).

Se escogen paltatas amarillas, y se asan en la ce-
niza 6 se cuecen en agua y sal: se mondan y se pasan
estrujandolas por el colador: se echan despues en una
cazuela con manteca muy fresca, pimienta blanca y
sal. Se revuelven, humedeciéndolas con leche, hasta
que lengan la consislencia conveniente: se deja que
cuezan un instante, cuidando de que no se peguen a
la cazuela, y se sirven. Puede ponerse azicar & esta
sustancia, pero en este caso no se echard pimienta,

PATATAS RELLENAS. (Intermedio).

Témense ocho patatas grandes, l}' despues de la-
vadas y mondadas, partanse por medio  lo largo: en
seguida se ahondarin mafosamente con el cuchillo 6

euchara hasta que solo les queden dos lineas de es-
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esor. Aparte de esto, se toman otras dos patatas asa-
Eas debajo de la ceniza, dos chalolas picadas, un pe-
dazo de manteca del tamano de un huevo, un irocito
de tocino blanco y fresco, una pulgarada de peregil y
cebollino pieados, y muélase lodo, sazovindolo con
pimienta y sal: hagase una pasta bien trabada; Gnte-
se con manleca la parte interior de las patalas, que
ge rellenara con dicha pasta: guarnézcase el fondo de
una tartera con wanleca fresca, y coloquense dentro
las patatas, poniéndola luego sobre fuego templado
bajo el horno de campaiia, y al cabo de media hora,
si estan tostadas por todas partes, se sirven,

TORTA DE PATATAS. (Intermedio).

Tomense doce patatas amarillas asadas en el horno
6 debajo de la ceniza, y despues de bien limpias , se
echan en una cazuela con un poquito de sal y corteza
raspada de limon: se ponen en la hornilla y se estru-
jan bien, anadiendo un pedazo de mantcca fresca,
nala y azucar sin cesar de revolverlas; déjese que se
enfrien un momento, y se las aiiade un poquite de
agua de flor de naranja, ocho yemas y cualro claras
de huevo batidas como nieve, mezclando exaclamente
todo esto con las patatas: se unta con manleca ‘un
wolde 6 lartera, y se reviste la parle interior con mi-
a de pan amasada con la misma manteca: échese
senlrn la mezela, y pongase la vasija sobre cenizas
muy ecalientes, con lumbre encima de la tapadera, de-
jando que cueza tres cuartos de hora,

GALLETA DE PATATAS. (Intermedio).
Se toman doce patatas de las largas y encarnadas,

f despues de cocidas y limpias, se echan en un lebri-
lo cuando estin todavia calientes, juntamente con un
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cuarieron de manteca, sal, pimienta y un vaso de le-
ehe, moliéndolo todo basla que se haya incorperado
bien y derretido la manleca: se untard en todes sen-
tidos un plato que resista a la accion del fuego .con
mna ligera capa de manteca, poniende encima las pa~
tatas despachurradas, formando con ellas un ‘espesor
e dos dedos, aplanandolas é igualindelas por enci-
" ma: con el reverso del cuchillo se trazan lineas for-
mando cuadros, y en seguida se colocara el plato de-~
bajo del herno de campaiia , muy caliente vy cargado
de lumbre, pero nada por debajo. Cuando haya for-
mado una corteza may dorada, para lo que se reguie-
ren por lo menos diez minutos, se sirve,

PATATAS EN TIRAMIDE. (Tnfermedio).

Se cuecen en agua, se limpian y machacan como
para hacerlas en sustancia ¢ puvé; se echan en una
.cazuela con un trocito de manleea y un poquito de
sal ‘blanea: se mojan con leche, v a medida que se
van secando se van humedeciendo con otra de re-
jpuesto. Se deja que cuezan hasta que adquicran la
«consistencia suficiente para poder formar una pird-
mide encima de un plate, brufiéndole y alisindole
bien, y haciendo que lome color debajo del horno de
campana: se sirve caliente.

PATATAS FRLTAS. (Infermedio).

Se corlan e¢n ruedas, sin cocer, y se echan en un
frito muy calicnle, y cuando estan bien doradas y
quebradizas se ponen en ¢l plato pelvoreindolas con
sal molida, y se sirven calientes.—De otro modo: se
hace una masacomo se ha indieado-cola paging 235,
se reboza con ella las patatas cortadas & ruedas, y
se [rien.
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PATATAS SALTADAS BN MANTECA. ([nlermedio).

Escijanse patatas chiquitas, redondas, y si puede
ser nuevas, y se mondan: en una cazuela se pone wa
buen Lrozo de manteca en fuege muy vivo; se echan
las patatas, haciéndolas saltar hasta que estén muy
doradas: entonces se ponen 4 escurrir en un colador,
se polvorean con sal blanca, 'y se sirven colocadus
en un plato sin otro condimento.

ALBONDIGUILLAS DE PATATAS. (Intermedio).

Setoman patatas redondas y amarillas, se cueoen
en agua y se limpian, machacandolas despues enel
morlero: para seis personas se anade, cuando toda~
via estia calicnte la pasta, cualro hucvos, un poco de
nata, peregil, cebolline, sal y nuez moscada. Con
la punta del cuchillo se toma como la cuarta parte
de una cucharada de esta composicion, ¥ se echa ea
un frito muy caliente: enlonces se hincha como ba-
fiuele de monja.

DE 0TRO Mono. (Entrada).

Puede hacerse con las patatas un picadillo, para
lo cual: luego-quese han cocido y mondado sedes-
churran. y. mezclan «on otve picadillo e carne,
afiadiendomanteca, sal, pimienta, peregil, cebolline,
chaletas, tode picado, 'y ;na hueso 0 dos 7 se amasa
bien todo, ¥ se forman las albondiguillas, .despues
de baiiadas con clara de huevo, se frien, ¥y se sirven
guarnecidas con peregil, 0 con cualquiera salsa.
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COTUFAS.

Se cuecen en agua sazonada con sal, lo mismo
que las pntatas,‘iv se comen con salsa blanca, 6 con
otra i la mailre d*hotel, y tambien en ensalada. Des-
pues de mondadas se cortan en cachos y se frien co-
mo aquellas: hechas trocitos como dados, se echan
en el guisado en vez de cogollos de alcachofa.

CRIADILLAS DE TIERRA.

Debe procurarse. que sean gruesas, pesadas y lo
mas redondas que sea posible, negras por fuera, y
Jaspeadas por dentro, bastante duras, y que exalen un
olor agradable: se emplean en infinitos guisos, 4 los
que comunican un sabor muy esquisito. ‘Han de la-
varse repetidas veces en-agua fria, con una brocha 6
cepillo, hasta que no les quede el menor dtomo deare-
na 6 lierra, y se mondaran siempre ﬂue se hayan de
emplear en guisos 6 condimento de aves caseras,

Iuardando las mondaduras para los picadillos y re=
enos. -

CRIADILLAS AL NATURAL. (Platillo para antes de las en-
tradas)::

Despues de bien limpias y lavadas, se envuelve
cada una en cinco 6 seis pedazos de pal.)elz se mojan
en agua y se ponen bajo ceniza muy caliente por es-

acio de una hora. Se quitan los papeles. se enjugan
ras criadillas y se sirven anles que se enfrien: enci=
ma de una servilleta doblada. Véase los arlicalos
guisado con criadillas, y pava con criadillas.
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CRIADILLAS CON YINO. (Platillo para antes de las en—
tradas).

Se cuecen enteras en una cazuela con tocino pi-
cado, un ramillete compuesto, un diente de ajo, sus-
tancia, caldo y media botella de vino blanco. Se sir-
ven sobre una servilleta

SETAS.

_ Familias enteras han sido viclimas de envenena-
mientos causados casi siempre por las setas de mala
especie, cogidas en los bosques 6 en los campos; y re-
pitiéndose con demasiada frecuencia estos desgra-
ciados accidentes se ha renunciado a tralar en esla
obra de todo lo gne concierne a estas especies de se-
tas silvestres. Es preciso tambien no perder de vista
que las setas de mejor calidad pueden llegar & ser no-
civas, por la calidad de las tierras 6 de las sustan-
cias que las han producido, 6 porque se han cogido
demasiado pronto ¢ demasiado tarde. Tambien son
perjudiciales & la salud, cvando se descuidan, al em-
Elearlas, ciertas precauciones de que se va & hablar,

§, pues, muy prudente, aun cuando no se haga uso
sino de las sctas comunes 6 comestibles, agaricus
edulis, cultivadas con esmero, porque solo en estas
se puede lener confianza, no servirse de aquellas que
se han recolectado siendo ya demasiado viejas. Ade-
mas conviene que haya algun inlérvalo de tiempo
entre la recoleccion y el empleo que de ellas se haga.

Se limpian bien, y se cortan a Lrozos si son grue=-
ses, echandolas en seguida en agua, y un poco de vi-
nagre, con cuya precaucion se consigue ademas que
no se enrojezcan: en los guisos -no se han de echar
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sino despues de bien escurridas, y serd muy conve-
niente anadirles wa poquito de: vino, vinagre 4 zamo
de limon. Tambien sera imprudencia comerlas cuan-
do hace algunos dias que estan guisadas.

SETAS EN CAIETILLA. (Tnfermedio).

Despues de limpias y cortadas en trozos, s¢ ponen
en cajetillas de papel untado con'manteca; anadien—
do peregil, cebolleta y chalotas picadas,isal 'y pi-
mienta, y se colocan en la parrilla para que se asen
aun fuego ‘moderado:'se sirven cn la ‘misma ca-

jetilla, ; |

SETAS EN PARRILLAS.

Se'escogen las mas groesas, se limpian, quita-el
tallo, y despues se ponen en parrilla, de manera que
quede hécia arriba la flor, yue se cabre con manteca,
sal, pimienta v yerbas-finas' cuando van & servirse,
del mismo modo que los rifiones de carncre asados.

SETAS EN COCHIFRITO £ 1A POULETTE. (Enirada).

‘Limpiense y corlense 4 Arozos si son grandes,y
despues de escaldadas échense en agua fria, yenji-
gﬁfﬂ'ﬂ! COD eSmMEre: se ponen ¢n una cazuela con wn
pedazo de masteca, vy se hacen rehogar afiadiendo un

ive de hartina, sal,‘pimienta y un manojito de pe-
Tegil, humedeciéndolas con caldo. Al ticmpo de pre-
sentarlas 41a mesa, se cubren con va batido de ye-
mas y meédia cachdrada:de vinagre. -
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COSTRADA DE SETAS. (Intermedio).

En una cazuela seponen lis setas, y se pasan con
un pedazo de manteca, una ramita de peregil y ce-
bolleta, polvoreandolas con harina y un poquito de
-sal: mojense en seguida con agua o caldo caliente, y
cuando eslén cocidas, y consumido el liquido, se
aiiade nn batido de yemas y matas oS¢ frie aparte ea
manteca una rebanada de pan, se coloca-en ni pla~
to-echando-encimd las setas, querdeben servirse muy
calienles.

MOSERNONES (1). ¥ MURGURAS. (Setas muy
pequedias).

Esta clase de setas silvestres no prasentan al parecer
los inconvenientes que las otras; no ohstante, siempre de-
ben tomarse precanciones.antes de hacer uso de ellas. Los
moserniones suculentos del género phalus cuando son nue-
vos, exhalan un olor muy grato, y esla es la sazon en qus
deben cortarse, pero no arrancarlos; en primavera se em-
plean recientes, y se ensartan en hilos formando rosarios
para que sg séquen, y asi se conservan mucho tiempo. Las
murguras de la familia de los agaricos, tienen las mismas
propiedades, y se emplean lo mismo que aquellos.

Se limpiun escrupulasamente echdndolos despues en
agua tibia, 4 fin de despojarlos de la-arenilla que haya que-
idado: se escaldan en agua hirviendo, se deja que escurran,
y se preparan del mismo modo que las setas.

MELONES E HIGOS.
Unos y olros se presentan 4 la mesa antes del
primer servicio colocados sobre hojas de parra, y el
melon hecho tajadas: junto a estas frulas se pondra

{f) ‘sctasde Génova.
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el azucarero para los que quieran sazonarlas con
azucar. -

HUEVOS.

En las recetas de cconomia doméstica, que se in-
sertaran mas adelante, se esplicara el modo de con-
servarlos.

HUEVOS PASADOS POR AGUA, O COCIDOS.

Se echan en agua hirviendo, y se quita el cazo
del fuego, se tapa bien, y se dejan dentro los hue-
vos cinco minutos, lo que basta para que se coajen:
quiteseles el agua en que han cocido, y sirvanse en=
cima de una servillela doblada. Si hay huevera &
propésito para servirlos & la mesa, se echa dentro el
agua hirviendo, y se presentan en ella dejundo pasar
dichos cinco minutos. .

HUEYOS ESCALFADOS. (Intermedio).

Sec unta por dentro con manteca un plato que re-
sista al fuego: se rompen y echan encima los huevos
olvorcandolos con sal, pimienta y dos cucharadas
e leche: se deja que cuezan & fuego manso, tostan-
dolos en segunida con la paleta hecha ascua: tambien
se pueden polvorear, si conviene, con queso rallado.

HUEVOS ESCALFADOS CON ESPARRAGOS. [Intermedio).
Se eligen esparragos de los mas liernos, y se cor-

tan del tamafio de guisantes verdes: se cuecen un
cuarto de hora en agua hirviendo, echando despues



