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en la cazuela un manojito de peregil , cebolleta y
un pedazo de manteca: se pasan por el fuego, aiia=
diéndoles un polvo de harina, y humedeciéndolos
con un poquito de agua: se deja que cuezan y se sa—
zonah con un poquito de sal, y menos aun de azicar.
Cuando estin en punto y ya no les queda caldo
alguno, se echan dentro del plato en que se han de
servir: cisquense encima los huevos, echandoles sal,
pimienta quebrantada y un poquito de nuez moscada;
déjese que cuezan: despues se pasa por encima la pa-
Jeta hecha ascua, y se presentan 4 la mesa sin que
se haya endurecido Ja yema.

HUEVOS FRESCOS COCiDOS. ([Entrada).

Echense y ténganse cinco minutos en agua hir-
viendo la cantidad de huevos que se juzgue necesa-
ria; sdquense inmedialamente y pénganse dentro de
agua [ria (1), quitandoles con mucho tiento la cisca-
ra para no romper la clara. Por este medio se obtie~
nen en estremo blandos, y se sirven enteros con sal-
sa blanca, verde, a la Bogert, picante, a la ravigota,
y toda clase de guisos ¢ sustancias: pero el mejor con-
dimento es un relleno de acederas, (pigina 244).

HUEVOS ESTRELLADOS. (Entrada).

Deben escogerse los huevos mas frescos que sea
posible: se pone al fuego un cazo lleno de agua los
dos tercios, con dos cucharadas de vinagre y un po-
co de sal, y luego que hierve se van cascando los
huevos y echdndolos dentro uno & uno, lo mas cerca

“(4) Lo mismo debe ejecatarse con los duros luego que
ge sacan del agua hirviendo, pues asi se les_guita la cdscara
muy fécilmente.
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del agua gue se pueda, para que no caigan de gol-
pe, veuando se ve que estan coeidos, se van.sacando:
con niucho tiento y se echan en ‘agua tibia para po-
neclos en sezuida a escarrir encima de una servilleta,
y servirlos con una sustancia ¢ & la béchamel, ete.

HULY0S A Lo MARINERO. (Fnfermetdio).

Perramese en una eacerola medio cuartille: de vi--
no finte, juntamente: con un: ramillete compuesto;,
una cebolla, un diente de ajo, sal, pimienta y espe~
cia, y despues de haber hervide diez minotes, se
sacan estos ingredientes con la espumadera, y se van
rompiendo wae tras otro seis huevos: frescos, y luego
que estan en punlo, se’ van retirando y se dejan
que escarran, colocandolos en un plato sobve: coseor-
romes: redizease el vino quitando si hubiese dema=
siadoy y espésese con un pedazor de manteea: del ta—
maie de:dos huevos, amasada eon vow eucharada de:
harina. Bsta salsa se vierte por encima de- los huevos:
y se-sirven en seguida. ;

' HUEYOS FRITOS. (Intermedio).

Cuando el frito esta muy caliente se cascan los
huevos uno tras olrol, procuramde que salgan bien
redondos, dandoles vuelta en la sarten, sin dejar que
se-endupezew kv yema. Se sivven del misme modo:que
se ha dicho tratando de los huevos frescos, v com
igual sulsa & condimento.. :

HUEYOS CON' YERBAS: FINAS. @-kvmmedi&j #
Echese en una cazuela peregil, cebolletas y eha~

lotas;, muy. picado todo, pimienta, sal, medio-vaso de,
vino blaﬁo y un trozufdl;.- maateca amasada con ha—
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rina: déjese que cueza este aderezo medio cuarto de
hora, y cuando esta convenientemente trabado, se co-
locan en un plato los huevos freseos cocidos y sin la
edscara: se echa por encima la sulsa, se polvorean
con pan finamente rallado y se sirven calientes.

HUEY0S REVUELTOS. (Intermedio).

Para prepararles sencillamente de este modo se
cascan los huevos dentro de una cazuela en que se
layai puesto un poco de manteca, se sazonan y seles
da vueltas sin cesar: hasta que’ estan:-cocidos, sir—
vidndolos en: seguida. Para de vigilia se haran con
una cacharada de nata, y si se quiere hacerlos con;
algun  aderezo de' legumbres como apio; lechugas,
achicorias, - puntas de espirrago, elc., es necesario
que estén cocidas como si se fuesen & servir A la me-
sa, se' pican muy menudas, y se echan unas poqui-
tas en los huevos, y se les da vueltas como & los an-
teriores. Para hacerlos con agraz se-cuzcen los gra-
nos un: memento en agua, v s¢ guardan para formar
con ellos uncordon alrededor de los huevos.

. DUEY0S 0N AGRAZ, (Inlermedic).

Se echa en una cazuela una cucharada de grasa, -
y-unpocode manteca:amasada. con havina, y luego
que se haya derretido y comience & tomar color, se
aiidde medio vaso de sustancia; umnase todo y échense:
dentro-ocho: 6-diez huevos muy batidos eon agraz: se
menean:de continuo-eow el tenedon para que salgam
revueltos sobre fuego muy moderade, advirtiendo que;
sc:-.db_hde'm_ poco-agraz, perque cociende aumenta
swacidez. et e S D SR T
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AUEVOS CON GUISANTES. (Intermedio).

Se cuceen con caldo guisantes verdes, 'y cuando
estan va bien liernos y 'suaves, se aiaden' algunos
coscorrones fritos: se cascan'los huevos, se sazonan
con pimienta y sal, y se ponen entre dos fuegos para
que cuezan igualmente por todas partes.

OTROS EN SALMOREIO. (Intermedio).

Pénganse & cocer lentamente cebollas con un buen
pedazo de 'manteca fresca, y cuando ya lo ‘estén se
aiiade sal, una cucharada de harina, una taza de na-
la'y un'lerron de azicar, del grueso de'una nucz: ha-
gase que cueza todo lentamente, y ‘despues 'se ‘echan
los huevos duros divididos en cuatro trozos cada uno.,

.HUEYVOS A LA AURORA. (Intermedio).

Se cuecen ocho huevos hasta'que se pongan du-
ros, se les quita la cdscara, s¢ cortan por medio al
través, seiquitan slas yemas, que se echanen una
tarlera, juntamente con un cuarteron de manteca fres-
ca, yerbas finas, sal blanca, un poco de moscada mo-
lida, y'otro’'poco‘de miga'de pan'empapada en leche
y bien esprimida: despachiirrese y mézclese todo bien
y con esta pasta rellénense las claras cuanto se pue-
da. Tomese un plato ¢ tarlera, untese ‘el fondo con
manteca, cubriéndolo ‘con ‘una capa delgadita del
mismo relleno, y viyanse colocando encima los diez
E seis medios huevos, con la punta hacia abajo: ci=

rase la tartera con el horno de campaiia bien calien-
te por espacio de un cuarto de hora, y sirvase des-
pues. N
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- HUEVO0S EN CAJETILLA. (Tntermedio).

Para cada huevo se hace una cajetilla de_ papel
fuerte y hien encolado, poniendo dentro un Lrocito de
manteca del grueso de una nuez y yerbas finas. Se

one encima de las parrillas, y cuando esla bien ca~

ﬁente. se casca el huevo y se echa dentro sazonado
con sal, cubriéndolo despues con miga de pan 6 que-
so de Parma rallado. Déjese cocer lentamente, y pa-
sese por encima la paleta hecha ascua.

HUEVO0S CON MANTECA NEGRA. ([ntermedio).

Se echa en la sarten un pedazo de manteca, y se
pone al fuego hasla que estd bicn derretida y que no
aga ruido: entonces se rompen los hueyos en un pla-
to, se polvorean con sal y pimienta, y se echan en la
garlen para que coezan, pasindoles por encima la
alela enrojecida, para que salga la yema bien hecha.
Ee sirven derramando por encima una cucharada de
vinagre, que se calienla en la misma sarten. ;

HUEVOS MENDOS. (Intermedio azucarado).

En un cazo se echa medio cuartillo de agua, un
poeo de azucar y corteza de limon, y se hace hervir
lentaments un cuarto de hora, despues se deja en-
friar. En una lartera se rompen siele huevos, dejando
solo una clara, y se baten juntamente con el coci-
miento ya frio, y una cucharada de agua de azahar,
Pasese en seguida I)or el colador, y pongase & cocer
en bafiomarfa en el mismo plato en que se han de
servir. Para ostar perfeclamente preparados, deben
estar un poco trémulos y sin nadade adgga en el fon-
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do del plato, y esto dependera de la mayor ¢ menor
cantidad de yemas quesse:hayan-empleado.: -

HUEVOS CON LECHE. (Idem).

Se cascan scis huevos, y se deslien con dos onzas
de azacar y medio coartillo:de leche,, se echa todo en
el plato hondo en que se han de servir, y se hace que
cuezan tres cuartos de hora en el baiomaria: se pol-
vorean con azicar molida y se les pasa por-encima la
paleta enrojecida: este plato se sirve ealiente 6 frio.

HUEYOS CON LECHE DE 0TRO Moo, (Intermedip.
azucarado). .

¥

Se pone en un cazo mediocuartillo de leche; cor=
teza de limon: 6 vainilla, dzcar: yun poquito de sal,
luego que hierve, se vierteen el plato en el quoe se
ayan echado seis huevos muy balidos: se revuelve
bien todo y se pone acocer en badomaria, cubrién-
dolo con una tapadera con fuego encima, Cuando es-
tan en punto, s¢:polvorean conaziicar molido, pasin-
doles por encima larpalela hedhaascuais 81128

HUEV0S CON LEGOE. AL MINUTO, ffmermed?o azucarado).

Cuando la leche esld: préxima a hervir, se baten
los huevos y azucar er un lebrille, y se echan pron-
tamente dentro, poco & poco, meneandolos bien para
que no cuezan: en seguida se pasan por-el colador y
se vierten en un plato, que se pone sobre cenizas ca-
Jientes tapado con cobertera y fuego encima: se cua-
jan al momento; se echa por encima azicar‘molido, y
se doran con la paleta enrojecida.



Y DE LA CIODAD. 275

HUEVOS EN TORTILLA CON YERBAS FINAS, E1C. (Intermedio),

Se cascan huevos en un lebrillo, y mezclados con
sal molida, pimienta; peregil y cebolieta, todo menu=
damente Eicado,.y un poco de agua 6 leche, se bate
bien: hecho eslo, se poneen la sarlen un trozo de
manteca ,y cuando ésta derretida, se echa dentro el
patido, y se deja que cueza la tortilla hasta que loma
un hermoso-doradw por debajo; se dobla por en medio
al tiempo de ponerla en el plato en quese ha de
SETVILEL. oy ’ : L .

Puede tambien hacerse coa yerhas fias, 'y enton-
ces e lortilla sencillay ™

Una tortilla servida sobre una salsa de tomale
presenta un aspeclo agradable. 950052

Si se quieren:hacer:tortillas mas-esquisitas, .como
con rifiones, queso de Italia, puntas de esparrago,
criadillas 6 selas, es necesario.cocer todas estas cosas
de antemano, como si hubiesen de comerse solas, sa-
zonandolas y picindolas antes de echarlas en los hue-
vos, 4 finide que se mezelen biens Se baten y hacen en
la sarten como:las-tortillas eomunes.:qio o 100 o

Pero las que se hacen para que figuren sobre un
aderezo de acederas, lechuga 6 achicorias, se prepa-
ran de distinto modo: se ctécen’comopara de vigilia,
y se arreglan en el plato en que se han de seryir, po-
niendo encimala lortilla;- hecha sencillamente con
huevos, pimienta y sal. A -

TORTILLA® A LA CELESTINA. (Intermedio).
Para que esla lorlilla salga mas ligera y esponjo-

sa, se echaran en los huevos, despues de muy bati=
dos y antes de ponerlos cn la sarten, unos trocitos de
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manteca fresca, procurando que la de aquella esté
muy caliente. GRIDOT. 0 g

TORTILLAS DE TODOS COLORES.  (Infermedio).

Haganse cuatro tortillas pequeias aila, Celestina,
dando 4 la una color verde, mezclando el jugo de lag
espinacas, encarnado 4 la olra, conauxilio.del toma-
te, la tercera blanca, no haciendo uso mas que de las
claras, y la Gllima amarilla, aumentando a los hue-
vos las yemas que sehan suprimido; e la anterior:
se sirven escalondndolas alrededor de un plato, y si
acomota, sobre una salsa de  lomale descoloridas de
modo qne solo tenga un:color, de:awroras i1 101

. MACEDONIA® DE 'TORTILLAS.!((Jufermedio).

Para contentar a todos los gustos, se haran va-
rias lortillas pequefids, una con tocino, otra con yer—
bas finas, otra sencilla sin mezela alguna, y finalmen-
te olra con quesorse sirven entrelazadas simélrica-
mente enun mismo-plato, como la macedonia.

A 81 52 sup -o090lgla |9 na-anon oe £
_ TORTILLA- CON QuEso. {Intermedio). " '

Se baten los huévos juatamente con queso rallado
de Gruyera y una taza de nala muy espesa, sazonan-
dolos con ‘pimienta y mas/6-menos sal, segun la que
conlenga el queso. Cuando estd la manteea bien der-
retida, seiechan enlasacten yse:hace latortilla, que
se servird caliente. La nata no es ahsolutamente pre-
cisa, y se puede emitic siconviene.—Puede. hacerse
tambien esta tortilla del modo siguiente: despues de
-cocida, s¢ polvorea con queso rallado y se tuesta pa-
sando por encima la paleta hecha ascua. .-
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.  TORTILLA CON TOCINO 6 JAMON. (Infermedia).

Se corta el tocino-en dados, y se echan en la sar-
ten con un poco de manteca: cuando ha tomadp color,
se vierten los huevos bien batidos y sazonados con sal
y especia. :

o mismo s¢ hace enando son conjamon, hacien-
do este en'tajadas pequenas y delgaditas. .

TORTILLA' CON ESCABECHE DE ATUN.

Se'picaramenudamente un trozo de escabeche de
atun del tamafio de' medio hiuevo, con una puntita de
ajo, y algo mas de chalola: mientras'se pica deberd
aniadirse una lecheeilla de carpa, esealdada en agua
hirviendo y bien sazonada con sal. S¢ pone i calen—
tar todo juntamente con manteca, dentro de una sar-
ten, y luego que se haya derretido, se echardn seis
huevos muy ‘batidos; se incorpora todo ddndole unas
vueltas, y despues se procede & formar la tortilla del
modo ordinario, anadiendo, si se cree preciso, mas
manteca; se pone en el plato en que se ha de servir

#obre cenizas calientes, cod’ un_ maitre J‘hotel com-
puesto con peregil picado, manteea y un chorrito de
zumo de limon. Esla tortilla es en estremo delicada,
aun cuando se omitan lag lechecillas de carpa.

TORTILLA' CON CANGRis0s: (Intermedio).

‘Cuezanse los cangrejos como se dijoi-en la pigi-
na 215, quitescles las conchasreservandoilas: colas,
se muelen finamente algunat de las conchas con un
poquito de manteea para ‘extraer una sustancia en-
carnada. Se baten los huevos, sazonandolas con pi-
mienla, aiadiendo: los cangrejos - molidos; las colas
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Y suslancia roja: se nfzcla todo, se echa en la sar-
ten, y se hace la tortilla. F

TORTILLA CON CEBOLLA. (Intermedio).

Se corta cebolla en ruedas, y se (rie con mante-
ca en la sarten: cuando ha tomado color, se humede-
ce con un poco de leche, sazondndola con pimienta

sal. Echense dentro lus huevos batidos formando
atortilla, -~ ¢ ¢ R T TR E R BT

TORTILLA CON PAN. (Intermedio).

Péngase en un lebrillo una miga de pan como
medio puiio, juntamente con un vaso de nata, sal, pi-
mienta y un poquito de. niez ‘moscada, y luego que
la miga haya absorbido toeda la leche, s¢ cascan los
huevos, y se bate todo junto para hacer la tortilla,

De otro modo. Se frien rebanaditas de pan muy
delgadas, y en seguida se echan'los huevos muy ba-
tidos. Z
i

il |

TONTILLA CON LECHE. (fatermedio azucarado):
K Rémpanse cuatro huevos, ‘agrégueseles'dos cu-
charadas de harina deslcida conun poco de/leche y
azucar en polvo: se hace la tortilla, y se cubre con
azacar molido. -

TORTILLA CON MANZANAS. (Intermedio azucarado).

A la harina, leche v azucar de la anterior, se afia-
.den ruedas de manzana rehogadas en la sarten y ca-
si cocidas.
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TORTILLA CON COSCORRONES. (Infermedio), -
-

-

Se tuestan'en parrillas, rebanadas de miga de
an: cortense despues en cuadritos como dados, y
Eéganse rehogar.en, una cazuela con grasa, mezclan-
dola, si se quicre, con tiritasde pechuga de ave ca-
sera, 6 perdiz. Luego que estan bien cocidos y pas-
tosos, s¢ baten.los huevos, y se mezclan con aque-
llos y las pechugas, y se echan en la sarten, se da
vuelia a la tortilla, y se.sirve en un plato que esté
caliente.

AUEVOS CON MACARRONES.. (Intermedio azucarado),

Se rompen scis huevos, y se separan tres claras
para echarlas en una tarlera juntamente con dos
macarrones, flor de narapja, limon verde, todo muy
picado, azlicar ‘molido, un poco de sal, y una onza
de manteca, que se hace derretir: mézclense estos in-
gredientes, y bitase todo hasta que esté bien incor—
porado, como si fuese para hacer una tortilla, y pén-
gaséa cocer en bafiomaria en el mismo_ plalo en que
se han de servir: cuando eslan ya casi cocidos se ba-
fian con aztcar, y se les da color pasando por encima
la paleta hecha ascwas; - . < i

TORTILLA CON RoN. (Intermedio azucarado).

Se coloca en up plato la tortilla preparada de la
manera que acaba de esplicarse, y se¢ rocia abundan-
temeote con ron, al que se dara fuego al liempo de
servirla. ; '
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il

TORTILLA CON DULCE. (Infermedio azuca;ado),

Se bate separadamente la elara de seis huevos,
despues se juntan las yemas con un poguito de cor=
teza amarilla de limon, y se vuglve a batir todo, aia-
diendo an poco de nata, y-cuando la tortilla esté en
punto, se echa encima el confilado quemas acomode;,
dablindola despues. Puesta en el plato se polyorea con
azticar, y se tuesta aplicando la paleta enrojecida.

TORTILLA EN SOPLILLOS. (Indermedio azucarado).

Rompanse seis huevos, y separense las claras de
.las yemas; agrésuense a eslas.cualro oazas de azi=
car molido, y la_corlegita amarilla de. medio-limon
muy picada. Las claras se balirdn con esmero, y se
incorporaran despues con las yemas. Se ponen 4 der-
retir sobre fuego alzo vivo dosonzas de manteca en
un plato, y-en estando derretida, se echan deotra los
huevos, cubri¢ndolos con. el horno de campaiia muy
caliente, dejando que cuezan cinco-minnlos; s¢ pol=
vorean con azucar, y se sirven inmediatamente:

m&ﬂﬁ-ﬂ.'ﬁﬂﬂé_&. (INTERMEDIO).

Se echan en agva hirviendo. 6 en caldo, advirtien-
do que se negesitan de seis a diez partes de liquido
para una de macarrones. Lucgo que estén cocidos, se
sazonan con sal, mas o menos, segun lo esié el queso
fque va & emplearse: se deja que hiervan todavia un
minulo, y en seguida se apartan del fuego, rociando-
los con un poco de agua [ria para que no cuczan mas;

L
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se escurren inmediatamente, 'y para media libra de
estos se- cchard un euarteron 6 media libra, si se
quiere, dequesoaiejo de Grayere 6 parmesano, o bien
decambos por iguules /partes, y'un poco de pimienfa.
Péngase todo en el plato hondo-en que se ha de ser-
vir, untado con manleca; polvoréense con queso ra-
llado, y'cibranse con el horno de campafia muy ca-
liente por espacio de un caartode hora, y se sirven
muy dorados. s
15

TIMBAL DE MACARRONES. (Intermedio).

Se cuece media libra de macarrones en los mismos
términos que acaba’de decirse, ahadiendo una onza
de'manteca; piinienta' y'media libira de queso afiejo de
Gruyere'y parmesano rallado: s¢ Whce saltar todo jun-
to-hasta' quese 'haya deshecho el ‘queso. Se¢'tendrd &
prevencion un-molde ‘6 tartera, untado con manteca
yrevestido'con una masa de'unas dos lineas de grue-
S0, Y échense dentro'los macarrones, cubricndo la
vasija con un'redondel' de la mistid masa y espesor.
Tapese ¢l molde'con una cobertera, poniendo fuego
encima, y hégzase que”edezan media hora cuando
menos, y cuando estin en puunto, se vuvelcan en el
plato en que se van aservir. La masa se prepara co-
mo-la esplicada para el pading tercero, y si se teme
que tanto la del fondo del-molde, como la de encima
pueden quemarse, se resgnardardn poniendo un re-
dondel de papel pringado con manteca.

(PLATILLOS: INTERMEDIOS CON DULCE.

Ademas delo que se espondrd ‘aqui, consiltese
Jo que se ha dicho en los articulos anteriores, y en

los intermedios’ ‘ingleses.



L4

282 LA COCINERA DEL CAMPO

ZANABORIAS PARA FIGURAR EN PLATILLOS AZUCARADOS,

“Se hace hilitos muy delgados libra y media de
zanahorias, y despues de escaldadas y escurridas, se
echan en la cazuela con agua hirviendo-que las cubra
bign, y una libra de azicar; cuando el'agua csta re-
ducida & la mitad, se afiade la parle amarilla de la
corteza de un limon: evaporado el liquido, de manera
que ya solo queden unas (res cucharadas, se echael
zumo de dos limones, y queda hecho este plato, & que
puede darsele varias formas, segun el molde que se
emplec. Puede servirse frente 4 una charlota rusa.

CHARLOTA DE MANZANAS.
- :

Méndense y limpiense veinte nanzanas de la rei-
Da 6 reinetas, y corlense en trozos: en seguida se co-
locan en una tartera, en la que s¢ haya derretido un
pedazo de manleca juntamente con azicar y canela,
poniéndoles fuego abajo. yiarriba: no debe darseles
vuelta, porque no hay temor de qué se peguen. Luego
que estén - deshechas, se estrujan para estraerles fa
sustancia, y se vaelyen al fuego: ‘para-reducirlas; te-
niendoscuidado de que no sc™ agarce al fandos Con
miga de“ pan tostado se hacen mnos corazoncitos; oy
despuesde pusados ‘por manteca,’se guarneceri con
ellos el fondo y los lados de |a vasija, procurando co-
locarlos con las puntas encontradas de modo que es—
lén muy junlos y no quede espacio vacfo. Vayase
echando la mermelada por capas, allernandola con
otra de albaricoque; despues se cubre todo con reba-
naditas muy delgadas de pan tostado, y se hace que
cueza entret dos fuegos veiale minutos, liempe sufi—
cienle para que tome color: se vuelve la tartera boca
abajo sobre un plato, y se sirve caliente. Pucte ha-
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cerse (ambien como timbal, lo mismo que los macar-
rones, revistiendo el molde con masa en vez del pan
tostado.

T CHARLOTA A ESTILO RUSO.
-

Despues de cocidas las manzanas ¢n manleca y
partidas por medio ¢ en cuatro trozos, se echan en el
molde, revestido iporcilentgo /conovizeochos iy si se
quiere puede: dejarse en el centro un huecopara lle-
narlo con grosellas confitadas: se echan encima de
un plato y se sirven frias. " - -

MANZANAS CON MANTECA.

S¢ toman cuantas manzanas se puedan acomodar
en una larlera, se mondan-si-son duras, y se quila
el corazon con un vaciador de hoja de lata, teniendo
‘cuidado d& no maltratarlas. Cartense rebanadas de
pan sentado 6 duroy del tamaiio de las manzanas:
dése con manteca a la tartera y coldguense las reba-
nadas. y encima las manzanas, llenando el hueco de
cada una con azhear, cabriéndolo despues con man-
teca muy fresca: pongasa la tactera sobre (uego man-
so, cubriéndola con ¢l horno de campafia, renovan—
do ¢l fuego de vez en cuando- si fuese necesario: Se
repondra varias-yeces el azdcar y la- manteca, y Se
tendrd mucho cuidado de que tanto el fuego de aba-
jo como el de arriba sea- muy moderado, 4 fin de que
las ‘manzanas se’' manlengan enleras, y que no se
queme el pan: se sirven sobre este, muy calientes y
rociandolas con manteca y el.caldo que han dado.

MANZANAS CON ARROZ.

- Pénganse & cocer cualro onzas de arrvz con le-
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che, azdcar y corteza amarilla de limon rallada, afia-
diendo leche & medida'que se va hinchando. Se mon-
dan y quita el corazon 3 seis manzanas, y se ponen d
hervir mansamente en un almibar hecho con agua,
azicar y zumo de limon, y luego que puede’clavarse
en ellas ficilmente un tenedor, se apartan y escur-
ren. En el 'mismo almibar ‘mas’ concentrado se hace
una mermeladaeon cuatro'manzanag, v cvando estd
en punte se mezela con el arroz, trabado con tres
yemas: se estiende esta en una tarlera,'y encima se
van acomodande las manzanas' de modo que solo se
las vea la coronilla, haciendo que'se doren & fuego
manso debajo del horno de campaiiaw Al tiempo de
servirlas se llenard’ el hueco de las mismas con conm=
serva de albaricoques @ otra: cualquiera,—Tambicn
puede cubrirse el fondo de'la tartera solo'con la'mer-
melada de manzanas,  llenir estas con' confitura, y
cubrirlas despues con el arroz,.—Cuando'se dispone
este plato para tres 6 cuatro personas sola§, se hacen’
en un molde, empleando tGnicamente el arroz vilas
manzanas, sin mennelada, y'se sirven en el mismo
que puede ser de plata o plaqué.

MANZANAS AMERENGADAS,

Formese encima de un 'plato una piramide con
mermelada de manzanas: balanse ‘dos'claras de hue-
vo afiadiendo dos cucharadas 'de azacar ‘molido'y un
poco de corteza amarilla de limon rallada. Viértase
sobre la piramide de modo que la cubraj haiando en
‘seguida toda la superficie con azicar quebrantada
en polvo grueso. Se mete para que tome color dentro
de un horno que esté apagado seis & ocho horas‘an-
tes. Se sirve calicnte. R v .

=4
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MANZANAS FLAMEANTES.

Se escogen manzanas dedas llamadas; api=menor,
o reinclas pequeiias; se-mondan y colocanen ¢l fon=
do.de-una cazuela, -cubriéndolas con agua, azicar
quebrantado,y, canela, 6 corteza amarilla-de. limon 6
. maranja.Se cuecen hasta tanto que no haya riesgo de
que se.despachurren, y se sacan con mucha precau-
cion una-a una, poniéndolas en una tartera 6 plato
que no salte al fuego, formando piramide. Se concen-
tra el caldo hasta la consistencia de jarabe espeso, y
s roeia;on ¢l las manzanas, polvoreando:la pirdmi-
de.conazncanabundante, y el suficiente,ron.para que
seqinflame aldiempo;de ponenlo-en la mesa, S¢ len-
dra en csta un frasco con ron, coniel que se conli-
nuara rociande ¢l plato para alimentar este fuego sa-
grado, advirtiendo que este no se encendera si las
manzanas se han enfriado, y no se han servido muy
‘calientes, A gts
. PERAS A LA ALEMANA.

Témense, peras quebradizas como las de buen
cristiano, 6 parda de invierno, méundense y cortense
en trozos; imitando: las figuras que mas acorode,
echandolas en seguida en agua para que no se enne-
grezcan. Se pasan por manleca, polveredndolas con
harina, y huamedeciéndolas con agua. Anadaseles
aziicar, y se.cuecen trabandolas despues con yemas
de huevo. Se sirvea calientes.

ALBERGHIGOS CON REBANADAS DE PAN TOSTADO.

plasidann

_5__'1. [ ¥ ik L8 g -. MG S | L0 4} E

11 Beipringa ean manteea el fondo de unascazuela: s
cortan-rebanadas:de-pan Jo mas anchas que sea po-
sible, y tan-largas como el suelo de la vasija: -colé-
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uense’ dentro de modo que’ lo cubran enteramente.
Se escogen albérchigos 6 abridores muy maduros; se
abren por medio,y secubren con ellos las rebanadas
poniéndolos con la picl abajo, y hdcia arriba la parte
interior, cabrase la carne y el hueco que ha dejado el
hueso con aziicar molido, y - un pedacito:de. manteca
fresea, v en seguida se pone la eaznela;sobre fusgo
muy moderado; cubriéndola con el horno.de campa--
fia, advirliendo que necesitan mascfuego encima, que
abajo. Debe renovarse muchasiveers el fuego del hor-
no, y polvorear los albérchigos con wzicar abundans
te para neutralizar-sw dcido: Lurgo gue.estin cogidos)
se |evanlan con:ligereza las rebanadas, ysey sizyen:
en-un plato:en: la mismardisposicion conque estaban
colocadas. en la tarteriyctemendos snmo. cuidado en
no dejar que se peguen en el fofido durante la coc-
cion. Si ha quedado dentro algun caldo 6 suslancia,
se vierte poriencimagyisepresentan calientes.

Del mismo modo se preparan las ciruelas clau-

dias, las amarillas:pequeas, y:los albaricogues.

SOPA! DE'CEREZAS, .l .
i bhnavstami nudsd 22 96n eain

' Cortese pamoen:irocitos como dades, hagansesals
tap en’ mantdea, 'y cuando estén bien doradbs, se de=
jan enfriar;y-ise ‘quitasta manteealquesba sobrado:
pongasesun. poco delotra muy fresca, y cuando se
haya derretido se.chacenssaltar dosslibras.de cerezas
negras, quitados finicamente-los rabos;para que sal-
gan cnteras, rebozandolas con un poquito de harina,
y humedeciéndolas con agua:"échese azicar, y hagan-
se hervir; cuandosestin casiicocidas sezanade, si se
quicre, una 6 dos cucharadas de kirschwasen: luego
que estdn en su punto y condensado el jarabe, se
echan los coscorrones en el plato en que se han de
servir, procurando sea muy hondo: se echan encima
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las corezas ¥y el, almibar, y-se presentan :muy ca-
lientes: . 30
BUNUELOS DE APIO.

Se cortan los tallos del apio un poco mas arriba
de In raiz, se escaldan un cuarto de hora, y se re-
frescan con agua fria: déjense escurrir, y en scgnida
se hacen con® cada coatro un magojito atado con un
hramante, poniéndolosien una cazuela cuyo fondo se
haya cubierto ‘con - toeino, un ramito de peregil, un
poco de sal y - caldo; ¥ "tapindolos con un redondel
de papel. Luégo queeslin cocidos se ‘escarren, es-
primen y-se'ponen:en infusion con aziear y aguar-
diente: ‘se empapan en la masa, (pagina 23), y se
frien: se conjelan coh azi'ar; sirviéndolos en se-

BUNUELOS DE MANZANA, ALBARICOQUE Y MELOCOTON.

; - SO K
Mondadas, hechas trozos, 'y quitadas las pepilas,

s¢ pondran las manzanas reineias en aguardiente
con aziicar molido, ¥/ cortezagamarilla de limon, y
despues que se hayan impregnado bien, y penetrado
del aroma; se escurreny rebozan con harina: se
frien-hasta que estan 'hien doradas, se colocan en el
lato polvoreandolas eon aziear: del miswo modo se
{:acen los de albaricogue, albérchigo vomelocoton: se
abren por’enmedio; y se mondan los ultimos. Eslas
frutas: dehén‘emplearse’ algo duras, y poco sazo-
nadas. - shafzodey @4 elny

L

TaOX £ 0 antahnd i
X il

BUNUELOS DEFRESA Y FRAMBUESA.

Se cogen enteras y, poco maduras: se empapan en
la masa de buﬁuel_os, y se frien en los mismos lérmi-
nos que los anteriores.
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BUNUELOS DE PAPILLA, O CREMA PRITA. .

Se hace una papilla espesa bien azucarada, y aro-
malizada con agua de flor de naranja, y cuando esté
A medio enfriar se afaden cuatro yemas de huevo: se
echa en un plato hasta que tenga el espesor de los
bufinelos, y se deja enfriar muchas horas. Pasado es—
te tiempo se corta en coadros, se empapa en huevo
batido, mezclado con azicar y corteza de limon: se
rebozdn dos veces con pan, y se frien.

BUNUELOS DE PATATAS.
-

Se mondan patatas que se hayan asado debajo de
cenizas calientes, y se majan en un mortero con sal
blanca, una cucharada de aguardiente, una cuarta
parte de manteca, y una cucharada de nata: muéla-
se todo mucho rato anadiendg de vez en cuando un
huevo entero, hasla que la masa adquiera la suficien-
te consistencia para formar bolitas, las que se rebo-
zardn con harina, friéndolas y polvoreindolas des—
pues con azucar. iy

BUNUELOS DE REBANADAS, .

Cértenserchanadas de pan muy delgadas, cibran-
se bien con manleca, y tnanse de dos en dos: se frien
y sirven polvoredndolas con azdcar.

‘BUNUELOS DE S0PLILLO, LLAMADOS SUSPIROS DE MONJA.

Se echa en un cazo la cuarta parte de un cuarti-
llo de agua, un terron de azucardel tamafio de dos
nueces, otro lanto de manteca Y corteza de limon ra-
llada: hégase hervir un momento, y vayase echando
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un pufiado de harina, revolviéndola con una cuchara
con la olra mano: asi se conlinuard anadiendo harina
hasta que la pasta se espese bien, dindole vuellas
muy aprisa de. modo que esté perfectamente cocida,
lo.que se conoce cuando tocandola con el dedo no se
pega. Se aparta del fuego y se deja enfriar: entonces
se rompe un huevo y se echa dentro dindole vueltas
apresuradamente, y cuando se ha . incorporado bien
se aiade otro, y despucs otro, hasta que la masa esta
manef'ahle. y la.cuchara se desprende lentamente al
sacarla. Tomese con ella la, pasta del grueso de una
nuez, y hagase caer en el frito empujandola con la
punta del dedo, y se veri que se hincha y pone hue-
ca dentro de la sarten. Estos bufiuelvs se sirven muy
dorados ¥ polvoreados con aziicar. Tambicn son bue-
nos si,se comen [rios, Eo caso de emplear el agua de
flor de naranja, no se pondra hasta el momento de
echar el primer huevo. . :

ROSETAS DE SARTEN.

Se hace una masa con un cuartillo de harina, tres
huevos, la cuarla parle de manteca, un poco de . sal,
nata y una cucharada de agunardiente: se deja repo-
sar tres horas, y despues se-adelgaza hasta dejarla
del grueso regular: en seguida se corta de la figura
que se %uiera. ya en cuadritos, en circulos, 6 bien con
un sacahocados hondeado (véase el tratado, pastelerfa)
adornando con primor, si acomoda, Jo de arriba. Se
frie y polvorea con azacar por ambos lados. Este es
un bocado esceiente, ya se coma caliente 6 frio, y se.con-
serva una semana: las de figura de cruz de Malta estan
muy, bien, pero sobre todo lo que hace un efecto sor-

rendente y caprichoso, es dando 4 la masa la forma
ge peces segun el tamado del molde, en que se ha-
gan. Se colocan los pececilos formam‘i‘ngplramlde, Y
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presentan una vista may agradable: Cuando se ‘eok
tan estos se marcan con el mismo sacabocados figus
rando las escamas, lo'que completa la lusion.

NUDO LANGUEDOCIANO,

Con la misma masa de roselas, se hace un suelo
como para pastel 6 empanada del ancho de un naipe,
pero un dedo mas largo, cortandolo i Liritas, mas de
modo que solo llegue el corte hasta media linea del
borde: cntonees e coge una tirita con el indice y pul=
garde la mano izquierda, y con la otra se pasa la se-

ada por debajo de la primera, la tercera debajo de

segunda, continuando asi hasta concluir. Doblando
vy pellizeando con los dedos las dos ultimas se obtiene
¢l nudo languedociano, que se [rie en los misnios
trminos que las otras rosetas: pero a faerza de prac~
tica y cuidado se conseguira formar otros de diferen~
tes clases,

FRUTAS DE SANTEN £ ESTILO DE CAEN,

Sow como uhes buiiaelos hechios cem uwna masa
aparente que estd hoy dia muy en boga. Para fabri-
garlos os necesario haeerse con moldes de hierro he=
¢hns al intemto? generalnente su famafio es de una
medix coarta, Se cogen por €l mango y se sumergen
e el frito para que se ealicnten, y en seguida en una
masa raly, no metiendo mas que lag tres cuartas par-
tes de altura, lo que hasta para que tomen fa pasta
suficients. Sin perder momento se¢ empapan en el fri-

1o, en el que se desprende faciluvente, v frien hasta -
queloman un hermoso dorado, repitiendo csta opera~
cion con ligereza hasta dar fin'd la niasa. La masa se

' prepara con un huevo sin batir, la cuarla parte de um -

uartillo de hatina, an poco de leche, aun menos de
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aziicar en polvo 'y corteza de limon rallada 6 agua
Tor de¢ naranja, desleido todo y'bien mezclado has-
la consistencia de pasta para los bunuelos. Asi que
se sacan de la sarten sc porvnrean con aztcar wolido,
se comen frios, y pueden consérvarse muchos dias.

PAN PERDIDO.

Hagase cocer la cuarta parte de un cuartillo de le-
che con un polvo de sal, un poco de azicar, media
cucharada de agua de flor de naranja, y un poquito
de corteza de limon raspada, hasta que se disminuya
Ja mitad: ténganse ya cortados trocilos .de miga de
pan del lamaiio de un duro, pero mucho mas recios,
y empapense un momento dentro de la leche: escir-
ranse en seguida, y bafiense eu huevo batido. Des—
pues se frien y sirven polvoreados con azicar.

SOPA DORADA,

Se baten huevos y se sazonan como para hacer una
tortilla sencilla, y se echan dentro rebanadas de pan
comun, sin quitar la corleza, y de medio dedo de
gruesas, dejandolas asi um cuarto’ de hora, para que
se empapen hien: despues se frien lo mismo que los
bunueles, y luego que estian bicn doradas, se sirven
calientes, polvoreandolas con sal. :

CROQUETAS DE MAIZ.

Témese un cuarteron de azicar molido, medio de
harina de maiz, otro medio de la de trigo, olro tanlo
de manleca moy fresca y un poco de corteza rallada
de limon, 6 agua de flor de paranja, y muélase lodo
cn el mortero hasla que adquicra la consistencia de
masa: esliéndase bien con un rodillo hasta dejarla
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muy delgada, cortiudola despues en pedazos de ld
figura que mas acomode. Se ponen dentro de una tar-
tera y se cuecen poniendo fuego muy templado arri-
ba y abajo. Se sirven, poniéndoles encima un poco
de azicar en polvo.

TORTA DE SEMOLA.

Péngase @ hervir medio cuartillo de leche echan-
do dentro sémola, hasta que se forme una papilla
muy espesa: déjese eocer un poco,, aromaticese con
agua de flor de naranja, corteza de limon 6 vainilla,
anadiendo azicar, cuatro yemas de huevo, y ademas
cnatro claras batidas como nieve. Se unta con mante-
ca un molde 6 cacerola, y se polvorea con pan fina-
mente rallado: échese dentro la mezcla, y se acaba de
cocer rodeando el molde con cenizas calientes y fue-
go muy templado encima de la tapadera. Se sirve muy
caliente y bien dorada como la torta de maiz.—La
sémola es una harina muy granada de la misma espe-
cie que la que sirve para hacer los fideos.

TORTA DE ARROZ.

Se escalda el arroz y se cuece con leche, afiadien-
do de esta & medida que se va espesando: anddase
corteza de limon 6 un poco de vainilla, azdcar y un
polvo de sal. Luego que est bien reventado v espe-
so, se retira del fuego y quita la corteza del fimon 6
la vainilla. Para media libra de arroz se echan cuatro
6'seis yemas de huevo, batiendo las claras en forma
de nieve, y agua de flor de naranja, en caso de no
haber puesto corteza de limon 6 vainilla y se mezcla
todo muy bien; se da un haiio al molde con manteca
y aziicar en polvo, y se vierte dentro el arroz, hacien-
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do que cueza tres cuartos de hora en el horno 6 deba-
jo del de campaiia. {

BUNUELOS DE ARROZ.

Los restos del arroz anlerior se cortan en trozos
cuadrados 6 redondos, se rebozan con la pasta, se
frien y baian, si se quicre, con azicar ea polvo, po~
pi¢rdo encima el horno de campaia.

CHOQUETAS DE ARROZ.

Se cuece y prepara un cuarteron de arroz en los
mismos términos que se hizo para la torla, con la di-
ferencia de que en vez de echarlo en ¢l molde, se ha-
cen bolitas que se banan en huevo batido y azucar.
y despues se rehozan con pan rallado. Repilase otra
vez csta operacion y frianse.

PASTELILLOS CUN DULCE.

Se prepara un poco de masa ojaldrada: se corta
en trozos redondos de un tamafio regular y se pone
- encima de cada uno mermelada de albaricoque, del
grueso de una avellana, se humedecen los bordes y
se plegan haciendo como un repulgo. Se colocan so-
bre una lapadera de cacerola, y se van echando en
el frito. Cuando estan- dorados se sacan de la sar-
ten polvoredndolos con azicar. Pueden hacerse tam-
bien con frutas tempranas, a la franchipana, etc.

TORTA DE ALMENDERAS.
Se pesan tres huevos con sus cascaras, igual pe-

50 de harina, otro tanto de manteca lo mas [resca
que sea posible, y lo mismo de azucar en polvo: es=
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-los ingredientes se majan 'anclen en ¢l mortero
juntamente con tres onzas de almendras, despues de
mondadas con agua hirviendo, afadiendo un poco
de corteza raspada de limon, 6 agua de flor de na-
ranja, y los huevos, yema y clara. Cuando esta todo
bien incorporado y formada una pasta, se pringa el
suelo de una tarlera con manleca fresca, se echa den-
tro la composicion y se cuece lentamente entre dos
- fuegos. Esta torla se come [ria 6 caliente con azticar
molido por encima.

PAPILLA VOLCADA.

Péngase nala en uo cazo, y luego que hierva se
echardn muchas cucharadas de harina desleida tam-
bien con nata, dejando que cueza hasta que se haga
papilla muy espesa: entonces se anade un pedazo de
manleca moy fresca, y se deja que continue hirvien-
do mansamente: échese un batido de tres yemas y dé-
jese enfriar: luego que ya lo esté se mezclan tres o cua-
tro yemas mas, y tres 0 cuatro claras batidas en esta-
do de nieve, con un poco de corteza raspada de li-
mon 6 agua de flor de naranja. Se vnla ligeramente
un cazo 6 molde, poniendo e¢n ¢l fondo un redondel
de papel, y una faja del mismo, todo alrededeor.
Echense dentro todos los ingredienles y cuézanse co-
mo la torta de arroz. Cuando esti en su punlo se voel-
ca sobre un plato, y se sirve con el papel 6 sin él.
Téngase presente que no debe llenarse el cazo 6 mol-
de sino hasta las tres cuartas partes.

SOPLILLOS DE ARROZ.
~* " Escildese media libra de arroz'y péngase & hervir

con nata, azticar y un poco de sal: cuando esté muy co-
cido se pasa por tamiz, y se echa esla sustancia en usa
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cacerela con seis yemas de huevo, un pequito de agua
de flor de naranja, corleza de limoa, v un Lrocito.co-
mo un huevo de manleca: s¢ mezelaran lambien las
claras.muy batidas. Se calienta ¢l horno de campaia,
se da con manleca el molde guarueciendo los bordes
con papel tambien pringado con la misma, para con-
tener este soplillo cuande se hiache y esponge: dis—
puesto todo se vierte la mezela dentro de la vasija y
se pone sobre cenizas cncendidas, cubriéndola con ¢l
horno caliente. Veinte minutos de un calor modera-
do sop suficienles para estar en punlo, y 5 Sirve §in
detencion.

SOPLILLOS DE PATATAS.

Se preparan Jo mismo que los de arroz: Jas canli-
dades que se han de emplear son: cnatro onzas de fé-
cula de patata, medio cuartillo de crema y seis
huevos.

SOPLILLOS CON CHOCOLATE.

Se cuecen tres onzas de chocolalg en medio cuar-
tillo deleche, y se anade despues una eucharada de
féenla de patatas: cuando haya cocido tres minulos,
¥ sc¢ haya eafriado lo suficicnte para que no se cna~
Jen, se echan cuatro yemasde huevo despues de hien
batidas, y poco despues las claras tambien muy ha-
lidas: se mezela todo y se vierle dentro de un inolde
que esté bicn estaiado, uonlado con manteca y up
poco calienle: se pone al fuegn, cubrigndolo con el
heroo de campaia, y se sirve sin perder momentlo co
&l mismo ‘molde. ' TR _
~_Con una papilla semejante se hacen los_soplillos
de wacarrones agregandoles otros aplastados: igual—-
anente los de albaricogue t otras frutas, anadicndo
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mermelada: los de café, cociéndolo despues de tosta=-
do en la crema antes de incorporar la fécula: los de
flor de naranja, etc.

SOPLILLOS HECHO3 DR PRONTO.

Se deslien yemas de huevo en harina suficiente
para formar una masa espesa: en seguida anadase
oco @ poco leche, las claras de los hueves que se
an empleado, bien batidas, azicar molido, agua de
flor de naranja, vainilla, corteza de limon @ olro aro-
ma, segun el gusto de cada uno, hasta redugir la pas-
ta 4 estado de papilla. Se da con manteca & una tar-
tera, se vierle dentro la papilla y se cuece pronta-
mente.con (uego muy vivo, ponizndo encima el horno
de campaiia : esta pasta se esponja y sube como la
tortilla de soplillo.

TRES CASQUETES.

Se toman dos onzas de aziicar en polvo, otras dos
de harina, un huévo y un poco de corteza de limon
finamente rallada. Desliase la harina con un poquito
de agua, v mézclese despues el azacar, el huevo y
limon; luego que esté todo bien incorporado, se ca-
lienta un’ poco de manteca en una Llarlera, se echa
dentro la mezcla, y se cuece entre dos fuegos: entre-
tanto se da con aceite a un molde de hechura de me-
dia naranja, y lucgo que la masa esla en punto, se
saca de la tartera, cogiéndola con un lienzo para no
quemarse, y s¢ mele dentro del molde para que to-
me su forma: déjese enfriar; repitase lo mismo hasta
tres veces, procurando que los tres casqueles sean de
un mismo peso. Se dejan enfriar en el mismo molde
y sesirven uno junto al otro, pudiendo colorarlos con
gelalina de grosella, sembrindolos por encima con
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gragea: pueden igualmente garapifiarse, y se con-
servan un mes. sicndo en sitio fresco. Con fres se
compone un plato, *

CREMAS.

Cuanta mas clara de huevo entre en su prepara-
cion mas facilmente se espesaran, pero lambien serdn
menos delicadas: tambien pueden hacerse sin clara,
mas en csle caso necesitan cocerse mas,

- Es mucho mejor servir la crema en tarritos pe-
quefios hechos al intento: se da color por encima con
caramelo, que se estiende con las barhas'de una plo-
ma, 0 se cubre con gragea. Si se ha de servir en pla-
to, se coloca este sobre agua hirviendo para que se
cuaje, y se dora despues por encima, pasando la pa-
leta hecha ascua, despues de haberla polvoreado con
azucar. Cuando esta fria, se presenta a la mesa.

CREMA CON VAINILLA.

En un cuartillo de leche hagase hervir por espa-
cio de un cuarto de hora un pedazo de vainilla y seis
onzas de azicar quebrantado, y retirese del fuego.
En una vasija & proposito se cascan cinco 0 seis hue-
vos separando las claras, y uno sin quitarla. Batanse
mucho, mézclense con la leche, cuélese lodo por la-
miz, y escudillese en ¢l plato o larritos, poniendolos
en bafiomaria para que se espese. El pedazo de vai-
nilla puede servir todavia otra vez dividiéndola en
pequeidios Lrocilos.

CREMA CON LIMON O NAUANJA.

Se ha_cq*o mismo que la anterior, empleando en
vez de vainifla la corlecita amarilla del limon 6 na-
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ranja, pero no echando el azicar antes de que haya
hervido Ja leche, porque se cortaria.

CREMA CON CAFE,

Despues de haber hervido un cuartillo de leche,
se anade una fuerte infusion de café , cinco onzas de
azucar, cinco yemas de huevo v olro entero: se ba-
te bien todo, y se procede en seguida como queda
dicho.

CREMA CON CHOCOLATE.

Para quince tarritos se ccha en una cazuela me-
dia libra de chocolate quehrantado, y se va vertien~
do poco & poco un cuartillo de leche y cuatro onzas
de aztcar: se hace que hicrva, y se apanta del fuego
luego que ha espesado.

En una vasija aparte se ponen cuatro 6 cineo ye-
mas de huevo y uno entero con clara, se baten bien-
y se van incorporando eonla crema. Se pasa esta por
tamiz, v se vierle en los tarritos para que se lrabe
dentro del baiio—maria.

GREMA CON TE.

Hagase hervir medio cuaclillo de nata, echando
dentro un polve deté, la mitad del verde; y la otra
porcion del negro; juntamente con un cuarteron de
azicar; pongase en un lazon parague se asienle: de-
icdnlese despuoes lo claro y agreguéusele las yemas,
concluyendo la operacion como las anteriores.

*+ * .CREMA CON CARAMELO, O QUEMADA.

Despues de haber cocido medio cuaglillo de leche
€on cuatro onzas de aztcar, se vierte sobre el cara-
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melo, anadiendo tres yemas de huevo y uno entero,
bien hatido todo: se concluye lo mismo que la crema
con vainilla.

El caramelo se prepara haciendo hervir dos onzas
de azacar con una cacharada de agua, hasta quoe to-
me un color dorado, que comuniyue 4 la crema un
bello amarillo. Si a esla crema se anade un - poquito
de vainilla, serd en estremo esquisita.

CREMA VOLCADA EN PLATO, O FLAN.

Se escoge una gran taza 6 bol que pueda contener
medio cuarlillo de lechs, seis huevos, media libra de
azacar: en un cacilo aparte se ponen cualro onzas de
azlcar, y ana cucharada de agua, y se coece hasta
el punto de caramelo, anadiendo un poguito de agua

ara hacerlo algo fluido. Se calienta el hol en agua

irviendo, y sin detencion se estiende el earamclo
Enr loda la parte interior, de manera que quede cu-

ierto enteramente. Entonees se baten los seis huevos,
como*para hacer uua toitilla, mezelandolos con me—
dio cuartillo de leche hirviendo, perfumada con vai-
nilla 1 otro aroma, y seis onzas de aztcar: se vier—
ten cn seguida deatro del molde, v se pone enel ba-
flomaria con fuego encima de la tapadera, hasta
qque haya cocido v tomado consistencia. Se deja que
esté enleramente frio, y se vuelve boca abajo sobre
un plato, cuidando de que no se estropee la crema, y
se vierle por encima ¢l caramelo (que ha sobrado.

CREMA CON AGUA DE FLOR DE NARANJA.

En un ceartillo de leche, 'y media libra de az-
ear, se deslien seis 0 siete yemas, y un huevo con su
clara, con tres’cucharadas de agua de flor de naran-
“ja, y se procede en un todo como se ha dicho arriba.
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CREMA CON ESENCIA DE ROSA.

Se pone 4 cocer un cuarlillo de nata escogida, y
cuando levanta el hervor se pone el cazo fuera de la
hornilla, y se echa el azicar, ahadiendo la cuarta
parte de una gola de esencia de rosa, y un poquito
de carmin liquido para darle color: mientras que es-
ta en infusion, se toman seis u ocho yemas de hue-
vo, se baten con cuchara de madera, se van mez-
clando con la nata sin cesar de dar vueltas: se pasa
todo por tamiz claro, 6 por un colador, y se echa
despues en ¢l molde, en un plato hondo, 0 cubile-
les, v se pone 4 cspesar en bafomaria como la cre-
ma de vainilla. P

CREMA SAMBAGLIONE, O ESPUMA ITALIANA.

Témense doce yemas de huevos [rescos, cuatro
vasos de vino de Madera, ¢ de vino blanco superior,
seis onzas de azicar, y un polvo de canela molida:
pongase en un cazo sobre un fuego muy vivo, y dése
vueltas agitando esta mezcela sin cesar con un moli-
nillo de hacer chocolate, hasta que sc llene el cazode
espuma: escudillese sin perder momento en las taci-
tas, y se sirve.

CREMA BAQUICA.

En una cacerola se echa medio cuartillo del me-
jor vino blanco, azdcar y corteza de limen 6 canela:
se hace que hierva, y se incorporan dentro sicte u
ocho yemas de huevo, dandoles vuelta hasta que se
hayan mezclado bien con vino, que debe echarse po-
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co & poco: se cuela por tamiz, se escudilla en los tar~
rilos, y se pone & cocer en hafiomaria.

CREMA DE APIO.

Se cuece cuartillo y medio de nata, 6 si se quie-
re una parte de esta, y otra de leche, anadiendo un
troncho de apio hien limpio, y hecho cuatro trozos, de-
jando un rato que cueza mansamente para que la na—
ta se impregne de su sabor, y no hay temor que por
eso se corte. Entretanto se toman ocho 6 diez yemas
de huevo, y media libra de azicar quebrantada: se
mezcla, bien todo;con nata diandole vueltas sin cesar
con una cuchara de madera: despues se pasa por ta-
miz, se escudilla en tarritos para poneria i cocer en
bafiomaria como las precedentes.

MANJAR BLANCO.

Se ponen en agua hirviendo media libra de al-
mendras dulces, con algunas.amargas, para que se
ablanden, y mondarlas con facilidad: ¢chese en se-
guida en otra fria, y séquense bien: se reducen &
pasta moliéndolas en un mortero, afiadiendo poqui-
to & poco hasta una cocharada de agua fria. Hecho
eslose vierten dentro dos vasos de agua, y despues
de hien incorporada, se cuela por un lienzo cspri -
micndo fuertemente la mezcla. A esta leche de al-
mendras se cchan seisonzas de aztcar molido, un
vaso grande de nata, agua de flor de naranja, y cola
de pescado como a la jalea: se deja cuajar tam-
bien como esta, poniéndola sobre nieve sino es en
invierno.
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HUEV0S ENGANO30S Y DE SORPRESA.

Con la punta del cuchillo se hace un agujerito en
el huevo y se deshaee la yema con una aguja gruesa
para poderlo vaciar: conseguido esto se llena la cas-
cara con la erema que mas acemode , valiéndose de
un embudilo: se colocan las cascaras asi rellenas en
un huevero; arreglandolas en nn cazo con agua sufi-
cienle para (que se bafen hasta la, mitad. Cuando ha-
yan cuajado lo bastante se lavan y sirven sobre una
servilleta, como los huevos pasados por azua. Pueden
rellenarse estas cascaras con crema de vainilla, de li-
mon, de chocolale, manjar blanco 6 cualquiera otra
gelatina, haciéndola tomar consistencia por medio
de la cola de pescado, poniéndolas encima de nieve
machacada.

JALEAS PARA PLATILLOS INTERMEDIOS.

Para {lenar doee tarritos con jalea ¢ sea un cnar-
tillo, se pondra en infusion durante doce horas quin-
co gramos de cola de pescado, mudando dos veces el
agua; pasado este espacio se echa en medio cuartillo
de nueva agua bien clara, v luegn que se haya di-
suelto se cuela. Aparte de esto se habra dispuesto ua
almibar hecho con una libra de azucar blanca v la
cuarta parle de un coartillo de agua. Eslos dos li-
quidos constituyen la base de la jalea, no siendo ne-
cesario mas que mezelarlos y anadir el jugo de las
fratas o licores que han de comunicar el sabor y aro-
ma. Se llenan los tareos, ya sean de porcelana, eris-
tal, 6 copas, con el jarabe, cola y jugo de las frutas,
d si se quiere con licores como marrasquino, noyé,
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anisete, ron, ete. Si se quiere de vainilla se pondra
en infusion con el almibar, y para rosa se echara un
poquilo de esencia con la punta de un alfiler: se ca~
tan cstas mezclas para dejarlas en el panto de sahor
que se desea, pudiendo variarlo en distintos larros,
segun el gusto de cada convidado. Para hacer la ja~
lea en un solo molde se emplearan veinte y cinco
gramos de-cola, y aunque es cierto que hasta cierto
punto disminnye y encubre la actividad del aroma,
tambien lo es que le comunica mas consistencia para
uese sostenga despues de sacada del molde. Despues
verificada esta operacion se dejatoda lanoche en un
parage donde haya una temperatura 4 lo mas de diez
& doce grados en el centigrado, para que se cuajen,
0¢ Se conseguira mas pronto cuanlo mayor sea el -
frio: en tiempo de calor es necesario poner los tar-
ros 6 molde en un lebrillo lleno de nieve machaca-
da. Si se hace vse de aquellos, se sirven en un plato,
Fern la que se ha hechoen molde, se vaelca en una
uente volviéndolo boca abajo, despues de haberlo
melido un instante en agua hirviendo.

Si se hacen jaleas en verano se emplearin los zu-
mos de grosella, frambuesa, fresa 6 cereza, ya sepa-
rados 6 bien reunidos todos, bajo el nombre de las
cuatro frutas, despuaeg de haberlas estrujado y cola-
do por tamiz. En esta estacion y echando mano de
estos jugos acuosos, debe anmentarse la dosis de co-
la para darlas consislencia: tambien es necesario
realzar el sabor de alzunos, anadiéndoles un poquito
de aeido de limon. Para confeccionar la jalea de flor
de naranja freseca, sc pone una onza de aquella re- .
ciente en infusion en el almibar. - :

Se dard color & las jaleas de fratas coa la laca rosa
superior, gue sé desleird en un platillo 6 taza con un
poquito de agua. AR R e

Si se quiere clarificar la cola se le abadird el zu=
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mo de medio limon, 6 un polvo de acido tartarico di-
suelto en poca agua. Debe escogerse aquella traspa-
rente v sin olor (1). Los zumos de las frutas no se
han de echaren vasijas estaiiadas;/ni tocarse ‘con cu-
charas de este metal, debiendo entenderse esta ad-
vertencia para todas las jaleas. i

¢ 20401 JALEA LISTADAG

Preparada y'mezelada- la cola de pescado ‘con el
almibar, se toma la cuarta parte y se combina con el
kirchwasser i< iotro licor: claro; se echaidentro: del
molde y se pone al fuego para que se espese: en e~
guida se agrega a otra.cuarta parte de almibar, cura-
zao 6 licor de rosa, y se procede en los mismos tér-
mines que ¢l anterior. La'lercera lista se compondra
con un jugoi blanco que.contraste con losotrps; tanto
poriel.gusto como porn elicolor, y finalmente la cuarla
se ‘hara mezelando grosella, frambuesa, éfresa.
(1) Se_obtendrén jaleas muy didfanas clarificando los
azlicares que no sean may blancos por el método siguiente.

Glarificacion del amicar.: | i

Para cuatro, libras de azicar, por ejemplo, . se.echard en
un lebrillo un cuartillo de agua con una clara de huevo, y se
bate bien. Se pone al fuego el azticar, en un cazo que no es—
té estafiado, con las dosterceras partes'de dicha agua, se da
vueltas, y cuando comienza & hervir se afiade un poquito
mas, se quita ‘la espuma, y: se continia hasta que:se con-.
cluye ¢l agua y aparece claro y limpio. Se cuela por tamiz ¢
por.una servillela, mojada y despues retorcida. Este almibar
se guarda en tarros para cuando se necesite. Todavia se ob-
tendrd mas trasparente y blanco, si se echa'¢l zumo de me-
dio limon al tiempo que empieza 4 hervir. ;
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¢ QUESO BAVARO CON VAINILLA.

En un cazo de barro se hace cocer la cuarta parte
de un cuartillo de nata, y cuando va & romper ¢l her-
vor se ahade-un trozo de vainilla y azticar : se aparfa
del fuego, se tapa y deja enfriar: deslianse en la cre-
ma seis yemas de haevo, cuélese despues por unta-
miz espeso, ¥ vaélvase al fuego dandole vueltas con
una euchura de madera, y cuando comience a espesar-
se, s¢ deja cafriar de nuevo, y se echa cerca de una
onza de cola de pescado disuelta como para la jalea,
y un queso & la Chantilly. ¥iértase todo en un molde
¥ péngase en nieve para que tome consislencia como

a jalea,
] QUES0 TIROLES.

Se echa en un cazo medio cnartillo de leche, y
cuando principia 4 hervir, se afaden dos onzas de
fscula.de patatas disuelia con un poco de leche, cua-
tro onzas de azucar, y un trozo de manteca clarifica-
da, del grueso de una nuez: se le da vueltas y deja
* que cueza. Se aparta del fuego, v cuando se bia en~ .

Iriado, se le agrega un buen plato de queso batido
a la Chaatilly, y una cucharada de agua de flor dena-
ranja. Esle queso sirve para guarnecer patatas.de
pasieleria, y lambien se sirve en uu compotero, ador-
nandolo con pastelillos y vizcochos de postres.

CREMA DE PASTELERIA,

~ Pongase & hervir 1a cuarta parte de un cuartillo
de leche: échese enuna cacerola una cucharada de
harina, tres yemas de huevo, y un grano desal: méz-
-clese todo.dandole vueltas con la cuchara, humede-
-ciéndola ‘poco 4 poco con nata: pongase al faego sin
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cesar dgrevolverla; hast@ que liaya adquiridola den-
sistencia convenicnte: entonées Se apdria, 'y se ‘afd=
den dos onzasde manteca!clatificada’ (1), 'y olras‘dos
de'azicar molido. Vaélvase al fuego, 'y revuélvase
hasta’ que se laya espesado’ o7 suficiente, 'y ‘entonods
- se aromatiza, Ya sedcon-dos ohizas de‘chodolatd pits
verizado, & con(lor de naranja garapinada)'y picada
con nna cuchdradade;agoaide flor del mismo, 6" bien
con un polvoodevainiliis Si'se‘quiere ‘convaté? g6
echa una eucharadaide éste disuelo e un pocoaua;
Esta' crema se0destinaopara gulirnéeti as) tobtis de
los intermediok.aip opond szipdoozal adsh v ular!
[ i SROD gl
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~ atiupoq '

sl
—TRimroatal1aa 61

1R rolos wlash s1eG ibeeon
NATA BATIDA; BLAMSDAQUESO: KL & -CHANTILEYY (Postye).

Sy 1)

ob Péngase en’din” Iebeillo antctartilly de\nata’muy
espésa; recogida doso tres dias'antes, 'si'es en in=
vierno: hitase bitn 'con wirmanejito de‘tiinbres pa=
ra que‘haga espuma; seeonseguird ficilmente, si el
tiempo es frio, 6 si se coloca una vasija con dos hioras
de anticipacion® sobre nieve machncadd, v un puna-
do'desal e olray enéifiva ‘de la gub'se pondra’'el @
brillo con la nata. Formari espuma mhieho’mbs con=!
sistente si se mezcla una clara de huevo, 6 aun mu-
cho mejor un terroncito.comooun guisante dei-goma

I [Tl e o) sm el e tisintg nlfnogoe

(1) Sila mantecano estd bien purificada, no'se combina-
T4 con la'crema ni podrd'comerse. ‘Basta para conseguir es-
to derretirlo: inmediatamente’ s vuelve de ‘color/ oscuro, 'y
levanta una espuma, que se debe' quitar’en seguida, se sa-
‘ca por decantacion la parte de clary, y se derrama por en=
cima de la crema. ;
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adragante en polvo,; mas sise-consigue dificilmente,
s ikd separando i medidaque se/levantayy seicolo=
card.en una cestlade las que se empleanspara hacer
quesos, forrada con,un.lienzo:elaro, paraique escur—
ra, keniéndolasen parage fresco hasta el momento de
seryirla, que modebesdilatarse, pues de  lo contrario
s degretiras do que -ha escurrido; noohay inconve~
nienteen yolveukn a, echarcen lasinalabaliéndola de
nuevo: Mas si despues debatirla, muchorato, es de-
cify ncuarto; e, horay: io-se’ eonsigng que Jevanle
espumag; es;pinebi do que no.es a proposito para el
ohjeto, y debe desccharse. Luego que haigoteado o
suliciente, se mezela con tres 6 cualro onzas de azi-
car molido, y se aromatiza con agua de flor de na-
ranjia, cle. AMART AL A 202310
Para prepararla @ lo_rosa, se le afiadird una cu-
charada de café, de agua de rosa, y un poquito de la~
ca rosada para darla color (1), Para hacerla con mar—
rasquifio o:anisete,’se. mezelaiconiunalcopualdeestos. -
licores. , i ;
Gom ¢ufe; se hace-una infusion consuna conza de
calg tostado.en wedio yaso de agud; - yonando sesha=:
ya-posado ¥ pasado par damiz, se le annde tres onzas,
de azucar higp seco y reducido,a polvoen undazo-de:
eskaf@&renti nos sliz8) rowsoolon gz iz o 0irl 2o 8o
_ - Con ghocolate, , Se hacen,dos anzas,eona-cnarla
pagte;sle un vaso de agua,s¢ dejaenlnian, yse dncor-
POEA-LOD A WY inngrs fsiTiott Blow Bl aoo ol
e mlE 0 0vail 6b w1519 5oy slaven sa_te Gl
(#)0 Sichiay bsencinde rosaso poadrd#olo laitie pusda to-
marse con la punta de unalfiler, mas 6 menos grueso, segun
la cantidad-de la nata. .o paid floe snsosis v e
El color.de rosa se hace con laca rosada superior, que
se frota en un plato, humedeciéndola con.un poquito de-agua
¢ leche. Puede aromatizarse la mitad del queso batido, con
vainilla, y la otra mitad con rosa, colocdndo estas en un plato
y asise sirve de dos clases distintas en sabor y color.

:
]
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Con vainilla. Se muele la_cnarta parte de una
vaina de esla especia con una onza de azdcar: se
pasa por tamiz, se afiaden dos onzas de aztcar, y se
nezela totlefcon nalay, .o oL

Con naranja ¢ limon.  Sohre un terron de’dzicar
que pese (res onzds, se raspa la cuarta parte dela
~corteza amarilla de un limon'6 naranja, ¢ las dos
‘mezoladas: estrujese el azicar Jo mas que s¢’ pueds,
y mézclese con da nala, ., [ 0 A EREAA]

Con [resa 6, frambuesa. Se laman enatro onzay'de
cualquicra de estas dos frulas muy maduras:'se es-
prime el z0mo, se iNCOTPOTA con aZUCAY, Y Tl poqti-
to de laca 6 carmin para darle ¢olor,” 5% 00 ¥

Téngasc prevenido un poco de verde sacadode la
espinacas, (pagina'87),“niczelese conmazticar, y des-
pues con el limon, naranja ¢ anisete, y se presenla-
Td una,nata-batida de primayera, .

RNl o
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oA la nata-anterior se lo afade una mitad de queso
i1y s procedel despues, 0mo queda dicho. Bs mucho
“‘mas faeilopreparandola de esta maveia ¥ tiene mas
““gonsistencia s fambien se perfuma con la esendia due
~mas acomode; e rosa, vainilla, caf¢, cte.,'y se'laida
6] colaD CORNERICHRE, iy (1o vaol suntn i s o
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i
-+ 5Se cubire el fondo,de, un ol

d Ide  ¢on' vizeochos' de

-‘etcharay muy juntos.y unidos Upos con otros, ‘Tevis-

tiendo con los mismos puestos dg’:._'p’qnta todo el inte-

‘tiort éohese denbeo:la crema muy batida ¥ queso de

Parma o tirolés igualmepte Dalido. Vuélquese encima

del plato y sirvase. Si se hace con anticipacion, no
pucde conservarse sino poniéndola-en nieve.
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QUESO DE CREMA. (POstre).

'

... Pongase al fuego un cuartillo” de léche pura y
huena, y luego que esté tibia, se ird echando poco a
poco. y d;mdple_W.dltas} un trocito de' cuajo del grue—
so de un guisante, disuelo con la' misma: leche, de-
jandola tapada ‘sobre cenizas’ calienles para ‘que se
trabe, Luego que lo esté, se pone ‘en una ceslita de
cana 6. mimbres , ¥ cuando haya escurrido bien, se
coloca en nn compolero, v se Sirve con 'nata superior
y polvoreada con azicar blanco.

| \QUESO MAS ESQUISITO DE. CREMA.

. Se toman seis cacharadas muy colmailas de que-
so blanco hecho el dia anterior: se tendrd prevenido
un colador de hoja de lata hecho alintento, que sea
hondo ¥ con los agujeros muy juntos-y espesos. Eche-
se dentro el queso, y estrijese con’ina mano de mor-
tero de madera, hasta que haya pasado casitodo: in—-
corpérese a ¢l un plalito de crema muy recicate y es-
pesa, revolviéndola con fa" misma’ mano por- espacio
de diez minutos. Sé baten aparte hasta que: formen
espuma como nieve, tres claras'dé huevo frescéo, y» se
mezclan con el gueso y nata, batiéndolo todo ligera-
mente con un tenedor de plata.'Seé coloca ¢n un ca-
pastillito de mimbres en forma de corazon G otra figu-
ra un pedazo de muselina clara: échese dentroel que-
80, ¥ gjes'e escurrir ocho horas'y nada mas. Viaélque-
se pasado este liempo en un plate) 'y sirvase tal como
eslé, 6 bien echandole por encima‘alguuasicucharadas
de nata clara. Este queso ¢s'un’ manjar muy deli-
cioso.
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o 'P.isﬁi-ém@:. o

PABA. msu CASA p\nucuun. %

"'.‘Jf } Bil's

Un horno dé cocer’ p‘zm es susmpllhle de seis! dis-
tintos grifdos'de’ cdlor:' =~ 12]

Horno chgmé' “Cuando la’ bévuda e-:ti hlanba 6

ue frotando’ en'ella una dstilla“de’ madera:- etuspea.
(Este” horoo dniedimente sie para’ eF palj' fd‘egandn
que cueza’ sold diez tiinufos) - -

Horito alég?co lclare! ! El ‘mismo despues de una
hora de'fa ‘calda. (Para pastas frias y lcalicntes, ‘pas—
teliltos; hojaldres,  tortas de entrada ¢ mlermedlus
flanes, ga[lelrw aln‘lm.l‘l:.ana masits ligeras), ©

Hoir‘ﬂ'o Lemplado’y dulee. T};es horas’ despues ' del
calicnite 'sé ohtitne” vste' graddo'de ‘calor. ' (Vizdochos,
tortitas'de Sabioyay otrok lmjaldmdus hlancm queipe-
nas delen fatar boFOr)

Horn'o' {Zo}_d‘.! Bl mising’ despies’ e lraucurrlda%
cuatro ' horas. '{Meﬁ(nv&es y demis” pmptmcmnes
amerengadas). b

Horno perdido:”"Cincy hotas has tarde. (Macarm—
nes ‘mazapanes 'y las piezas qne se desea secar).

Aunque'’ estos’ ‘dalos son ul*lles. sin’ émbargo se
indican’ dnicampnte para aguellos hornos ‘que estan
en continua actividad y' e]emcia ‘cuya/‘lemiperatura
seria demasiado’elevada para pocas'piezas. Sisé ea-
lienta el horng ‘casitodos los dias, ‘retendrd el calor
mucho mas tiempo, y & esle ‘se dirigen 0bsteas ob=
servaunm.s"freros‘n dd ‘enciende \ umcamema an'cier-
tas ocasiones, et L‘ble ‘caso'se'dejara’ ‘enfriar ‘menos,
debiendo calentatlo mucho mas tiempos para saber a

|.-'_» . hYH
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unto fijo cuando estd en disposicion de enhornar,
despues de haber sacado el fuego, seechara dentro
~ del horno, sin cerrar;la boea eon la tapadera, un cu-
curucho de papel, y si al cabo de cuatro 6 cinco mi-
nutos se ha tostado y estd proximo & quemarse, en
tal caso, es menester esperar un rato para que dismi-
nuya el calor: si'se hd¢en ‘a'un ‘misnio tiempo varias
piezas ds pasteleria, y sea necesario tener destapado
el horng, 6 abrirlo y cerrarlo & menudo, se, pondran
ala misma boca unas ramitas para ui:}ia,l{a;pa_m_anp
tenga el calor.y.al mismo Liewpo -:aﬁu.nbr.e cl interior.
Este fuego facilita hacer 4 la vez muchas,clases de
obra, a,-Ea!Llantlo-lu,-:é_ﬁpr..aximénddla,-_Sﬁsuﬂ-i.a'on‘*engﬁ-
Un buen horno de estufa puede recmplazar al or-
dinario: sobre todo,para las torlas y pastas, calientes
basta servirse del de campafia, y en lodas ocasiones
del:de Harel; en.fin, para las, piczas; menudas se
echard mano.de un.cazo grande dé hierrd batido con
su. tapadera de lo mismo. Se coloca en el fondo para
que sirva,de apoyo un circulo. del, misino _diametro,
hecho con hilo de hierro, montado, sobre cuatro pics
de una linca, cubierto todo con una rejilla 6 lela me-
talica para, poncer.encima de papel untado con. man-
teca las, piezas.de pasteleria.. Se. goloca ‘este cazo-
horno sobre las cenizas valientes de un horno, comun
1w hogar, apoyado gn unag (réyedes que tengan de
allo sobre media cuarta, rodeadas de.cisco y cenizas
calientes, lemplando el calor s¢gun se quiera: se po-
ne fucgo encima do. I tapader , y se calienta, este
aparato,un puco. antes de enhornar. Jamas deben to—
car ascoas al fondo del ¢azo, . es indispensable que
medie una prudente. distaneia para proporcionar un
calor modprado,iiaih 12 59675 ¥ oabil sni i
‘Para las obras de pasteleria se tendrd una mesa
cercada con borde por tres lados, 6.bien una tabla
ancha cercadu del mismo modo, Tambien se necesita
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wn rodillo de madera dura de una media vara de lar=
go v de diez 6 doce pufgadas de diametro, unas tena-
cillas para labrar y adornar las pastas y otras piezas:
una rodaja ¢ roedecita para trazar lps dibujos, y
cuyo mango sirva para corlar la masa. {

— Moldes para bizcochos, magdalenas y otras pie-

—Un corta-masa 6 saca-bocados paca. cortar la’
masd en circulos: los hay de dos clases: unos lisos: y
ofros onieados. Este utensilio puede suplirlo en raso
necesarin un vaso, metiéndolo antes en agua calientel

“—También ha detengrse a mano algunas planchas
de hierro para colocar y enbornar las piezas::

LUn horno casero se calienta. mejor econ ramallay
brézo 6 sarmientos que con Lroncos gruesos,

—Is necesario ohseryar las piczas,que sehan me-
tido dentro del horno: si no se doran lo suficiente, se
avivara el calor encendiendo al lado, de 14 hoca del
horno las ramitas de que se ha hecho mencion: y: por
la inversa, si se toestan demasiado se destapar
el horno y aun s¢ cubriran las; piezas con hojas!de
papel umladas eon manteca, qne se lendrd prevenido
& este fin, y que és muy atil en muchas ocasiones. |

" Dorads. ‘En el mowmento de enhornar las pastas
ligeras*se bafan ligeramente con yema de hueyo des-:
leida corf'agua, dandola con uni pincel de plumasycon:

agua sola fos macarrones;y mazapanes. o 0
Baitado ¢ garapinade., Para. badar, las torlas de:
dulce que cstan ya doradas, se sacan el borno cuan~

do estan'easi cocidas, y se polvorean con azicar muy

blaned 'mezclada con’ una; cuarta parte de fécula: se.
vuclven 'a meler parp que se tueste la mezalas o0 o
Encoladura. [Ea.ra',.gt_li_'f- dos piezas de masa selnios |
jan dos vécds en agaa fria, las partes que se han: de
ot R :

—38i [a manteca 'c_lﬁ'e:'s_c' va i emplear co cosas: de:
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pasteleria, y particularmente para los hojaldres no es
reefente 'y bien acondicionada, se amasara y lavard
durante-dos'd tres minutos en agua de pozo muy [ria,
sobre todo en tigmipo de verano, con el objeto de que
se desprenda toda la lechie: ¢n seguida se pondra den-
tro-de un'lienzo, ésprimiéndofa mucho para que suel-
te el agua. Se goarda en un sdtano que sea muy fres-
¢o, y lodavia'mejoren un bote de vidrio 6 porcelana
bientapado’y atado & un cubo, que se haja al pozo,
Cuando'la temperalura esti mas abajo de los diez gra-
dos, antes ‘de cmiplear la manteca, “debera amasarse
y molerseed’seco para'que se ablande. Mas ariiba de
quince grados sobre cero debera trabajarse en, el pa-
rage mas fresco'que sea posible. '

" MASA PARK PREPARAR EMPANADAS, ETC.,

Para un pastel de una cuarta de diamelro se pon-
drien la muesa 6 tabla de amasar, una libra de hari-
na: frizase en medio del monton un agujero y éechen—
se'denlro seis onzas' de ‘miuteca, dos huevos, dos
dracmas y media de'sal] y' medio vaso de agun fria.
Desde Tauego se'desatara F&; ‘manteca con el agna &
faerza de- ‘amasarla’ con [ds manos, hasta que quede
redueida a'Fﬂ'pi'iiia-'."_ Déspues' . ede & amasar la
havina-con’lo que ha'quedado

4
dado. | ar.".r'r_ﬁia‘sa;'de?ﬁalwr du-
ra, y para esto o' debe ¢implearse desde lueza toda
chagua, si no reservar alghna porcion para anadir si
faese ncecesario, y sobre todo evitese anadir mas ha-
rimay porque alterndialas' proporciones de ios ingre-
dientes. Despaes de bien' trabijada y tnida la masa,
se hace una bola 'y se adelgaza'todo Alrededor estru~
jandola-yestendiétidola con las palinas de las manos,
volviéndola a“juntar’en seguida. "Se'necesila repetir
csta operacion dos veces en jnvierno: en verano basta
con’ e No'por'mas trabajada’la masa sale mas li=
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gada, al contrario se quiebra al tiempo de mancjarla .

¢ durante-la: eoccion:: debe/ quedar-de una; consis-

tencia regular pero no seca, es décir, que.no deje de

ser intuosa y ductil, de manera que: rmanezca de-
recha cuando se: levantan los borg las/piczas.

1Sirno-se ha de-emplear en el mumenlo, se- hace

un rollo y se enyuelve:con unlienzo humedecido; para.

que el aire no la agneu. y endurezca. ¢ <01v190

SIS0 1 AR 92 BabORTS VLEL
MOLDE EQUE sn‘ ABRE ¥ cmnm ‘PARA PASTELES|, HIM=5"

: | BALES) E'I‘EE. ol {

ng |. {1 M¥ 2B O 12813

Estc molde de-‘hﬂj"l‘ de mla‘é mbre Emhl.a- solire<
manera la atmazon de 1a cortezal dellos pasteles, yla
saslieng mejor en'elchorno. Seicompone de-tres pie=
zas unidas con charnelas, gm\ s¢ abren ‘para sacar el
-pastel luego- que ectn oaside S{. clerr& Yy su;et:rcun
un tnruﬂlo. | yuaq gz o 4upob obeb

‘Este- mlsmo moldc puede sepvir: parapasteles ca<
lientes, ! pero en esle caso/debe cocerse: lamasa’ antos
de guamecealé; AYAS1) G0 PRI

| Patta servirse déél'seapovasohre:unspapelpringa-
do conmanteca(d)yareneimade unaplancha-de hier:
ro se forma el sueloidelipastel:como’ queda dichopara
losique: sehacenisin-molde; comla; dlﬁen,nmaéeqm en
vez di concluirles desde) Iuegﬂ ssera preeisoponer-el

astel informe!dentrodel molde, y acabar de/montars

o guarneciendol los eostados y tambien, lasoestvias &
medias caiiasy debe rebasart las masaspor encima) del
molde paral haceritodovalrededorscon las terillas un
repulzo o adorno que ledé gracia,: duspuea de: haher
pegado la cubu.rm con un pacaradc agum; o

~ARARIRS Y ARDENEH

@) Es snempra'coﬁva‘mente que’] “los’ sutﬂos de’ lasf_tﬁaate-'_
les descansen sobre papel d.y;lo ton mauteca s; no ge hace'
asies por economia. | E
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GUARNICIONES PARA ‘LS PASTELES FRIOS. /!

Escojanse-los trozos mas tiernos iy recientes:de la
carne de,lernera, cerdo 6)caza menorzqgue se vaya
emplear, cporque;sin este requisito jamas saldrin
buenas'las empanadas. Se: separala gordura;8hpes
llejo, nervios y ternillasyy silns pedazos son:dema=
siado grandes” se pican con lonjitas de locino. Si se
Lrata de preparar una-empanada o pastel deymediano
tamaiio podran emplearse crudas las carnes, €n espe-
cial si son tiernas de por si: sc satonan con sal, es-
pecia,: uni pogjuitolde ajo!yl muclio/ménos|aun de to-
niilloy laurel redueidosipolvos mas sifuesen gran=
des; en estd caso sehardn rehofar las carnes pories-
pacio;de media-hora ‘cconimantecary espeeia, 6iuna:si
inese deiterneray:lichre o/caza mayory leniendo cui=
dado de que no se pegue la grasa ni la carneldlaca=
zuelasinientras cucces-das-empanadas querse hiicen
sinlener; quel cocer antess laccarne-son: magho- mas
delicadas y gustosas, aunque Lienen ellineouvenien=
te derquerquedanhuecos) dentrty de b masw, <porque
al eocenseencoge la carne; alipaso desquecoeida,dé
antomanoqueda: llenwyensplpuotoss o piinl 02 o
o ‘Eomense los despardicios delasicarnes; foeinogor=
do,-ajoy mediahoja mediaual de laurel, un poco de Lo

‘millo;unal colal de;cebolleta, tinawamitardel peregil;
saly pimienta, cespeciay y-piguese «todoimuy wenudo,
anadiendo un huevo; meédio vaso delvino-blanco: 6 dos:
cucharadas! de’ aguardiente;|syoimnélasel todo; en'un

- mortero parashacer unirellenos | simochay/mortero: se
echara mano deun lebrillo estrajando y tritntando la
pasta con una cuchara de madera. Cuando se quicra
que entren criadillas, se mondarin, y si son peque-
nas, se reparlican, enleras; por enire la'masa, mez—
clando tambien las mondaduras muy- picadas. Téa=
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ange prevenidas lonjas may delgadas de tocino igor-

0, sin' raneio, para cubrir el fondo'y parte superior
de I’ empanada; como tambien'los costados que to-
davia es'mejor. Si acaso es ‘una ave casera ¢-€aza
tierna la que 'se va'@ empanar, se deshuesa, pica.y
prepara lo mismo que las otras carnes; mas si s un
Jamon, en tal caso debe prepararse comoraquellas,
pero sin mecharlo v haciéndolo cocer con anticipa-
cion. Se dejan enteras y sin deshuesar los anades,
perdiees, pichones, aloendras y olros pajaros peque—
fios: no obstante, si se quiers quitar los huesos & las
tres primeras, se arrollaran con su misma piel como
req'ueﬁas gélatinas, | Del” mismo modo s¢ dispondrin
as liebres y ‘conejos colocando el lomo hacia arriba.
' Se comienza ‘cubfiendo el saelo del pastel con
lonjas delgadas de' ‘tocino, nna tanda dé relieno; ja-
mon y olras carnes ¢ 'aves, apretandolo bientodo con
la mano para que resulte' an compuesto solido, re-
llenando los vacios eon pieadillo; coneluyendo con
una capa 'de relleno, y lonjitas de tocino por encima,
Si este pastel sedestina para segunda entrada 6 para
que figure como asado, convendra hacerle ovalado,
particularmente si la‘comida cs de etiqueta.

| ‘PASTEL 'DE CONEJO'Y reBRE. (Entrada). -1+

Desollada y' limpia la liebre, se la levanta la es—"
paldilla, aneas 'y lowo, quitando los huesos pero sin
estropearlar s¢ sazona con longitas deiilocino, y se
mecha por denlro. Pongase aderretir en una cazae-
la media libra de manleea, v échense dentro los lo~
mos, espaldilla'y ‘muslos haciendo que cuezan man-
samente entre dos fuegos por espacio e media hora,
y despucs se'dejan enfriar. Entretanto’se tonda el ni-
gado y los restos de carne de liebre, y se pican junta-
mente con wna libra de tocino gordo: en seguida se
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. anade ‘una cebolla lambien, picada, una chalota,, la
cuartaparie de un dicate deajo, pevegil, tomitlo, lau-
4 rel, especia, pimienta y sal: mégclese Lodo rociando-
1o con un-vasilo de agoardiente, y un poco de vino
blanco. Dispuesto asi todo, se hacecon [a,masa que
se ha dicho un pasiel, en los lérminos que se ha in~
dicado arriba. i5 . SRS ;

i i 14 T

i 7 PASTEL DE VIGWAAL, (Infermedio).

&

' Despues:de.despojado delaipie) un.lyoze de atun
fresco, ‘ser ¢orlard (4 tivilas de uo . tamaio. regular,
awvezBlandolas con hilites de anchoas si se quiere, o s
no con criadillas. Ponganse en, una larlera sazonins
dolas con ut poco-de sal, especia, pimienta, tomillo
-vlaurel reducidos 4 polvo, y-déjense gu. este esca-
ibeche veinte . cuafro.horas: higase despues un re-
Henorcomlos desperdicios delas ligitus dejatun: si en-
“tran criadillas se limpiaran, y mondarans dispueste -y
- ipreparado el pastel, se cubre el suelo, con paa capa
" de rellenoode alganas criadillas, y Ja,mita, .de las
* tiritas: otpa capa de aderezo y de criadillas, y las li-
rillas vestantes, cubniendolo todo.con lo,gue ha que-
dado del relleno. Se estiende por encima un buen
~pedazo’ demanleca, -y se cubre el pasiel con.la masa
cpeeparadaceomo paralos (riles. Sedosa . mete en el
~hornowque tenga-la temperaturasun poso alegre, dejan-
~udolo cocer: pot espuacio de des 0 Lres horas, segun su
~tamdio: Al sacarlo del horno, se le; pucde introdacic
un'vasito de ron 6 vino de.Madera, con lo.que se me-
. jora esteaordinariamente, Esle pastel se come [rio,
~y'en:legar deatun fresco, puede emplearse salmon 6
cualquier-otro pescado de carne, consistente, y que
no tenga olor faerte. il
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|QUBILETE (DE) CARNES, VAVES! CASERAS{ CAZAY” B0 |
- i e« Asada cérindermedio).no 1o %
- Cabilete-es una vasija; de:barre cocidoque resiste
a lasaccion del fuego, euyos costados son verlicdles,
E;sc usan:para preparar losipasteles sin eorteza. Los
ay redondos, ovalados, cuadrados y largos parwdus
lichres, con su ligura en relieve-en la tapadera. Todo
- cuanto se ha dicho hablando de los pasteles de masa,
puede servir para llenar un cubiléte, con la diferen-
cia de que como en esle no hay riesgo que se queme
la corteza; no hay mecesidad ide. apertigar:ni cocer
anles:las-carnesiy aderezoy y/tamhien porquelpene-
tra muysbiensel cilon enesta vasija No obstante: jde-
be esceptuarse elojamonoque: 'debe: ponerses &anedio
cocer.;Se: leubrira con lonjitasdelgadas de tocino el
suelo, costados, yila parteisuperior, yien seguida se
adaplara la tapadera encolando.las juntoras com liras:
de papel engrudado para impedir la evaporacion,
mientras cuece.—Un pastel en cubilete es mucho
ln_a'susquisilo.elr gustosd, “porque los adherentes no
pierden nada de su aroma, y preparado con ¢cono-
mia;nb salermasiodrd que cualquiera otrosl il o)
—1Los!patos, spendices ofaishves iy pichones deben.
deshuesarse antes! de iemplearse;; tantoben cubileles .
como: en losopasteles ‘con masa;-pero sise:quieredmis
tir.estetrabajo, se' préparark’ unirellenoiconclo que,
haya mas a mano, como carne de cerdo, de ‘conejo,
higadillos de las aves caseras, y volateria que s¢ ha-
yan empleado, y se |lenaran vonteste picadillo colo-
cando las piezas en el centro del cubilete con la ma-
yor simetria.—Si .se quiere conservar mucho tiempo
un cabhileie d la Nerac, al tiempo de sacarlo del hor=
no se apretaran las carnes, valiéndose de una plancha
de hierro, poniéndola encima de la vasija, y sobre
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ella un peso de dos @ cuatro libras. A la mafnand si-
guicnte-se/quitard; y calentando un ‘poco la plancha,
se cubrira el pastel con grasa, 'y-despucs con la ta-
padera encolandola con listas de papel.

.- Del ‘mismo modo se! preparan los: pasteles y cu-
biletesseompuestosi con codornices; zorzdales; coguja-
das, yiolras aves.menores, pero sin ‘quitarles “los
hHESOS-'" BOn & Leabecuy sobnltvo ‘znhit ha1 vei
x " e

s zol st nhnslil luz olist
RIRDAD DE CARNES. ( Infermedio).. |

i e MIp U= e ) L S A /' R 1

19:En vealidad este paninoessmas que uncubilete
prensadoromo quedardicho, yovaciado despues en
moldes con el borde recto’ para poderisacarlo calen-
tandolos:antes: Se arreglan con gustoly ofden el ade-
_rézo y guarniciones'; paraique ab:tiempo de sacarlo
del molde y seryirlo a da - mesa; pteseate una vista

apelitosa y agradable.ol 11000

Un limbal no ces sipo:un «verdadero: pastel thecho
en un ‘molderd cacerola;/Todo losquerse ha dicho ar-
riba tratando.de los pasteles;de moldespuede aplicar—.
se 4 lositimbales, que sescuecen enscualquier horno,
yaaun en el de cativpaiias Véase Timbal dejmacarrones,
{pagina @84)., o1 lp b Basie Loy oldar ] ]

= HES) SRV Al

10000 HOIALDRADO.)

Para confeccionar bicn esla masa, es menester te-
ner presentes muchos requisitos: si la estacion es ca-
lurosa, se ha de poner la manteca dentro de agua fria
de pozo para que se endurczea, sirviéndose de esta
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misma agua para desleir la masa, trabajandola enci~-
ma de una losa de marmol y en rparage fresco. Por
el contrario, si la temperalura és fria, se desleird con
agua lihia y en sitio templado. Es ignalmente necesa-
rio aprovechar el momento favorable para enhornar,
porque si la masa no esta en su pualo, el hojaldrado
no saldra bien, y si se retarda, solo se obtendra una
pasta pesada, deslucida é indigesta. v
Pongase en una mesa una libra de harina de flor
muy cernida, formando en medio del monton un
agujero: échense dentro dos dracmas y media de
sal molida, una clara de huevo, cuatro onzas de
amanteea, y desliase todo con un vaso de agua, revol-
viéndolo con el dedo.siempre ¢ una mano: hizase con
esla masa una bola, y cabrase.con un lienzo. Al eaho
de veinle minutos se esliende sobre la mesa ligera—
mente polvoreada con harina, de manera que quede
doble larga que ancha, dos dedos de recia, y hastante
blanda. Pongase enire dos lienzos dados con harina
una libra de manteca en un solo trozo, esprimase y
aplinese, poniéndola despues sobre la masa; pliégue-
.se esta sobre si:misma, de manera que quede cubier-
ta la manteca. Una y otra deben Lener igual consis-
tencia, para gue ¢l amasijo resulte igual. Adelgacese
iestiéndasc de nueyo la masa con el rodillo forman-
o un cuadrilongo, y désele tres dobleces como 4 una
servilleta, es decir, que se junte la una punta con la
olra de encima, que s¢ llama dar una vuelta ¢ la ma—
sa, y esta maniobra se repite seis veces en veranoy.
siete en invierno, de cuarto en cuarto de hora, pol-
voreando ligeramente con harina la mesa y la pasta.
Dada la dltima vuelta, puede emplearse pasados cin-
co minutos. Si se dan menos de, las seis 6 siete vuel-
tas, ¢l hojaldrado, ni levantara fanto, ni saldra tan
:hueco y esponjado, pero podra servir muy bien para
hater fortas de reyes echando menos manteca.
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TORTA DE ENTRADA O CASERA.

Preparada la masa con seis 0 siete vueltas como
para hojaldre, se divide en tres partes, una para el
suelo, otra para la cubierta: estas dos no se esponja- -
rén, y aun podran emplearse para este objeto los des-
perdicios ¥ recortaduras; mas en cuanto a la lercera,
que debe formar los costados y bordes, debe conser—
varse tal como esti y sin amasarse. Se dispondra el
suelo de la torta en circulo, cortandole alrededor de
la tapadera de la misma cacerola: en este fondo 6
asiento se colocaran los desperdicios (1), figurando
media naranja para dar a la parte interior de la torta
la forma conveniente, y sostener la cubierta que se
hundiria al cocerse. Se pone encima otra cubierta,
que se pega con agua 4 los hordes. Solamente falta
Ea para completar la obra la orla 6 dobladillo hojal-

rado, que se formara cortando en el trozo de hojal-
dre una tira de una sola pieza, pegandola con agua
sobre el borde, sin maltralar la masa, ni que quede
abertura alguna por la que pueda salirse la sustan-
cia: se dora y mele en horno un poco caliente, hasta
que toma un color rubio. Se ha dicho que la orla 6
ribete debe ser de una sola pieza con ¢l objeto de que
lleve solo una soldadura, y es ficil cortarla en una
masa rebajada, dando vue%tas y dirigiendo el cuchi~
llo.por donde convenga, y levantandola en seguida.

En el momento de servirla, con el mismo cuchillo
se hace un agujero redondo en la cubierta para sacar
las recortaduras o lienzo usado que se habia puesto,

(1) Elrelleno de laspiezas que han de meterse en el hor-
no antes de guarnecerse, se hace con harina, las recortadu=
ras dela masa,y aun todavia mejor con lienzo usado, al que
se da la forma conveniente para sostener los costados y tapa
de la torta mientras cuece en el horno. 9

1
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y:se rellena la torta como se dira enel articulo Guar-
-~ necidos. 3 ) :

Si-se quoiere una torta cubierta, en vez'de hacer
fa corteza hueca, se comenzata colocando en el suelo
de musa el aderezo ¢'carnes que tcomoden, cubrién-
dola con otra masa delgada, y hecho el repulgo 6 do-

_bladillo se‘mete en el horno. 3Ya se ‘habra practicado
un agnjero en -medio'de la cubierta para introdueir
dentro al tiempo de servirla la sustancia 6 salsa pre=-
parada’ ¢on unticipacion. . \

Adorno'para la cubierta. La masa que ha de cu-
‘britla torta podra adorndrse'y presentarse ras visto-
sa, dandole algtmos icortes eon ‘el cuchillo, como se
gruetie‘a— en' las demis piezas de pastéleria: se estien-

e con ¢l rodillo lo-mas delzada T:e- sea posible, 'y se
pliega ‘én-ocho dobleces como si-fuese papel, dindo-
le forma de“ibanico, ycon’la punta’ del ‘euchillo- se:
‘hacen unas'incisiones: én seguida‘se pega “‘con un
poeo deagua encima de la primera enbierta; -desplos
ﬁ_ﬁndu'l'a por ‘el mismo 6rden que se habia doblade;
hasta' quedar estendida del todo. Hecho esto, se dora
con huevo,y despues de’coeida, aparecen los dibujos

con regularidad y - simetrfa.
i) 1 YOLAVEN: (Entrada)’

Sobre maaplansha de hierro se forma el snelo de
un pastel con'la'masa’ de hojaldre (paginw 3491y po-
niendoeneimiolitapadera e uii cacerota) dek mis<
‘mo didmetro' quesse muiers dir al Volaven ) se-vhire~
cortando conlel cachilla toda’ T qud sohresale. Con
el mismo cuchillo se hace un hueeo redondo para
fovmar lo intgeior v tapadera del pastel: se aderna el
«centro de’ esta si ha de servir, se-bana con huevo y
se cuece en €l horno 4 fuego moderado. ‘Cuando fa
masa ha levantado, esta bien esponjada y ha tomado

.
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un bellucolor; sesaca del horno, y leyanta la co-
pierta: se estrae de dentro la masa que no esli coci-
day yiqueda ya dispuesta la eorieza del volaven ‘con
" un-cerco 6 borde, si la masa ha estado bien prepara-
da: solo falta rellenarla del modo sigaiente:

ADEREZ0S Y ADRERENTES PARA VOLAVENES, TORTAS DE
! . ENTRADA, ET¢. (Entrada).

La diferencia que hay entre. wna.empanada de
entraday un volaven consiste en que el suelo y cabier-
ta.de aquella se hace con. masa comun; y los : costa~
dos con la hojaldrada; en tanto que los yolavenes se
hacen del todo, con. la filtima: amhos se llenan poco
mas 0 menos del mismo!modo, -es decir, que si son d¢
carne ¢ eeha mano,de unguiso de aves jcaseras,; he-
chas liritas (1), 6 las parles mas delgadas.y ligrnas,
como los higadillos, crestas y rifiones del gallo, le~
checillas y. molleja de ternera, solomillo; de cordero,
CODEjo, S80S, Lrozos d-e_aqguila,-nogujadng yi otras
aves, pequefias, albondiguillas de diferentes carnes,
cungrejos, v ultimamente cuanto se lenga &, mano,
En sus respectivos arliculos se vera el modo de pre-
parar estas viandas. Los restos y despojos de aves

neralmente han figurado en la mesa como asado,
estofados 6 saltados, pero en todo caso deben siem=
pre cocerse antes de ponerlos en el volaven, lo. mis-
mo que los solomillos de eoardero. y ternera. El pes-
cado, se guisard.en cazuela eon mantacay, un-poco de
/ vino blanco, un. /manojilo, compuestoy saly moscada 6
pimienta en grano: estos mapjares se irinarreglan~
byt aoagiil o aeipd ae Hitbvgn oz >
(1), . Entiéndase por tiritas | os frozos mas _aétogidus, ¥ tier-
pos de Ta carne, mas ¢ meiios largps, ‘pero: deélgados y es=
trechios, que no pueden llamatrse fajadss. " Si son pescados,
por Zjem‘p!o una latija, una tirita serd.su carne dividida en
dos ¢ tres pedazos. p fy o =i

,’.
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do con simetria dentro del volaven, poniendo encima
los mas apetitosos, y tambien los cangrejos, echando
por un: lado una sustancia rubia; 6 bien-salsa del
mismo color, de manera que no cubra los Lrozos.—
Un volayen 6 pastel caliente .se rellena igualmente
con una pepitoria 6 fricandd de pollos retirado de la
mesa.—Si es de vigilia se guarnecera con bacalao 4 la
béchamel, tiritas: de rodaballo, latijas, lenguado i
otros. pescados preparados del mismo -modo.—Al
efecto se coceran con) manleca, pimicnta en rama, sal
y zumo.de limon; s echan despues; en la béchamel;y
se maatienen ocalienlds e el obailomasia obasta el
momento de servirse: se colocan en la corleza del vos
laven, mezclindolas con un aderezo de setas prepa-
radas de este modo.—Se limpian con esmero y se
echan ensuna gazuela, con manteca, una cucharada
de vinagre, un manojito de peregil y cebollino, mos=-
cada y sal, dejandolas cocer bien tapadas cuando
menos_un cuarto de hora. i

La forla de entrada es mas ancha, menos alta, y
se descubre mejor lo que contiene dentro, por consi-
guientese colocarin con arte los manjares poniendo
encima los mas guslosos, y cangrejos, si los hay.

El pastel calienle y el volaven se hacen mas estre-
chos y mas altos & proporcion, por consiguiente no
se ve lo que hay dentro lan facilmente; no obstante
se arreglara el contenido con todo esmero: muchas
veces uno y olro sc sirven sin cubierla,

PASTELILLOS CALIENTES. (Entrada),

Adelghcese la [Jn_;l_sqa hojaldrada hasta dejarla del
grueso deun diird, y con nSicabotados se cortarin
redondeles, que se iran colocando en una plancha de

hierro: humedézcanse por encima y péngase en cada
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uno una pequefia albondiguilla de ternera, con setas
y alcachofas, 1 otro cualquier relleno que se tenga &
mano: hdganse otros tantos redondeles, que se irdn
oniendo sobre ¢ada albondiguilla, v con otro saca-
Eocados mas pequeiio que el primero, 'se’asentaran
para ‘que Se unan bien. En seguida s¢bafian cou hue-
yo y se meten en un hornoalgo caliente:‘Cuando es-
tan bien dorados y esponjados, se sucan; dehiéndose
comer en’'seguida, pues pierdentodo: el ménitosi se
vuelven @ calentdr. El mariseal duque de Richelien
decia: «que para comer a gusto estos pastelitos, era
necesario que cada comensal llevase un-horuo en su
bolsillo.» g iv1ag 8" o1

™

OTROS PASTELILLOS CON SUSTANCIAL (Entrada).
[ W0y 2

oy : nlitpgnne e AT1nan

¥
- i3, ' [
r oy oy »

Témese masa espadillada(1) y adelghcese- hasta
ue quede del grudso de una’ pieza  dé dosocuartos.
ﬁa‘!gase de ellaocho 0 diez redondeles drucdas del
tamafio de un plato pequeno :“coldquense wnsmoldes
procurando que el espesor sea igual asiven elfondo
como alrededor, teniendo cnidado de'que:moise rom-
pa, Y al mismo liempo que rebase algo por encima
de aquellos. Rellénense con harina ¢ recortaddras de
apel, y enhérnense. Cuando estén cocidos se quita
ra rarina O papel, y se guarnecen” eombo los pasteles
cali:i:ntes: la ta;'){;\ ? cubierta se hact:i con masa Iﬁojal-
drada, que se adelgaza y se cuece despues cn horno
de ['ﬂ‘orqmodérado.g, . y (T 4 Cg.;m;.ka p?.ql |

e r * T L PN
(1) Esla que al tiempo de amasarla se_hace’en muchos
edazos reuniéndolos despues y continuando el amasijo: es<
fa operacion se repite otravez, y e: la que llaman los pas-
teleros masa espadillada, 6 hecha pedazos con las manos.
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PASTELILLOS DE CARNE- PICADA, FRITO§ EN SARTEN.
(Entrada).

Se adelgaza encima de la mesa la masa espadi~
llada y se humedece : viyase poniendo sobre ella de
distancia en distancia unos montoncitos de earne pi=-
cada ¢ relleno, y cibrase con la mmisma masa. Hecho
eslo se cortan con el molde ¢ sacabocados, uno & uno,

estos mountoncitos, y s¢ frien en la sarlen para ser-
virlos calienles.” :

MASA. ESPADILLADA PARA GALLETAS, ETC.

-+ _La galleta es una especie de hojatdrado algo mas
~ordinario y pesade que este.. Las cantidades que en=
tran en su prepardcion, son las mismas, aupque hay
alguna diferencia en cuanto & la manipulacion, y no
hay inconveniente en emplear mas ¢ menos manteca.
Preparese una-masa hechia con una libra de harina,
tres cuartas partes a lo mas de manteca, diez dracmas
de sal, dos 0 tros huevos y cualro gnzas de agua.
_Trabajese, bicn, pero, sin atropellarla, y estiéndase
con el rodillo dejandola reposar un cuarto de hora:
pliéguese en’ tres, dobles, adelgacese en seguida, y
Tepitase esta operacion tres ¢ cuatro veces sin inler-
‘rupcion. Estiéndase con el rodillo hasta dejar la ma~
.sa del grueso que ha de tener la galleta 6 torta. Un
cuarto de hora despues se adorna con los dibujos que
se quiera, se bafia con Un huevo batido, y se mete en
el horno. que esté un.poco caliente. .

. BALLETA LLAMADA DE PLOMO, -

Pongase sobre la’mesa una libra de bariaa, y
higase un agujero en medio del monton: se echa
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- dentro casi media onza de sal, cualro ¢ cinco hue-
vos clara y yema, una libra de manleca escogida,
media onza de azicar y medio vaso de leche: se des-
lie todo, se-trabaja con esmero, espadillando 6 ha-
ciendo dos veces Lrozos la_masa con las manos; red-

- pase y déjese reposar media hora: pasado esle espa-
cio désele dos vueltas y media hora despues otras dos.
Se reune formando una gruesa bola aplanandola en -
seguida con el rodilio, hasta dejarla redocida & un
dedo de espesor: se cortan las orillas con el enchillo,

y se hacen rayas cn la superficie figurando un, enla-
drillado._Se bafia con huevo para ponerla en un hor-
T R e AL '

| GALLETA | LORENESA, (Tntermedio).

(oo s | TP o o £y
.. Se.toma upa libra de harina, media libra de man-
teca, dos dracmas de sal y dos .ﬁ;is*-‘v.'}o";x_;.ggi;m sese tode
“estendiendo despues [a‘masa’ sobre la, mesa, basta
“que quede del grueso_ de dos duros, y.poniendo alre—

edor un cerco de la misma: se saca, despues de ha—
berla tenide en el horno.un cuarto de hora. Se echan
_en una tartera dos.huevos, la cuarta parte de un cuar-
tillo de nala y un poco de sal: se bate todo junto y se
derrama sobre la gallela, semhrandola con bolitas de -
manleca. Se cuece un cuarto de hora.en el horno
puesta encima de una plancha de hierro,

| TARTA 0 PASTEL DE FRUTAS: los pusteleros le llaman FLAN.
(Intermedio).,

~ Se prepara con misa espadiflada, 'y’ despues de
adelgazada, se coloca en una lartera chata polvorcada
con harina pard que 0o'se pegue: corlese loda la ma-
" sa que sobresale fuera del molde, labrando y ador-
nando los bordes con las tenacillas: se hana y mete
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en el horno alegre 6 vivo, despues de haber puesto:
harina, papel 6 carlon contra los costados del pastel
para sostenerlos, y haber hecho en el suele algunas
picaduras, para evilar que se levante con el calor.

. En vez de lartera puede emplearseun molde -re=:
dondo de hoja de hierro, sobre él que se apoya un:
dirculo del mismo diamelro que ha de tener el pastel:
diclio circuld 6 collarin, se quita ficilmente, y queda
el pastel desasido y en disposicion de presentarse a la
mesa. _

Las frutas se preparan del modo siguiente: los al-
baricoques, abridores, ciruelas v cerezas se emplean
cnteros despucs de quitados los huesos: lo mismo las
peras con sus cabos, colocadas de punta, cortandolas
¢l pezon por: la flor para que se mantengan, derechas:
a las cerezas se las quitan los rabos, y se ponen bien
juntas ypas con.otras:las fregas; frambuesas ; granos
de agraz y, _rnp"lcaw_l,- se colocan enteros. liuarnézcase:
la tarta 6 pastel con ]Ia,s frutas, preparadas en compo-
ta comun (Véase Compolas), .y metase en el horno
para que se garapinien, Guandp se aconseja cocer la
masa antes de poner dentro las [rutas, es con el ob-
jeto de que salga mas toslada la corteza,y cruja al
tiempo de comerla, lo que no sucede si se cuece todo
junlo & la vez, ademas de que las peras no salen tan
cocidas en este caso. Sin embargo, puede remediarse
este inconveniente, .y las lartas.saldrin en su punto,
colocando las frulas muy apretadasy apifiadas, escep-
to las peras, como se acaba de decir.—Cuando s¢ em =
pleen aquellas crudas, se polvorearan al tiempo de
ponerlas en la tarta con azicar molido.—Tambien
puede llenarse esta con mermelada de abridores, ci=
ruelas, peras 6 manzanas. Alsacarla del horno, y aun
despues estando ya f[ria, se cubre con un almibar
compuesto con vino tinio y azucar, cocidos en un ca-
20 y reducidos & debido punto. Las frambuesas y fre-
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" gas se ponen crudas 'y enleras dentro de la tarta al
tiempo de sacarla-del horno, hamedeciéndolas con
el almibar frio.

En invierno, que no hay frutas frescas, se rellenan
estas lartas con confiluras, pastelillos o bartolillos &
la franchipana, adornando la cubierta con tiritas de la
misma masa formando'-'diferéntes"dibujbs',-}' estos son
los flanes propiamente dichos. SIUL0:S

Viéase otraniasa de tartas para dias'de campo: pa-
ra una libra de harina se ponen dos huevos, cuatro
onzas de manteca, cérca ‘de medio’ vaso de leche y
una cucharada de azicar: esta' masa es ligera, deli-
cada, y cuece m_%jy"!ii‘ufl';-ﬁdnii:'n'd'o-'eiidin_in- las ' fratas.

i Thi] J

“TORTITAS' CON' MANZANAS! ([ntermedio).
1S3 s A UG hT g il -

Témese masa hojaldrada 6 espadillada, y adelga-
cese hasta dejarla’del gruéso dé'medio duro: échese
por encima’ mermelada de' manzanas’y doble cantidad
de conlitado de grosellas; cibfase' 'tb({:i con'la misma
masa, encolando’bien ‘Ambas’orillas? en’ seguida con
la punta del cuchillo se martan unas lineas a lo lar-
go, y despues‘olras tfasversales: con el dorso del
mismo-cuchillo se’marca de un’estremo al otro el an-
cho que ha de tener cada torlita'y despues el largo;
banadas con huevo - balido, se meten en horno tem-
'Jlado, y cuando estan-cocidas, se parlen y sirven, co-

ocandolas en'ui’ plato unas sobre otras.

FRANCHIPANA. an

Echense ¢n un cazo dos 6 tres huevos'y una cu-
charada de harina, desliase’ bien, humedeciéndola
con leche; pongase al fuego meneandola sin cesar,
dejando que cueza un coarto de hora, leniendo cuida-
do de que no se pegue; se sazona con azicar, flor de
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naranja y macarrones désmenuzados, Sirve para re-
llenar: lortas, pastelillos, etc. Labifati -

FRANCHIPANA CON ALMENDRAS..

w2 Z

" Se toman almendras dulees y-una sesta parte. de -
las amargas, selmondan: poniéndolas en: agua . hir-,
viendo, y hecho eslo; se muelen,en el mostero, hu=
medeciéndolas, siempre que sea necesario , para. que
no suclten el aceite. Luego que estan finamente mo~
lidas y reducidas 4 pasia, s¢. incorpora un peso igual
de azucar en palvo pasado por lamiz. Estando mez-
cladas-fulimameule las dos sustancias, ya puede em- -

learse esta preparacion para rellenar tortas, paste-
lillos; ete:;del mismo,modo que las (rulas.

“FLAN..

i - El flanno-es sino una-papilla, preparada segun. el
gusto-de cada uno: se echa entarlera, y se cuece con
uego-encima y debajo, 0 en el horno: puede lambicn
derramarse dentro de la conteza de unalarta 0 pastel,
volviéndela al horno para que tome color: las mismas
s corlezas pueden rellenarse con unanezela compues—
ta.con queso de Gruyene, blaneo, y manteca molidos

- con yemas de huevo, cociéndola de nuevo.

osneil 19,109 £lioid RO 011500.0 2010 511

i Para hacer ladevadura se pondra. en un plato cua-

tro onzas de flor-deharina, doce dracmas de levadura

reciente de cerveza (1) y dos onzas y media de agua

(1) Si no hay Jevadura de cerveza que 4 lo n"ms_se con-

serva cuarenta TY ocho horas en invierno, s¢ echard mano de
LF

la de pan, empleando doble cantidad, pero en - este: casa la
- fermbntacion es lenla, y las pastassalen mas deslucidas.
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tibia: desliase de manera que resulte una masa blan-
da, cubriéndola despues con otro plate y dejandola
quieta en parage .caliente cubierla con' una- manta,
hasta que se hinche 'y anumente de volimen al doble
O triple del que tenia. Si esta muy fuerle 6 se ccha
-con esceso la masa amargard, y si se deja hinehar
mucho tiempo degenerara, y los: bollos serin malos,
—La masa se prepara del modo siguienle. Se
ponen en una mesa doce onzas de harina, “haciendo
un hoyo en medio del monton y cchando dertro doce
onzas de manteca, ocho’dracmas de sal, medio vaso
de leche 6 nata y nueve haevos clara'y yema. Vaya—
se desliendo, tomando' poco & poco hiarina, amasando
y golpeando la’ pasta’ con lds manos: despues se agre-
ga la levadura'y' se' prosigue la-maniobray pero sin
cansar mucho la masa. Se polvorea con harina un
lienzo blanco, y se cubreicon él una hertera, lebrillo
6 canastillo: pungase dentro la masa cubriéndola con
el mismo’ lienzo, 'y’ déjese reposar doce” lioras en pa-
rage que leriga unf Wemperatura 'de guince/grados,
lanto en inVierno como en verano.
La masa para bollos 'no-ha de estar ni'muy dura,
.ni deiasiado blanda: en el primer caso’se ‘anade bue-
vo hatido; y en ¢l segundo'mas harina, de manera que
quede un poco mas consistente que la masa para el
_pan. Estiéndase ‘con el rodillo doblando "las orillas
cinco 6 seis veces hacia el eenlro, y déjese descansar
todavia tres 6 cuatro horas'eubierta con el lienzo. Re-
itase despues dos veces aun la misma waniobra,
E‘aciéhdo despues’una bola: ‘Convesta masa se‘pueden
hacer 'muchos hollgs,'6 une solo;bpere en ceste) caso
sera menester soslénérlo con listas de papel untado
con manteca para que no se eslienda, lasque se quila-
ran luego que haya tomado consistencia, Se empleari
un molde de carlon.hecho a proposito. S¢ banan con
huevo y cuecen en seguida en horno alegre ¢ vivo,
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TORTA SAVARINA. (Tnfermedio). .~ " '
~Se’echa en un lebrillo onza y ‘medit de levadura
de cerveza'y se desata con wn poco de nata afiadién~
do tres huevos, cuatro onzas de azicar mblido, doce
onzas de manteca [resca derretida, una libra de ha-
rina y un poquito de sal: amisesc todp’ con’ la nata
suficiente para hacer una masa algo blanda. Se ten-
dra prevenido un molde hecho esprefeso para esta
torta_en forma de coropa: se uila’por dentro con
manteca;y se,siembra el fondo con almendras mon-
dadas y picadas, qué aparécerin’eéncima‘de 1a‘torta
cuando se vuelque.el molde. Solo se llenara éste has-
ta los do$ tercivs, 'se” pondrd’ en parage caliente, y
cuando se levante la masa, se cocerd como los hollos.
Luego que se saqué’ del'malde s¢la 'dard con un pin-
cel repetidas veces, un abundante'haiio de up almibar,
preparado ‘de”esté modo: se Cuecedzichr Hasth’ i‘nb;
Genga'el puntd de 14 Brd pldnia. y entontes S fhade
kirsh, tinpolvo de vainilla molida ron aziiear,'y dn
poca de'feche dé'aveéllanas, miay “espeds con’ Cuyos
adherentes sale en ‘estremo, apelitdsa.’ o

Tambien si 8¢ quiere sé pueden interpolar en la
misma masa liritas muy delgadas de acitron, de ‘an=
gélica, elc.—La'leche de avellanas se Wace. Jo mismo
que la de almendras. (Véase jarabe de orchata).

BARQUILLOS, O SUPLICACIONES DE REFOSTENA, (Postre).
B 0HE D" 2 M | t

En un hoyo'hechio en’un montoncito de media li-
bra de harina, se echa dos polvos de’sal, una cucha=
rada de aguardiente, otra deaceite, tres huevos, y s¢
va desatando poco & poco sin desbaratar las orielas,
procurando qué no quede ningun grumo: viyase hu-
medeciendo con leche, hasta reducir la masa a papi-
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lla clara. Se pone en un fuego sin humo ni llama un
molde de hacer obleas, y luego que esta bien calien—
te, pero sin dejar que se enrojezca, se untan por den-
tro los dos Jados con cera virgen, y se llenan echan-
do una cucharada de “la pasta: déjese cocer dos mi-
nutos por up lado, y otros dos por gl olro. Para que
estén bien hechos los barquillos deben salir rubios,
el color, igual, y desprenderse del molde ellos mis=
mos. Se van rollando en un molde de madera: lal vez
uede suceder que no salgan bien los primeros, pero
a costumbre y un'poco de practica enseiiarin el gra-
do de calor, que debe darse al molde. Puede, si aco-
moda, réllenarse con crema 4 la chantilly

. BARQULLGS £ rLAMRNCA, (Talemedio).

“ Desliase o'ii'liifn" lebrills iin§ onza de levadura de
cerveza recicn hecha, con la cuarta parte de un cuar-

tillo dg, leche pura; cuélese por-un lienzo, y mézclese
con m'e([ia,,liprn'_dé'harina’: para hacer una masa flui-
da, dejaindola despues fermentar en parage caliente.,
Luego que ‘ha levantado lo suficiente,, se anade un
poco de sal, media onza de azucar en polvo, un po=
quito de corleza rallada de naranja, dos huevos en—
teros, y cuoalro yemas, incorporandelo todo junta-
mente con media libra de manteca tibia. Las cuatro
claras batidas en nieve se agregan 4 la masa con dos
cucharadas de nata, tambien ‘batida. Volvera a po-
nerse esta pasta en parage caliente, y no se emplea-
rh hasta que no haya aumentado al doble su volu-
men. En fuego bastante vivo se calienta por los dos
lados un molde de obleas, que tenga grandes las pa—-
las; se untan con manteca, se echa dentro la masa,
se cierran y se ponen sobre el fuego volviéndolas al
cabo de alguuos minutos, para que cuezan y lomen
color los barquillos por los dos lados. Coléquense
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i un plate, polvoreandolos con aziear al
tiempo de servirlos. ;

TONTA £ ESTILO DE NANTES. (Intermedio).

Amonténese encima de una mesa una libra de ha-
rina, v haciendo un hoyo en medio, se echari media.
libra de-azdcar;molido,- un - cuarieron de manleca,,
igual cantidad de almendrasimondadasy molidas, umy,
poquilo de corteza rallada de limon, y cuatro hueves,,
desliase y amasese esta pasta dejandola algo consis-
tente: onseguida se adelgaza comel rodillo para que
quede del grueso de medio daro, Con un corta-masa
6 molde acanalado 6 cincelado, redondo 1w ovalado,
se van haciendo tortitas chatas qque seicubririn con
una pasta, compuesta con almendra picada, azicar
en polvo 'y clara de-hnevo: despues se cuecen sobre
planchas.de  hierro untadas con manigca, eén horno
que tenga unealor templados hilirsl Ay

A0S0 &

(1111 “BECOCHOS DE SABOYA« (Postye): :_f.-:

Y
AYR;

Se separani conimuchn esmero las yemaside diez,
huevos; y se;.eehan en un- lebrillo. juptamente; con
una libra de azticar molido, despues de haber rag-

do anles con'ella la corfeza de un limon:, bitase
ien todo, aiiadiendo cuatro onzas de almidon y otrag
cuatro de harina de trigo, y flor.de. naranja picada.
Batanse en otra vasija ‘aparte las diez claras hasta
tanto que queden lancoasisientes, que puedan sos—
_tener ana pieza de: diez reales. Mézclense con. las
yemas sin dejar de batirlo todo con un tencdor: Ya
de antemana se ha de haber dado con manteea, y
polvercado con azticar un molde, dentro del cual se
echard la pusta, teniendo la precaucion de no llenar-
lo sino hasta la mitad. Cologquese sobre un fuego
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templado, pero muy vivo, el que se pondr
de latapadera, 6 bajo el horno de campafia, aunque

- giempre es preferible el horno ordinario. Cuando el

_yizcocho comienza & amarillear, y se ve que ha ad-

virido la consistencia conveniente, se aparta del
uego, v Se saca del molde con mueha precaucion:
si se quiere‘mas dulce, se echa en la composicion con
un cuarleron mas de azucar: si'se emplease el agna
de-fﬁor de naranja, impediria que se esponjase el viz-
cocho. -

BIZEOCHOS 'EN CAFETILLAS DE PAPEL, Y DE CUCHARA.
((Postre). . ab ohs

“Témense diez hupvos, einco’cuarlerones deé azi--
car, seis onzas de harina flor: de narpnja picada;y
corteza de’limon: bitase'y mézelese todo ‘on les mis= -
mos lérmines'quie se ha dicho en el articulo anterior,
y vayanse lenando las ecajetillas:’ si'han de ser los
vizcochos 4 la euchara, se csliende la pasta a lo lar-
go del papel a cucharadas: se banan en seguida con
azticar molido polvoredndolos con el tamiz, y se cue--
cen en ¢l horno con fuego muy templado.

Toda la manipulacion se haide ejecutar con suma
ligereza, para queno se desvanezoa la espuma. que
han levantado los'huevos con el batido.

1 BIZCOCHOS DE  REIMS.

- “Se baten seis/yemas de huevo con media libra de
aztcar-en-polvo, y la corteza raspada de medio limon
hasta-que aparezcan ‘un poeo-blancas: batanse las
-geis elaras en'punto-de nieve, y viyanse derraman-
do y mezelando poeo 'a poco ‘con: las yemas, afiadase
las tres cuartas partes de una ‘libra de harina bien
scca, que se esticude suavemente por encima, incor=-
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pordndolo todo con mucho tiento para que se aplo-
men las claras. Echese esta composicion en moldes |
untados ligeramente. con manleca y baiiados con
azucar, metiéndolos despues en el horno templado.
Los confiteros colocan todes los moldes dentro de una
caja de plancha de hierro bien cerrada, y,la enhor-
nan como para cocer las tortas escaldadas.

TORTA DE MAGDALENAY '(Interniedio).

Se ponen al fuego en un, plato.dos onzas de man-
teca fresca, y luego que se ha derretido, se afiaden
cuatro onzas de harina, cinco de azucar, media cor-
teza rallada de limon, una cucharada de flor de na-
ranja y tres yemas de huevo: las claras se baten has-
ta punto de nieve, y s¢ mezc_ia__l,odp‘spp;g 1na, cucha—
ra. Se pone 4 cocer en una fartera 0 moldes debajo
del horno de campafia, con, fuego templado durante
una hora.

TORTA DE ALMENDBAS. (Infermedio).

Despues de mondadas y limpias media libra de
almendras dulces, se muelen en el mortero con me-
dia libra de azicar, corteza de limon, un polvo de
sal, medio cuarteron de fécula de patalas, cuatro hue-
vos enteros y dos yemas; se baten las dos claras y se
incorporan tambien. Luego que esta todo bien mez—
clado y molido, se da de manteca & una tartera 6 ca-
cerola, guarneciendo el fondo con un redondel de
IJaJ)el tambien untado con manteca lo mismo gue los
ados. Echese dentro el aderezo, y cuézase en horno
templado. Al momento de presentarlo 4 la mesa se
echa cncima del plato.
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TORTA DE piTniviers. (Tnfermedio).

Preparese una libra de hojaldrado, désele des-
pues cifico vieltas y déjese reposar.” Tomese media
libra d& almendras dulces mondadas, y Miélanse en
¢l mortero “con”un poco de clara de huevo, media
corteza de limon, otro poquito de flor de naranja pi-
cada con aglcar: ig;'awegm asi todo, se foma la mitad
de la masa’y se adelgaza hasta reducirla al grueso
de dos duros, ddndole una forma circular del tamano

8 SeyuiRTa‘dar 4 'Ta '(orta. Humelézease la snper-

i @ePhofutdfii) % éEhesc én' 81’ basta ' almen=
183568 .@E?&kmft}d}f{]ﬁ[{ A AYed & e toda
E%% ndoBién las crillast se adorna la cubierta, se
banaéon’ ﬁ'ﬁé\"'o",{lgatiq:_};’};se',c_uet;ellfne_dfa hora, 4
mas iedjia si'6s grande, en horno templado., .

rmech phalamal nged ana  shsgrges ok 457

1¢h ehelgmel o i fivin 84 sy

Por medio de agua calicute se quila la ciscara &
media libra de abnendpas.dulees yootradanta canti-
dad de amargas; despues que sc hayan secado, se
muelen en el mortero hasta reducirlas @ pasta, muy
dind, *Hésﬁé‘n‘ﬂ’b’la'Fpﬁcﬁ' % _-’cho_ poﬁ‘j{c!_ﬁ_i;iﬁ de huevo.
~Clariffuéde & o cazo de cobré una libtade .‘%ﬁ%i\'f}
O A s ofdé’ pequena’ perla (V€ase Ia

gind'952) 56 echia”la pasta Juntambate Jl;%i rieza
cras pada’ de’limon v éihela- Molidas ponias ’Eﬁ'éﬁ’zo
-solire eénizas calientes revolviénddla’ sin cesar para
“que D0-s¢'pegue: Para conocer que est en su pun—
to, se pone un poquito d& pasta en la mano, y si se
desprende ficilmente sin agarrarse, es prueba de
que tiene ¢l grado-de coccion suficiente. Ectonces se
estiende sobre ‘una mesa polvoreada con azacar, s¢
deja enfriar, se adelgaza hasta dejarla del grueso de

2

t

vy
X1
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un duro, y se corta formando diferentes figuras y
dibujos; coldguense encima de hojas de papel; ba=
fiense 0 garapifiense con aztiear para cocerlos despues
4 un fuego muy templado.—Para los mazapanes con
flor de naranja garapiiada, se mezclard ésta en vez
del limon ¢ canela.

MAZAPAN DE FLOR DE NARANIA.

Se muele en el mortero una libra de azicar con
dos claras de huevo, afiadiendo tamhien una onza de
flor de naranja ‘reciente:y picada. Despuéside bien
mezclado todo se hacen Lortilas redondas ¢ “anchas,
4 manera de almendrado; de media cuarta de/diame-
tro, y se cuecen en hornomuy templado pueslosien
platillos llanos. Estos mazapanes se conservan todo
un afo.

ALMENDRADO.

Se mondan y muelen las almendras como para
¢l mazapan, solo que en vez de mezclarlas con el
almibar se echa azicar molido, limon rallado y al-
gunas claras de huevo, se bale todo. y con una espi-
tula de madera, se va eslendiendo la pasta en-
cima de papel, formando montoncitos del grueso de
una nuez. Se banan con azicar y cuecen en horno
muy templado.

iy SEGUILLOS O GOSCORANAS.

~ Echese en un lebrillo media libra de karina, una
de aztcar molido, una pulgarada deflor de naranja
rapifiada d} pulverizada, un pedacito de manteca
el grueso de una nuez, un poco de sal y algunas
claras de huevo: mézclese y amasese bien todo, has-
1a tener una pasta muy consistente. Se pone dentro
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de un embudo , haciendo que caiga encima de placas
de hierro untadas con manteca: viyase corlando con
un cuchillo baiiado con clara de huevo formando bo-
toncitos; se baian con yema de huevo para cocerlos
despues & un fuego moderade. Puede tambien ana-
dirse, si acomoda, pasta de la preparada para maza-
panes.

PANECILLOS LLAMADOS DE CUATRO LIBRAS.

Hecho un montoncito con media libra de harina,
se hace un hoyo én m.eding se echa dentro media |li-
bra de azicar, un polvite de sal, media corteza ras—
pada de limon; una cucharada de aguade flor de na-
ranja, cinco yemasde huevo ylas claras batidas co-
mo nieve, y-sin mas liquido higase masa. Luego que
esta bientrabada, se coge un pedacito como una nuez,
se estira con las manos, y se-van colocando, conforme
se van haciendo, en una placa 6 tartera empapada de
aceiley déjense en esta; disposicion una hora 6 dos
hasta que levanten, y enlonces se hienden 4 lo largo
con la punta del cuchillo, poniéndolos a cocer en hor-
no templado, ¢ bajo el de campaia, siendo suficientes
diez minulos ¢/ un cuarto de hora. Estos panecillos se
conservan muchos meses.

ALMENDRADO. (Postre).

Despues de mondada y limpia una libra de al-
mendras dulces, se corlara cada una en cineo liritas
y se pondran & secar en fuego muy templado hasta
que tomen un color amarillo ¢ igual; pénganse en un
hornillo en un cazo de cobre tres cuarlerones de azi-
car; se le dan vueltas con una cuchara de madera, y
cuando se haya derretido, se echan dentro las almen=
dras todavia calientes: retirese ¢l cazo del fuego, y
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mézclense muy bien con el almibar. Ya se habra pre-
venido y untado con aceite un molde, dentro del cual
se echara la pasta, estendiéndola lo mas que sea po-
sible y comprimiéndola con un limon, para no que-
marse los dedos. Mas & medida que se prepara asi,
se tendra mucho cuidado de que no se agarre al
molde: luego que el almendrado 6 guirlache se haya
enfriado, se vueleael molde sobre una servilleta do=
blada, 6 puesta en un platillo de postres. Toda la ope-
racion debe ejecularse con la mayor presteza.

ALMENDRADO DE MONTELIMART.

Cuézanse en un perol dos libras de miel superior,
dandola vueltas de cuando en cuando para que no se
pegue, y luego que lenga el punto casi de caramelo,
se echaran cuatro claras de, huevo batidas en estado
de nieve, mezclandolas {ntimamente con la miel: tan

ronto como se haya verificado esto, se¢ modera el
uego, meneandola sin cesar con una espitula de ma-
dera para impedir el hervor, manteniendo el cazoen
el fuego hasta que lome el punto que tenia, y que se
habra rebajado con la adicion de las claras. Conse~
guido eslo, se incorporan dos libras de almendras
dulces mondadas, despues de haberlas secado en la
estufa 6 en un horno, 4 fin de privarlas de la hume-
dad que pueden conleuner: sin detencion se escudilla
la pasta sobre obleas 1 hostias, dindola el ompeten-
te espesor, y cortandola, antes que se enfrie, 4 tiras
del largo que acomode.

No hay inconveniente en mezelar con la miel una
porcion de azucar y ¢l aroma que se quicra. En lu=
gar de almendras pueden ponerse alfénsigos ¢ avella-
nas, y muchas veces todo mezelado.
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MERENGUES O MELINDRES.

Si se trata de hacer doce merengues grandes (por-
que tambien se hacen por miiad de pequeiios), se ba-
ten seis claras de huevo hasta el estado de nieve muy
consistente: estando en este punto, se afiaden seis
cucharadas de azicar en polvo muy fino; ténganse
prevenidas unas hojas de papel blanco, sobre las que
con una cuchara se irdn haciendo veinte y cuatro
montoncitos ovalados de huevos batidos, dejando el
conveniente espacio de uno & otro; polvoréense con
azucar pasado por lamiz, y métanse en seguida en
un horne muy templado. Sin dejar que tomen mucho
color, se retiran pasando por debajo de cada uno una
cuchara para rebajar la pasta no cocida: vuélvanse &
poner @ la boca del horno para que se seque y acabe
de cocer esla parte: loda esta operacion se ha de eje-
cutar con la mayor ligereza, para que los merengues
no se derritan. Se dejan enfriar y se rellena el inte-
rior, al tiempo de servirlos, con crema hatida & la
Chantilly, con otra de pastelerfa, con queso holandés
¢ del Tirol, 0 en fin, con confituras (1); lo que haya
mas 4 mano, Se dejan en el horno hasta que estén se-
cas las dos caras. Como estos merengues 6 bartolillos
se conservan mucho tiempo, s¢ puede hacer provision
de ellos para aprovechar las claras, guardandolos en
un armario que no esté humedo. -

(1) Lacrema 4 la Chantilly y los quesos holandés y del
Tirol solo se pueden preparar en invierno, 6 sobre nieve, si
la temperatura marca arriba de los doce grados. La crema
de los pasteleros se hace en toda estacion: estos son los cua-
tro rellenos de crema con que se pueden guarnecer todas
las cosas de pasteleria, 4 los que puede agregarse la fran-
chipana.
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TONTAS ESCALDADAS.

Para prepardr treinta 'y seis de estas se'echa so-
bre la mesa una 'libva de harina, yhaciendo un hoyo
en‘medio s¢''pone’ la lercera purt‘g de ‘una 'onza de
sal, cinco onzas deé wanleca 'y ocho huevos, Desliase
todo junto amasindolo y estrujando la masa con el
puiio durante 'diez ‘mindtos, ciindo'menos: si esta
dura se afiadird huevo, y harina en caso contrario,
aunque siempre conviene que esté un poco mas blan-
da que duara, Se polvorea con Hariba'y 'se coloca en
una servil-leta*t[uglaﬂn, para dejarla reposar diez 6
doce hotas en parage ‘lemplado. Trascurrido este
tiempo, se' pone al fuego un caldero’ lleno de agua
hasta los dos tércios, 'y cuandd sé vea que quiere romi-
per el hervor, se divide la masa en trcinta y seis
trozos que ‘se irdn colocando’en aua cobertera de ca-
20 polvorcada con harina: échense en él agua, te-
niendo cuidado de que no se peguenal fondo, y en-
tretenicndo el calor del agua en el mismo estado: pa-
sados cinco minutos se vuelven los trozos del otro
lado y se verd que suben 4'1a superficie. Se saca uno
para ‘examinar si tienen '€l punto 'suficiénte de coc-
-cion, ‘en’¢uyo casoi’se sacan con una espumadera,
echandolos en agua muy fria, en la que se dejaran
dos ¢ tres horas! despues 's¢ pondrdn en una servi-
lleta doblada para que escurran otras dos ¢ tres ho-
ras, luego, se irdn colocando en h(H'as de papel unta-
do con manleca, puestas encima de una plancha de
hierro para enhornarlas en horno de calor vivo.
Guanto mas tiempo hayan estado escurriendo, tanto
mas pronlo estaran cocidas. Se conocera que estan en
su punto, cuando se advierla que han aumentado al

doble de volimen, y que han tomado un hermoso
color dorado.
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Estas tortas deben estar al abrigo del aire mien-
tras cuecen, por lo que debe estar tapado el horno.
Para obviar csle inconveniente los pasteleros se va-
Jen de unas cajas de hierro. y las meten en el horno
dentro de ellas. Se verificara mucho mejor lafermen-
tacion y levantarin mas, si se disuelve cn el agna
una dosis de potasa casi imperceplible.

PAN DE ESPECIA. [Posire).

Echense en la mesa cuatro libras de harina, ha-
ciendo un hoyo en medio del monton: se toman par—
tes ignales de melote y miel en cantidad suficiente
para desleir la harina: caliéntense y échense dentro
del hoyo juntamente con media onza de anis verde,
otro tanto coriandro, una octava de onza de clavo de
especia, y otro lanto de cancla, lodo reducido 4
polvo. La vispera se habri disuelto & prevencion on-
za y media de potasa blanca en medio vaso de leche,
que se incorporara a la masa. Amasese esta lo mismo
que la del pan, pero con mucho esmero para que es—
¢ todo muy unido y mezelado. Despues de haber
dejado la masa en reposo dos horas, se hacen los pa-
nes de la figura que mas acomode; y se meten en un
horno que tenga un calor templado como para los
vizcochos: si los panes son pequefios, estaran coci~
dos en diez 6 doce minutos, pero necesitaran mas
tiempo cuanto mas grandes sean. Pueden adornarse
con almendras, tiritas de acitron, ¢ sembrando gras
gea por encima, despues de batiado con huevo
batido: si se emplea miel sola, este pan sale mu-
cho mas fino y delicado, v no hay inconveniente en
aiiadir un poco de azacar: resulta mas blanco ha-
ciéndolo con harina de trigo, pero generalmente se
prefiere la de centeno, con la que sale muy moreno
y mas gusloso.
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COMPOTAS.

COMPOTA DE MANZANAS. (Postre).

Se escogen manzanas reinetas 6 de la .reina, se
parten por medio, y despues de haherlas mondado y
quitado las pepitas, s¢.van echando en agua [ria pa-
ra_conservarlas su delicadeza. Se cocerin despues
echando un vaso grande de agua, el zumo de un li-
mon y un poco de su corleza, 6 de naranja, y un ter-
ron de azucar. Luggo que estan.cocidasy se van colo-

cando en una compolera, derramgandp por encima el
almibar_que haya resunudo.M -

" Silacompota se hace con olra clase de manzanas,
no se mondaran: se parten por medio, se quilan las
pepitas, y con el cuchillo se hacen algunas picaduras
en cl p{‘.l{ejo: en seguida se cuecen con: un vaso de

agua y un poco de azuear; procediendo despues en
un todo como se ha dicho.

GOMPOTA DE MANZANAS RELLENAS. (Postre).

Se mondan manzanas reinetas, y sio partirlas, se
las vacia el corazon sin (iue se estropeen, cociéndolas
despues en abundante almibar: luego que estan en su
punto, se colocan en la compolera, llenando los hue-
¢os con confituras. Vuélvase a cocer el almibar hasta
reducirlo 4 jalea: viértase en un plato para que sc en-

-frie, y cuando yalo esté, se despega metiendo el
suelo del plato dentro de agua hirviendo. En seguida
se cubren con clla las manzanas, que se sirven frias.
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ALMIBAR PARA LAS COMPOTAS,

Péngase en un cazo un cuarteron de azicar y me-
dio vaso de agua, se cuece y cspuma. Esta cantidad
es para unadocena de manzanas.

ENSALADA O COMPOTA DE PERAS CRUDAS. (Postre).

Se pelan‘y hacen ruedas'muy delgadas las peras
mas escogidas y bien sazonadas: vayanse colocando
en la compotera formando capas, interpolando entre
cada una azicar 'y canela’en polvo, y bainandolas con
aguardiente 6 ron. 0720 - I

" COMPOTADE PERAS. (Postre).

Se mondan las peras, y si son pequefias, se dejan
cnleras, si no, se hacen cuarlos: ponganse al fucgo
en vasija que no sea ‘de metal para que no se enne-
grezean con azlcar ¥ ‘agua, y cuando eslén cocidas,
se echan en la compotera: se reduce ¢l almibar que se
ha lormado, y se vierte por encima de las peras: si
soll pequeiias, se colocan de punta en la compolera,
cortandolas un poco por la parle de la flor.

Esta compota sale blanca, pero puede hacerse que
tome un hermoso encarnado, cociendo las peras en
cacerola de cobre estaiiado y sin emplear limon,

COMPOTA DE PERAS CON VINO, (Postre).

Ponganse enteras las peras en una cacerola con
un vaso de agua, una rajita de canela y un terron de
azucar: apliquense 4 un fuego moderado, y cnando
estan & medio cocer, se humedecen con un vaso de vi-
no tinto: luego que estin perfectamente cocidas, se
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sacan, y condensando ¢l almibar que se ha formado,
se echa por encima. El almibar que resulla cociendo
la pera parda es como jalea.

COMPOTA DE MEMBRILLOS. (Posfre).
»

Luego que estin 4 medio cocer, se sacan y echan
en agua fria: se parten en cuatro trozos, se pelan con
curiosidad quitandoles el corazon: en seguida se pone
en un cazo para cada medio vaso de agua un cuarte~
ron de azicar, haciendo/que hierva y quitando la es-
puma que-se forma: conseguido eslo, s¢ echan den-
tro los membrillos para que acaben de cocer, ¥ s¢
sirven friog con poco almibar.. |

COMPOTA DE GIRUELAS, (Postre).

Se cuece una libra de ciruelas con un poco de
agua y cerca de un.cuarteron de azicar hasta que se
hunda el dedo comprimiéndolas: se espuman y se co-
locan en la compolera, Si el almibartiene poca con=
sistencia se cueoe -hasta (darle punto, y-despues se
derrama por-encima. W 5

COMPOTA DE ALBARICOQUES Y MELOCOTON. (Postre).

~ Se cuecen en un cazo un cuarteron de aziicar con
un vaso de agua, échense despues dentro los albarico-
ques 6 melocolones enteros 6 partidos por medio, y

uitados los huesos, s¢ deja que cuezan, y se espuman,

» apartan del fuego, y se arreglan en la compotera,
Dése el suficiente punto al almibar, y ¢échese po
encima, :
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WUEDAS DE MELOCOTON CON AZUCAR. (Postre).

Se escogen melocotones de los mas gruesos, y que
estén en su verdadero punto de madoréz: se mondan,
y quitados los huesos, se cortan a ruedas, colocan-
dolos @n la compotera, con azicar debajo y por en-
cima. . R A

ENSALADA DE NARANIAS. (Postre).

Hechas ruedas sin guitarles la corleza, se van co-
locando en la compotera; poniendo azgcar molido en
el fondo y por encima, hwmedeeiéndolas con aguar-
diente 6 ron. Puede anadinse; si'se quiere, un”poco
de nuez moscada raspada, y se esprime scbre ella
el zumo de un naranja: tambien se¢ interpolan algu-
nas ruedas de pera de San German, 1 nlras que sean
tiernas.

COMPOTA DE CEREZAS. (Postre).

A las cevezas se las quita ¢l rabo, y se echan en
un cazo con aziicar y agua 4 proporcion de la cantidad .
de cerezas que s¢ van & preparar: despues de’coci-
das se ponen en la compotera, derramando porea-
cima el almibar reducido, y se sirven frias. Pueden
perfumarse, si se quiere, con el zumo de frambue-
fiasl;l'que las comunica un gusto sumamente agra-

COMPOTA DE UVAS O AGRAZ. (Posire).

Péngase en un cazo o perol, (debe preferirse el
que no esté estaiado) un cuarteron de azicar y la
correspondiente agua: déjese que cueza, espimese y
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que hierva hasta que tleaga el punto muy alto: en es-
te almibar se echa una libra de uva moscatel desgra-
nada, y quilados los granillos se dejan que den dos 6
tres hervores, y en segoida se echan en la compote-
ra. Si se advierle algo de espuma, se quila con la
punta de un papel blanco. |

-
COMPOTA DE GROSELLAS MADURAS O VEUDES. (Postre)..

Se deja hervir'con medio vaso d¢ agua un cuarte-
ron de azicar, hasta que lenga puntoalto: f'a se tie-
ne prevenida upa libra de grosellas bien- lavadas y
escurridas, y 8¢ echan en el almibar con raspa 9 sin
ella, segun se quiera, dejando que cuezan un rato:
se sacan y acomodan en la compotera, vertiendo por
encima el almibar, despues de haberlo hervido hasta
darle mas punto.

Si son verdes, se tendran en agua caliente has—
ta que suban 4 la superficie; en seguida se zambullen
en otra fria un poquito acidulada con vinagre, para
que verdeen, y entonces se echan en el almibar lo

mismo que las maduras, procediendo en un todo co~
mo se ha dicho.

GROSELLAS ALIOFARADAS. (Posire).

Se escogen los mejores racimos de grosella: bien
madura, y se van empapando uno tras otro en medio
vaso de agua, en la que se hayan desleido dos claras
de huevo batidas. Dgjese que escurran algunos mi-
nutos: ruidense despues por azuicar molido, ponién-
dolos despues sobre hojas de papel para que se se-
quen: el azucar se cristaliza alrededor de cada grano,
presentando 4 la vista un efecto muy agradable.
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NARANJAS GARAPINADAS. (Posire).

Con el mayor esmero se quita la corteza y la par-
te blanca que cubre las naranjas, y despues se dividen
los cachos sin estropearlos. Vayanse ensartando uno
4 uno por el lado interior que liene mas consistencia,
para poder tenerlos suspendidos con el auxilio de un
ganchilo de-hilo de alambre'en‘figura de S poco mas
(¢ menos.

Se clarifica azicar 4 la gran caiia. (Véase pagi~
na 352) y en este almibar hirviendo se van sumer-
fiendo uno tras otro los cachitos, cogiéndolos por el
rilo, y colgandolos por el gancho en una barilla: es—
ta operacion debe. ejecutarse con la, mayor presteza,
4 fin de gue el almibar no cueza demasiado y suba de
punto: este plato es de poco coste y muy ficil de pre-
parar.

COMPOTA DE PRESAS Y FRAMBUESAS. (Postre).

Se cuece un cuarteron de azicar con medio® vaso
de agua hasta que el almibartenga mucha consisten-
cia, leniendo cuidado de espumarla bien durante el
hervor. Escéjanse fresas de las mejores y bien sazo-
nadas: limpiense con el mayor esmero, pero sin la-
varlas, y échense en el almibar. Retirese el cazo y s¢
dejan quietas unos instantes, y despues se vuelven &
poner al fuego, teniendo cuidado de apartarlo lucgo
que se vea que las fresas van 4 abrirse y despachur—
rarse.

La de frambuesas se hace de la misma manera.

GOMPOTA DE CASTANAS. (Postre).

Despues de asadas y mondadas las castanas, se
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echan en un cazo con un cuarteron de azicar y me-
dio vaso de agua: hagase que cuezan lentamente &
fuego muy moderado, ya cuando se vea que han ab-
sorbido suficiente almibar, se sacan y colocan en el
plato, rociandolas con zumo de limon, y polvoreadas
con aziicar molido se sirven.

CONFITADOS.

REGLAS GENERALES,

Para los confitados es indispensable hacer uso de
vasijas de cobre sin estafar, porque las de porcelana
0 loza propenden a hacer que las frutas se”quemen,
6 comunicarles un sabor desagradable. Los que no
tengan un utensilio heeho)a propdsitopusden’ valer—
se de un caldero, teniendo cuidado de reconocerlo
con mucha frecuencia; El [uego debe ser de lefia 6
carhon, pero bien sostenido.

. No se dejara permanecer ninguna cosa en la” va-
sija, porque descompondria el cobre, formando car-
denillo: por esta razon es sumamente importante tras-
ladar los confitados y echarlos ¢n tarros en el mo=
menlo en que estén hechos.

No sc perdera de vista al confitado en tantlo que
Pcrmanezca al fuego, y se quitara con la espumadera

aespuma que se forme en la superficie: tambien es
muy indispensable tener sumo cuidado de que no se
agarre 6 queme, y paraevitarlo se le dara vueltas de
cuando en cuando con la espumadera.

Luego que.el eonfitado csta en su debido punto se
trasvasa hirviendo a tarros, !lenindolos hasta arriba,
porque mengua y disminuye permanecicndo en ellos.
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Puede acontecer alguna vez que por varios inci=
dentes se altere la calidad del confitado y crie moho,
para observar su estado convendria tapar los boles
con un vidrio del mismo tamano de su boca, sujetin-
dolo con una lista de papel engrudada.
Para remediar esta averia bastara poner otro pa-
el empapado en aguardiente muy fuerle, y colocar
R)s tarros en un parage seco. Sc evitard el enmoheci-
miento si al rellenar los tarros se deja en la superfi-
cic un pequefio espacio vacio, y se cubre con confi=
tado de la misma especie, habiéndolo cocido antes
otra vez y dadole un punto mas alto.
Si se advirliese que fermenta ¢ hace espuma, no
hay mas remedio que volverlo 4 cocer. (Véase cl ar-
ticulo: ciruelas claudias, pagina 364).

PREPARACION Y GLARIFICACION DEL AZUCAR.

Ha de tenerse un cazo de cobre sin estafar, .y &
falta.de este un perol ¢ caldero del mismo metal.—
Un vaso de agua para cada libra de azicar es la pro-
porcion mas adecuada. Si hay esceso de aquella, la
operacion sera larga, y el azucar tardard mas cn te-
ner punlo.

oléguese el perol con el agua y aziicar sobre
fuego bien encendido, y luego que haya dado un her-
vor tiene ya el almibar el punto de pequeiia lisa: se
conoce tomando con la punta del dedo indiee un po-
uito de almibar, dejando caer una gota en la uiia
gel pulgar de la mano izquierda, la que se estiende
y qlucda plana: si se toma entre los dedos y al sepa-
rarlos forma un pequeio hilo que inmediatamente se
deshace, es prueba de que tiene aquel punto.

Pero hay un medio mas seguro para conocer &
punto fijo el estado de coccion y punto.que desea
darse al almfbar. Consiste este en llenar con ¢l casi
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. hasta arriba, un tubo de hoja de lata, éintroducir den-

tro el pesa-almibar. Los grados que marque hundién—~
dose mas 6 menos indicardn el punto de coccion. La
pequeiia lisa sefialard veinte y nueve grados y la gran-
de treinta y dos. Continuando el hervor ya principia
4 tenerel almibar el punto de perla: la hebrita que se
forma al desunir los dedos es mas consistente: dejan-
do que escurra la espumadera despues de haberla
sacado del almibar, cada gota formara una bolita se-
mejanle a una perla: el pesa-almibar marcara treinta
y cuatro grados. A los treinta y siete ya tiene el pun-
to de al soplo 6 pequena pluma: sc saca la espuma-
dera del perol; se sopla al través de los agujeros y
se ven salir las gotas por ¢l otro lado, formando am-
pollitas. A la gran pluma (treinta y ocho grados) las
golas son ¢o mayor nimero y mas consistentes: el
almibar se pega tenazmente 4 los dedos que lo han
tocado, y al desunirlos se advierte un ruido casi im-
perceptible al oido.

El punto d la cana d bola (cuarenta grados) se re-
conoce mojando el dedo en agua fria, y cogiendo con
prontitud un poquito de almibar; se vuelve 4 meter
en el agug, con lo que toma una consistencia como
cola, que los confiteros llamaban antignamente moco:
mas dura es la gran cafia, y hace un pequeiio ruido
si se echa dentro del agua. Continuando un poco
mas ¢l hervor ya toma el punto de caramelo rubio,
que puede elevarse hasta el color mas oscuro.—El
pesa-almibar solo senala hasta la densidad de cua-
renta grados, 4 no serasi ¢l caramelo marearia cua=

renta y ocho.—Toda la operacion debe hacerse con
fuego muy vivo.

JALEA O CONSERVA DE GROSELLAS.

Tomensc dos partes de grosellas encarnadas, ana
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de las blancas, y la-otra cuarta parte de frambuesas:
espachurrense separando al mismo tiempo todas las
raspas que se pueda: s¢ echan en una rodilla 6 ser-
villeta humedecida, y se esprimen con las manos con
la mayor fuerza para sacarlas todo el juzo. Echese
éste en un perol puesto al fuego con media libra de
azacar para cada libra de zumo: se espuma y deja
que cueza media hora. Se echa una cucharada-en un
plaut:l. v si se coagula, es prueba de que estd en su
unto. _

: Estas proEorciones son muy economicas para los
que lienen abundante grosella y necesitan comprar
el azticar, pero cuando hay quecomprar ambas co-
sas, serd mucho mas ventajoso emplear para cada
libra de fruta otra de azivar: en este caso el confita~
do sehace.mas pronto, merma menos, se tiene se~
guridad del acierto y de que se conservard sin dete~
rioro. P il

OTRO ESCELENTE MODO DE PREPARARLA.

*Desgranense las grosellas, échense en el perol, y
hagase que den un liervor para que revienten los gra-
nos: siquensedel perol 'y poniéndolos en una rodilla
humedecida se estrujaran y esprimirdn hasta que
suellen todo ¢l zumo. Se pesa, y para cada libra de
esle se necesitan tres cuarterones de azucar: échese
todo en el perol sobre fuego muy vivo y se deja que
hierva diez minutos: agréguese zumo de frambuesas,
y hagase que cueza otros diez minutos. Despues se
procede como s¢ ha dicho arriba, sc aparta del fue-
g0, y se echa en los tarros.

JALEA 0 CONSERVA DE UYAS.

Despues de quitada la raspa y escobajo de la uva,
3
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se estrojan los granos eotre las'manos, en seguida
se esprimen mctidos en una servilleta 6 rodilla para
sacaries todo el mosto, y se cuece lo mismo que el
zumo de grosella. Para cada libra de mosto de uva
muy madura, se echard media libra de azcar.

CONSERVA O JALEA DE MANZANA.

Mondadas, cluitado el corazon, y cortadas & tro-
z0s, s¢ pondrdn las manzanas en un cazo con la sufi-
ciente agua para que las bafie bien, anadiendo el zu-
mo de (res limones para cada cincuenta manzanas.
Cuando se advierte que se despachurcan, se sacan
del cazo para colocarlas sobre un tamiz muy limpio,
que se apoyard encima de un lebrillo, 6 dentro de
una manga de lana, nueva, pero sin esprimirlas. Pé-
sese el jugo que ha escurrido lo mas claro posible,
afadiendo otro tanto almibar preparado 4 la cafa,
Hégase que dé cinco 0 seis hervores, espimese con
mucho esmero, y retirese’ del fuego cuando al sa-
car la espumadera s¢ esparce alrededor la conser-
va como una cascada. Mézelense, sise quiere, al-
gunos lrocitos de-acitron, y lléncnse los tarros.

MERMELADA DE MEMBRILLO.

Se escogen los mas maduros y liernos,[Y despues
de mondados, y quitadas las pepitas se pondran 4 co-
cer de manera «ue los cubra el agua. Cuando ¢stén
ya muy blandos se sacan y colocan en un tamiz an-
cho y ralo, sin estrojarlos: recojase el jugo, y méz—
clese con otro tanto azicar quebrantado como pesa
aquel, se cuece en seguida hasta que la mermelada
s¢ cuaje en el plato.
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CARNE DE MEMBRILLO.
-

El residuo 6 casea que ha quedado en el tamiz
despues de escurrido el jugo, mezclado con azticar
molido, es lo que conslituye esla composicion: se
amasa y aplana con el rodillo; hecho esto, se corta
con el borde de un vaso vuelto boca abajo, y se van
colocando estos circulos sobre hojas de papel para
meterlos despues doce 6 quince horas en el horno,
despues de haber sacado el pan cinco 6 seis horas
antes. Se guardan envueltos en papel, y metidos en
tarros muy enjutos y secos. Para que esta pasta sal-
ga muy consislente y dura, debe ponerse dos veces
su peso de azticar.

MERMELADA DE ALBARICOQUES.
Se prepara lo mismo que la de membrillo.
MERMELADA DE LAS CUATRO FRUTAS.

Tomese una libra de cerezas sin rabo ni huesos,
otra de grosella desgranada, izual cantidad.de fresa,
v olra lanla de frambuesas. Ponzanse en un perol
con cuatro libras de aztcar quebrantado, y hagase
que hiervan pronlo sobre fuego muF vivo. Luego que
se ha derretido el azucar, que las frutas se han re-
venlado, y que sube el confitado, lo que se verifica
a los diez minutos, seaparla del fuego, y se pasa

r tamiz sin comprimirlo: despues de frio se echa
en tarros. Con el residuo se prepara una compota
para comerse en seguida.
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MERMELADA DE CANGREIO.
-

Se escoge agracejo (épine vinelle) muy maduro,
se desgrana lo mismo que la grosella, y se echa en
un cazo con agoa suficiente paraque lo cubra; cuan-
do haya hervido un cuarto de hora se aparta del
fuego, y con una cuchara de madera se despachur-
ran los granos. Se esprime el jugo, y anadiendo pe-
so igual de azucar, se vuelve & poner cn el fuego.
Cuando levanta espuma el hervor, es sefial de que
estd en su punlo; se espuwa ligeramente, y despues
de [rio se echa en larros.

CEREZAS CONFITADAS.

Témense doce libras de cerezas bastante madu-
ras, y quiteselaslos rabos y huesos. Ya se tendran
preparadas dos libras de grosella del modo que se ha
dicho mas arriba, y una libra de jugo de frambue-
sas; pongase todo en un perol sobre fuego vivo, y
hagase que hiervan quilando la espuma conforme se
vaya formando. Despues que hayan hervido media
hora se anadiran tres cuarterones de aztcar para ca-
da libra de jugo, dejando que hiervan otra media ho-
ra: se apartan del fuego, y se escudillan en tarros in-
mediatamente,

CONFITADO DE FRESAS,

Cuézase una libra de aziicar, y se conocera que
estd en su punto si mojando el dedo en agua fria,
despucs en el azaear, vy volviéndolo & meter en el
agua hasta que se enfrie, se forma una belita que se

viebra entre los dientes, y se pega i ellos. Echese en
el almibar una libra de fresas escogidas y limpias, y
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despues que hayan dado tres hervores cubiertos, se
espuman, y escudillan en tarros.

CONFITADO DE FRAMBUESAS.

Se toman cuatro libras de frambuesas, y se des-
achurran juntamente con una libra de groscllas
Jancas. Echense dentro de un lienzo, y esprimanse
hasta que pase todo el jugo; para cada libra de este,
se pon¢ otra de azucar, y se hace que hicrva veinte

cinco 6 treinta minulos; se espuma, y con una cu-
chara se vierte un poco en un plato; si se cuaja es
prueba de que esta en su punto.

MERMELADA DE GROSELLAS SIN FUEGO.

Se desgranan las grosellas en un lebrillo, y con
una mano de almirez de la hechura que se esplicé en
el articulo Lenfejas se despachurran sin quebrantar
los granillos 6 pepitas: se cuelan desde luego por un
lienzo humedecido; se pesa el jugo, y 4 cada libra de
esle se afiaden dos de azucar. [Hecha bien la mezcla,
se baja 4 la cueva teniéndola veinte y cuatro horas,
revolviéndola tres 6 cuatro veces durante este tiempo.
Se escudilla en tarres de & libra & lo sumo, se¢ tapan
bien y se colocan ¢n un sétano muy frio. Esta mer-
melac{a- escede en sabor y delicadeza 4 la que se pre—
para al fuego, perotambien es propensa a fermentar
con ¢l calor, y por eonsigniente muy dificil de con-
servar. :

GROSELLAS DE BAR, QUITADAS LAS PEPITAS.
Tomense los granos uno 4 uno, y con un monda~

dientes se sacan las pepitas por ¢l lado del mango, te-
piendo cuidado de no estropear la piel: se pesan, y
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para cada libra de fruta se toma libra y media de
aztcar. Se clarilica este con clara de huevo balida,
poniéndolo & hervir en un cazo con la cuarta parte de
un cuartillo de agua ; se espuma bien, dejando que
cueza hasta que lenga el punto de pequena perla:
cntonces se echan las grosellas, y luego que han da-
do un hervor, se apartan del [uego.'Se ponen en tar=
ritos de vidrio de cabida de un cuarteron, repartien-
do con igualdad la fruta, y hundiéndola dentro si su-
be 4 la superficie.

JALEA DE FRAMBUESA.

De todas las jaleas, esta es la mas esquisita y -
.agradable. Para prepararla s¢ estrujan, y despues
metidas dentro de una rodilla 6 servilleta homedeci-
da, se esprimen fuerlemente para sacarlas todo el ju-
£0; échese este en un perol, afiadiendo tres cuarte=
rones de azticar a cada libra de zumo. Se hace que
hierva quince 6 veinle minulos, cuidando de que no
se ennegrezca: s¢ aparta despues el perol del fuego, y
se pasa el liquido porla manga, hecho lo cual, se es-
cudilla en tarros. Téngase cuidado de no llegar dla
manga mientras que se filtra, pues podria entarbiarse
la jalea. -

ALBERCHIGOS BANADOS,

Sc escogen poco maduros, se mondan y echan en
agua hirviendo, teniéndolos dentro cuatro horas. Se
clarifican tantas libras de-azicar como haya de fruta,
y en clla se coceran los albérchigos: Cuandoestan en
su punto, se sacan uno a uno y se van colocando en
botes de porcelana 6 vasos de vidrio. Cuézase de nue-
vo el almibar, y viértase por encima de aquellos, aita~
diendo medio vaso de ron, de kirchwaser 6 aguar=
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diente. Se cubren como los otros confitados con un
papel empapado en aguardiente.

MERMELADA DE ALBARICOQUES.

Toémense albaricoques bien sazonados, y despues

de quilarles los huesos, se parten por medio y se
echan en un cazo puesto al fuego con upa libra de
azucar para cada libra de fruta. Un cuarto de hora
basta para que eslén en su punto, lo que se conocera
tomando con la punta del dedo un poquito’de merme-
lada, y si apoyando encima el pulgar y separandolo
en seguida se forma una hebrita, es prucha de que
esld ya cocida. Se aparla del fuego y se echa en los
tarros. No debe dejarse de revolver durante la coccion
para evitar que se queme. Se tendrdn bien limpias y
mondadas.con el auxilio del agua hirviendo, las al-
mendras que se hayan sacado de la milad de los huesos
delosalbaricoques empleados, las que se incorporardn
4 la mermelada mientras esta cociendo, mezelandolas
bien para que & cada bote l¢ toque su parte, y hundién-
dolas con una aguja larga entanto que se enfria. Pue-
de tambien hacerse no echando mas que media libra
de azicar para una de fruta, y dejar que cueza tres
cuartos de hora, pero esta economifa del azdcar re-
dunda en perjuicio de la cantidad de mermelada que
€s menor.
. Algunos cortan & tiritas las almendras en vez de
echatlas enteras, & fin de que se esparzan con igual-
5 d;fad, y este mélodo es mejor y produce un buen
electo. .

MERMELADA DE CIRUELAS CLAUDIAS O MIRABELAS AMARILLAS.

_Se abren por medio, y despues de quitados los
huesos, se cuecen con las mismas precaucioncs que
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los albaricoques. Para cada libra de fruta se emplea
media de azucar.

PERAY DE INGLATERRA CONFITADAS.

Se escogen cien peras, las mejores y mas madu-
ras, se parten por medio y se las quita el corazon,
Hecho eslo, se ponen en maceracion por veinle y cua-
tro horas en un lebrillo, colocandolas de wanera que
una tanda sea de peras y otra de azicar quebranta~
do. Pasado este espacio de tiempo se echan en el pe~
rol para que cuezan sobre fuego muy vivo, revol-
viéndolas sin cesar, pero cuidando de no estropear-
las. A los dos tercios de coccion se les agregan cua-
tro cortezas de limon menudamente picadas. La pro-
porcion es media libra de azicar para cada libra de
peras.

PASTILLAS DE CEBADA.,

En un cazo sin eslaiiar se cuecen dos onzas de
cehada hasla que se abra el grano: cuélese el agua en
que ha cocido, disolviendo en ella seis onzas de azi-
car: higase hervir hasta que el almibar tenga el pun-
to de caramelo, y entonces se vierte sobre una losa
de marmol untada con aceite. Cuando esté frio, se

-corta con la lijera y sc rolla encima de una pizarra,
Pueden aromalizarse eslas pastillas con agua de flor
de naranja, con corteza de limon ¢ vainilla, Las que
hacen los confiteros no son tan provechosas,, porque
no las preparan con el cocimicnto de cebada.

PASTILLAS. DE MANZANA.
Se les estrae el jugo como para hacer la jalea y sc

aiiade tres veces su peso de azicar cocido de antema-
no al punto de cafia: mézclese todo volviendo & po-
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ner el cazo sobre el fuego, haciendo que hierva hasta
que tenga el punto de caramelo, meneando de conli-
nuo el almibar para que no se pegue. Se hace lo mis-
mo que se ha dicho anteriormente: despues se for-
man bastoncitos, que se hacen rodar sobre azicar mo-
lido para conservarlos.

ALMENDRAS, AVELLANAS O ALFONSIGOS DE GARAPINA.

. Las tres se preparan de la misma manera: con un
lienzo se estregan y limpian del polvillo una libra de
almendras, y se echan despues en un cazo de cobre
sin estanar, con otra libra de azucar y medio vaso de
agua: nongase al fuego, y cuando se ve que peterrean
Esaltan con alguna fuerza, se apartan, meneandolas

e continuo hasta que el aztcear se reduzca a polvo, y
bien despegado de las almendras: se sacan estas, se
divide el aziicar en dos porciones iguales, dejando la
una en ¢l mismo cazo, y afiadiendo medio vaso de
agua: vuélvase & cocer hasta que se nole un olor a ca-
ramelo, en cuyo caso se vuelven & echar las almen-
dras para que lomen el aziicar, y se continiia asi has-
ta que lo hayan absorbido todo. Se repite igual ope-
racion con |a otra porcion de azticar, y cuando estd
apurada, se estienden las almendras sobre hojas de
papel, scparandolas si se han agrupado. Si se quie-
ren aromatizar con naranja, se anaden una 6 dos on-
zas de flores'garapifiadas 0 recientes, pero molidas
en el mortero cuando se hace la segunda coccion del
azucar. y

Con limon. Se emplea su corleza raspada, y con.
vainilla se agrega un trocito molido de esta.

FLOR DE NARANJA GARAPINADA.

‘Se echan las flores en agua hirviendo para escal-
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darlas un momento: se tendré prevenido el azticar en
punto de pequena perla, y se-ponen dentro las flores
dejandolas que cuezan hasta que el almibar recobre
el punto que tenia, y s¢ ha rebajado con la adicion
de aquellas. Se apartan del fuego meneandolas sin
interrupeion, hasta que quede seco el aziear y redu-
cido & polvo. Luego que se puedan coger sin que-
marse, se separan las flores, poniéndolas 4 secar en-
cima de hojas de papel. ;

CIRUELAS CONFITADAS ENTERAS EN JALEA DE SU MISMA
ESPECIE.

Ponganse en un cazo ciraelas claudias 6 mirabe-
las, bien sazonadas y sin hueso, con la suficiente
agua para que estén bien baiadas. Cuézansecon fue-
go vivo hasta que estén tan blandas que suelten todo
el juzo: entonces se echan en un tamiz colocado sobre
un lebrillo, y se deja que escurran sin violencia, Viér-
tase este jugo en olro cazo puesto al fuego con igual
peso de azicar, y espumese hasla que tenga el pun-
tode caiia: enlonces se apartan del fuego. Se ten-
drén prevenidas y colocadas en vasos-las ciruelas
preparadas, (pagina 364), y se vierte por encima la
jalea.

UYATE DE BORGONA.

Se desgranan los racimos mas sanos y madu-
ros {1) para extraer ¢l mosto que se echard en un cal-

(1) Sila uva no estd muy madura, el mosto tiene cierta
acidez que se puede neutralizar y corregir con el auxilio de
un alcali: tales son el yeso, la cal y la creta, pero aunque
muy poderosos para modificar la calidad de los vinos, cuan-
do se tuercen, en otros casos pueden ser perjudiciales, y
ademas no pueden emplearse en esta preparacion. El mar-
mol, que es un carbonato de cal, reane todas las cualidades
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dero, y se pondra 4 hervir hasta que merme la milad,
revolviéndolo sin cesar para que no se pegue. Eche-

" se dentro, despues de bién espumado, |a clase de pe-
ras que haya mas a mano (las de mesirijuan son las
mas a proposito) cortadas @ cuarlos y bien limpias:
déjense cocer hasta que disminuya todavia un tercio,

‘y enlonces queda ya en sa punlo. Se escudilla en
tarros, que se tendran toda una noche dentro de un
horno en que s¢ haya cocido pan aquel dia. En los
paises en que nunca llega la uva a perfecta sazon,
si el uvate ha de salir bueno, serd necesario afia—
dir 4 cada diez libras de moslo, ya cocido con las
peras, lres de azucar. Con este agregado necesita
menos. coccion, esmuy delicado, y se conserva mas
tiempo.

Sino hay peras, pueden reemplazarse ventajosa-
menle con zanahorias Liernas y poco fibrosas, que se
cortan al sesgo, pero se han de poner & cocer al mis-
mo liempo que el mosto, porque necesitan hervir
mucho mas.

ARROPE,

-

Despues de bien esprimido el grano de los raci-
mos muy sanos y maduros, se cocera el mosto en
un caldero, hasta que quede reducido & la cuarta
parte, dindole vueltas ds continuov: cuélese por el

necesarias, sin el inconyeniente de descomponer y ensugiar
el liquido: se reduce & polvo, y se esparce poco a poco por
encima hastala cantidag de dos libras de marmol para cada
diez cuartillos de mosto. Se agita este, y hace efervescen=-
cia, Déjense en reposo dos horas, y despues siquese lo claro
por decantacion, coldndolo por la manga, 6 por un copo
de lana. A pesar de la sencillez de esta operacion guimica,
siempre =erd mejor no tenerque valerse de este medio, por=
ue siel fruto estd bien maduro, siempre sale el liquido mu-

. cho mas claro y puro. '
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lamiz, y vuélvase al fuego para darle el punto con-
venienle: en seguida se pone en larros como el an-
terior.

CONFITADO DE FRUTAS CON VINAGRE Y SIN FUEGO.

De vinagre ‘blanco y de superior calidad, se to="
mard la cantidad proporcionada 4 las libras de fruta
que se ha de confitar. Se echara dentro tanto azucar
molido como se juzgue necesario, para que al cabo
de algun tiempo se convierla en jarabe acético, pero
no demasiado acido. En este es donde se han de po-
ner las frutas que se trata de conservar, cuidando
de que estén perfectamente sazonadas y- cogidas en
tiempo seco. Trascurridas algunas semanas, este ja-
rabe ha penetrado ya completamente la fruta, y se
tendri mucho cuidado de colocar los tarros de barro
en que se eche, en un sitio templado, ni muy [rio
ni demasiado caliente.

Este método es aleman, y para probar si es 6 no
del gusto del que lo adopte, podra ensayarse en pe-
queio. .

CIRUELAS CLAUDIAS.

Modo de prepararlas enteras para garapifiarlas despues, ¢
conservarlas en aguardienta, que puede servir tambien
para los albaricoques, albérchigos y peras cermefias.

El confitado no ¢s mas que privar 4 las frutas del
agua de vegetacion y acido que contienen, para sus-
tituirlos con el almibar. A este objeto se dirigen las
operaciones siguienles, porque mientras que reten=
gam alguna porcion de aquella, siempre propenderdn
a fermentar 6 corromperse. Esto acontece frecuente—
mente 4 las jaleas y mermeladas que no han cocido-
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lo suficiente, 6 no se ha puesto la cantidad de azu-
car quo necesitaban: en tal caso se ve que fermen—
tan y hacen espuma, pero este dafio se remedia vol-
viéndolas & cocer. Sise forma en la superficie una
telilla de moho, es prucha de que los tarros s¢ han
colocado en parage hiimedo 6 poco ventilado: enton-
ces se quila el papel y se cubren con otro nuevo, em-
papado cn aguardiente fuerte.

Para confitar en 'seco ¢ garapiiiar las frutas, se
han de coger antes que estén enteramente maduras,
para que (engan la consistencia necesaria y no se
deshagan: con un alfiler grueso se¢ las hace algunas
picaduras, poniéndolas en scguida en un perol de
cobre sin estaiar, echando tres 6 cuatro dedos de
agua fria hasta que las cubra. Se pone al fusgo, y
cuando comienza & sobrenadar alguna fruta, se apar-
ta para que se enfrie el liquido. Fntonces se vuelve
4 arrimar para que se caliente de nuevo, y se man-
tiene asi hasta que toda la [rula haya subido 4 la sa-
perficie. Saquese con una espumadera y péngase &
escarrir dentro de unlamiz. Se clarifica azucar i la
pequeiia lisa (véase pagina 351) y se vierte por enci-
ma dc las frutas colocadas en un lebrillo. Despues

ue se hayan enfriado, se sacan para que escurran
ge nuevo. Se vuelve 4 cocer el almibar hasta que ten-
ga el punto 4 la grande lisa, 6 sea treinta y dos gra-
dos, y se derrama como anteriormente por encima de
la fruta: esla operacion 3¢ repile aun otra vez, pro-
curando que ¢l almibar lenga el mismo punto: se de~
jan las frutas en infusion dos dias, y aun mas si aco—-
moda.

i se ponen 4 secar en zarzos y en parage calien—
te, saldran banadas 6 garapinadas.

Aqui se observara lo que ya se ha dicho tratando
de los demas confitados: si la estacion es cdliday
seca, las frutas contendran menos acido, y por consi-
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§uienle necesitarin menos licmpo y azicar queen
0s paises frios 6 humedos.

ANGELICA CONFITADA.

Se cortan los tallos muy liernos y recientes de la
angélica, de un lamaiio regular, y se van echando en
agua [ria: reunida la cantidad que se ha de confitar,
se¢ sacan para ponerlos cn otra que esté proxima a
hervir, apartando inmediatamente Jdel fuego el perol,
y dejando dentro los tallos durante una hora. Pasa-
do este tiempo, se sacan para limpiarlos-y despojar-
los de las fibritas y epidermis, volviéndolos & poner
‘olra vez en el perol con suficiente agua para que los
cubra bien. Déjese que cuezan hasta que tomando
uno se deshaga facilmente entre los dedos. Entonces
se aparta el perol, se echa medio 6 un puiiado de sal
para haeer que reverdezean, y s¢ dejan en infusion
otra hora. Saquense despues y pongaanse & que escur-
ran. Con tantas libras de azicar como pesan los ta-
llos, se prepara el almibar, y despues se procede en
un todo como se ha dicho en ¢l articulo ciruelas.

El almibar que queda despues de terminada esta
operacion, se aprovecha para hacer compotas.

NUECES CONFITADAS. *

Se escogen verdes cuando el mehollo estd toda~
via en leche, y conforme se va quitando ligeramente
la cascarita esterior, se echan en un cazo con agua
fria. En seguida se cuecen, hasta tanto que punzando
‘con un alfiler las penetre ficilmente: sdquense enton-
ces para echarlas'en agua fria, y despues se es-
curren. .

Se cocera aziicar hasta que tenga punto de pe=

.

quefia lisa; y cuando el almibar se haya enfriado, se
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vertera por encima de las nueces colocadas en un le=
brillo, dejandoelas en este bano todo un dia. Esta ope-
racion se repetird tres veces, con la difereéncia que &
la tercera deberd darse al almibar el punto’d la gran
perla. En fin al quinto dia se sacan y echan en tar-
ros. Se necesitan cuatro libras de aztcar para seis de
nueces.

CASTANAS BANADAS,

Se escogen las mas sanas y gruesas, y se cuecen
en agua hasta que estén tiernas y harinosas: se las
quita la cdscara con mucho cuidado para no despa-
churrarlas, echiandolas una tras otra en agua fria pa-
ra que tomen consistencia. Mecdia hora despues se
wvierte en otra vasija almibar cocido a la pequefia li-
sa, y se echan dentro las castaiias: & la manana si-
guiente se decanta el almibar, se hace que dé solo al-
gunos hervores, y se vuelve a verter por encima de
aquellas. Esta maniobra se repetira de veinte y cua-
tro en veinte y cuatro horas por- espacio de cuatro
dias, teniendo la advertencia de dar al almibar el pun-
to de perla para el ultimo bafio. Para escarcharlas 6

arapifiarlas se procede lo mismo que con las otras
rulas, es decir, que se empapan en almfbar cocido a
la gran cafia. Las castafias-confitadas se conservan en -
¢l almibar & lo sumo dos meses, pasado este tiempo se
vuelven correosas y duras: esta cs' la causa por que los
confiteros no hacen provision mas que para un mes.

CIRUELAS Y ALBARICOQUES EN AGUARDIENTE.

Estas frutas preparadas con el almibar como se ha
esplicado, son muy superiores si de antemano se han
tenido algunos dias en infusion en aguardiente.
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ALBERCHIGOS EN AGUARDIENTE, '/

Seprocede en un todo como con las-eiruelas, pe~
ro con mucho mas- cuidado para//no- lastimarlos la
piels: ) 26104 il f :

PERAS (CERMENAS EN | AGUARDIENTE.

Como rlas: anteriores «frutas] pero - thondéndolas
antest piunbyen 2t oonnpabisng o T
o e o) CEREZAS BN, AGUARDIENTE, i

Se escogende-las mejores: y no del todo maduras:
se las corta la:mitad deliraboy: y-se echan en un tarro
de vidrio 6 porcelana de;bhoca anchas .con-una muiie~
quita de lienzo que contenaa una rajarde canela.y un
poco de:coriandro; Se anade azucarelanificado; como.
s¢ ha dichoen elarliculo albaricoques; & razon de un
cuarleren por libra.de fruta; yse acaba de llenar la
vasija;coniaguardiente;No es; necesario;;ponerlas:/al
sol, pero para que estén.en punto sehande tener dos
meses en infusion;;y entonces se saca la: mufiequita,

el sty e

GEREZAS EN AGUARDIENTE, PREPARADAS POR UN NUEVO
g METODO. =

} AT VERTTHY 05 DR B2 BnESDI -

Témese una, cantidad determinada, .por ejemplo,
ocho libras:de:cerezas tempranas.y - muyi sazonadas; y
despues de quitados los rabos. y -hnesos;  y muy.es-
trujadas con las manos, se echan en un perol con dos-
libras de.azicar blanco, haciendo que cuezan . hasta
que mermen la tercera parte, es decir, hasta que el
jugo tenga la consistencia de jarabe, lo que se conoce
echando una cucharada en un plato. En seguida se¢
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vierte todo en una vasija de porcelana 6 de lierra
barnizada, aiadiendo cuatro cuartillos de aguardien~
te de veinte y dos grados, cuatro onzas de ratalia de,
claveles, y & falta de esta diez clavos de especia que-:
brantados: y si-se quiere, puede agregarse segun el
usto de cada uno, un poco de macias 6 vainilla: tam-
: %ien se pueden poner algunas frambuesas, las que
aumenlan considerablemente el perfome y snavidad
del liquido. Hecha esta mezela se tapa el tarro her-
méticamente, y se gnarda quince dias, es decir, hasta
la época en que maduran las cerezas tardias: este
tiempo es suficiente para que adquicra la composi-
¢ion toda su bondad y perfeccion. Luego que aque~
llas han madurado per}ectamente, se cuela la infu-
gion por un lienzo, esprimiendo fuertemente el orujo
6.casca, v se-pasa el liquidopor la manga é por pa-
pél de filtro, con lo que r(!ueda trasparente, didfano
¢ impregnado del sabor de las cerezas y sustancids
aromaticas que se han empleado. Ya por si solo es
este licor una escelente ratafia, y en esta es donde se
echan las eerezas tardanas, quitandales antes los ra-
bos, v picdndolas si se quiere con un alfiler. Se guar-
dan sin locarlas por espacio de tres, sémanas 6 un
mes, teniendo la precaucion de tapar bien la vasij:_\. ’
Las cerezas preparadas por este método, de nin-
guna manera pyeden compararse con las que se con-
servan por el ordinario, porque en vez.de haber re~
emplazado su jugo con el aguardiente, que las endu=
rece y reseca, se impregnan del licor aromalizado
en el que nadan, conservando lodo su color, y adqui-
riendo un sabor en estremo agradable.

CEREZAS EN AGUARDIENTE , PREPARADAS DE OTRO MODO MAS
: SENCILLO,
! » -
De antemano se machacan' Jas cerezas y aun los
24


http://vez.de

370 LA COCINERA /DEL!CAMPO

huesos; se ‘ponen’ enr una vasijayoyioseé seabren jeon

aguardiente; dejandolas en‘infusion uny semanat en:

seguida'se esprimen) se cuslan,ly eneste liguido se!

echan cerozas enteras,anadiendol el azdicar y 'demas

sustancias. JIG0USE 9D 26300 soth ¢ slosibasyys sh
EABHUAWAAY A AVMATAH

RATAFIAS Y LICORES.

~el b emux ab gerslaeus v widil sop 5ol o2

obmailzab eexs199 b lobh-nenolisus ou v zoesnd
v5.;0128 obsoilizoy 160686 ob estdil eob slosem slzo
Lasyratafias:se: hagenipos infusion; plioontragio d2ilos dim;
o S TR A il
grado de bondad apetecible ; pgﬁﬁégéjﬁég' r ﬁmfé' hb’]
siompre provision parano presentarlos ni hacer uso de ellos
sino cuando cuenten uno 6.d6¢ afios de antigiiedad.
_ Cuando en las preparaciones siguientes se dice aguar-
dingintoge q;ﬁsg}ﬁa?g;ge%gﬁwmr!oe;argfi%:ﬁqf
olor’ ¢/ Bé%ofl}s Efﬁ zcla é%[fg%l _'gétgéﬁ?ghﬁ,s ba']) 'rﬂ?'z.
veinte Hradéy e A peddlicor de Cartiarsi! 2010 20550
ng-malzab oibam s 180188 ¥ 8luaibisugs eb 2ollibisuo
VI50 2ANA0 219200 DgALESHN P! 09 806 9D 0c0q Ay
5 5b 0196(29 J0q noleulor ey isb 62 ollinnuo sbeo
Se desgranan y esprithén‘itres librag deiava-espis’
na muy madura, y se echan en un céntaro con cua-
tro cuarlillos y medio de‘agiiirdiente, media libra de
frambuesas, dos clavos de especia y cuatro dracmas
de canela ) X1 calio do dos meses decantese el licor;
espriminse los' grinod; oy uelvise el liqiiidolal’ can<
taro, anadiendo una'libravy tres edavterones de'azd-
car, y cugado'se hayadisuello bien, se/filira' por pa=
pely embotelki: s i'.bl_;.‘)'f: oaslus b BHOY 5

RATAFIA DE UVA MOSCATEL.
L

Estrdjense los granos de moscatel bien sazonado,
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y esprimanse fuertemente para que den lodo el zumo,
afiddase: & ésieiaguardiente y canela; dejandolo en in-
fusiow quincedias, \Despues se filtra, se, azucara y
echa:-én botellas: Cada, cuartillo de zumo-necesita otro -
de aguardiente y diez onzas de azdcar.
RATAFIA DE FRAMBUESAS.
I)_ !. L2}

Se loma una llbru cuagleron da zumo de fram-
puesas y un cuarteron del de cerezas, desliendo en«
esta mezcla dos libras de azdear: vc.nhvadn eslo, se
aniaden: watrmfuuartallm de aguardientes 'y se deja
f al‘” Cuaiido’ se ha aclara 'bien:,-_se

;P fitagio W bGlella O b

zolle ab ozw 1908d iix doldsinsegig ok 8164 10]
+hebsiigilos ol ANISES i

«160%6 80ib o2 2aiusivgie ssn

Se mﬂdﬁaﬁan”ﬂdrbﬁ rf
mndrn dhﬁ drs n’m;t& ¢ cing }
Ponuéuse estos mw;t, igntes en, un, an;'wq con._dos
cuarullns de aguardiente y azticar A medio desleir en
un poco de agua, en la proporcion de seis onzas para -
cada cu'trmlo. Se deja en infusion por eapaclo de un
mos;.y- despues seifilteapospapek v ns

L0 009 0181089 00 A9 osl08 02 Y pislism |

;uuil ,,ildm (0)aoi ERMXAsh oibgm 7 a0l

U9 v sioaten ab eovaln 2eb e

- $p quel rantan dos,onzasde biayas de enchro muy
nmd,u‘ras,«y; escogidas; -y ponganseen infusion en dos
cuartillos de aguprdiente juntamente con diez y seis
dracmas de.canela, res clavillos, una dracma de anis
verde, y olra de culantro. A cada cuartillo de liqui-
do se anadird media libra de azicar, disuelto en un
poquito de agua,.y se dejard todo en el cantaro du-
ralnlc seis semanas: despues se filtra y echa en bo-
tellas.

b |
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RATAFIA DE FLOR m; mmm., ¢

En un plato. hundo se fnrma una capa de thojas
de la flor del naranjo, y otra de azicar molide,- con-
tinuaedo asi allernandolas hasta concluir con la de
azicar. Guhrase,y, bijese.d la cueya, . lepu,,ndola; en
MACETACION doae,hg;qb,qow mgmg, Emr,quv si s¢ pro—
longase: ma.s,ﬂ:u;u?mm el Hiquido id gtdg este dspa-
cio de tiewpo, -se; laya la, ezc!,a, con. |.1gu,(trdtenté
dLSpu&ﬁ se hlu'a . imhqmllm as, qg«usﬁp '
de hojas, media fibra de. azy icar g,un, o de
aguar{he,nlm vy Ehes S8 Teuss oh r.mr sibao

A aboonsg 1y i'puhlui\jlsm.‘.

Lind Bﬂf'&ﬁ‘f}ﬂ’ﬁwl ’rm"ﬁ: PE ACACIS. r,u(‘ujrp
Se hace cowo la anterior, con la dlfererlffla de e

“ha de ponerse doble, canlidad de florgs, y la macera-

.

cwn ha de durar veinte y cuatro hioras.
i gtk aasiren lab seve Bi2ell tnllsy o@
i sregwp ab H-WMF%U 201 Bgm ye0maE 2a
oo olialsd ol fTﬂIiJi) 98 ¥y I;
Cﬁmuun}e‘lug,;,c ,celg o{c,‘l,r ﬂh i;ré aﬁfﬂl 58
bage por.media, do, fa. destilagiony Tﬂmse«, gquk 13
mejores,, melodos, PAEA prep,qrqr Ory S ¥ | ‘de

alamblqua —F@,m?a dodas. cosas .es ng qsgl o, +ufq{r
CODMDATANJASALIIAS, O silvestees,t recign e,s,g 0

corlecilas,, esteriores;i, mfm m}e‘“ﬁ%, ,q%"%ﬁ
narasjas pequgtas. e -Jas somunes: Se (@1 tin 4
macerar-en dos cuartillos eebpfntu e vitio de trein-

ta y,tres grados con cualzg dracmas de canela, dos de
macias, dos clavos de especia y algunos pulvns de pa-
lo de. Brasu, para que o comunique uo tone de color
rojo oscuro. Despues, de, p.;sqdpruq mes, se_vierle el
liquido por decantacion, y se;mezcla con, un almibar
hecho con cinco llbraa d,e azucar,,y?rtﬁ c_uarli_l_!_.ﬂs de
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agua. Se pasa todo por la' manga, 6 cuela por un
lienzo, y despues se pone en botellas. Al cabo de nn
“aio mejora considerablemente su calidad.

ati] { i1 1ol y

Y

ACEITE DE ROSA.

' Se toman cuatro onzas de liojas” de ' rosa las mas
{ragantes, muy limpias, y 8in ninguna parte verde;
se ponen en infusion en’'medio "cuarlillo de ‘agua ti=
bia durante dos dids, vy’ cuélese despues por un'lien-
20 esprimiéndolo bien para que pasé tollo el Hquido: |
incorporense & este igual cantidad'de aguardiente, v
media libra de aztcar para cada cuartillo’de licor,
aromatizandolo con un poco de canela v culantro,
Despues de haber eslado’ quince dias én infusion se
filtra y embotella.

M A0S AIHTSIELL B 1 . -
SRR R RN DR SSRIEL O SR a6
eningn DTIBUd ¥ algiyy 1k 10!

Se rallan hasta cerca del corazon los membrillos
mas sanos y maduros, cuidando de que no pase nin-
guna pepita, y se echari lorallado en un |ebrillo:
téngase en maceracion (res dias, y despues se estro-
]va dsprinie para’que suche’todo el jugo; se mide
este,

ste, y mezeld con 'fgual ‘cantidad de aguardiente,
ﬂﬁh@ii‘f}%d&fﬁ"t{a@ﬁﬁl‘ia 110’ seis onzas' de asficar, ca-.
nela y clavos” de'especia: se” deja ‘egginfusion dos
mieses, y despuds se filtra 'y pone en Botellas. Este
licot C'_dﬁu’m"'m:té"\*i-ﬁji}l'-é’s fas eseelerite, /0 o0

L aITO=9aG 20011 6000 FT#

r‘.:r:ll : :rlill'_...: &bfﬁ-' .”h 0 .‘ VR

. ''Se echard en un édntaro tres cuartillos de agoar-
diente, y scis onzas de almendras de albaricoque he-
chas a trocilos, y se dejaran en _maceracion Lres se—
manas, meneando ¢l cintaro ‘de cuando en cuando.
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Al cabo de este tiempo 's¢’'sacan las almendras: se
disuelve una libra y tres cuarterdnes’de azficar‘en

un cuartillo de agua: mezc‘rcs;_,. tudo flll.real.. para
echarlo en bofellas, /+00 #40 50 2

Sennm "‘l
sl
Se escojen br’hﬁﬂtﬁ idcbey alto cratidas’ p’ero no
tan adelantada’s’ rpiti'rio’ éd‘fhf falravel ﬂ’ris‘é ot ‘un
alfiler: déspues’ de” Indchitatas $¢ pondran‘eh inlu~
_sion ‘e cuatrd’ ¢ rl‘illlo‘c‘ dd adudrdiente dutante
dos meses; 1ermidad eq’llpﬁ”id etrétan Vot ‘o ta-
‘miz Colocido pof encitiia de e “febiillo: niézele-
se este liquido” don dos Tibra§ -dé‘atiear v déjese

gulelo olros tres meses. Despues se filtra”y em-
otella.

-conrzzi'vnnnn it wr.z
5 a,l Wy Bon .rf =SUINET) &

CBEM:\ D‘E ANG ELICA.

Se despojan de las lmj.us Ios tallos de angélica re-

ciente, y se corla 4 lro?uE o el ap cag¢ me-
dia hhra dé estos| s¢'aijadeh’dote” tiud‘s‘" & nuez
moscada, cudlto i

lé-can ix‘“s%‘ﬁa'{:{r'Mi[d?‘w"&fs Iibras
de ﬂz e disuilia’ e’y Wi cdar Ilh fi Méiela~
se todo con’tres’ cﬁ%ﬁrmlos ‘dié%agiih hhkmﬂ' dLjandqu
macerar (rés seminas, I ‘cabo de pste ttem}id Se'fil-
ray pohe en hmallaq y ’:lf “; 0E9NII _'{_‘
yeq bz .o -
y ‘r: : B0 O ‘}. }
19, 184 ﬁ:&??ﬁﬂp‘[%:ﬂﬁflﬂﬁﬁ #l slea p1sd o
ko uri uarilto de edpteith de i 656" ph‘nd‘r&n en
infusion por tiempd“de un®mes’ irefta’ huesos' de
guindas garrdfales 'negras] v desputs se'filtrard por
papel. Aparte de'eslo s¢ clarifican ‘dos medias libras
de azicar refinado, v se incorpora’ ¢on el licor, ala-
diendo un cuartillo dé- agua, y medio de ron. A"Ite-
se bien esta mezcla, y cuamlo esté perfeutumenle
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comhinada, se echa en, botellas, Lale licor es uno de
Jos.mas, agradahlcs.

~|Jh:""

MO ATAVIA DE LAS CUATRO lrwr,&s,, kb
Témense cinco, libr cerezas sin rabo, dos de
osella, dos de l’rambﬁzag?} una Lﬁ’, uva espina, o-

ﬁo dtsgranadg o,s;rq;e\e ¥ esprimase el jugo de eslas

frutas, d.l,lildli.n,dfl a coagil ‘ ¢ esle, seis onzas
de azpca;: disuglto en l, Iqqnpr”pdmldald, de agua po-

gible, gqe;gpgg,;p! ]al ludp tantp agpar anc como li—

bras de fruta, han’ eylradu,. omﬂmgmag le_clavo, y

anode,magias: cuanda el lignido haya repos 30 hien,

-¥os€Presenle clarg, s¢. dw@uwra“para embdtellaclo.

-y ¥ el 82 zspqasll- zorom 2910 worle oloi
1ol
NHIEY
10114 LBO_ uﬂﬂﬁr.:-; 1
-51 g9Hfens . ah z6llad 20l U,[mi zul ab g l{’ {12 ,{, 9¢

~a1if shes & 10106 FH IO 208010 B 8l1gn 5

niéq bre,fa. hﬂmeza, £ u;;l map,, y.uoa Bp arqula de
-VaiBe dosramp un, cuaelll g5 Kyl hiryienc Dok fes~
_Eéms e, 'flenm. a la, in psu;m § ,_i,:ug‘fah , su.é vase

5pugs en;elfa. doce, onzas e, az 3f' $’~ 'aW do, un

"fcuanl llo,m,ngua@}mptg fHxon, fq de cada co-
sa, y échese cn los vasos. En | (i a corteza de

Iunon. se pueden poner dnre o qu:nce olas de su
esencia 0 de nar[a]m:,g, gombinadas con azucar en pol-
vo. Para esta hebida es inutil emplear el acido del

limon,porqne sohse no. hacerka mas agradable, solo
sitve.para tenern cu;gnapmentar a, u;tplgqad del azi-
car.— Este.ponche asi preparado se, conserya perfec-
tamente guardado en bolellas, y puede hacerse para
todo-un invierno, calentindolo, | pero sin que hierva
cuando se haya de lomar. Sisé prepara en grande
cantidad, se pesaran dos dracmas de esencia para
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cada tres cuartillos de agnardiente.—Tambien so has
ce olro ponche con; vino, empleando: partes: igiiales
de este, de.agua y a ‘fuﬂldltﬂle.

VINO ’é&timm.

Se pong & calentar vino tinto superior con mas &
menos canela, seguneligusio devada nno: cuando dé
el primer hervor s¢ echa el azicar y s¢ aparla del
fuego Se sirye muy calienie y en:enpasparano que—
mﬂr;e 1000 45+ sotnn o] 20 ity ah

] I -‘f o aEkas 7 o3aiaT obtles

111 LIMONADA ._$1p_r_.4,mqa¢.:=...!-.--.--.

[,uip b paosm sk oy osasg oz £ hilie
Muélanst.,an nn almitez con al.mamr aameru dos
onzas de cremorLartato con dos dracmas depceile osen-
cialde limon, y luego, gue exténintimamente wezela=
dos, se. Uu,l]'d,g}r.\‘;Eaimpp}iﬁ(l; enatn sfraseode videio
bien tapddo, Guando: quiera dispovesse; la-Jimonada,
_ 8¢ eghard en un vaso de agua azucarada la dosis que
secalcule, nqmap,ir,,&;gqﬁﬁq QUi mas o menos aci-
da: por lo regular basta poner para ocho o diez vasos,
la cantidad qug Se-puede cogen con wnpeucharita de
tomar cafo, Este compuesio guple ventajosamente fa
falta de limones, [rescos . Aaunyue 005 ha depropas
rar mas captidad que la, que se haya de gaslar en
un mes, si se ha.de tener, liuzm pre & Wauoe. un wefress

<0 Laukanu com, aéladah &4 Blnds) 1 b g
[ hr o x phpinid 147 basinaiea s #iies 2sb
) e ; GHGG. no .ot il yearyr Al il

1550 Badns I olobazpg snp Bieh eoangr2nl aoy lob

LOS | _,rn.:uosumglfﬁes lh;u;en muqha wso dleesta
, e comsiste eaomezclar dos paries do) agua
“con una de agumdpante Cuando se.reunen en socie=
dad preparan el grog poniendo en el vaso, una rueda
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de limon, ‘aziicar, v und‘ctiarta 'p:_arl_:c de aguardien=
te, Henandolo despues eon akua tibia. '

 JARABES,

) Wiz i3l 00 3 (15
Gl 0T JTARABE DB (| GEREZAS: /= |

i 6 o L8 [T R R0 % il

- 2iEsedjanse~eerézas medianamente ‘sazonadas, 'y
despues de quitados los rabos; se estrojan'y dejan
en este estado veinte y cuatro horas. Pasado este
tiempo se cuelan por'lamiz; "eomprimiéndolas, y en
-seguida se pasan por la manga. Cuando el liguido se
presente ‘muyiiclaro,’ se \pesa, y # cada diez y siete
onzas deeste se echan- dos libras de ‘azicar ‘hlanco,
Pongase todo'en'un ‘perol” hiaciendo que'dé un''solo
hervory espitniese hien; v’ hecho'esto, se eoloca frio'd
caliente; es lonismo; ‘e meédids botellas, 1"

§1k i A0 Bi-dsl)

00 JARADE DEGROSELLA’ ADEREZADA 'CON PRAMBUESA,

R RE SR O DO ITES, EOLL LA B LEREEST O Uy
o Serdésgranan ‘euatro:libras de grosella encarna-
day quemna’esié del todo "sazendda, una libira de co-
rezpsimuy maduras, v nediy desframbuesas, y des-
puesdeiquitadoglos huesos, toda Iy parte’ verde que
puedan tensr v muy | déspachivrradas, se pondran.a
macerar en un lebrillo vernte'y'eaatro Horas. -8i ter-
minadas estas apareciese ¢l liquido muy claro, se
echard la mezela en un lamiz de cerda comprimién—

* dola eon'las manos-para que pase todo el zumo. Pon-
gase én'seguida una servitletd “sobre el tamiz, des—
pues de’ bien''lavado, y échese éncima el jugo que
esta revoelto v turhio, dejandoloque pase y eseurra
por si mismo'y sin violencia, porque s¢ necesila ob-
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tenerlomuy diafano y claro: Conseguido-esto:se pesa,
para agregar: dosibras de azécara cada:diez y siefe
onzas-deliguido. Se eclia: todo wen un iperol; s pone
alfuego, y despuesique bayasdaido tres 6 euatro-ber=
vores saretira, qoitande’lasespume que Sechaya fors
mado. ‘Sevierte énunlebrillo; y-cuandoise hayaens
friado este jarabe se/embotellacy se thajaid Ja-cueva;

1 Ehjaraberdessolorgrosel lasyquelprofiere n muchos
sugetos; porono guslarles!el/saborsde laframbuesal
se hadéde la misma thadera, vy eon. lds: cantidades! de
grosella, cerczas yazdear espresadasoqg sup odiisg

AEHUMY AN 0] ARADE? PROMOKNSZIY, 90 THAAA v

Pénganserenounl eaza dos librass desazéear moli-
do,y échense reniéll dos tibdaside moras;) cogidaszun
poco’antes e quereslén dellitodognaduras; dfin.de
que comuniquencal jatabe auma puatitadderdcidoy: pero
sin despdchurrarlag)pariyqu salgid olares Pbngaseso-
bresunifyego templado, von! cuyerdalorhnd tardarin
enrevenlar yisoltartodoreljjogol Elegosque seshaya
disuelto el naziean; v haya didooalguges twyores,
quedarichecho el jarabeoy solor falta .-.;;asarrlu] pon M
tamiz:de cerda sinuesprimit lasmoras.-Este ~juarabe
no necesitaiser clarificatlozogi™ (obinpil ab sadil £b

‘iEiste métodoes preferible cuandodse fratade pre-
parar un jarabe: uiedicindlgzpero sise/desea hocerlo
para otros lnsos;imenos: imueilaginosal y1que secon-
serve mejor, en lal caso se estracrd el zumo a las mo-
ras, esprimigéndolas comorlasicerezasy yicon la mis-
ma caotidad de aziicar que se ha dicho arriba.

T AU Tergasn vom 2ezanidmer] shasansg
g JARABE! ‘DE: BVAFESPINA.
MIe T LA ASHYTROY. Bhrug Snyat

Puede hacerse este jarabie como el de grosellas, 6

tambien por decoccion, y es como sigue..
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PongaSeen’un perol umcnartillo de agua, y cuan-
do comiencesd hervir, se echara upa librade uva es-
pina; desgranadaz lnego que: haya‘dadoialgunos-her~

-vordsy se aparta! del: fuego) dejandofas’ew infosion
hasta fa mahana siguiente: Se elarifica y: prepura i la
perla dos ltbras v media de azicar 1V uédlvase al fuego
lauva-espina, y despues dehaber dadosalgunosiher-
vores, se eolara elliquido 'y-se cagregaba alsalmibar,
haciendo que cdezatodbhastaique estéen suopunte
¥, biensespumadd. Eo estandofrioyseemiiitella éste
Jarabe, que pordé comum nofermentai oo sllazois

JARABE DE VINAGRE/CON SABOR (DE FRAMBUESA.

~ o Bo vnavvasija-devidoio ¢ canlaroy sesecharanl tan-
tas-frambuesus bicn maduiasob liinpias, como pueda
conténer-sincompoimirlass éoliese por-éncimasvina-
‘gre; soperior’hasty que lasscubri lentendamente;y dé-
-jenseseniifilusieln dufante) pehogdinkss Pasadlosestos,
/se vierte dodo $obre wm tamiz cadionze), o esprimiendd
moderadamente la frutajfaralque stelte todos el zu=
.moo Bien reposado uiclare yidromatizado el vinagre,
se pesny ylvieole @hium lazonsde poréelanaspor-eneima
sdedys dibras. derazdear hlancosquebraritadospara-ca-
da libra de lignido. Tapesellawasijiv cuikladosamente,
-y péugaseiembanonmrid @ firegozaaly mansos api-
cguesel éstelungoz quejsel hayabalisuelioiel azucar, y
cu‘and'ru el jarahe esté casi frioyse embotella. '
: 2t B Omus 19 7981079 02 g2 6! ns Aopm o
il {1 (VINAGRESPEREUMADO CON FRAMBUESA."
BOITIE 069 Il B2'* TADHE L
Llénese de frambyesas muy maduras ud gran tar-
ro, apilandolas. biem,iy.en seguida se echa encima lo-
do el vinagre que pueda contener. Al cabo de uno 6
dos meses se saca todo- lo claro decantando la vasija,
y se coloca en [rasquitos. Si s¢ echa una cucharada
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de las de tomar café de este vinagre ¢n un vaso de
agua ¢on azucar, se licne una hebida aromatica y de-
liciosa-. . ;

41 JARABE DE 'MANZANA.

Escéjanse doce minzanas reinetas sanas y madu=
ras, y'despiies "dé mondadas y corladas' A rucdas lo.
mas delgadas que se pueda, se’echaran en” un tazon
de- poreelana con libra' v'niedia de azticar wolido.
Tapese bien' y'pongase fa viisija en 'banomaria, ‘ep’
donde se'terfdra por'espacio de dos'horas, sin que de-
je e tiervir'el agua, vy meneandolo’de vez en cuan=
do sinsacar fuera'lo dél'bano para que no salte: Pa-
sado este tiempo,' s 'dejard apagar' el fuego por si
mismo-y enfriar la'vasija, sin’ Sacarla del’agua. Log=
go que’el jarabe estd cisi'frio,” se puoede ‘ardmatizar
anadiéndole”acido de'limon 6 voa encharada de esen-
cia de chnela'd de agia de flor dé'naranja’: en fin, el
perfume que mas acomode. Si se atlvidrte que se for-
ma algun precipitadosen’ el fundo del tazon, se dejard
en repoko aliunas horas tas, y'despues a@ sacara el
jarabe'por decantacion’ con mucho Liento, para que
no se'enturhie, v sé echard e boellas. "~

UYARABE” DR HORGIATA.

Se escaldan con agua hirviendo cdatro 6 -cineo
onzas de almendias amargas, v libra y, media de las
dulces, y despues de'biep peladas'y'limpias, se échan
‘en agua'i“ria‘..ra-m' refrescarlas. Luego que hayan es=
currido completamente, 's¢ pondran en mortero de
piedra y §¢ majaran hasta redugirlas 4 pasta, jonta-
menle con dos 6 Lrés ‘onzas” de wzucar de las cuatro
libras y media :Jue han de entrar en dicho jarabe , y
algunas gotas de agua. Cuando 'sé vea que la pasta
esta perfectamente molida y suave, se desleird- con
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upa libra y cuarto de agua, agitandola con la mano
del morlero, y en seguida se colara por un lienzo muy
tapido, torciéndolo con fusrza para hacer que. pase
toda la emulsion. El residug gue ha quedado en el
polador se voelve & echar en el mortero, se muele de
nuevo. con olras dos onzas de aziicar, ¥ e seguida se
va echando poco & poco y reyolyiende sin, cesar olra
libra y ovarto de agua: cutlese en log mismos igrmi-
nos que la anteriog, ¥ mézclenso;|as dos leehes, Las
cuatro libras y, cuarteron deazicar que han, quedado
se clarificaran d la gran pluma, y luego, que. lenga
este punlo s yeriera en el almibar la Jeche de almen~
dra; Y, se dejard en e} fuegomogitndolasin gesar pas
ra que se mezele, hien hasta gug rompa el.primer heg-
var, Anadase, §i se. quicre, medio vasp.de, agua de
flor d naranjay 9, algunas gotas de aceile esencial de
limon. ¥a o, restd. mas, que, senter, esie jarihe.¢n, un
lebrillo , y ﬁ-m]xat_@llﬂm luego que se haya enfriado.
. Puede preparanse lambign del modo, sizuicnie: se
echa la leche dealmandras v, el azicar quebrantado
ab un tarro de porcelana; s pone en, banomaria., o
sohyre cer B3 galich o5, mencandola de-continuo has
‘ta que se disuelyp, ﬂ‘g;ﬂ}ﬁ_ﬁga}.l‘_.‘ Conseguido gitp, se sa=
ca del bafio, y cuando esta frio, se aromatiza, secie-
la por una estamefa blanca, y s¢,guarda en botellas.

Sogin b o ABADE DEALTEA o (Maluabisga)e e oo
< wbiah miliney cosnli] e Eam el Eusbdie b #ove
... Tomense tres.onzas de raiz de malyabisco po re-
cienle, Y Javese con nyuchas aguas hasia dejarla muy
limpia y sin tierra; raspese con el.cochillo para; gui~
tarla . la primera corleza, .y hecho esto se.corla por
medio, poniéndofa § Lrozos: se echa en cuatro, cuarti-
llos de aguia, y se hace que hierva siete i ocho mi-
nulos solamente, porque si se dejase mas tiempo se
formaria un mucilago capaz de echar a perder el ja-
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rabe. Cuélese esta decoccion, y anidase para cada
cuarlillo cuatro libras de azicar. Luego que esté di-
suelto se clarificara el almibar con la clara de huevo,
se espumard con sumo esmero , dejando que hierva
hasta que tenga el punto dejpgql_x_t_!_iia.perlg. Entonces
se aparta prontamentd del fuego para que se enfrie,
y despues se embotella, i
Hecho este jarabe del modo indicado, conservara
el sabor del malvabisco, su virtud emoliente y demas
propiedades medicinales: el que s¢ vende en las boli-
cas es mas agradable al paladar, porque los farmacéu-
ticos y confiteros solo:emplean las flores de la planta
que no tienen virtudealguna, pues que esta reside
principalmeate eu la raiz. _
S RBANSE e61I0USD 291] 08182 S0U A% SEuELHOTL

' | fikenvsmpLeh zolasih a0l zebsut
:9ligop viogibuogzatien l9 moo ligatsg sh obsivg au
o/Enun perol puestoal fuegoseiecha. ung cnartilo’
- decaguary seisu librasodesazicar, oy seuandosestdy: yal
biendisuelto/y & puato:deshevvir,ose bate -unaselasa;
de huevocecon-um ‘pogorde:-agua, 1 que:sesva cechando |
por encima) delialmiharl en) pequeiias iporcionespbasta
que se/dondensaclaespama ewilasupenficie: entonces:
se‘cuela por un lieazo]y=se! vuelvézal perol paraique
cueza todavia un poco. Despues de frio se echa en
medias bolellas. /v aoaannait sy

: i

regel v essNmase DEGOMRD. ¢ asigmil ve
108 9z L Bi1goib1o !:t.l'u!-fl!! BiW 8154 a0p oinaim

iS¢ quebranta yoidisuelve en idos sonzaso deagua,
igual cantidad:de’ goma arabiga) yidespues:se’ mez-
cla con'medio rcuartillodejarabe simple.i Se pone al
fuego para que dé algunos hérvores;despuas se cne-
la, se le afiade ¢l aroma que mas acomode, y cn se-
guida se embotella.
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1ima 88 e9UT=

alen oglys

H1 09 SI0dEqLo
Péonganse en una sarlen tres cebollas hechas &
ruedas, dos dientes de ajojveinte thojas de laurel, y .
un puiado de peregil con el correspondiente aceite:
frioseaum poco, s yoemseguida | se eeharionn; cuantillo
de agui sazonadaicon salypimienta y nuez de especia,
aﬁad:endmcl:_peﬁ:ado.-q;lef_rsec,tenga;mas Amane, con
tal.quemossea:dealor fuerte:sdespueside bien eocido -
todoy se escurre el ealdo, se cuela: juntamentecon una |
pulzarada de-hinojo-picado, y conélise-calanclasre~
banadasale lpan;puestas-ew lazsoperas i uu 100 wlono
15 8dos--9z ol sb f,‘)i.iijf::!f :090Q 00 BIY bel o
¢ JULIANA LANGUEDOCIANA. . apilolod 2nin

XIBT

Se limpian y disponendlas raices y legumbres lo
mismo que para una juliana ordinaria, se echan en
una sarted convmedia)libra de aegite; sal y pimienta,
y-cuandozestin & imedia: [reir seicescurren, y se les
afade sustancia denguisantesy hechia con agua 6 cal-
do: se hace que cuezastodo dos horas, y despues se
vierte sobre rebanaditas de pan: delgadas: si ha sido
agua la que se ha empleado, ‘se anadird medio vaso
de aceile en el momento de ir & mojar la sopa.
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REMOLADA § SALSA PICANFE & LA RROVENZALA.

- Se pican rehollas, peregil y'alcaparrag 6 -pepini-
llos, todo mezclado, y para cada pulgarada se echara
una yema de huevo, una puntilla de ajo, y muélase
todo, en; upiaglRiinezs junlamenls con ) anas: itiriias de
auchoa. Gonforme sdvaomoliendo sedird echando @
la & gotapy:a lo.Gllima se adadicd muimosde Lo -y

Lerpgle noo asitea sl ao sivi oz 9lndioyiz sales
b o AGTLIMOIE 0! AJOXAGEIRES08 0b 2 1
] s sile o2’ paid volimob gy od e alnssh

- Empéapest en agua, yesprimase despups-una:mi-
ga de pan, afiddanse dos dientes de ajo,canayeéma de
huevo y seis almendras peladas: muélase todo en el
mortero con ‘ateite;iechandolpsgolrd-gotaun v

oo 1o iataNTRCA, DE; CRBORLAR ab Espqao(l
iiset oAb Joabag ofib an voresearor
Se eontan cebollasoemituedassmuy delgadass y
se [ricn enaceitd; humedeciéndolas con un-polvo de
harina, desatadacati un poco de paldosdishslantia, y
- despues deisazodadas, s¢ evecew Wdavid was.Trasr
bese todoleon yemas dehubvdy para quésresulte upa
especiesdesalsa muy cspesa,cquedds provenzales la-

man pdgradas! i a0l co

) ghLalao). ¥ slapimig 1 F
: 2805 %% } L
PICADIELO &' ESTILO DE TOLOSA. (Enfrada).

Se pica solomo de vaca asado de antemano, juntas
menle con sesos de ternera ¢ carnero cocidos en
agua y sal; amasese este picadillo con*manteca de
anchoas derretida, ecuatro ¢ seis yemas de huevo,
pimienla, especiay sal, y férmense albondiguillas
para rodarlas por encima de miga de pan menuda-
mente rallada: se frien despues con manteca hasta
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que eslan bien doradas, se sirven sobre una salsa de
tomate, vy otra'cualquiera.

CHULETAS DE'VACA £ LA MARSECLESA. (Entrada).
En una cazucla se echarin cuatro cucharadas de
aceile, y las.entrecostillas para aperdigarlas 4 fucgo
vivo, y cuando hayan tomado color, se moderari pa-
ra que/euezanlentamente, vertiendo por’encima la
salsa signiente: se frie en la sarten con algunas cu-
churadas de aceite, cebolla hecha en rucdas delgadas,
y cuando se haya dorado bien, se aaden unas cu-
charadas-devitagre 6 'mOstaza, sal, pimienta y un
pbce.dc.cgl,d‘o...i' i eolasih anl's% 0 i

(541}

CUAJARDEYACA KLk PROVENZALA.  (Entrada),

Despues de muylimpio, y de haber cocido ocho
horas como se dijo en la pagina 71, s¢ [reird en una
cazueld -con aceile; cebolld’ cortada en ruedas delga-
ditas, ajory iperegil (picados: poco despues seaparta
- lamitad-del aceite; se corta @ tiritas, y'se hace que
cueza con el caldo en'que ha cocido anlericrmente.
- 8¢ cubrerielifondo del plato-con rebanadas de/pan
empapadas-en el aceilc que sobrd, polvoreadas con
sal y Luimicnla, y lostadas en las parrillas: sobre ellas
se echa el cuajar que se ha de servir muy caliente.
Tambien' puede cubrirse con quesorallado; y po-
nerlo debajo del horno de campana, antes de pre-
sentarlosa famesav chozn nony ob omwlol o ot
g ey

. 'HIGADO DE VACA L LA PROVENZALAL (Enlrade).

~ En una cazucla se frie tocino, cchando luego el
_higado dividido & trozos, y sazonandolos con sal, pi~
mienta, especia, tomillo y laurel. Cuando estan co-
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cidos se sacan; se ccha en la pringue un polvo de ha-
rina, sc la da dos vueltas, v.luego se afade una an-
choa, un diente de ajo, chalotas, peregil v alcapar-
ras, lodo mny picado: cnando estd e su punlo se
. tcaba con yemas.de huevo,-y unas gotas:de-deido, de
limon, y se-vierle por-encima-de las lajadass o' -

! Visterds b Chnnero X bA Vicsina.

! | . w0t 1 af-snging ge 0l ! 5
Unanse tres chuletas, ide manera- que quede en
medio la. mejor y<mas gruesa, y -se pondran en las
parrillas, dandoles/vuelta muy ‘v menudo para que to-
da‘la sustancia y jugo sé'reconcenteé enla-de en me-
dio. Cuando las que la cubren estin ya mas asadas
*de lo que necesitan, se-separan; -y solo se sirve la del
centro. - . -

Selinil ns sohifiton 20 26l 8)iang n9 asil ng

21 ;1 PIBRNA'DE! cmmmgo QoN 430, (Asado)bing g
12 0g v ooaeid omY o ohlsy oy dassbsmuod 62 zana
“00 ;.;é'a'se pierna’ de -carnero & la provenzala, pagi-
na = : "

1

PIERNA DE CARNERO £ LA LANGUEDOCIANA. (Asado y se-*
; quntlo Servicio).

-Levintese diestramentedapiel; enjuta p seca, que
wcubre la pierna, pero sini separarla; enteramente del
jarrete, y méchese toda la carne con apio & medio
coeer en caldo -6 sustancia; ! pepinillos, tallos tiernos
de estragon escaldado y tocine; tpdo polvoreado con
especia y anchoas picadas; cubrase este: aderezo con
la piel que se habia levantado, sujetindola bien con-
un bramante. Heeho esto se easarta en-el -asador, y
despues de asada se sirve sobre la sustancia que ha
sollado. S
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SALCHICHAS A LA PROVENZALA. (Entrada).
.2 «Cortense 4 trocitos como dados, molleja de lerne-
14, vestos:de aves easeras, paladar de vaca ¢ higadi-
llos de ayes, y.despues de cocido todo se -afiaden, si
se quiere, algunas criadillas de tierra: aperdiguese
con-manteca, anadiendo un polvo de harina y'hume-
deciéndolo con caldo, de modo que haya poca salsa.
Hocho esto, se agreza un batido de dos 6 tres yemas
de buevo y agrio-delimon, y en seguida se echa en
;platos paraque ‘se enfries Conesla pasta se forman
salchichas envolviéndolasicon redaiio’de cerdo, para,
acabar de cocerlasen parrilla, 020 510000
25 GREN BT ORles N8UINT § | f

* SARGOS CON PUERROS. (Entrada).. .

~ Se frien.én aceite los puerros cortados’en tiritas,
y cuando estin, ya dorados, se echan los sargos. Des-
ues se humedecen con caldo 6.vino blanco, y se sir-
ven ‘con la umisma salsa, que debe ser poca y co-
lada: :
j PLATO DE BACALAO. (Entrada).

Despues de bien limpio, desalado y cocido, se
corla en trocitos may menudos para echarlos todavia
‘muy calientes en una cazuela con zumo de limon.
Con la mano derecha se tendra afianzada la vasija

ara darla uo. movimiento eircular, é impedir que
- se agarre el bacalao, en tantoqirecon la izquierda se
va echafido’aceitegotaa gota. Luegoque se haya tra-
bado bien se afiade agua caliente, o leche si se teme
que el peseado esta todavia salado, continnando la
misma operacion de mover la cazuela y anadir acei-
e, teniéndola ni tan apartada del fuego que se en~
- frie, ni tan cerca gue hierva, Cuando se convierla tog
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do en una especie’ de crema, se agregaca. corleza de’
limon raspada, dos hilitos de anchoa; una punta de
ajo, peregil todo picado, y unas ruedas de criadilla:
se r,eLoga al fuego con aceite y se sirve.

ABADEIO A LA PROVENZALA. (Enirada).

En un’ plato hondo se formara upa cama con cha-
lotas, ajo; peregil v eebolla; todo muy picado, rue-
- das de limou sin la corleza,  pimienta, do3 cuchara—
das de aceite y-un pedacito de ma mecn.'-eqh'w' ‘medio
.huevo. Encima de esta se'echara él abadejo despues’
de cocido y escurrido, }m ra cubrirlo ¢n seguida con
otra capa del mismo-aderezo: y despues cop plra de
pan rallado. Péngase el plato con fuego arriba y aba-
jo hasta que eslé en su punlo. =

Sk e S RLOLER 2ATATAT
OSTRAS AL GRATIN. (Entrada).

‘Linge SED eiuisg bz vsngs 09 0e0909.5% .
‘Eschldense sen: qgn'am;m;qﬁpy‘&:saglg.ﬁgw rridas se
colocan e/ plala; eon saggile, chalolas, . peregil y
una anchoa,/todo pigados spzonAndolas con especia
_y pimienta,y eubri¢ndolas con pan fallado, I’;ap:_én-
s¢ conoalgunas gotas de aceite; lapense con la cober-
tera poniendo fuego encima, y ab Lismpo de servirlas
se anadira jgriq de limon. SH
w i AWSEAN R TARAAYIAE A1) eatuz
_ JUDIAS SECAS £ LA PROVENZALA. (Iﬁt&rmeglio). ;

S L DA vl
Se ticnen ¢n agua desde Ja vispéra, y despues se
echan en un puchero con caldo ¢ agua, cinco 6 seis
_‘cucharadas de aceile; unas ruedas de ccholla, pere-
gil picado, ramillete compuesto, una anca de pato y
saladillo, sal, pimicnta y vuez de especia. Cuando.
«estan cocidas se traban con un balido de yemas, y-
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se rocian con un chorrito de vinagre y una cuchara-
da de aceite. 3%, BEHM 53-9 a

LENTEIS £ LA ProveNzata.) (Iatdrmedio).
Se preparan del mismo modo que las judias.’
PATATAS £ LA BARIGOLA. (Interniedio).

Se pelan patatas manchegas yse cuecen con un
poco taldo'd agua, aceile) sal, pimienta,; cebollas y
un manojito compuesto. Luézoque se haya embebi-
do todo el liquidg, 'se echard aceile en la misma ca=
zuela para’rehogarlas ‘hasta que se doren. Despues
se sirven-aderezandolas ‘con sal, vinagre, ‘aceile y
'pilr_'l'i_e.hE!ff,‘_'_’””"‘? { ‘oxarolig omeim Iab sus
v h Yy : J.l il - F i § - § i

\ i 4 g
OB

PATATAS ASADAS EN PA

A B

ariia (Entrada).
~ Se.cuccen cn agua y sal patatas que sean bien
grues_a;i.:'”dt_ea{gups s¢ mondan viparten a lo largo en
dos 0'tfes troz08 Pofizanse ¢nlas parrillassobre fue-
'ﬁo m"t_f’y‘"rmnsp,_ retirindolas cuando. cstan o tan tosta= -
‘das que crifan al'magearss Luggo 'se colocan en un
“plato, se rocian con aceite, ‘polvoreindolas con sal
molidg Se sirven calientes. ' 2

. o

SETAS X LA PROVENZALA. (Intermedio).

Bien limpias, lavadas -y escurridas las selas, s¢
pondrin.en adobo con aceite, sal, pimienta y ajo:
despues se ponen en una cacerola-sobre fuezo muy
vivo con aceite y peregil picado: se hacen saMar, y se
.colocan en el plalo rodeadas con coscorrones fritos,
rocidndolas con cido de limon.
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VERDOLAGAS. (Entrada).

Despues de éscaldadas, cocidas en agua y sal, y
_bien escurridas, se echan las verdolagas en una ca-
zuela con aceile, manleca 6 grasa, pimienta, sal, es-
ecia, una anchoa, peregil y una punta de ajo pica-
Eus; mézclese todo con miga de pan hervida en leche
6 caldo, si es para cowida de carne, humedeciéndo- _-
las en seguida con cualquiera de los dos liquidos, v .
cuando estén cocidas, se incorporara queso rallado,
trabandolo todo cot'un batido de yemas: .
Echense despues en nn plate o tartera, cubrién-
dolas con pan rallado mezelado con’ijuéso, y'se pon-
drin entre dos fuegos hasta‘que se’peguen al suelo’de
18 Yasyms RIUGHE Y HGII0S g459045W 801000 51 oBpIag
Tawbien pueden prepararse’ ‘con’ svstancid, “lo
mismo que las léchugas.s & 1) tsesloon 021997y Lo

tn



L 1 COOMNA TTALIANA.

CTHTTUR T 51 1) ’_:;.'l.-.{.,!:_.':':':- P Y

En el mismo pais se han recogido las recelas de
los guisos y manjares que marcan el-caracter distin-
tivo de -aquella nacion; mas no por eso se crea que
son los unicosde que se alimebtan sus habitantes,
porque la cocina francesa domina.y figura en las me-
sas dgJasitres onartas-partes de Jialia, Sin. embargo,
es preciso confesar que, a estepcion de algunas. ca~
sas en que hay cocineros franceses, que observan sus
reglas fiel y escrupulosamente, aquella misma cocina
dista mucho de parecerse & la verdadera, que solo
atravesando los Alpes luce cun todo su esplendor 'y
refinado gusto. :

. Se ha presenlado ya la preparacion de algunos

platos- perienecientes a la cocina italiana, y se han
dejado en su lpgar; porque aqui solo se hard méncion
‘de aquellos guisos nacionales y menos conocidos. :

En los siguiente articulos se echara de ver el [re~
cuenle vso que se hace del queso en Ltalia; mas aun=
que se consume de varids clases, en las cocinas solo
se echa mano de los solidos y consistentes como el
de Suiza, Saboya y de*Parma, aunque esle tllimo se
fabrica ya en todo el Norle de Ttalia, en especial en
Lombardia. En los guisos que se espondrin a conti-
nuacion, siempre que se preseriba queso, debera en-
tenderse ¢l de Gruyere 6 suizo, por ser el mas cono-
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cido y eslar vulgarizado su uso en téda Europa,
- Aunque el parmesano essin disputa mucho mas de-

licado, jamas debera emplearse solo: mezclado con el
Gruyere, adquierc cierto sabor.que satisface 4 todos
los gustos. ' Sal '

Wby olpantoil 49 B0 N,
eneralmente se acostumbra en Italia preseniar
casi loda clase de sopa agqmpana_da con un plato dé
queso rallado, para que-cada comensal eche en el
suyo la canlidad que guste: * 7 Ny
Diariamenie y de ordinario dan principio & sus
comidas con diferentes vegetales encurtidos ¢n vina-
gre, y platitos con variedad de fritos, acompanados
‘por supuesto del sempiterno salehichon de Génova 6
a mortadella de Bolonia en sutiles ruedas, corladas
arlisticamente en lineas oblicnas. '\ riom e 7

RISOTO, SOPA DE ARROZ £ LA MILANESA. (Sopa).

A fuego manso se rehogard.en: la, cazuela ‘media
cebolla y manteca hasla que esté bien.dorada, oy en
sc‘;uida se anadird una libra de argozy v, elisuficiente
caldo para que se-abra el grano, y pueda prescatarse
4 la mesa un poco mas duro y consistente que el que
comunmente se sirve.. Afiddascle un poco de azafran, -
teniendo mucho cuidado de que no se pegue al sue~
lo de la cazuela. Luego que esta en su punto (los mi-
laneses lo comen & medio cocer), se mezela con queso
parmesano rallado y un poquito de-manteca : enton-
ces se aparta del fuego, se revuelve bien, y se sazona
para darle mejor sabor con” pimienta blanca, y un
poquito de moscada en polvo. o

’

SOPA DE ARROZ, BERZA Y QUESO.

Se tendr4 ¢l arroz una hora en agua libia para que
se reblandezca, juntamente con la berza muy limpia

.
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y la suficiente sal; se escurren y ponen en la cazuela -

con matnleca 6 ‘grasa, una cebolla picada, sal, espe-

cia'y-agua, caldo'y'suStancia, sézan se¢ tenga mas 4

mano: ‘cuando esta cocido, sé’'mezelara con queso ra~

llado en el momento de servirlo a la mesa.

sxianpdyq SURID 58 7§ Tle 1 “

, oigla. 0 !,-':' -.a_.- 'Sdri‘\’:'_ﬂf JCEB,OLLAJ' Lhd, Ug

s -$9 " HA0YUBRUTMND SN Sl LREH o

- Cortadas en ruedas doce ¢ebbllas medianas y un

_ dicnte doiajolSe fondran d 'eheer hora'y media sobre
fuego muyotediphatfo; juntamente con un pedazo de

manleca. Viertase despues porencima el agua en que

hayan cocido otras legunibres, sazonandola con pi-

mienta’’ sal y “especia,“y lhego que haya dado un

.hlerdvur,-sc mojard la"sopa, agregandola queso ra-

lado.

__'r'e':".,-,;'.-':' CR8OPA .ﬂE""l.’E.IIBAS- : 0

Echense en' una cazuela acederas, espinacas, le-
chuga, puerros, perifollo, manteca, una lonja de jamon
¢ de tocino dé pecho, pimienta, sal y especia, dejando
qdue cueza todo & fuego manso. Se aparta del fuego; **
anadase entonces i polvd'de harina, agua o caldo de
legumbres y seis U ocho huevos batidos. Yuélvase &
calentar, pero sin dejar gue hierva, y con este com=
puesto se moja la sopa. '

SOPA DE LECHE DE ALMENDRAS,

" Se ponen en una cacerola media libra de almen-
dras dulces con agua tihia, y cuando va d hervir, se
sacan y pelan echandolas despues en otra fria: se
sacan y muelen en el mortero, rociandolas de vez en
cvando con una cucharada de agua, para que no suel-
ten el aceite. Hecho eslo, se-echa en una cazuela un
cuarlillo de agua, un poco de azucar, un polvo de
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sal, canela, coriandro, la corteza de un limon y la
pasta de almendra: se deja cocer un cuarto de hora,
y on seguida se cuela: sirvase la sopa lo mas calien-
te que se¢ pueda. ! :

MACANRONES A LA NAPOLWWANA. (Entrada).

Se gcha media libra de macarrones en seis ve-
ces su Voliumen de agua hirviendo, y iuego que estan
cocidos se sazonan con sal:se ‘dejan ‘ann un minute
al fuego: se apartan despues, y se vidrie.por encima
agua [ria para que cese ¢l hervor: se escurren un
momento, y''se vinTdisponiendo por capas suce=
sivas, interpoladag con manteca fresca sin derretiv) -
pimienta y queso rallado. 11300 b

En vez dé' la manteca puede emplearsé’caldo, 6
jugo de cariies, 0 bien si acomoda;. un-puré de to-
male. . " BB CARR

wi0g 6060 20 s1nyg obolls1 nesup ab o

T

TALLARINES. (Entrada)y  'o 0210 1
: SR 0leig-5le9 '..r:'lE'l:il::{'-':ll--..':|-1L:IJ;.' shnnl
Hagase una masa con harina, sal y agua, y adel=
ghcese despues lo mas que se pueda, dejindola del
tamano de la coarla parte de upa servilleta. Cor-
tese a cintas de medio dedo_de anchas, las que se
echan en agua hirviendo para yue den’ algunos ber-
vores, y en scguida se sagéan v ponen en otra fria,
Coloquense en un tamiz con objelo de que escurran,
para Servirlas como los macarrones; es decir, en el
suelo del plato se coloca una landa de manteca y
queso rallado, sobre esta otra de cintas o tallarines,
" sazonandolos conr pimienla, y asi sucesivamente al-
terndndolas hasta “concluir. Viértase por encima un
vaso de nata, cubriéndolo tedo con una capa de que-
so. Cuézanse como los macarrones, ponicndo fuego

encima de la cobertera.
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RAVIOLES. (Sopa).

Se hace una masa con harina, huevos frescos y
an poco de sal, se adelgaza hasta dejarla del grueso
de un papel recio, polvoreandola con;harina,. todo lo
menos que se pueda. Se fendra ya prevenido un pi-
cadillo.compuesto-de .cuantas caroes,haya & mano,
pescados, aves de corral, lernera, elc., con el que se
iran formando montoncites 4 distancias iguales sobre
la mitad de la masa: humedézcase, y cabrase ¢l re-
lleno con.la otra -milad, apretando con los dedos el
espacio- que media entre uno, v olro monton, para
aislarlos y que;se ‘pegue la masa. Se corla esta, ha-
ciendo cuadros de lamanos regulares, que se van co-
locande, encimagdesla poherlera de la cazuela, y des- .
puescse echa en ek caldo pata que euezan einco mi-
nulos. Se sirven eslos ravioles acompaiados con un
plato de queso rallado, para que cada comensal eche
en el suyoel que le acomode. . v

Puede tambien disponerse, este plato del modo si-
guien_llc: 'se pone en la sopera una capa de‘ravioles,
sobre estos, olra de queso rallado y manteca [resca
“derretida, y.se conlinua alternandolas hasta” lle-
parlas, derramando encima la suslancia.

4 wnio daNas () qm,i sgﬁu_h.i__(ﬁfizra'dé);
sy JIHE x

Se echan ep azua hirviendo sazonada con sal, ¥

{42 Las lafias 6 cintas e fabrican con la misma masa que
los fideos, no diferencisndose mas que en la- forma: con la
misma seé fizuran estrellitas, puntetas, corazones, etc,, que
no escedan del tamatio de una lentejs, y crecen al cocer co-
mo los fideos. Se llaman tambien ladas los fideos chatos como
los tallarines con corta diferencia, y estas pastas son las que
se han de emplear para esta clase de sopa. ¢
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cuando se han hinchado, y estdn casi-cocidas, se sa-
can para ponerlas en agua [ria, y despues sobre un
tamiz para dejarlas que escurran. En la misma agna
que han hervido se echa un sollo, .y luego que esta
cocido; se-saca para quilarle las escamas, todas las
espinas, y corturle en tiritas. Dispuesto asi todo, se-
toma un plato que sea hondo, .0 bien otro llano, po-
niendo alrededor un ribete de masa torneada y dora-
da, cibrase el fondo con una tanda de manteca y que-
so rallado; sobre es‘a olra de sollo; despues otra de
ﬂueso v lanas, continuando asi hasla concluir con la
¢ manteca y queso; pongase al [nego para fue aca—
be de cocer, ¥ lote color bajo.el horno de campana,
6 cubriéndelp con-la cobertera con fuego encima:
Puede en Ipgar de sollo emplearse la clase de
pescado, que .mas acomode, tanto de mar_como de
agua dulce, segun el gusto de.cada uno, y aun can- °
grejos; y lambien wacarrones,en yez de lanas, . -

OREJAS DE TERNERA CON .QUESO. (Entrada).”

P SR L B o e e R L

Se escaldaran en agua ‘hirviendo por espacio de
medio cuarto de hora dos_ orejas de ternera, echén-
dolas en seguida en otra fria:_pélense. despues para
hacer que cuezon juntamente con medio vaso de vi-
no blanco, uno de caldo 6 agua, sal, pimienta y un*
manojito de todas yerbas., Se dispondra un relleno
echando edio pubado de miga de pan, y un poco
de queso rallado en medio vaso de leche, y se pon-
dra a fuego manso,. meneandolo de conlinuo hasta
que esté suficienlemente espeso. Enlonces se ainade
un, poco de manteca, y dos yemas de huevo duro,
meneandolo bien hasta que se haya mezclado. todo,
y con ¢l se-rellenan las orejas, banandolas con man-
teca caliente, y rodandolas despues por encima de
. pan rallado mezclado con queso. Sé colocan en un
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plato para hacer que'se ‘doren bajo el horno de cam-
pana, 0 poniendo fuego encima de la’ coberiera; se
sirven 'sin mas aderezo ni'salsa. i

HIGADO DE TERNERA' A'LA ITALIANA. (Entrada).

- Se corla ¢l higado en tiritas'muy delgadas. Apar-
te de esto se picard muy menudamente peregil, ce—
bolletas, zanahorias, setas, medio diente de ajo, me-
dia hoja de laurel y albahaca. Péngase en el fondo
de ‘una cazucla una cama de higado, sazonandolo
con sal, pimienta, especia, aceite ¥ una-porcion de-
- las yerbas picadas, altérnandv’ fas capas de higado
con las del picado’ hasta” conclair, se cuece todo a
fuego manso por espacio dé una horar se retira, y si
hubiese’ resultado 'mucho caldo, se espesa con un
polvo de ‘harina, rociese todo con un poquito de
vinagre, agraz 0" limom. Vuélyase dcalentar, y se
SiFve. | = el

Al 1 - 1L " N TE .
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ENTRESIO DE TERNERA A MANERA DE TORTA. (Enfrada).

Se freiran con’'manteca en’'una cazuela cinco 6 seis
cebollas cortadas como dedos, y se hara-un rojo con-
‘un polvo de harina humedeciéndolo con' un vaso de *
caldo,'y una'cacharada’ dé vinagre, v en:‘este con-
.dimento g¢ echa el entresijo despues de bien lavado,
cocido, escurrido y desengrasado, como se dijo en la
pagina 86, se hace una masa con un poco de pan
desmigajado, otro ‘tanto queso rallado, y dos yemas
‘de huevo: se echa todo muy mezclado en un plato de
mesa puesto sobre fuego templado para que se pe-
gue en ¢l suelo, y una vez consgguido se coloca den-
.tro el entresijo, rodeindolo con coscorrones fritos.
Aparte de esto se hace una salsa con manteca, una
pulgarada d¢ harina, medio vaso de caldo, y una cu-
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-charada de mostaza, se reduce y vierle pof encima;
luezo se cubre la.mitad de la superficie 'con miga de
Than, y la otra con.queso ralladot: se calienta entre
dos fyegos, 'y despues se sirve.” By 5
PAN DE TEIRNEIIA\‘J{ LA GENOVESA. (Entrada)s'vi

Se cortard en roedas muy delgadas carne de tap:
d¢ ternera; y se preparari’vna silsa heehacotradeite,
anchoas, ajo, peregil, perifollo, sétas, pimienta y sal,
todo muy picado y mezelador ise van colocando’ lag

“tajadas por tandas interpotandolas ‘con la salsa, y
“despues se posen ‘@ cocer cubri¢ndolas con peso en- -

cima para comprimirlas, y queitomen la.forma del

molde. Cuando, han cocido ‘lo suliciente, se quita la
grasa, y se vierle por encimd agrio de limon. Des-
pues que se han enfriadp se sacan’ del molde.

CHULETAS DE CARNERO ‘CON COSTRA ORUGIENTE. (Entrada).
4 . . » TV i il TG “
Panganse en la sarten la§ chaletas con tocino der-
retido U otra grasa, peregil, cebolletasy doshmanatio-
rias, corlado lodo a trozos: se hacen saltar, y se hu-
* medecen.con caldo, sizonandolds consal yipimienta:
se cuecen 4 fuego manso, y despues se separa la sal-
sa pata trabarla con un péco de harina. Durante la
coccion de las chuletas se hace un condimento con.
dos cucharadas de harina, tres yemas de huevo, man-
teca, peregil 'y ceboiletas picadas, y bien mezclado
todo se-deja cocer a fuego manso hasta que se pegue
al suelo del plato; despues de tbien lostada esta cos-
tra, se ponen encimallas chuletas ton susalsa;

. " . ¢ -~ .
CHULETAS DE CORDERO A LA PARMESANA. [Enlrada)..

~ Preparadas y rebozadas con miga de pan y qies
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so parmesano rallado, se empapan  las chuletas en
manteca tibia. Se baten: dos huevos, y se empapan
_de nuevo para volverlas a empapar etra vez conila
miga v queso. Se frien en manteea hasla que estan
doradas, y se sirven ‘encima de una salsa de to-
matetohneda'®) dsavarin A EFRANIT RO i
. POLLO Con QUESO. {Entrada).
Desplumado, limpio, chamuscado, levantadas las
patas y achatado el pollo, se;aperdiga con manteca
en la’cazuela; yidespues se humedece con medio va-
so de vino blanco, .y otro. tanto caldo, anadiendo un
manojito de yerbas, pimienta y sal, pard dejarlo co=
cer & fuego manso, pero sin que hierva, por espacio
. de upa hora;: se-saca- de la: cazuela, y sé espesa el
caldo con un trocito como-una nuez de manteca,
amasada eon harina. En el plato en que ha de ser-
virse, se echa la milad de la salsa mezclada con ana
cucharada de queso rallade: se-coloca el pollo,. y se
vierte por encima la otra mitad con otro tanlo queso;
se cubre coniel horno de campaiia, hasta que se con-
suma todasta salsalyiestéimuy dorados 0 o iy
= (4] - = 1 ~
EMPANADA ‘AL ASADOR. (Entrada y asato).

Despliimese, destripese;y chamisquese un pollo
para rellenarlo despues con lo que se lenga ‘mas @
. mano: se tuercen’ las alas; se inlroduten denlro del
cuerpo, y se emboza con dos lonjas: delgadas de to-
cino, Se prepara upa masa hecha con manteca, ha-
rina y sal y se adelgaza con ¢l rodillo hista gue ten-
ga el grueso de dos duros. Se' pone ‘dentro el pollo
cubriéndelo con la misma masa, uniendo los bordes,
humedeciéndolos con agua. Ensartese en el asador,
-envolyiéndolo antes con pn papel untado con man-
teca, ¥ un poco antes de-servirlo se quila para que
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sé/tuester da miasau-elipolloempanadotnecesita cocer -
wpumimde' hb_l'a'rmas dede oedinario.sop og90.l .89
-1 Pueden igualmenteempanarse dmesbe‘,-'-mndu.-pms.
aves!icaserds; sw carng! conservadodo el busmillosy
sabar; Ealamusmja masap si tiepe manleca abunda
yogstiv bienstestada s en estoemo ApeNilosas:icx 1ay
~zewm*ab sbgindony sob’ sagiasm sleuxeo snuy 08 ag
06189 prsposes A& mGADIA0S DE eaVelfEntealak ooy
sa sup slesd 19969 sish 2 esnqesb v s v slasinng.
Se echan en una cazuela |os despojos ¢ higadi~
llos del pavo, bicn lavades y limpios, juntamente
con un marojito’copuestosunsyasende:vino blanco
Jy otro de cdldo, y se deja que cuezan a fuego manso
‘médin-hora, Ad ngas‘hespﬁa&:diwp cehollag peque-
ias escaldadas lenngua hinviendo, sazopindolo todo.
-oon‘pimientaryyshl: selsacamdos dospojos, pasadejar
que sélespese’lp salsi)iSwleehareniel sfondoszde; an
plato un poquito de sal, polvoreandolo con queso

. rallados panganse encima los higadillos, despojos
- cehollit Y derr e BUe Bok THttmalEaBteadon
los despues con queso yallado, y se pone entre dos
fuegosihasta quecse consumyodi o salsawzo(l
e o s wi 182 woy solisdagdosas s1eq wostd
Lo emparot K il nvranaNa o Babradals! ob siod
-oif allanps ab sow eson sbsa 911 vhasinog .oligy
00 188 eueds ‘con un vaso ide vino hlamee yaotrosde
-Lenldo, wimidmay sal:ise eseurre elicaldospara @spe-
ogarlo, agregantole:dos cucharddaside: aceile;ipere-.
gil, eebolleta, un diente de ajojo setasipicadas (§ una
pulgarada de harina, y se sirve el palo encima de es-
*ta-salsay 8y O19IRL). LAMAIATL Ad - K ALI@4DEHY 7.

eabs: _i%;\_iﬂsq("{mﬁ nm;v.‘mqﬁﬂnmda}'n'
ROEL - Daie s 203 5149000 85 0986 4o bey

Es¢djase un ganso joven 'y tierno, y; con:su higa-

do, cebolleta, un diente de ajo, laurel, tomillo y pe-
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regil, todo muy picado, se rellena. Se ensarta en el
asador, banandolo de cuando en cuando.con mante-
ca. Luego que.esta casi asado se aiade 4 la manteca
una cucharada’de mostaza con la que se cubre: re—
bécese en seguida con pan rallado, y vuélvase al fue-
go para concluirlo de asar y que se dore. Se sirve con
una salsa-condimentadal del'modo que sigue: se po-
ne en una cazuela manleca, una cucharada de mos-
taza, un-buénvichorro:de: vinageey sustaneia: 6 caldo,
pimienta y sal, y despues se deja cocer hasta que se
espese. - b 20l glanzan

4 L B0Iq il 7. eobi¥ / ]
¢ VSARGO K EATTALKANA. (Entrada).

; ESCAZ9uD anp sinh a2 v ;
- . Destripese, quifese 1a cdla y-cakieza, y cuézase en
una cazuclaoeon vimw blaneo, ruedas de cebolla y
zanakoria, manojite@ompuesto, sal y nuez de espe-
cia: se sirve con‘unaisalsa’italiana (pagina 37).

1 H Bl | T8 T A 0

- ANGYILA ASADA £ ESTILO DE ITALIA. (ASado).”
Despues de ‘d‘&'&aﬂnjada de la piel, sedivide en
trozos para escabecharlos con sal, pimienta y una
hoja: de laurel:ludgo se-ensartan’en un asador del-
atlo, poniendo entre cada trozo una de aquellas ho-
“ jas, y se asan en fuego muywivo. Cuando se han do-
rado y rociado hien con manteca, se rehozan con mi-
ga de pan, canelay azitcar, y se vaelven al [uego

para que tome colorda eubierla. : >

PESCADILLA £ LA ITALIANA. (Intermedio).
Se lavan, destripan y escaman, y corladas en tro-

70, ¢ ponen en un pebre con aceile;. limon, ruedas
de cebolla y unas ramitas de peregil: despucs de ha-
" 26
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herlastenido caatro horas se escurren, rebozan con
harina y se frien. . S e

RAYA CON QUESO, (Entrada).. .. . ..

Despues de quitada la_piel, se pone 4 cocer ‘j.ﬁlf.'{
un vaso de leche; muy poquila manteca, dos pulga-
radas de harina, un diente de ajo, dos _claiiﬂlp:;..ﬁap%
eebolletas, tomille, laurel, sal y pimienta. Luego qu
haya dado algunos hervores se apatta del fucgo, ngf
ue necesita poco tempo para, cOCErse: se . escurre,
secusl ol il fur e i v e i Rolvoré:
sé con queso rallado ﬁﬁ,ﬁ.“ﬁt‘»!}%e-. 1n plato, ¥,coloque-
se'encima la raya, ggajﬁnéi:iﬁpdglg icon _ahﬁg{;ebgghg,
tas cocidas y biea_escurridas, rodeandolo, todo con
coseorrones frites. Vierlase Ru{;%:pg;j!njﬁi{%@l{,pﬁ&ﬁg;i}g
la salsa que ha quedado, y 8¢ cubre con pan rallado.
Se vuelve al fuego poniéndolo tambien. encima de la
cobertera para quc tome color, ¥ se sirve despues.
ol plipnas 2rlodasaleg oringn pagd gapgmol
T-. T?STAnxs DE f‘ﬂ' .Xgl’iétégiﬁef/g;i?!";ﬂ .:ii"' i1|1
/56 frien o ‘manteca’ ] qggﬁd@g’” o’ it Y 48 dad
pouiendo encima tiritas dé Anchoa miy Tavadas

zonéndalas'on aceite, vilgtey, ilieeta: o

“'"Estc marisco, ademas de ser muy util pata guar-
necer diversos guisos, sirve tambiea por st solo para
preparar varios platos intermedlios, y véase el modog
s¢ ‘escaldan en agua’'a fuego manso, sin dejar que
‘Iiliervan; en segaida se echan en ;I);ra fria: se hsacla'r'i

espues y, se secan con upa servillela para echarlas
en (?aldd}é'dn‘ dos anuﬁo”ﬁs"’m%lfdas. E‘r{')treguida se
vuelven & calenlar, y se sirven.




Y DE LA CIUDAD. %03
0sTRAS EN GiGoTES. (Enlrada).

Se echan en agua calienfe ‘cincuenta ostras, y
cuando va a romper el heryor, se sacan y ponen en
friir, S2'énjugan despues y Se pican, pudiendo, si se
guicre, Anadir carne de carpa u otro pescado, Kn una
gnjt:erb‘la'gse pone ‘mantaca, perégil, ‘cebolletas, selas
pieadas, - 5 se rehogan v, poco, an

: dd :

5¢ rehogan un . anadiendo, despues
‘harina, médio vaso.de vino blanco y otro

un! polvo : b

njierﬁ? de caldo de vigilia: s echan dentro las ostras,
dejaus qne hiervglr skl v o consuma, (odo ¢l
liquido.’ Cuando'se vayan & Seryir, 5¢ traban con. tres
yemas de Higv *ﬂgfl’é ﬁ:zi‘i'"ﬁo:g’.‘ham‘. B achio
“Lag almeja ,F-’ié..:ig-.f-?jﬂ ,_cabrajos ¥ otros mariscos
ﬁé?ﬂf‘ﬂ.‘!ﬁ,&?ﬁ‘?}?fﬂoqd;t.l.',,,;e 5":' :

LT

o 946 elioeAs” CoN GlaNbS B Kiha, UTntatiediol,
."-lif-)!J-'H’, e ] (R L]

'V HO Wod SUM BIGG BISIaatl

Tomense tres ¢ cuatro alcachofas, se quita todo
lo verde de afuera y las puntas de las hojas, y se cue—
cen en calq‘f,_ge__g_amep_lﬁ de vigilia, ¢ tambign simple~
h;euté con'agua y sal, con pimienta, sal, un manojito
de yerbas'y una ¢ dos_zanahorias, Cocidas ya, se
sacap, se d€ja que escurran, quitdndoles toda la pe-
Jusa interior, y se sirven con esta salsa: pongase en
una cazuela manteca, uba pulgarada de harina, dos
yemas de hueyo, un chorrito de zumo de agraz, pi-

~mienta y sal; se pone sobre el fuego para que se es-

pese, adadiéndole granos del mismo ‘agraz, escalda-
os de antémano , y s¢' sirven “poniendo encima Jas

PARMESANA. e i';efr'ﬂwdfo).

314k

~ gsphrnivos £ L.

Se cuecen en agua y sal Unicamente las 'punlas y
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lo mas tierno de los ésparragos, ¥ cuando estin en
su' punto’y éscavridos’, se-cubre el suelo de'un” platy
¢on una capa de queso rallado’y manteca, ‘olra 46 eg
piirragos; continuando asy hasta eantluir’ con'“la dé

J0eso 'y manteca; s¢ ponen eon fuego arriba’y dbajy
para’que s6 doreniT -Aromge0 v taw ashuisd ovand b

T T, Ll A T R,
15 sy 7apazalaEna24a7 ool

GALABAZA DE' INVIEENG®ENCARNADA, Al LA/ PAKMBSAR £
([mermediu). S0 U8zl B2 S0

Cortada en; trozos enadradgs, se hace, heryir un
cuarto de hora con agua 'y sal, y se escurre : se echa

en una cazuela un buen trozo de manteca, y se frie
en ella, sazonandola ¢on €speciar yosalTHeeho esto, se
colocan lo§ ‘pedazos’en’ un Eﬂaw,-' “eiibrién delos” cony
quesol ratladol para queloméd olos, poniendotos ens
tre:dogi faegosiinile™ 16 us zebiont onin 0os ¢ #ab
8|39~ i SeaTHE Y 200V vum zogaiteob ovite
CALAUAZA ENCATINAD A6 D I8 VIRRNO; DR OTHO Wopo! 19

{ Disermedio)s: 4b 000 N K03 2g

Cocida enagua y sal, se le estrae la sustancia,
convirticndola en puré, y se echa en una'lartera con
dos onzas'de manteca, tres de queso y dos de azicar

canela/molida; se cuece] anadiendo’en seguida seis
Juevos batidost inézelese todo 'may bien, y péngase’
dentro de uniplato untado‘con’ maneva; se baid por’
encima con-hueve batidoy palvoreindola conpan ra=’
llado, aziear y caneld,  se pone'débajo del lierno de:
oamp‘aﬁa'Paraqnwkﬁ-édwe¥.i_n;:'!:--, UOAED OLSIEET 0266 )

OB Y I8 eLineyY 2oh 80 obuae. G4 i

ISCALABACINGS | RELEENOS ! (Interiledin) 1 97011y
fisfist . ge zsllodas enl osnisdng sz olsir 9 olnsat
- 8a'ereogen-calabacines pequerios (los italignds los”
Ilaman zucheteiy, se/ ‘cueden ity enarto ‘de horad fén’
agua y sal, y despues se ahuecan para rellenarlos con
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el picadillo siguiente:. Témese miga de pan cmpapa=.
da.enlleche, v despues deesprimidaj se la anaden
dos yemas de:hiuevo duro, dos onzas de queso ralla=
do; eincoalmendras peladas, dos elavillos; dos yemas
de huevo batidas, sal y especia: piquese y. m¢zclese
todo. Pasense despues de bien llenos por manteca, y
se sieven: con salgun  jugo -0 :sustancia, O encima de
una salsa rubia. “fothastesii)

- 9T100ED S Y
with e v, iai ob oxoml aapd oy glsuxes sang o
o Sevorian.en ruedas wuy delgadas, y se colocan,
em,una, tartena encimade un; aderezo: ‘compuesto con
aceioysal, pimienla, Bspeeia, perogil -y ajo:muy: pica—
dos, y aun mejor, molidos en el almirezy -pdnganse;
entre dos fuegos muy vivos, y sirvanse muy calientes
en la misma cacerolay.6.en plato desplalay rocidndo=
las con un poco de agrio'delimen.

i z ol asadon gl g lpacy brossanglian)
=‘{"!'”"‘IEJ\3'[_T_5F#6LI.’AS" RELLENAS. {Mcsrmedip)r :
G BI9R) EfU 09 RO B2 7 Bvag ng elobasiiival

seanne shozob yoorsup ob 2o1) & 1 9 euxng 2ok
-i-Limpiense echollas de:las: mas: grandes y; eseil—
dense: espues do/bien esourridas spahuecani por-ar
riba pararellenarlas con -esle: compuestor se toma
una niga depan empapada ien Jeche, [sec esprime;
bien: y;se: anaden dos yemas de huevo duro, dos /dé
ueso rallade,’ cinco almendras:peladas,» dos: elayos:
especia, un batido de dos yemas, sal y especia:
piquese y mézolese todo ooy biens Lleno entera=-
mente el vacio se enharinan las cebollas, se bafian
con yema de hupvo, iy, se friens -Sirvanse - inmediata~
mente-encima de upa salsa pravenida anticipadamen-
te, hecha con-un poco de sustancia, dcido y corleza
de limon, 6 sino con otra picante, 6 de tomale.
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J m_! 1
“DE, ;mm mono  EN nnmms (Jn;ermedza}. ibe oy

D!apueslas Y. praparadas conm l¢s anleuqres, ”
s:nen un momento al fuego con algqn aderezo para,

rles sabor: en seguida se asanen las pamlkasq,
se sirven con salsa de alcaparras.

nlﬁﬁﬂm%m,msespaéﬂmqwq

. Enlasmesas de, stumbra presentar:dia-
riamente como e?l ;a a Ll,lil_“p e frilo, y gl mas so-
bresaliente y distinguido,es el que geq ope & mas
variedad, de sust sgi 0s higadillos de aves.de.cors
ral.y tajaditas mu =_ﬁla§da&<del }esnt’.ra‘sonld
base, pnns,:pal alos :1 €56, Agregan, qqu frutlydr,
mare, (¢omo, lql,map ellos) -mariscos de- Lodas |clases,
€omo, 911{105.1;& }mems. qswas,wmmlada fnﬂoaﬁqn aly
cacho as, yerhas, %W{YQ d(?ﬂ’srﬁ‘h «silij101 8l ob se

Lo BUEYQS. BN, SALSA, (fufermedio)y iy

Se ponen al fucga con, @ﬁpmﬁ%muﬂwnwﬁ de
ajo. cqriadt}s en linitas y cebo Jﬁm ycuando Bﬂﬂﬁ-
pian estas @,Lon;a.;l color se anade.una, buena pulga-
rada’ de 'barina.y, se. humedecen con.caldo y vino
bla |y pimienta; Déjose cocer todo media; hora
para, que se quﬂ aw laus Gia, dleugatsau hense
qplqnceslqs., pey hilitos .las; clavas, y.las
yemas enteras., pda{}' aqsg deja que hiervan un mos
mento y en segnida se sirven,

20111 , 29007

't l\‘ 174 .f“']"Jll ;)}.r:.n 1T H
¢! nmﬁo: CON QUESO. (. ntcrmadw)
" asilqg ey 2osshop odos o |
Pénganse en una Lazuqla cualro unzas dc queso
rallado, un pedacilo de manteca como, una nuez, pe-
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fegil y cebolleta picada, un poquito de moscada, y
medio vaso de vino blanco, ¥ 'se hace cocer” todo a
fuego muy manso, menedndolo de continuo hasta que
se'funida ‘el queso: entonces'se echan'seis'huevos, que
se'reviielven‘niicho hasta que acaben'de’cocer. Se
sirvén eén“plato guaraecido, si'se quiére, con coscor-
rgnes fritos. &1pqlois ob belba hoo 09715z e

VO3 ¥N psitoRi. (Tntormedio):

hiSefeiecd @ leche 6 caldo dé pescado hasta redo-
cif @ MMiash aof' thigw de'pan: se'deja’ que escurra Y
déspues-s¢ mezell con huevos,” queso rallado y es -
pécia; se’baté todo 'y sé 'hace nvatortilla que se cor-
ta en trocitos” cuadrados:” Se prepara’ ana salsa con
anteca, dos Waovos Bandos; tomillo y peregil pica

dos, sal,"éspécin) eottera’y agtio’de limon'y una taza
46 leenciea dLﬁ“‘c’dﬁEr-I’e'rrt'&ineir'_lb',!.‘y_ so-Vierte enci-

ma de la tortilla-al*tiéinpo deservirla! 7
HUEVOS G0N 608 ThA D QUs6? (Filerifledio).

ob il fsuele'de i Plato’se ok an’pédzdl dé pan
désmigajado ¢omo una wuez grande: 'otro’tanto que=
so rallado, manteca; dps Yemas'de'hiuevo v especia:
se inezola, estiende bien; 'y s¢ ponesobre'faego man-
so hasta que se pegue‘en el fondo:"se ‘rompen diez
huevos y se echan deiifro! cdriéndolos con queso ra-
1lado, -dorandolos despues ‘poniendo fuego encima de
la coberterd 6 ¢oii'la bildila enrojecida B35 7

S L1

19 W |

HUEVO0S EN CAIETILLAS DE PAVEL. (Entrada).
il L 0ZET0 VoD 20VEIH
-Se divide en ocho pedazos un pliego de papel
marquilla y se forman cajetillas, dandoles con man-
teca por dentro: se hace una mezela con manteca,

-
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medio  pufiado; de' miga de pan, ' peregil, ceholletagh
dientes de ajey todo biew picado, pimienta ¥ sal:pe=
partase poriguales pariesen las cajetillas, roinpigna
do juni-huevo dentro’de’cada”unai! ponganse eneis
ma de las parrilag sobre fuego ‘madse, yv'coands dgy
tén cocidos se dnrm pﬁsﬁﬂd&ieﬂpnﬁbnmma la pale%a
hecha ASCUALL HC BUIA B3 JUP LdduIY 20 9

la us ns ]!ri' Se ¥ QV9L ul nngh afigms

p &t nuavos QO IATOF ACErTE! (In m‘md:a) '
020100029 a6glee sup HI1910p
Cuézanse en agua parespimio‘dé munﬁcummae
hora diez dieates de ajo: muélanse en seguida junta-
mente con dos anchoas, una buena pulgatada de al-
caparras, y mézclése dospues con acelle un chorrito
de vinagre, sal y pimicnta: esta salsa se vierte en un
plato; sy 'se. siove)ponivndo! enoina ﬂunvos‘dnrbwar-
tidos en cualmll.mnasi ada wnwyism sb sbout 500 gb
0140 100 G91dua sz obsiiooa ab olivpoq an omy sbss
HURVOS- PBQUENI'!OSJ inebino8. {(Frtermedio y adbrio):1
g2 eyl 0926 v obsaoz neyvsd-ee ebasud ;sugs Koo
: ﬁb;anm seisiyembhsdorhuevoirdire] éehivuse) en
utia cazuela'con sl -y otras tres yeras fudnst mése
clensery estrijense: heotioslosewal ser poaen sobre la
mesa polvoreada con harina, dandoles vueltas y ro-
llandolos como sahhlchas se, du‘lde esti wasa en
trozos iguales, dindoles'con Tas wanos la forma de
huevo: Cuézanse en agua hirviendo, se sacan, dejan-
dolos: e~cumr, Iy puadaﬂ serviepara guuwebferl la-
tos( 6 presentarse &' lamesa comg ,miarmadm: bire
una salsa rubﬂu EDEYIq BUSINIE
-0d 5] 1 A4 m-0hol szslaasm nomil 8h s
sl o P ASTELILUGS  CON Qunsnmﬂnmmftko
.'!'-l'jll‘" ¥ (92829, 9¢ SHP BIERL-13
' luuna tarterasse eeha: wddial hbra«delquesommat
do, wi enavierondemanteeay wn vasodelaguayanipol-
Vo de sal y una anchoa picada. Hagase que cueza todo
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junto, ¥ seird afadiendo harina hasta que yano pue-
da embeber.mas, dejando.que hiervapara que la ma=
sa se espese bien. Frasladese & otra cazuela; yéchense:
cuantos:huevos balidospueda, abserben, pera sinique
quede muy-blanda: se coneceraque €sid en su ponto:
tomande una cucharada de masa, iy, si cuela peresin
egarse, es prueba que esta buena. Se hacenpasteli=
los del tamaiio de un huevo y se meten en el horno
sobre una plancha,de hierro pasa veocetlos; Para que
estén escelentes se requiere que salgan esponjosos,
ligevos: yrdle baucolor harmosou juvs no senaven

<501 shilna

(1 sennlsvm 0j6 9 w3

o B RO (Thebids s .
(9 91101V 92 srlee gles (plnpiinig ¥ 182 0136019 ¢

-18¢hadencon bastiasunos.redondeles: el tamaiio
de una rucda de manzana,poniendaien el:cenirode
cada uno un poquito de confitado: se cubren con otros
redondeles detlamisma hostiay pegando los- bordes
con agua; cuando se hayaa secado y estén firmes se
gg:lpgp_mi_en la‘masa de:queise hacen:los bufinglos, y
se frien gn la sarten, pﬁ]wo:eadog:ca noaziidar molido;.
y pasindolespor-encimala-badila hecharasenauznsis

so1y esilagv @slobusd sonsd woo sbaatovlog

B

(1 L e dea ghypd ag oo QUL Ba 0
e LR o R
Jkiab  neosz 92  obngiviid 6086 09 920E38U 10T

_pliSeprepanan las:espinacas:delinodo; quei-sedijo
enlla pigina 24P, yse-echanen la cazuelajuntamen-
te con manteca, mejorana picada, espeeia; sal,: azi-~
car y corteza de limon: mézclese lodo muy bien so-
bre fuego.manso, anadiendo luegooun xaso de leche:
Déjese cocer hasla que s¢ espese, y se incorporan dos
huevos batidos: Eslandorenisu puntol-s¢ hacen! con
¢stas composieion:los buiidelos; enslos mismos Lérmi=

B

“nos queltosidethostial 5ot
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MACARRONES CON LECHE. (Intermedio).

lmne a hervir en un cazo partes iguales de
agua y leche, y se echan dentro los macarrones de
modo que estén_bien baiiados: si durante la_coccion
han absorbido demasiado/liquido,i (sé repondré afia~
diendo leche caliente. lLuei.,o que estan suficienlemen-
te cocidos se sicmbra ¢l suelo del plato con queso ra~
llado y manteca: sobre esta capa se echa otra de ma-
carrones, que se sacan con la espumadera, alternan-
do las tandas hasta concluir de llenar el plato. Si se
quiere todavia mas variado pucde verterse por encima
esencia de selas (pagina w). pimienta blanca: cu-
briéndolo tedo con:1a mrmteca” uqnﬂam eralladopara

que-se;dore, poniéndolo sobre:f uego mmy torm Iadoiy '

olro mas vive encimadela tapaderanoid zuim 90p
e .| .r-| £§19q 00003 HBP z20ihs lr. 1aiai 2ollilslg ob & ,;
o~ A nﬁqemsrﬁnimﬁmMm mmgum qi&ai
m-e“u"*‘é? ﬁ‘;‘%{fl w%wannm m:g&d;hm?agﬂ
.—1‘ 1 18-
na;° pé%]f 3% L %@ @&% e ing 103,
LTortddedrfor ﬁ%@qiﬁ it ﬁi‘ %‘l e }en J
pigma 166 malaﬁmu ko] Pabina A8 400N lor
quesoy: pigina;232i=Alcacholas &l pzdmsém;,pagma‘aaw
—Magarronesypigina 280s—Rellonos, ebasy ekgior 105 41 53

Poains 20700 v zdoilid 2ol ob noiasisguig el obsoily
: ; .olitzg 18 104

aup esm 25 ou 1idao1.519'69 |9 8Up- 810031 H10E A

5 91qinoiz obuviilerg ;ebses goRY 9b 0301 0513 Y
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~£7 0250p Lud oisly [obTH
= Bl J;Ji &0 Jii}'_.'fj &2 B
=nsm1sils ,818bgmpges
gz i< .oislg s 1smoll sb 1y ;
sMmisng 10q 92710119v.6bouq obpingy 2601
09 :ponald steeimiq (L) snighq) aslo? 00 s00YE
pieEnoNavios cariculos:de: ceste tratado 'se hahécho
yaavencion deqvatiosiguisos 4 cstilorde Foglaterra,
aunque mas biengpueden considerarse:como una re~
sefia de platillos intermedios, que como pertenecien-
tespd da cocina. inglesa: -generalmente'la esencia, el
fandamentoode esta ‘consiste én earies asadas, v por
lo'regutar sus ‘guisos’'son poco estimulantes, y de sa-.
bor suavs, 'sib que.por €50 sc quile la libertad de que

ada comensal le .-,_;sa;ugeui-.su gusto, 4 cuyo fin siem=
predtiened sulladoslaabrasadora pimienta, 6 -una'sal-
sa de anchoas: puéstas en un-frasquito: Ya §e ha es—
plicado la preparacion de los bifteks y otros guisos
por el estilo.

Nadie ignora que el célebre roshif no es mas que

un gran trozo de vaca asada, prefiriendo sicmpre pa-
1a este objeto la parté dellomo.

BUEY SALADO A LA INGLESA. ;

La mejor carne es la de las partes traseras, el lo—
mo y pecho, que tenga el menos hueso posible, sien-
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do indiferente que. a_ea gorda 6 magra.. Se l‘rnla dw.-
r?an‘n’fnte por espacio d B una_seman. Tcpn, sal ¥ ni=
tro. v §¢ colocan [os” trozos ‘en. una. olla bien. tu.paﬁ
dindoles vuella, y \"0|V!L[ld0|0b a poner ‘en su lugar:
se dejan asi dies y seis dias, y lerminados eslos, se
cuelgan en la chimenea nemandos leia para ahu~_—
marlos. Despues se envuelven en papel, y pueden
conservarse tres y rrns MESES €0 | p'\rl;a"e S6003, 5852
o, mismd ‘qae'el ja } it b e

am l&h”’sﬂé ;1 en’la mis st a§ﬂgggr@l cqm’g
Cl salﬂdl’ﬂ EI19Ia & f‘fii st

-y ob 169b18l ab eeN{iEs 09 A\I'UHII'\ 52 shitez s
vid ai moy 10bazs 18 “III“HII'}I]HII slobubsjue  s1eb

e 11 ah on “i aiasm
»ﬁﬁ‘ﬂr‘ﬁ% jA’Lé,‘“‘ﬂ,mhhﬁﬁ Ei 'I‘IQJH‘ 'fuqu‘:tg

T nn arsTain: 3 l\]l,rl; 1.:‘!1. b L :"i'-!'

Sb enyuelve’ piu inl u:pz? tne ‘uj,if, "q al #&
hnjas de’ laurel,” tomillo, m»e‘?ﬁay p’imieula Egh !
eslo se mele end;gua hu‘wenda. en donde 33 tendra
tantos cuartos ora_com i;hrgs, a de peso.
Despues se saca"se} dLEthu%h'e y sgﬁ sﬁ%ve con una
salsa blam:la de zlllcaparras 6 uéaa suslancia de l:lahﬂsi
puesla en la sa :.er nelrada esta glppﬂa por. €
aguit “(V'_b'.n,.,_ % éﬂ Su IWQ;' %‘WJP@.& Ay
mejar que 'se h uh e Pabdmislion

1! .'.’-“liuJ

g llag m ..,1 ‘} 151 m"i'l!

=0 1l a5l i

‘ﬁﬂ \R‘U‘El'!l ?‘ m, “"‘! “"Wm ’?f ﬂ LD
ab i a0 gogidasim  shian itjps oid edod Al
e ohu ns yaud
“Desp uﬁs de Uorlaﬂasé 3 r'ai:!an 0, apl]an'aﬂaﬁ,iﬂ,
n}iea’dnls} ¢bin el euch | se bai q AR, (Coft Upa .P ut;lq.11
yen de hiievo, me an con miga de, pan. .

sazotiada con sal'y r‘glcnla ‘se van colocando 1 unas

1|mlo a4 olras en Uﬂﬂ r..a.rler.l,,,que sea ancha. Y poco

profunda, ech'mdo debajo un poco de manteca, que
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se ird reponiendo Icpu['hr‘mg‘ vayan cocieado: déseles
viélla tina sola yez para que'lomen color por ambos
en el centro, und

. allagy zalobhntb
lav ¥ GBlapY F lobimst

Jados: s¢ sirven en'corong, pouiend
sdlsa picante de tomate, ' ©

S

219z § '1‘_Jih' L

oo (Asdos 11

g& ot
lfs GG

pshovg ¥

JUjig. 8o sl )

““"8e"golpeaobn' ¢l ‘cachillo,y se: Epﬁh:}umm log:
huesos .&_u@!!.ﬂﬁémhliila de carriero, que no pase de la
segunda’costilla, d it de darle’ una buena forma, ¥,
en seguida se ensarta en agujitas de lardear de ma=~
dera, sujetandola firmemente al asador con un bra-
mante para ﬂue’ no dé vuellas, Se. enyuelye en un
papel pringado con”manteca, el que'se quitara antes
de que e haya asado enteramente para que se dore;
S¢_$IIVE Con su propia grasa, y para que. esté en:su
DUata 360 Sceshrias o3 Rorss § Mo 0 (o0,

.....
131 8z

yhaeb na obasivii

sagat saulil o

AEl ) BIONSIEDE RO |
* S¢'wetha a tichre, ‘produrando que. gonserve la,
nitema figira de suando estaha vivd yencomada, per,
ro despellejaudo las patas, §in quilar las unas,’ v es=
caldando y limpiando hien lasorejas, se guarnece in-
teriormente con un relleno hecho con sus higadillos,
uitada 12" hiél, 'miga dé pan’empapada en leche, y
espues bien {fsprrh}}ida_, manieca, cualro yemas ﬁe
huevo en crudo, sal, pimienta, especia,uua  cebolla
pitada.y T, phro A0 dUIat Han, lome calory dos.
hoja's dt '_s,'n,i"_(ii,.‘br';{tj-ih.icl;i,ﬂ.g'.w 0: ¢ cose bien, ¥ 5¢,.
ensdfta en-el'asador cabierta con lonjas de tocing, ¥..
encima un' pipel dado con manteca; el que se quila-,
ré un cuarto de hora afites de que ¢sté completamen~
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te asado; se sicve coniuna gelatina de grosella pues-
4a en una salsera., # sl 2ol gzt abnaimog Aasl

-

| - GAZAPO A ESTILO.DE INGLATERRA. (Entnada), .
voi arheh eelibsasdst es1lo nom 2s5uGash
Se prepara y rellena’poco mas 6'menos del migt
mo modo que |a liebre; “con la'diferenéia de que'én
vez de asarlo; se' cucee en und cazuela’ con lonjas
de:locino X vino/'blanco, 'y “sé” presenta’ sobre 'uny
suslancia de cebollas, 6 con salsa‘de'fomate 6 tar<
tara.

COSTRADA DE NAVIDAD.

Se escogen dos libras de carne de buey, separa-
das las partes duras y membranosas, cuatro libras de
enjundia pieada, seis libras de grosella, tres de man~
zanas cortadas en ruedas, la corteza y zumo de dos
limones, una botella de vino blanco superior, una
nuez moscada, ocho dracmas de clavillo, otras ocho
de macias, é igual cantidad de pimiento encarnado,
todo esto molido. Mézclese bien echindolo en una
tartera, haciendo que cueza cinco cuartos de hora §
fuego manso. Putde tambien acomodarse todo sobre
una costra de masa, con lal que no lenga ningun
aderezo, porque los ingleses jamés comen esta clase
de pastas. ;

Si se prepara para dias de pascua de Navidad, en
esle caso se suprime la grosella, aumentando un poco
la dosis de las manzanas.

SANDWICHS.

Se cortan rebanadas muy delgaditas de pan duro
6 sentado (si fuese de avena, tddavia mejor), y se es-
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liende por encima.de cada;anaun spoguito de-man~
teca, poniendo despues una hojita muysdelicadw de
Jomillo de vaca, jamon cocido, lengua embutida, é
bien de aves 6 caza, y aun tambien relleno muy pi-
cado y'‘queso de Italia 'del'mas’ superior, Cibranse
despues con otras rebanaditas dadas igualmente con
manteca, apretando, con fuerza ,y-afianzindolas para
que ¢ mantengan firmes. Scosirven ' como ambigi,
paraagasajar 4 los sugetos que no les repugna‘comer
carne faera,de.las horas de costumbre; y enlas red=
niones deconfianzdiss noo o enlloden ob RiyAsdea

JHIRE

JOATIVAY, A0 ALLATZ0D

~p1sqae Nyand ob an1so eb eerdil eob 08;
aby esdil 0WBwo eszois1dmbm ¥ sl
~gem abes) sllazors b emdil sige ;uhs
gob eb omus ¥ sxalioo &} | zshont as apbshion 28068
iy 1oiaque ooanld oaiv b slfstod maw #Haomil
oiiso 2anlo ollivele TE"ERESET ordoo sbeoesm sout
.olign1goas oinoimiq sb bebiinss (sugi & esioem ob
s o8 olobaddas -nsid vaslsxsl ol atey obod
& g10i ob zoFicny 03012 £3589 O0P 0 NS0

ostloz ohol szishomoas toidmsl abyn‘d ,
aoghin spneion swp s woo szem-sb 81l
geslo slzo nemoy ehme] evealgal ol suptoq-
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oo np obaslnomus slingut
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_f;(;;;_jﬁr}_'!;‘l sl ';.':f;. (115 TR d B aimab esd
ab £¥5E 13 18io9ge9 1 ’ o1 :ah
~grsup sbilom srbpomis. v obslilaod oomil o eaoy
v o eniols GOCINA = ALBMANA (20 201 nsbiong
aoyespe ob siveqes ob nsq 1o vy #mo1p sb zollifys
: .2olagds
Zslngrsiib astes b srlesnm sau slaszong vz inph
&iay giginsie obasitiletg esitsniloy esuvivnngyg
~ilsnigine esirasanle oup zol e918{0sm 20it611z0 Og)
. .elmamliosl 2gm sersnoisnslaos ashsug vup ¢ bsh
- Aunque la cocina alemana se asemeja en muchag
cosas & la inglesa, poveliconstante uso de la harina y
astas cocidas, difiere sin embargo en que casi nuncy
J;gmnn en elle los:asados] yofambien en tgﬂ«:ﬂnélgui-
08 sondemadiade complicados, entrando’siempre en
fﬂm chivinagroy eliaziedry alganas vecesiel vinoly
accervezay frecuentemente das yepias desh aevo, ipere
raraNezdaceebolla,inala de ajoly sicabundante spis
anivnitdyo nuez . moscadd; ceanelag dcortéza |y zumolide
dintoptcany ob 2ebsasdor eblit) esmorioszon o1d
~La mayor parte de sus sopas-glpow?%sp parécen
4 nuestros plaullos intermedios, por fa mezcla del
azucar, frutas;yahwendras yoviney deique se compo-
nen: sus salsas son una especie de crema caliente,
ccouipueslalcasisiemprg con:yemasde huevoslalmen-—
Jdrarmolidayy miga deapan fritaienlmanteca xporail-
Aimog dosquel entiended ) gllos per, leremay! qaeipor:lo .
“regular se sirvecealicntey esobnamezelade yino, azi-
_CAL; especia, jugoide frutas'y hueves: batidos enses-
pumdsnss ¥ 160058 00969107106, 98 Bq0z £ies 17192
: Sus-;‘)]as]telesi, tampanadélsty n&aldms participan
A la vez del estilo de la pasteleria lamenca y.antigua
randediasl e gg“e!-s:‘%“gﬂ,aa;sp kchen=hugeloff, e,
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siempre hacen un papel principal la espuma de cer-
veza, las uvas y almendras. ;

Las demas paslas se distinguen por la profusion
de aromas que entran en ellas, en especial el agua de
rosa, el limon confilado y almendra molida, que re-
cuerdan los nnllmm aosL, )48 glorias 0 pas-
telillos de crema y el pan de especia de nuestros
abuelos, > i :

Aqui sc presenta una muestra de estas diferentes
preparaciones culinarias, prefiriendo siempre entre
tan estrafios manjares los que ofrecen mas originali-
dad y que pueden confeccionarse mas facilmente.
aadonnr po s{omozs o2 gasmalg snioos sl anpou
v saingd sl ob ozw SORAIAMMFNRIN; 201501 Bl 5 26200
80010 1280 spp ns ogyedursy niz s1silibh znbivop eeizpg
il phep harinasen | seco i1y enando
heyadom omnﬁor,mfmfﬂmmdhnmm ea=
liente donzdasufigienteslcche/pars formarimas soph,
aiadiendo daaticany canely en: polve: lagase cocer
esla meztlagmeneindola singesar,qy aldiempo deser- -
Alirlogseespesardooonsyentas dé buevo, echandolasor
bre coscorrones [ritos, rebanadas de panstestadoid
igallela queb: 2802 #u2 9D ohag 078y sl
ish aloxam 8l 10q 2oibauinaini zolluelq 2ovizsin 4
—0qm09 52 S1SPPAD DBSIGY (A I0BNIVING sl 1] 1500ss
.szumn smm:;éb 8in9G2a KON G2 ag;zj&;;lane :;T;H
~pudéslavasy ibuécerensaguar poriespaciodsiuna)iora
-denuga eostezanladinion y canela s&ngﬂmhllaguﬂ_&a
anermadg lasmidasl, 188 recin pladaicon otvo tanto vino
tinto,0a vg:mmmdwh mony yeaziear ;1188 defa
-queshienva hi stoquel estéénidw punto. Abtempoide
servir esta sopay se polvorea con azacar y canelaui(
ORGISIITE] amhl@n v esbsusqus , 20leixsq 208

AUl Sanaminll sialorseq ol gb oliteq ol sov [ A
mﬂ L ga%??i%fsv% %gpg%é%ajaﬁf’- adeads
mijo. .
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~Para seis peraﬁnaa se toman Lreinta alharicoqueé‘._
y-despues de abierlos y quebrantados los huesos, s¢-
ponen en una olla,” dejandolos cocer hasta que estén
reducidos & pasta. lintouces so echan. dentro. de.un
colador colocado encima de a sopera , y LT thrq;aq
con una cuchara para hacer que pase tod q a sustan~
c;a, sin ‘que ql.l'.:d{..l'l mas que las pwﬁesy \lﬂ §s, Ll

aaenlunce:; hasta arnba la s pexa con, Vino tinto,”
aia 1eurlq Ia_eompelente Al ,dg,}az;ﬁca.l_ cAne~
la, y. si. el ealdo resulta alzo. 'r 04,56 85pes 'ﬁon al-
gunas cyeharadas, de fécul. (l‘mn este! ;5;. moji 13,_5'57“
pa, que h.a pse:dc coscprropg;,‘ﬁumquqnima leca

fa ke 4
711
oiarns i | irrf S0

SOPA DE CEREZAS.

Machiquense en el mnrlero pronunndo 2l mis-
mo, liempo. quebranta éajl los hl,mgos pe{;gzgs p.agurrldas
- te npranas, qm.tﬁ s los rabos: hﬁh Ila
QM;I ﬂl}tﬁ,pﬁull dad d]g v:n ;y Agha com 0 1,.1 pesa
J;mtamenrq con, qdr a limon, y 56 ¢ cﬁEP hasta
qug estén.b i dqsher; mnrg t:,etcuq. an por,
Wiz, en el we de' a temann ha. de, haberse,
azucarn. mahdo,, canela, l,nrias escalda das, 0 e
nes, (ritos; se bate bien tod(,z,x 58, sﬂr e.
se. de. proparaciones se, bace. ta
kastschaal, plato Lnge;rruud 1| J,u; gus fan mucho.
los alemanes ,yn& Lm;n,,e;_ Glc, pa, hecha, con

e con. [ﬁ’dﬁ}é;}ﬁlf 7es0 ‘,:.',mpdia hfmra de pan
d’usmenuzadp, y cuando hu tomado color, se le anade
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un cuartillo de cerveza fuerle, otro de ving tinto su-
perior, corteza de limon picada, canela, clayo, y azi-
car: hagase que dé un'pequeno hervor y en seguida
viérlase por, encl;;na de goscorrones, fr:lus en man- .
tem ;

L ‘El

ids ‘Jlr 2o

JEH J—n ié T iP}AB g' Ho: foir a8,

1fs_ a';}'pan ‘bih, % despies ﬂ&’checdn"c'oﬁ 1du‘d¢!
pochero: qbledﬁ 8o se des gen‘f[r'eé huevos en un
vaEﬁ de n‘tla voeiete coff am polvo de Karina y Sal, v’
se intgfymﬁ don'os| ribatos: sé “yaelve & poner fa
cahuc 1" faeo, ﬁeja‘ﬁ&u qde’ b‘n]m la_mezcla, ‘pero’
sin que hierya; esta Salsa’se s:r\c ot 'Salstra junto al’

&)

e

. aséﬂo“'EI rébéﬂo” icante T]cpbc:dd con¢aldo despues

de Bien picdda’ 4 §Er ido’encima de’ua'platillo inter—*
medio,” aéridhr& gb etdlibiente 'para ‘comerlo con fa’
carne del puchero R e o

DAMPFNUDEL :
~zian. I mm MO0 ;079110 11 “, n9-gznoupsiactf

#6183 st & eiratro’yer 45 A4 Bt e\?ti cowfcud
cr{é 18 “de'éspiima 4 Perveza; ha Onza 08 are:
mo ]Idﬂ,rmerDch de Vamilla ‘rhs m}a ’tui cuane‘ron‘dc
ﬁaﬂt’dcﬁ de ct’iﬁ v vaso f?n

anadit
hari

]

bh‘*'uga ‘Sl yal
ado  'esta” mezéla poqulity & qw un
) hasta’ q‘ﬁe Bstilte’ ﬂﬁ"l ﬁ]'iﬁa cdn3is tenle y du='
ra, oot 1 gu £ 5¢hat ua'e ﬁ‘g?c?e dt'ro oL ey

'hbra de’

ongad se’ét?rf'f.& riledas de’dos’ dﬂus‘"dé 're=
c:ﬁ'fal{ Ponginse en uﬁ't'f’ah‘l f'a”"d‘ jandolas,
perdigar ui t;ﬁ Ceudrto HUI‘” 4 [ mndbr}ﬂlo :
Eﬂnnd’o est s’@étﬁhfhmidfi cﬁﬁ’r?éhz‘-ﬁnﬁ esponjarse, s¢
pone la tartera ‘encimd de un escalfador dnﬂendldo
s¢ cubre con el horno de campaiia y sé deja que cue-
zan. Luego que la masa’ha 1o %nﬁb un hermoso dora-

jpor encima medio cuartillo de leche hir-
viendo' o bIEJ] ﬁzurbﬁra I’

_;_;':e ﬂeﬁt qﬁ‘é 51. cmpapen &
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hinchen bien dichos'dampfaddetn,” y despues, toda~
via calientes, se separan.y sirven palvnr{,andulos con
azucar blanco y canela, 0/ con una saisa de mmlla i

it ™

. hLOES DE BERLIN. i g0 oiesg

“'Se Ilaman ques qua. e,sp:;cie .de. tonutaﬁrhek«has
con. han:ma 0,miga.de. pan_empapada en: leche y-con.,
arroz 0 sémola;cocidus. despucs, enjagua, calde 6lex,
che, segun, qm 10, hacerse, un, plalo, 50lido6,un s
termt‘dlq flesduleesobisiinh v ohsblsoza shgounesh a1

Derrltase, ho, cuarieron, de mapioca, hasia qhe,lex
vante espuma, y vayanse desliendo Poco 4 poco Seis
yemas ¥ cualro,claras de huevo, an.tdwndo sal, pi-
“mienta, un poco de nuewmmmﬂampada y tres va-
sos de leche. Se incorpora ‘todo con suficiente canti-
dad de harina para, hacenuna masa; en soguidaise
moja. una.cuchara, en agua,calienle, y <ielomana,
porcion de esta pasta para.haser ;hﬁlil-gsdenme-r
~diano Lamano,, porque, 4l coear, seqhinchams macho
- Conforme s¢ ) £ Jhaciendo.se.cchap,en ngua Jivien-
do, y a los,ocho ¢ dioz minulossse sacan.con,una.ess .
pumadura y s co‘luum en un plato guarneciéndolas
con palatas frilas. Se sirven con una salsa, 6 tambien.
con miga de pan frila con!nfanteetl a7 0 T

Se hacen igualmente klocs de carne, de aves, de
molleja de “J 0era ;6 Linoues, 4ue wnﬁumwmnﬁﬂ-.
do Suslancioso, y en.este,caso, s%\’ﬁm a guaFnecor.

la, sqpa, 5 guisados.y, auns los, platos de Jegumbres,
- 1 #bsjsl "sbey ab obsl g HEE8H00 Tz,
,nﬁ%mmmwwmm i

é 1:!!*1\- glasimidg i*m
De:ppeq 10 Il‘l“’:" MPIAS,Se, gehan en, un lebn!lo "
con agua, hlmepﬂq”dlglagldq las.en infusion algunos
momenios, v, luego. se ponen a escurrir sobre un co-
lador. Vuelvansc .£ghar( dentro, de un peroi junla-
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piénite con ‘vino) ‘azdcar, corleza de linion picada, ca-
pela‘qiebrantada y'un' peddzo deé manteca fresca,
dejando que cuezan i fuego manso. Se menea este
compuéslo con mueho¢cuidado, a fin de no despa-
churrar las grosellas para que salgan enleras, no ha-
biéddo inconveniente'en mezclar con la‘miunteca mi-
ga'de pan tostado. Esta salsd ‘esclasivatiente nlema=
na; s& sirve con'las aves o asados. Tambien puede
hacérse’con @l fralo eneariado qiie' dalel vosalsilves-
tre¢ despues de escaldado y quitados’ euidadosamente
losgr&!&iﬂiﬁﬁ’-fpélu‘si\‘lqng cgglién¢ dentro.’ DRI

Sa 000G B8 O

1q° (lae obogibaiin ovoud ob zs1sld 01lsi T
=57 2911y sheges BALSA CONiVANO, f
~ilnso singiniloz doaobol £I0G1000) 0E (9199
o7Desliarse &h miedio édartillo 'de ving tinto {;’nu'a’_j

cudtta‘parle de otro'de dzuh) cinéo yemas de’ ivevo,

dog Bnzas 46 agienty corteza du fithon ‘rallada’y un
060 e’ clinélas pingase a liervit Sobre ft6zo hien
héendidb, tieneando Ta shlsa sin cosar hadta que co-

migtcs i cspesarse? entonces e retira y sitves L

IR G TS LY B TR VAR [
aitmed 0o bpless0N B60 0531 96 EaliTl aillig
i B{’gf g %ERNEM).EH:MLM-!@?‘WM“)J BE T 40
ob. .zovs ob. 90183 9b" 200l s)gmlswEl UHOEN 58
~Fomesd'utPbuct (20 deé'carie'd¢ buey, de térne-'
ra'y adnide earacro; pero sin hueso: "cdh@té A taja~
das délgatiths,” y aplanense &6l jetnlfolas conio ‘para’
bistecks; pongase al lado de cada (ajada una an-
¢hoa, peregil, albahaca) todo'menudamente picado,
sazonandolo con sal, pimienta y macias, Hecho esto,
S6 COrtan/ Lifitas (rocifos de toeino chirfo tajadds, ha-
ciendo lobjas delgaditas ‘del ‘misino tamaio: pongan=
se al’borde de aquelfas tollindotasen séguidd de'ma-
nera que vengaf &4’ qoeddr 18 lonjas en’ el centro:
sujétensc déspues von hilo bien fuerle, poniéndolas
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I-I' JI J

_cemuna cacerola, wn mantu,a Ji;:rro.uda para _apg;q!
sgatlas. Luego que,estin bisn doradas s¢ sacan, para
s echar, en la grasa una cucharada de harina, y cuando

estd hien lostada se. echa caldo,, saly pimienta. En-

_tonees se vuélven i qech'u: los m]lus qui .Lhos Ip; !uluq
dentro, de esta, salsa) LPATD. GUE, 'u:.lbun e cocer, ang-
< diendo 4 lo,ultimo,algunas ruedas, de L unnn,ry §6 sir-

ven muy calientes. DAY st

mnnssnhxaawm ﬁG@i‘pawﬁ ftexnera),. (Ent’rada)

owo Despues: dgeag,am;;ﬂ,ai.,;#ﬁlppmlgﬁ yhechas tro-
- z05'se polvorean..con, sal, dejan 9,3;5 Si qﬂq, é.,dos
hamsfp&rﬂuhaml‘lﬂﬁzmﬂﬁjc?“ﬁﬁmﬂ nel an o de
.undtaniera se,pone un,cparleron, manled -
cnatmramhnas picadas, y encima, qg LT zo,s 1?& car-
qpa,iaﬂ&dlemiwaedm tm,;a ! Ea;p}cg_{,‘ l{ﬂ de g capa,r—
1 Tas,l pimienta en: q,m.o,,p aw,y macias., s Se. cul rq, fo-

oldo. Qﬂmmt}ﬂﬂﬁﬂ% limon,, ﬁ por._encima la
nocuarla paste, dn=ugn&uarwlq. W oy ]} ;’),l’an—
. La yinagee. JIWW era H&EWQH% %‘}\?'lﬁfﬁn,x. se

Jlmefqﬂﬁ; CUEZ| eﬂlﬁme}w} abasiond Lo sugqmodis

~$1aav ol 0910vlog sz 9ip 1104 51 srn i1 &l
ANGUILA EN GELATINA.

S35 1) b Al 4
Se cuece un pie de terneraen un coarlillo de

agua hasta que disminuya la mitad: se cuela espri-
miéndolo.con fuerza,, v se deja en, reposo. Dgs[)ues
de quitada la; piel, se {; trbzqul:; anguila, y se
0l icueee;en: ;mrﬁal,dwsegcwq ef;,hlkqgn a,gal sal, pi-
-smientay raiz,de pw:at il q pp aurel, clavo de es-
“opecia, corteza de li ry fes § coatro chalolas, Lue-
go.que ha cocido lo suficignle,, se dh‘}l a enfriat dentro
del mismo adobo, y algunas oras antes - de presen-
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tarla d la mesa, se toma la u,ialma que di6 el pie de

fernera, wiezelindola con' un vaso’ de vinagre fuerte,

Yy ¢l -zam6 de dos’ Jimones: caliéntese todo, 'y cuélese
por ta\mlz“dc seda para’que o gelatina salga diafana
g lrasparcn[e Se derrama por encima de’ los' trozos
‘de anguifa; col locados' bien juntos sa un’plato-ovala-
‘do, quc ¢ adorfia’ con'ruedas de’ limon - estonfeadh
aceilunas, "iicpmlﬂus. cerezds en v*mavre, etc y 58
sirve frio. - £all191i5:

cou A RSHLE ‘DE ViENA. (Bitiada). o 1

oo Tﬁmé'a(j, fn’rg’a, de atf eﬁa]mpadm en’leche, otro
l°9. 10'de rfé&e'[‘iafthvéhaﬁ tres' lraevos; salypi-
g h[h Bﬂc’aﬁa"y chiafotas v mézelese: 1odo:
se’ ‘fné'h ”éﬁ‘ir‘ rof'detocifio cortado eomo  dados,
con” 1 iﬁp <0’ de ‘matileca fresea) yeaperdigueseren
e’r}:ilf]‘J tﬂHuﬂﬁaﬂtﬁéM picada:’ ‘ciiando és\6%. me-
“dio fréi” se aaith del fuogo pira queiserenlsie; y
.duk s s"k\’im‘:dh‘ ot con Ja tdzela dichia. Heeho @sto
_se unta tont’manteca Una cacerola, pulvdreamlrrla ‘con
““migd 'de'pan’ daro ¢ settado, ‘y sa“écha dentry todo

el compuesto, haciendo Tu o7 astd que se tues-
le la miga con que se polvored la vasija,

L AVITAYAD vl A TIUAMA

e lpymr.\s A LA ALEMANA. .'ntermedw,'

\.
s_ ]|I' i)

Cuandd"m}lé*n \aftaen coclﬂr(s* ’en agua y sal se
“cortan la§’ patafay a’ ruerlus ¥ s¢'frien “en ‘manteca
don unas rebanadita: an.'’Se 'échan’en un plato
rociandolas coti'una paptra heeha eon fécula de pa-
Latas: se polvorean con' aszca’r y se poneu entre dos
fueg()s para que se doren’, $
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b oelapn ] 10061 .

iy
i A3 ASCBKULI[EN—K‘UGEI ore (1) pE jimasps..c .

e Tﬁmoke medio cuarr’llu de- leche, r-ua;rp c,uchg-
radas dela’ expuma que Iequla la. ceryeza- cuando
fermenta, y la harina suliciente para, hacor una ma-
sa muy blanda: iézelese lodo, con; up cuarteron de
manteca dervetida, aqadlemlo CIRGO. huuas,,m cnaes
teron de pasas de Corinto, cuatro onzas-de azdcar
molido, una cucharada de’ agua de flor de rosa, un
‘poco de macias, y, una corleza . de limon plcada se
unta con manteca una tartera 6 mulde y se cubre
con almendras menudamente plcdd’b- Echese dentro

la masa, de manera {;uv{s'qlq g}epg Lo midad del

miolde. el caal e ningon m he,moyesserhasta
que’ g’ est%“’emcmmeaﬁa c,§ ,mf:‘.ﬁg bre, won el
horio’ dg}_ﬂarﬁ'p‘ma, gecesgﬁa huramgf media; para
eecersf Sl e bina ml 26! 91rp B8 u'iJJ"lu.t

o equieeh slous 52 08
D2 ﬁ’ﬁm UW dﬁﬂ?@.‘i ESTILO ARENAN s, 0f 16
i 2 e RS h L ol
-'-Pﬁngaz#e al fol 6 pgg {:ﬁ&'g%’:&ﬁk@%ﬁf@@uﬂth
Ho de'teche pifta, E  esté Libia, s iran echan-, |
da' pot' 4 poto hid ‘1 a\grandns py n:ﬁgs d§> n«
ma; ‘revolviéndola sd} pésqgh oando esi¢ bia
‘sin gramos, ‘se aftade 'un ;lucu te sal, un pﬂd;l?o ﬂe
manteca y un cuartéron de queso de GIUVG"G 6 par-
mesano, 6 de ambos; noiraladeogino cortado 4 re-
bauadais muy delg na&hlas Se conlinua menean?udl.;
urasa, hasla que todo esté per ente mezclado:
s€ odnots' que Bsth va cocic P %wm \u?pn “1@ con la.
cueha ab d,e*pf’g‘l fg gjcemlg\ En—

gD

'i"l} Se;da'ewjeennmlﬁre dltoda claselde t&rm en que en-
tra la espuma, eRY020 ¥ que:se cugcen despues en tar-)
tera’ 6 aﬁo‘lde i Jhah I

0T N 0D 1“: !_?5-.."-;-."‘_'; {LERY

B
B
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tonces se aparla del fuego, se afiade Lodavia tres hue-
vos ligeramente batatlhs { s¢ manliene caliente hasta
el momento de servitla, Llegado este caso, segoma
un platoijue resisia’ wl’l’uégn 0'una _mrtem. #A¢ .nnla
con'mapteed,'y se echa dcntrdl masa, poniéndola
sobre‘an fiegd nay teniplado, pero muy yive, encima
“de 1o cobertera. . En'dier’ l’nmu{o é ESponja,este; pas-
A ?uiﬂrﬁ"ﬁ'n ‘hﬁr[ﬂﬁéb u |‘) ﬂ“ h‘l ZB2RT .h o1l

"]s. ZBERND o r‘ljla Al
y1 b mﬂ ab GUEs ~\‘n 1r,;1:ru;: ‘f:l: _?. .-{l‘.“ctl'lt:
I i 1 ! |: WU 4
e, aac mﬂs* DE A L\"EHPM 0] 11[ an non K160

|,'i e ;‘ l| Iaiii LI % 1)
T YD ALl

by ganf |.'l

BR8]

Se neld (‘!l‘i r i‘fini‘fém un euarlcrou ¢, almens
&ras dilees Con’ ﬁ oguito d ﬁ gu de.r ;0@3 Verlienn
do por ¢ncitia “med tr cuartillo til irviendo,
revolviéndola tuy de prisa Con la ano el Apismo
mortero para que las ahnendias auelu,n todo el mu-
cflago: se cuela des upsri) ced A L.d;,eﬂa, ana-
diendo ::;uca‘l" s é' 'b‘fﬁ adds de ag ul;t or de Ina-
ranja y dos yemas dg huevo para ir esta salsa, -
quh]‘ ﬂ%he ‘éb‘xdéréﬂ ﬂfofﬂ _f%,t ‘,Ef'? u%l; pgm de
crema cdlien €, %&: se d’nf_v’;e dclh;:;s yeces como pla=,

“illo intetniedio Ief;b gqu@lrﬁ;w,tgna[-n

1¥ 3
mﬁ‘ﬂ(? ?q[}li:ﬂﬁﬁ[' tp:“éﬁl?fgehh r“h eirc TR a1

~154: (-gtoyuInk ab 0280p Y 3f 10T1911R0D nu ¥ £odi0s

<t s oharion ;ﬂloﬁmus, (RNTRRAG/TS 9b 6 Toosaom

sl obuganem, slaia0s- 4., ”"bﬁJm qum A‘mm”|
il

e Glg

o198 vltifiea arttcar por el ﬁ bra.hﬁnm

- otfaiido tene el piito de | Efi'a‘fie ¢ ccha dentro ig S
cantidad'de” grmelfas ‘é’ﬁtfl{k’ﬁ ’d&; “sin dvspacburr T,
y se deja que cuezan mansamente hasla que x.rjarahe
52 haya espesade - enteramento.s Eatonees e’ ﬁp.irla
del fuezo el perok para- echar elesnfitado en El.ﬂué

con mucho CLlldadO para oo reventar las gmé’et‘f
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CEREZAS  ENTERAS; CON. VAINILLA.

1o Se.echan en.un perol dos libras de.azicar, dos
_vasos.de agua, y, e pone al fuego: se hace heryir, y
se, clarilica ¢on;dos claras d¢ hpevo. Luezo gue se ha
despojado, de toda la espuma, se cchan dentro cuatro-
-libras de cerezas escogidas sin hueso, que se saca
quitandolas el raho, con,sume cuidado para no estro-
peatlas: anadase yainilla, y.se deja todo.en_infusion
sobre cenizas calientes, pero sin que hierya, por es-
pacio de dos horas. Este confitado se conserva hien
mucho tiempoassifan shide®) -ortie

\SOLUNE 98 B! alnamali LT HF) ¢
+, Colaquense en vasija de vidrig de, baca ancha las
cerezas, dispuestas, por, tandas, alterpaday con. olras
ode;azican, smezclado con,,especia hasta llenarla, Se
dcrrama‘rur. encima vinagrgﬂggf r&“&i& hayan cocido
cortezas de limon y que esté -y_a'l‘rio: “apese despues
herméticamente la vasija, y guardese en sitio [resco,
- {Véanse los articulos Frutas en vinagre, pigina 36&),"

_ BIcHOF. (Bebida caliente).

Dividanse en—cuateo.-pedazos cuatro- naranjas
agrias, y despues de hacerlas unas ligeras sajaduoras
en la corteza, se pondrdn & asar en las parrillas so-
bre un fuego no muy vivd. En seguida se echan en .
un puchero con - cuatro botellas de vino blanco espi-
rituoso, y se dejan en maceracion toda la noche en
cenizas calientes, teniendo la vasija bien tapada: A la
Siguiente maiiana se cuela por una servilleta y se aiia-
den dos libras de aztcar. * - '
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S bilivurz: (Bebida caliente).

1 8¢ toiia‘una bolella devino del Rhin, media on-
“za de careld, dos dracmas de vainilla’y media libra
“de aziicar; pongase todd 4 ‘unfiezo bien ‘encendido.
“Deslianse aparte ochi6 yemis de huevo con’ un ‘poco
"¢ vino fio, - Tuego (u el el ¢azo comicnce d her -
“vir, se!'echaian dejando'dénlyo que’ coczan algunos

Vi

“filinutos, pero sid ‘cesar de darles vueltas. Esta‘bebi-
84 Se sirve miay ealiente y‘en jicaras; <0
goid EVae00d 92 oDellooh aleld zmrod & 1

SCHATTO. (Bebida calienté)y V'V

En una botella de vino afigjo, se van desliendo po-

¢0 A poco cualro huevos con sus claras y cuatro ye-
_mas, mas, juntamente con media libra de- azucar y
o _uéf'a'i'Sé‘-egﬂuq’ do'en’ una‘vasija’de barro, 'se pone

“al fusis, dindole voeltas muy der
J':aﬂféfc;sﬂg%ﬁﬁhila gﬂeg b roeh

H’ri’s'a-' hasta que le-
1do ‘€n (avitas parx

I i’ déténcion.
09 s29h1h

sApDaE da 2uin™ 2o

b

Ja¥iating ohidy®y qomolg

BRIBIAN 0150y | 2askbestsnabeie o oz oh il
,-}{;'H,I},r‘: R T i TG i
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+ De dia en'dia: sﬁt‘ o hdahdﬁ cbq; af amgn(:a,
ocupanddi sulagar, mas ‘qué & 5| ﬁ ail.;_.kum,,,Ja
francesas Sin bm‘ﬁﬁr‘ =€?aii 'iﬂdiCar e a gy, 11&1}4&&.
gmsosrprolpms el pa& e toda vi }a;; LN US04,

siquiera pura tiariéha ti “odo fﬁa ui’ a,dell gusto, -
flamenco; y{presentar’ unds”ﬁ) O que se ve,n q
mezelados el azticar ton'1a’sl.’ "' £ ” ‘11}0

palalas cocidas, et:. (Véutse " Costilla

vcwa a
flamenca, pagma 6l).

0y Ji]} I h’{"
i yorasie, (804 %%fgqufm
aEsiel plato favorito” nﬂ\% egalado g”" o 105 afi-,
cionados wan & ‘prepiri ’olTos 'h‘qism 53’5)3 dqugpgos
a ladbrillasdel rioy ‘pard 1 pla Ir er. pasar.
el pescado. desde’v) agita eni‘ ila sp"ten,,y de .
estaral plato. Se dividen e troz . ,I,;eg gmgpn—r v
las:deligrueso del ‘euelg'ds una | fmfeﬁ 2,y 5¢a perdi=,
gamen manteea ¢on’ una cébolla curtad ,ga’p! Qad‘oshfy fi
* en seguida se echanéitro de utf cuartillo'y un cuar—
to de agua, sazonada gon sal, énmlenla, ,blanca, en
abundancia} macias 1)y et sudefecto | nuezemosca~

A zadsan .‘”]! ﬂ’n’n = S ILh]
y E’s ol §dnas Ja tiinica 6. telilla en que estd! enwe}tﬂ‘

la niez mosca ue g0 coge luego que llega estad sazon.
" Tambien se llama or'de mosca?i Foaire
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da, dos hojas de laure!, un clavillo, corteza de limon
.y raiz de peregil. Luego que la augulla. esta casi des—
hecha y que el caldo ha quedado reducido & una ter-
cera parte, se cuela por nn mmnz y se vuelve 4 po-
ner sobre un fueg muy .vi ﬂchapga dentro los
pescados que se ténkaa a'nia 0, "como nguilas pe-
quefias partidas en dDa trozos; sollitos, barbitos, go-
bios, truchitas, ele., quitadas las colas y cabezas, y
rehugndas de anlemano con las apguilas, si ‘se quie-
{1 %ue el plalu] salgn nns Tnst’muosu y s&lculen—
to. Tapese bien la caz 1agase cockratodi Moy
de ‘prisi'dn t‘ﬂHlé L% ﬁ!ﬁ“ nga Si Jos pescadosisonoo
demahlh lo grat 63 S8 cortan,en AEQZOS; Peld. 68 M1
cho’méjor éﬂ:léis al;l ;qpltgﬁpa;g‘ SRENIT D00 eNkeres:

de ead; ﬁsp j;‘ *5:9 ensal, Se, presenta asb:r
BUISo i ; és.a smpﬂa Yo a%*tﬂwsmln
pm sn ,‘[ ae0l qou{,wmda smameca, 1
:el‘f o ‘_““.R E 't'..\\- :J )' ila ¢||U| W0 EBli

13 BOINAY ,“ g
SALSA DE HUEVO.
oosnd LW 0O '11!“'\!!?1‘9'?{ ;

EchefSO 81 hid dazicla’duatro yemas.de huevo,

una. rueda de li mosca a,molida, sal pun deo de
vinaghe’ N’\:uz& g,.p],ms,ega;.,(pqms{g ~sdbras i
fuggo s % Sif Cosar para, iqueise/trabel

aawsﬁjsé sin que hi emasiado.Sesirg 10
ve en Salsbt a‘ ;}:ﬁ{ Emio mpfigumqm mdabahia;,f 9
tructitiela y ﬁ 103 pescados,, como RmhiemccﬂnaWsa;
cocifms Tedguas,’ o E;:?;gggemqquﬁamhm 410 oM
cabe za {fé“[h:r"he% B SiTyecaligateasios oe shivgs? 45
a5 AR L i, B 995 sbsAoxne® nugs ob
" MEREEADL D MANZANAS, {fhm-wmw"mh"-” -
Despue: de mondadas, -hechas en cualrg troz0sy,
uitados |os eorazones, - éﬂqdhn en ub, cazo. €ony «
- azucary eanela; pasas’de’ C._I__m}n ¥5 vmcist;ma - hlan-
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co. Esta mermelada se sirve poniéndola debajo de
unas chuletas, salehichas, etc., ele. = e
Hay algunos quc las cueccn enteras Supl‘ll]]lﬁnd()
las pasas. .| |
Del mismo; modo; ze,,prcpara la, mermeIada de.
eTas.
! ~€on la misma se, rullx.na un pal.o pava, etc., al
asador. { ABER Bibnne abi ¥

.

'
3l

.' L

mem )7} u{:,\ A 1A FLAMN&E. (Ent da)

En agua y sal se cuece por e5pamo de d04 ‘horas’
una lengua de vaca: despues se la quita ol pellejo es-
terior y se limpia bien. Aperdiguese en cazucla con
manleca, cebolla.en ruedas, afiadiendo sal, dos vasos
de vino linto-superior, - macha, libra de. p‘ls.;j ‘dos;ca-
chos delimon y nna cacharada de, jalea d “grosi,[la,
teniéndola en este aderczo media hora ,para. qne;, se’
penetre bien: se espesa. el caldqmn.gmyncq Atie;f cu-
la (1 hanga LT i8id baiv ghashsrston:

U 0bir 2 au-ulisagflza dup n"mJ
ux_mmmzo A'ESTILO DE NALINAS,

Se cuece un]amon de cerdo joven, Jnntameﬁte
con un piey oreja del mismo en una olla, y cuando
©Sta en su puntu'se escurre; ‘para servitlo | ifrioy po-
niendo aparte una salsa & la rawguta hu,ha con ' Vi=
nagre ‘mostaza y. cbalulas et

w&mmnsmrm”'”..ﬂ

Se I qmta lu pml s, haceiqqz(is fa apﬂmla sies
grandu i se.aperdjga; en una paiuaha cqp manleca, se
poneun puiado, trr.'u;uls, d;, -agegieraﬁ. plca,d,l:n un.
nojito de . yerbas. ﬁms Emwn lay sals
pues la anguila, y cuando st cauda se snve” fria.
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CAREA Y SOLLO EN PARRILEAS! (Entrada 260
Wiz #0e f ey \‘,‘ <Y g

Ui i | 483 B8 <ib A

_. Despues de escamada y bien limpia la carpa se

pone sobre 1as parrillas; ‘éubriéndola con’ una rebdna-

da de pan untada con manteca y sazonada con sil'y
pimienta. Luego quese ha'asado s¢ le'da vuelta; po-

niéndole otra rebanada encima dada tambiencon’
manteca abundante, y cuando se ve que las rebanadas

se han tostado bien se''sifve todo’ }!uhtb', ‘rocidndolo -
con agrio de limon. - :

900 1190 5 LENGUADO ASSDO, (Eintrada). " -
#2007 BN 2 obmn i_\.l.-i‘l _,-.-' Ny 1, s

B ;”;S_t’!'“'limpi.ﬁ"‘ spa’ cuidadosamente ‘el lenguado,
pero sin'tevan tarls 14 piel; se'enharina y se¢'¢cha den-
tro de uha'farlera ‘en que se” haya ‘frito’ una'ehalota
muy ‘picada"eén’tin' poce de manteca; ‘anadiendo’ dos
cucharadas de vino blanco, pimienta, sal y nuezmos='
cada. Luego q[t;e esta asado se sirve rociado'con zu-
mo de limon. Dél ' mismo’inodo se'preparatodo pes—
cado plano. ! : A :

L8 CREE GRS |

U { BT 19 % 0 5 Wi i
COL{ LOMBARDA CON MANZANS. (Infenmedin, . .
a0 s0uo0 wlediat sl sabie non alrsie abnsio
Se pone dentro de un -¢azo una’lombarda ‘moy:
impia y lavada, echando agua hasta que la cubra en-
teramente, y afiadiendo cuat¥o' ¢’ cinto manzanas du-
ras, mondadas y quitado el corazon, manteca 6 grasa,
sal, pimienta’y “clavillo) haciendo que’‘cucia todo®
maosamente tres horag cadndo meénosi Canmdo s¢ha=
ya de preséntar & %a'mesa se’espesa elbealdo) tmez=
clindolo con’una cucharada ‘de vinagre] otra de jalea

de grosella, ‘yun'poco de féculal

A H I
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@gEInL 82 2h| b 2197 L i L3 4o np.:eo 153
o0 9] i faald e I PV, BEHS NS TG ot ]
A .J}nn_ﬂﬁos GUISADOS. (Intermedio), . .\ =
[ 14 8 Sl | REE T AY ¥ - B 1 ? ’l_ chl 15

vole 0 i HE . a1y

Se cortan las cabezas y puntas mas tiernas de los
esparragos, dividiéndolos en trozos regularesyse cue-,
cen en agua sazonada con sal. Aparte de esto se echa
en una cazuela pereil, algunas hojas de lechuga, ce-
bollas tempranas, lodo muy picado,, jusiamente con,
ananteca, un poco de agua, sal, moscada y, un  polvo,
de harina, y luegoque esta frito este aderezo se echan,

defitro log osp ?'§ﬁ5~ pitra tehogarlos  seryirlos des
- pue“ - Bhiloniel  sbsliz faslpent Bh sy B pot !

i 1029420 b vhab-gu sg08)
LUPULO EN VEZ DE ESPARRAGOS. ([ntermedio).

AAVIOTHHU BOJ A4 T2 00 21T OIIAM

... Tomens los brotes 6 renuevos liernos. del hipulo,,
) .iie"_n,g"gﬁggdgu de, m’qdw‘ﬁega de largos, raspense
avense bien, para cocerlos despucs lo, misma que
?tm eSPULRBOS., _..(gp&udn.:se hayan, de presentar 2‘1‘%
18505 EOEURGMe {78 S tendra prevenido un, ade~
rezo compuesto de este modo: échese en una cazuela
manteca, und rneda, de limon y sal; higanse saltar
en ¢l los renuevos, y en seguida s afiaden dos ye-
mas de’ huevo v una pulgarada de harina. Cuando
esta todo bien trabado se sirve en seguida.

EAAAYHIE U ATHAT

. VERDOLAGAS, (Intermedio). .
¥ I W KO0y 10 oG ED S F=1)
%, Anliguamente  estaba. muy, en hoga. en, Francia
csta planta, pero hace liempo que.se ha olvidado, Al
contrario en Klandes, se consume mucha, especial-
ERICERVeEaD0: 1 iioubn Luy olReeIseyl B TE]
de; que florezca s¢ cogen las puntas de los

~ Aules
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tallos que’ tengan de cinco a seis hojas, se lavan ¥
-escaldan con agua hirviendo sal. Despues de es-
curridas se é¢hian en'la caztela con tnanteca 'y wn
mto de pimienta y sal, y s¢ traban con un ‘polve
 ha mg oycma qle YOEYDs - osaden 2] I‘.“,.J 62

il

-mﬁ;, GG ABIFIR S VAT KAY R e

‘)J- 9140

“09pydi é&ﬂgﬁz rfﬁaﬁ fas’ vcf#@ﬁg sb‘{aéhahfeq_f
:EF‘TW i 5’

’H'aﬁfod ﬁ" ﬁe' ai r!f5| aJ n qo-
10 f 1y 4
d&é{gﬂﬂ[%ﬂa%a‘% ) !im!i a fc fiﬁa” afﬁfi’e%ai{fgﬂ-.

bre con una capa de manteca salada derretida qu’c'
tenga un dedo de espesor.

Sfoihosiadal) RoDAfEATEE HQ XAY, 1F 0IUTUI
. MEDIO PARA CONSERVAR L0S BRETONES.

.ﬂ!wah%ewiﬁg 1}; ,é? l"e éﬁ"é iaml fic%ﬁ'“ﬂa
AbYs

260 W el ﬁ "
3&?14’%—%:*1‘ 'j’nhé y r no e pi-
114! “Héchio’ ésto se vierle: péjl:
ffl'ufieia fﬂffe’fl uif Y sé dé. un doé dlﬂ% en

ﬁﬂé’r{’ 3’ ;]
?f‘“ e
o x.mu !EII; uH I‘[Itlél % %mﬁ 21'i Hq
;,hmgaa 09 gtz oz ohsdeal ngid luul hlea
TARTA DE ALMENDRAS:

. L
Higase uua@éﬁg‘ltt({az%!*(‘:oh ﬁ’ﬁ‘f ﬁffanﬁe harma, me-
dia d mauteca ma P sal, mlo de
agud ni'Tl éd’ &%rﬂ?é"ﬁf@ “sola
yeniade aUﬁnﬁﬁ!maﬂa“staf.ﬂﬁqse é”e frio
31 ‘oot Bl - seu udttiece” qaﬁ@me‘ﬂxdteﬂaﬁﬂ%"ana
tarte{a, re'-ser\raqdo una porcion, pdr%f’éi”tﬂﬁe 'Pl‘é-
; 1 fNX n}, 17,2811 a3l
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Earada asi_se foman veinie y cinco -yemas de
uevo, media libra de almendras peladas y moli-
das y media libra de azicar: mézclese y bitase todo
gcl_lindula1en seauidg dentro de la cortezadquc se :u—
rird con la porcion de masa que se guardo, pegan-—
dola bien todo alfe&&&ﬂﬁ’%&&ﬁ%ﬁ[ﬁa del’ cl:mtﬁillo
se hacen algunas incisiones en el tape para que le-
vante y crezca este compuesto, que aumenta de vold-
men durante lalcoccion, la cual debe hacerse en horno
muy templado 6 debajo de! de campaiia. Esta larta

se sirve fria 6 caliente. .

~i8 zoeo1oatun ol s obsgonge 1adsd b 2ovqeod
20l oh si9e91 s1vgif snu szaans1l saiues sl sb zoluail
~olaai 26009 g8l & z0109195051100 20bivoaon 20nyur
aleujil 6192 - .0d6 sonamsll  sogilsli sasmols ne
-0 st ob zoring 2onugls sbaoiusingerg shaibisis on
0030 u2 nigony 1HHUssq 19195369 19 104 olan) susl
~9l6 61 suimov vz ob signuislib 8z sup odoum of Tog
_ BRI

~5d sl ab oalqmo alndygayl Ja gleivhe sz slls ad
~zibmi zobslosom zaantily v sa9vs ab 2slligeq. Biit
~upagoda. o esaod sl 2amies esl no5 Mlaoms)nil
sivafeza sl s1eovliz onsder ls  sbefena sl , .ol9 9]
sonosslsze v audoadsozs 2ol 029926 s slasd sbelzsg
-il'sz oVl .zonslfe1 y 2ollibsaiq ob axvmiio nig an 003
rol ofinilmi 0sio91q6 02 0194, 26I6lsq 2sl 8b ozso 59
:‘:ju;q\mn‘& (16 4102 U0 S1ER01Y 119 2ob1pINS Fonigaq
owsols il pieiolorq szl &1 ab Teqismirg otasmils lo
oo sbsikd Hosilss. ogron 6Tl 0IABE Bq0E O 9ih
pue 18 olasmslnonagal 92014 82 TROUSE ¥ DvOi
-1y rlssvendnae dheadd ol wvidad 201 ob 129 ob jzne90
gohi s1oud soo £1sh o wai ol »obais jange Jdeon
-5ib owion 2obsinAY 06 208N 2 198 107 ASMKUZYT Hl29 09
Pl  .eobsan sloowsin
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Despues de haber agregado 4 los numerosos ar=
ticulos de la cocina francesa una ligera resena de los
menos conocidos pertenecientes a las cocinas ingle-
sa, alemana, italiana, flamenca, ete., seria injusto
no afadir la preparacion de algunos guisos de la po-
laca, tanto por el caracter peculiar propio suyo, como
por lo mucho que se diferencia de su vécina la ale-
mana.

En ella se advierte cl frecuente empleo de la ha-
rina, papillas de avena y glatenes mezelados indis-
tintamente con las carnes, la herza, ¢l choucrou-
te, cle., la cuajada, el ribano silvestre, la especia
gastada hasla el esceso, los escabeches y salazones,
con un sin namero de picadillos y rellenos. No se ha-
ce caso de las palatas, pero sc aprecian infinito los
pepinos encurtidos en vinagre, que son en gran parte
el alimenlo principal de la clase proletaria. La chotro-
diec 6 sopa, tanto fria, como calienle, bafiada con
huevo y azlicar se presenta frecucntemenle en sus
mesas; de estay de los babka, los kluski, nalesniki, pi-
roski, zrazi, asado d lo hisar se dard una ligera idea
en este resumen, por scr guisos tan variados como dia-
riamente usados.

Empero por mas que parezcan eterogéneas las
mezclas y combinaciones de esta cocina, no por eso se
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crea que dejan de estar en armonia con la francesa;
¥ un cocinero polaco seria muy: bien acogido, siem=
pre que se le permiticra presentar & la mesa del mas
exigente gastronomo parisiense, un plato condimenta-
do a su estilo. .01 7 siloq say she

7 Eah,

4 GBOTODRIEG O SOPAHELADAL| 1111 (1105 ¢

VIgEY. g Jpionksb olisos np obol mviall 2isl)
| Ea un cuartillo-de jugo'de -pepinillos encurtidos
(véase su preparacion:mas adelante’ed lapagina, £38)
se¢ coeerd levadura de’ harina; y enando icomiencela

-enfriarse’'se ‘humedecerd “con otrocuartillonde leche

‘cuajada.’ Aparte'de esto'se: cuece ed obfa vasija una

‘remolacha tierna muy picada, 'y se mezela: todo jun:-

‘taménte consel aguaen querhacocido para darcolor

4 la sopa, afadiendo cuatro huevosidurps'en tuedas,
cebollino & hinojo mptaqdamcn(}e ptcu:ilos, carne ge
cangrejos, y upas lajaditas redondas de pepino. En
esla sopa 10 entra pan, y ﬁe‘rs‘nrvéqu'eﬁcté,d:{‘)‘ cof pe-
dacitos de hielo para que ¢sté muy fria.

En vez de ‘remolacha sepueden: poner sacéderas

“picadas, izperdigadéﬁr_amsfun{?uaqm n'manteea. o
IR R AU fam ! gl

WION- 98 ¥ s164) soes s saall cllo

<1 i OTRO'MODO MAS SENCILEO. o/ ro1niimse

a1y +

oilin 18 enib

Mézclense caajada’y jugo de pepinu;i juntamemte

‘con hinojo y cebellinos ‘picados y-unds-pocasacede-
“'ras ligeramehle rehogadas! con manteca yanuyspica-

““das; riedas de’pepinillos ¥ -huevos durgsy Al tiempo

“de servirse d'l@'mtsi'se quebrantahielordentro deuan

fafio de¢ cocina yiséecha por encima. Sion lugaride
los pepinos se pone melon sale todavia mejork 020

BARSZCEZ!$'80FA ACEDA'DE CALDO.

¥ Fdhienso en wiabliacoobodibras de vacay d6s H-
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as de costillas de cerdoahumadag, media libra de
jalon, treinta.murguras, (setas peqaenilas) cebollas

tpuerros; juntamente ¢on una, porcion de jugo. de
remolachas. Cudndo esté Lodococido se cuela el cals
do y se afiade una polla y un pato asados,. para co-
municar  la sopa mas esquisito sabor y color: pén-
gase aun un poco mas.de- sustancia de.remolachas, y
se.deja hervir todo un cuarto de hora. Se vuelve a
colar olea vez, v en seguida se agrogan algunas;cla—
ras de:huevo batidas! para, elarificarlo, y,cuando ha
dadosuno hervorise pasa por el colador tercera, vez;
ge vortancdl trozes Jas.carnes g sefsieven con el caldo,
guaraeciendocel plato conssetas, cebolla y ruedas de:
remolacha; i ntengulagias; con apioy ramitas. de pere=
gl todo eocido de antemanoy, hinejo, salchichon, fri-
to ¥ alhoudiguillasde teroera,, .

oY apine . eobgsng esHoinshvn
T 'J I

'T:'.'l; m&mo‘PmA ESTRAER 'Ef_l_._fsr'UGQ‘i'A_; LAS MEMOLAGHAS! "
B ey ies apnenisa olun
757718 kavanoy raspanlas’ remolachas, y en segnida
se cortan:é lodarge en;cnatro pedazos: ¢chense en una
olla llena de agua tibia, y se tienen junto & un fuego
sumamente demplado . por espagio, de Lres 0 cualro
dias, al cabo de los cuales adquiere el liquido un sa—
‘borragri<dulcesen estremo agradables. Las remola-
- ehasasicoocidas sirven para ¥arios-usos: se, corlan en
‘tigitas iy s agregan al)barszez —Téngase presente
0 m‘:puade-,-.-pmpamsu:asl,e.eau smueha, menos varie=
rdad descarnes, sin que por esto-deje de ser una ver—
‘'dadera sopa-o harszez; siempre.qng enire en ella el
jugo desremalachian o152 aolom snog o2 zomigaa

4 |
i |

{1/ SOPA, DE , AGEDEBAS.. |

' < Layadas y/picadas las acederas, se frica en acei-
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te;6,-grasa:-se afiade despues, cuajada _m'i_uagr_a'f},a,,i

caldo y tambien algunos hueyos., 1 51 hi8

1,11780PA- DE AUNENDRAS A MANERADE MONTANA, | (.

1 85e pelaniy muelen en ¢l mortero dos, puiiados de
almendras; afiadiendo poco. & poco durante esta oper,
racion hasta cuarlillo. y. medio de.Jeche, Guézase en |
seguida, cuélese y vuélvase al fuego, echando aztcar
y corteza raspada.de; limons la mitad de este, liquido
se vierte por encima de cortezas de pan tostado, y en
el restante, se haten ocho-yemas de huevo y chocola—
te,icontinuando el batido hasta que,levante .espuma;.
con eslaiwezela, se figurd, una wonlafia .0 pirdmi
poniéndolasebsea s0pad, o o shyaos

- obing moo onsdar 19 ohifo: T

gxoilon .4 ohsllst .
PEPINOS ENGURTIDOS 0, EN: ADOBO . (Platillo ,{n_t_z'n,i_:ngd:’q}..,

~Hdz 00 it qno ol

obaheroylog soied ob ovloy pr
-« Esterplato jamas faltaon pinguna mesa, desde' [a
del mas poderoso ham.l;a,-,xﬂ‘?l.;-,mas.-.yﬁ%sgn?ghlqhaolﬂv
es lo que las patatas en Inglaterra, y en algun modo
suple por ellas entreja gente pobre. ‘
Escojanse pepinos verdes todavia y de mediano
tamaiio: :$¢ @njugan; hien con ,un; lienzo, y-se, ponen
en &ilio secn,y caliente veinte.y cuatro horas para que,
despidan, la humedad. Ya se fendr preyenido un to+
nel.quethaya tenido ving blanca y bien escaldado con
agaa hiryiendo. En, el fondp se, forma una capa de
pepinos, eubriéndola-con otra, de hitojo picado, hom
1aside cerezo.y, cilantro un poco quebrantado. Se hiers
ve.agua-bien sazonada con sal,y; cuando se haya en=
feiado ;se vierte por, encima, tapando en, seguidasel
tonel.con el mayor cuidado, para colocarlo.cn parage
frdscoisobre dos durmientes, de madera,, Si se nota
que/cl agua disminuye, se vuelye & [lenar con dicha

salmuera; mudando de lado.todos los dias el lonel, y
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quitdndolt ‘el moho 6’ flovecilla, st es que se forma’
en la parte esterior. Al ‘cabo’ de'dos '6'tres meses 'se
cata g prueba, volviéndolo 4 tapar con tablas, y po-
niendo encina 'miicho peso, como sé'practica caando
se prepara el choucroule (pigina 228).

'"EYagda debe estar bastante saturada de ‘sal, pero
no‘¢on’ gsbeso, porque s :gmbrt-% mojan en- esle adn—
bo LI p{m Pm comerio ma @ su gustos " i
¥ B E fagy ..' 51900 BhiUeaeE
;]“ lwpi 'lliABANG Pmsﬂ!i‘n {Pﬂmﬂb 1Mei‘mad¢o)

iy “ IDEI20T (6] ¢ y 8 RIS 1
~+Beemploa’ld i"uz que de‘raspa’ con! et cuchrllu 6
sefralld’ [jafa}fser\'irra' erudal jurto'a las 'earnes coci~ '
ddy 6"a3idas, siendo grande ek nso que: ke hace en

Polonia, preparada de uno dé'estos: dvs modos. 'Pri~

mdcr% rallado cocido el rabano con caldo, se reboza

1 h§ yermagd de hievo batidas'con un' poco de-agua,

%vo de harina, polvoreindolo con nuez mosca-

da’ tndor i vez ﬁ"e' dgiin; emipléose cdajada miez~
cl?)&a Ebn‘ qusl almendras rpol»;das 620190 0¢

om ngm ._,_,u,'-

onkibam oh vy f.zﬁxﬁ‘ (Eﬂr. . 5
19ICHrLege! ca'l‘hé magta ¢ vaca' en’ tajudaq muyidel=
das, it Worée n*secpn sill’ygol péense con el cuchi=
to Jp&t’a? lhstﬁlhi 'S dis :ﬁ]u'a irte ‘un' relleno‘®’
cadilto bien’ mez Iadof”hérhwi:bu vica cocida) car<

¢ ¢/ saléhichas)'p régrl'”nbrtevafd% linion ; picados
menud h:rt,}ile l‘l‘l;% huevos, ‘igh de” par’ emwpada

eﬁ leche ﬁ despes e8pritmida, ysun poco‘de cuajada.
e éstiende un’ pot tm:o de esté picado sobre cada ta~
add, ¥ se°rolla ¢i’seguida’sujetandota ‘con un hilo.
ré amddstoﬂas de es(¢ modo, 'se tehan ‘en‘undica~
tuela con' Taurel! corteza” de limion, cebolld: picada,
&lavos ‘de’ eSpLﬂﬂ prm:enm“quebramada gengibre,
caldo, vino'y vinagre; 'se"tapa hien'la’ ‘cazuela, y

1Y 2611
il



1, LA COGINERA DEL, CAMPO

cuando estan 4 milad de eocer,, se le anade un rojo.,

Aando esian en su panto, se.cuelael caldoy se der-

rama por encima de. las tajadas, quitados antes. los;

BHas.. Tt ; : I
ASADO A-LO. RUsAR. (Enfrada),

Ensdrtese en el asadot an solomillo’' de 'vaea) ro-
ciandolo con manteea, y cuando esté 4 medio asar,
se despachurran y esprime el jugo de doee cehollas
medianas, anadiendo miga de piin, unalibea de mans,
teca fresca; pimienta y sal. Hagase un rojo, y: derra—.
mese. pog encima, despugs, de haberlo, humedecido:
.con caldo., Luegp que esla salsa baya, cocida lentas,
Te,qj,e cinco minulos; se echa deptro el asado; cortam,

0.en ruedas, para.gueacabe de cocer., Entonces se
cuela la salsa, se traba contres yemas de hueyo, y se.
vierte por encima de aquellas, dispuestas en corona,

JLOMO D, PACA, EN, ADOBOw: (Entrada)u s

Preparese un 'mfnh'u"cciriipuéslo“'bnﬁ'p‘artes iguales
de-vino, agua y vinagre,, cebolla picada con clavo de
especia, ‘&gfﬁlnalhﬂﬁ.@waf.ruﬁda.s dp limon, , agedrea,
tomillo, nebring (hayas de enebro), y. genjibre, y dess:
pues de haberlo cocido se derrama.por encima, dejun;
solomillo de.vaca, que se habrd tenido. cuatro, horas
restregado con sal. Tengase en esta | disposicion, pog
espacio de tres.dias, birvieodo, de nagvo ¢l adobo diar
:{!ﬁmﬁl}fﬁ x.x’til,viép;lﬁ(p' a.echar sobre el solomillo dos,

Lres veces, Pasado este término se !n?ﬁ;!w..‘c_an; Liris,
tas,de anchea, y se coloca en. una gstofadera, poniens
do en el fonda lonjas de tocino, v, un, poeo del adobo:
ciibrasz con otras igules y un papel; bumedeciéndo
la, &, menudo, con ¢l misaio. adobo,y. leche, cuajadas
Luego que esté cocido.se hace una salsa con dos, cu-~
¢haradas de harina muy disuelta en cuajada, afiadien-
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do lambien manteca, parte del adobo y anchoas pica-
das. Caézase y cuélese ¢n seguida, agregando a g{_la-
nqilzlcaparras,'y se sirve poniéndola debajo del solo-
midlo. v

ESTOFADO, DE [TERNERA CON PEPING: ( Entrade/u’

Bchense en una eazuela 108 'trozos e térnera con
manteca, sal, raedas dei limon'y' laurel, ¥ 'despues de.
aperdizados se litimedecen-con ‘unpoco’ dé caldo 6.
aguw para dejar que cuezan media 'hora. $¢ hace un
rojo, se vuelve id'echar[a ternera juntamente con unas
ruedas de pepino, v'se ‘acabd de cocer & fuego lenta
con caldo,'y un c-h'ﬂr_ril.b:d;{; vinagre: se cuela f_a_ salsa

Y seisipvel!! o0 b T S e s

hdgl Il cmh iU PE -l

PIERNA DR FERNERA MECHADA, CON ‘CURYADA.
{Batrada.y oqundoioyierily, ..

a1 1471 i

£ rito noo shegig stlodas nagen) BRE 001751
-““Despues'de bien golpeada con el rodilly'y despo-
jada'de las‘membranas'y ‘nervios, s¢ mecha la pierna
de ternerd ‘con longitas de' tocino gordo y'se pone en
un lebrillo‘échands por encima ad vaso grande do vis
wagre, hervido'dé antematio an’cuarto de’ hiora con
sal) pimienta, ‘clavillo, lautel, raeduas dé limon v es-
tragon. ‘En ' 'seguidd’'se poneé’en una olla con’ manteca

ara que’se dore; y déspaes se echia ta'mitad delado-

0, un'poto de caldo, tres caartas partes de un cuar-
tillo de cuajada; un rojo hecho por ‘separado en otra
vasija, chalotas picadas, v las raedas di lition'y lau-
rel que han servido para el adobo., Se acaba de cocer,
¥ se cuela |2 salsa, anadiéndole un poco de'cargmelo
pak dalatadlgpl” 49 HHOURLITTRAL LIS 98 2EHHE

=
o
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CAPON CON MANZANAS. (Entrada y sequndo cubierto). =

En un pliego de papel de'marca bien recio, se es-
tienden lonjas delgadas de tocino, ruedas de limon,
de ccbolla; zanahorias, 'sal, pimienta, especia, clavi-
llo; y se-acomoda en ‘medio ¢l capon’y se' envuelve,
sujetando fuertemente el papel con'un bramante: dis~"
puesto de este'modo’seensarta ¢n ¢l asador. Monden-
se 'y haganse trozos diez'o ‘doce midnzanas para'co~
cerlas coi' seis‘onzas dedzcar restrezada’ dntes en”
la‘eorteza de’dos ndranjas,'y sobre” esia’ compota se”
sirve el capon,‘asado ya'y'desembarazado del papel'y”
demas adherentes.

i) L AxfaT 700 02302

CHOTCROUTE PREPARADO EN YEINTE Y CUATRO [lORAS;
B0 v oHler g so0 93, 182 1oy ADENGEHZ BDSE (1

'8eéchin“la’col menudanients picada’én ‘un lebri-’
llg, polvoredndola con simiente de” hifnojo, ‘cominos,
y 0 'poco-de nehrifia'y' sal. Se’roeia’ con un” chotrito
dé Vindgre'y'se tﬂp{w potiicnda’peso’enéima’ L g

1 Tg s1tas a2 ol odvar

VERATADA, oNifet o oknil0 0 O
i g BTG

1athmos 16z

1 Cortese 1a Tombarda’en hilitos sumament{e” delga<"
dos,'y'Se ¢cha para ftie'se Tehogue'en tocino frilo’ ¢
grasa’de palo'sazonada con vinagre, pimienta 'y ‘sal.”
Cuando se Vaya & servir sé'mezclara ¢on” Uos yema''
dé'ﬁlfe\fﬁ."':? BU190Y 9z ojalq ns £120 obngod czalan

KLUSKIS DE CARNE FRITA.
LYODELADH. 0DIAT VO3 AJIDORG

_Piquense menudamente dos libras de locino ma-
gro'y ‘fréscoy y' mézclese con'pan ‘enipapado en'vino
y esprithida; eorteza de limon, pimienta’y sal. Con’
este picado se'forman'albondiguillas aplastadas, que’

i
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se ﬂricn despues de haberlas rebozado con pan ra-

, KLUSKIS GOX QURSO DE NATA. (Intermedio),

" Sa mezclan media libra de manteca, seis huevos,
seis,cucharadas grandes de queso de nata, nuez mos-
cada, sal, aztcar, miga de pan .y, nala, siestuviese
la masa demasiado espesa. Bien-incorporado todo, se
enbarinan Jas manos para hacer albondiguillas re—
dondas, que se cocerin en agua sazonada con sal, ¥
despues de escurridas se frien en manteca hasta que
esten muy, doradas, y despues se sitven. ., |

SOLLO CON BERZA. (Entrada).

En agua sazonada con sal, se pone un sollo y una
berza, v cuando, eskan; 3 medio, coger, se; apattan del
fuego para que se enfrien. Entonces se quitan las es-
pinas al sollo, v se da con abundante manteca lodo el
interior de una, cacerola,, cnbriéndola bien.con pan;
rallado, y hecho esto se cubre el fondo con una capa
de berza, otra,encima,de,sollo, pelvoreando cada
una con pimienla y un poco de sal, continuando su-
cesivamenle las capas-hasta concluir, advirtiendo que
la l'ﬂ._l.lma,.it,ﬂ.‘.ﬂea!senidﬂ;tksﬂmrﬁnn -manteca encima,;
Se pone entre dos fuegos para que, acabe, de. cacer,
rodeando, los costados de, la.cacerola,con,cenizas ca~
licntes. Cuando esta en punto se vuelca en el plato,
y se sirve.

ATHI U7AALD T EARTIA
MORCILLA CON TRIGO MORISCO.

R 00190) ,!__. I... il :';ii;_;:ij;|',‘,.!_“_:, 420900 (]
. Péngase & hervic, hacina _de trigo, moruno con

agua y locino, V. cnando esié medio, cocido, se, saca
esle, y secorlaen dados, junlamente con su corteza,
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sazonandolo. con sal, tomillo, peregil y pimienta.
Mézclese todo con la papilla, y- embisese en un in-
testino de cerdo para que acabe de cocer en lo que
ha sobrado de papilla. Al tiempo de servirla se asa
en la'parrilla. " ey e

. MELSZPEYZ CON, con. [Intermedio).

Con dos punados de harina, agua, dos' haevos,
sal y un poco de mantéca derrctida se hace una ma=
S4 consistente'y espesa; lalque se'deja enreposo: se
pasa por “agua hirviendo una'col blanca ¥ limpia; ‘se
pica muy ‘menuda, y'se’cuece gn'agna sazonada ¢om
sal: se escurre, y luego que’ ¢std fria, s¢ mezéla ‘con
cinco huevos, dos cucharadas de cuajada y nuez
moscada. Se estiende y'adelgaza |4 masa de manera
que quede-estrecha y larga, y sobre vlla se formaran
montoncitas de col,”¢ubriéndolos en seguida ¢on la
misma: recortese’ despues’ alrededoristando’ eada
mountoneito, dé manera que figiiren obros tantos pas—
telifos, 7 b TR E3911000 9 F0)

BATATAS A ESTILO POEACO. (Tilérmedic).

" Despues de cocidas con agua y sal, se pelan’y ha-
cen cachos para servirlas -"sa%’re-umt‘ salsa blanealde

aleaparras, 0-encima de tiritas'de’pepinoll  “00 &
'PIROSKI CON QUESO. '

' Se mezclan dos libras 'de queso’de nala con Lres
_cuarterones de miga'de pan, seis'hueyos, una ‘onza
de azicar, un poco de nata, cualro onzas de pasas de
Corinto, nuéz moscada, sal 'y la harina que sea nece-
saria pard pair esta mezela, v formar bolitas que se
aplastan, y ‘despues se frien en manteeca. :
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NaLessikis. (Dobladillos polacos).

... Mézclense v batanse ocho huevos ‘con las tres
cuartas parles de un cuartillo de leche ¢ nata, dos
onzas de manleca fresca derretida, nuez moscada
raspada, corteza de limon rallada con aziiear, un po-
co desal y -diez onzas ‘de harina. Se derrite en la
sarlen un frocito de manteca, y luego que se-echa
dentro 1a_pasta, 'se siembra, si sc¢ quiere, con pasas
de Corinlo, se reyuelve, y cuando esta cocida se he-
chasen un platg, se polvorea con aztcar, v se rolla
con un tenedor de dos puntas. largas para seryir muy
calientes eslos dobladitlos, .\ "

)

|

AT DBILOUS

l.._:' oL el
o1 NALESND

CON DULCE, .

i1 92 gllagydoe ¥ gisly pdosiza-alyan by
o Despucs, e preparadss como ke, apaba de espli-
fa"’ dél%llse enirmr, .y ﬁsu-ﬁlaé‘.ﬁ? por. encrma ei: £a0-
fitado que, se lenga mas a mano lterpolado, con, tro-
- cilos de manteca: vayanse colocando unds encima de
otros en un molde, ¢n el que s¢ echa una salsa he-
«ha con siete yemas de hueto, dos claras hatidas con
nieve, medio cuartillo de leche y azucar. Cuando ha-
-yan,cogido lentamente en el borno, 6 entre dos,fue~
gos, se vuelea o] molde en un.plato, y se sirven ano
a wno, y porseparado. 1 e :

QUILIAT 0. 2HIRGRE

PANECILLOS CON GENGIBRE.

11 Se echa.en un cazo miel y azicar moreno, s¢ po-

.neal fuezo.para gue se derritan, y se espuman, Ang-

-danse almendras cortadas en cuatro, pedazos, clavillo

~maghacado; moscady, pimienta, gengihre, y corteza

: de__.li,munagoi}_ﬁ;ada hecha hilitos; mézclense todos es—
~“tos ingredicntes, amaséndolos con Ja harina necesa-
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riaj para formar una pasta espesa’y consistente: con
esta'se hacen' los panecillos'con an molde 6'sin’ €], 'se
cuecen en ‘el horno, y despues'se bafian ¢on'uh’ poco
deaguay miels ST E R ATHLS 09

| BABKS. ‘(Postre).-

En dos cuartillos de leche se baten ocho huevos y
el zumo de unlimon, resnltando’ ana'especie de que-
50 que se eseurre y csprime bien: mézclese con miga
de ‘pan'mojada‘en’niita’y esprimida, anadiendo”diez
onzas de manteca y'veinte yemas dé huevo. Es nece-
sario Tevolversin‘cesar esta ‘mezcla’' tres cuartos' de
hora, menedndola siempre & una’mawo''y $in'variar.
Despues se''lasagrega’'quéso ' de nata molido, €uitro
onzaside ﬂtmeﬁgfas-picadh‘&;'yf' opte’ ‘claras’ de hirevo
batidas como 'nieve. Se va'vertiendg’ esta "composi~
cion dentro de’ un’molde bien uiltado ¢on Maiiéca,
poco &-poco-y ‘por-intérvalos; ‘pard 'dar lugara q!{é
se hinche. Una vez lleno, se mete en el'liorn¢; 'y
cuando esta cocida, ‘s saca’del folde; ol Vareando-
lacon aztear abundante. | 20bow 1919 9L £TEq9TT 02

En Polonia los ioldes son‘muf altos:y estrechos,
de manera que los pasteles suelen tener cerca de una
vara de elevacion: lambien acostumbran formar con
la misma masa una especie de tapadera, que rehasa
por encima del pastel, v levanta de un lado mas que
del otro, de suerle que viene 4 tener alguna seme-
janza con una vieja ama-de-gebierno, que inclina la
cabeza sobre el hombro. De aqui proviene el nombre
de babka, (gue cquivale & muger anciana, y tiene ori-
gen del baba de los pasteleros franceses.

BABKA CON CUAJADA. (Posire).

Bitanse diez y seis yemas de huevo en cuartillo
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y medio de cuajada, juntamente con des cucharadas
de harina, otras dos de aziicar y una corleza picada
de limon: estandn todo bien mezclado, se anaden do-
ce claras balidas en nicve, y se echa.cn un, molde
muy untado con manteca para meterlo en el horno,
y cuando estd cocido, se saca, polvoreandolo con -
aziicar,

f

B orlanl Al Wik

. RABKA, CON CIMUELAS. (Postre). - o
e L B0 { Al amige=s } ¥
... Se¢iescaldan con agua hirviendo sesenta  ciruelas
.escogidas y, perfectamente waduras, se las.quitan los
huesos y el pellejo, y s¢ cuecen con azicar vinoy
corteza de limon, Aparte de eslo, se mezelan doce
yemas de huevo con aziicar, dos onzas, de almendras
Jpicadas, media libra de manieca amasada con un poco
de harina, ocho cucharadas de miga de, pan-y seis
claras, de huevo balidas como nieve: agréguense & es-
1a composicion las ciruelas ya frias, y cusase como
e ?Eleﬂ Tis po otsar 9 conoll spv Gnil sdonul 52
| £Lbabka es un manjar eminentemente polaco, vy
se prepara dé cien modos diferentes, eon, toda clase
de frulas, legumbres, pescados; eley | «inolod ol
H -'-‘.’].'.: 1304 nalouz 2616l ] 2O -BEp BT
nos 1amiel ngidmotzons naidinsl cooiosveld o
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que se vaya & servir se afiade una pulgarada de hino-
jo picado, sesenta cehollas pequenas, y otras lantas

zanahorias, que no sean grandes, y cocidas de ante-
‘mano con manleca, sustancia 6 caldo.

A213 BIO0D

KOULBAC. (Pastel ruso),

Téngase prevenida una masa de la de hacer bo-
llos, hecha con harina, hueves y man'cca, que no
“deberd emplearse hasta que pasen veinte y cuatro ho-
rqsl_q%hapgrsc_ p,mpaggdq,«:{gdg[-r;lcesc. con la mano
pi‘rq’ formar un suglo, g;px}sfelf,d;éllgr_uas:b regular, y
cfl;f dn‘{!,gqlé.lr'q ge'.li' a4 ,,._ﬁ'{'%ﬁh'ada':" c:‘;lﬁquge'amiimah de
uu papel, dado con milnleca y puesto sobre una hoja
déli:’:agﬁo - S¢ p“%"*égﬂ;&ﬁ g’! sLa,ﬂ%_iﬁsb}i‘?_rp_z. hasta
que abra ¢l grano de manera gue quede, moy espeso;
mese fgual ‘ '

A0mes £ d de yemas de huevo duro bien
‘picadas, y por otra_part

cantidad de yemas de hoevo dur

idas, y por vira parte se preparan carnes blandas
iernas de -='-va€a.“i'u’fti'_are,,G,ar,pg_m',__ como kmbien de
,QVl?S,!“Eﬁ?ﬁ{%ﬁ-‘? 64744 he "bﬁsﬁ hilitos 'y, puestas, en un
Jebrillo, sazopadas con sal, pimienla, especia y yer-
b T it ﬁ?ﬁ“ﬁu'e's"to liendais sobre el sue-
lo de masa una cama,muy delgada de carne, otra de
huevo, Gi:_l.ra de arrozc,‘“'li,:éﬂ'uhimndo asi hasta falrmélr
,bog media naranja, Cibrase -__5‘!%?;.99?!99':!9-'5“0 e
E}D?ﬂ aciendo por. debajo un tepulgo, to-
B R G000 DO, HEL |

do alrededor, paga cerrar of %’?i?!‘s:;!‘-ﬂ@‘r‘!%‘?z?ﬁr en-
cima con, tiritas de amasa, h1dese y caézase en. un
‘horna de calor templadoy, Se sirve, caliegte, Adviér-

L85 005,00, m?& aftoz pyede mpleirse, sémola

-mny granada, y tambicn se.puede proparar de vigi-

-.lia, poniendo carue. de, pescadgs, tanto, de mar como

:.:gl.fﬁl?s‘fi? dulce: en este ‘oaso ‘el arroz s¢ cocerd en
29
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gt QUENEFES.
Desliagse media libra de harina en seis yem:is de
huevo, dos claras, caldo, nunez moscada raspada y

imienta en grano.qTénzaseyaly caldo hirvieado -y
gagas'e e:‘;hamfo dn‘kt"mgﬁng? esla masa, em~
pujandola con elededo para que caiga. Se deja que

tuezan media hora esasholilas yreg piryen: o -

SALSA PICANTE RAVIOSA. e

Muélanse en el almirez seis yemas de huevo duro,
aiiadiendo & medida que se van majando seis cucha-
radas de aceile, seis guindillas, u polvo de azafran,
imienta, sal y tres cucharadas de vinagre: cuélese
H&ﬁpiﬁ@ﬂﬁ%&ﬁ%ﬁd@ Hﬂﬂéﬁkﬁ)ﬂhﬂiﬁmﬁﬂ&ﬁmﬁchn ,
como un puré; yosetsictinsenclly salseral 0710 obinlopi
~£nuh e v 1e1nqang ob dbodi 19 9285ilden sup
« ~2o1bo ohous i ah 9t oyal o resm, sl & ofnsm
i gihdpig obitoo: ad aa. babivdaloo sz 6 sligaibmon
20l ab =qisob eol 1908lmilee: 5159 Gavgls sivasgilib
Q1415 nH* eeieiyilug psl ob. 25106mG 2z0wondnizay
1143994 e0begiiTe v 2ansmolov: zoisty elMisvieingy
isbanis | filsozol agp 61 oloe on obsataoans sd- 200
zlez sherd omonsiigbgnzsgiag ab: s1eusm sl oo
g5 agrnll spsiv ggor) oflibsoiy & slogigds., snilem
-ogitt gonllalds zoiam.on zol v (veiby 9329 5 kivnlsbud
y o RGN e “laigeabid 5 aeyy
- hphilto wE oq ofask on | soliugiis Zoles agnog 92
~fatu gl ol gslst ol son mh,m‘sq 0ea ealrsmoh
.24 gglasis #abimazet 19 aup zolavds zovlzena ob an
2ol yhategzd g g2n wd givEbe) sup sheldgmeeiong .
g e SR Sk N g
ey aly pels sEo®@lasmulailaibai seaalysiil .
s aRrotnys {moy shuyp-apaies, datpobis
« B X
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< Q'-_Stcxl'fimﬁﬁmf:cocfm» PRANCHSA! 075905,
s o *‘*’i"‘am“‘rlw ._-. :

e

L1 h 0vandab ageigy eisz srimis’ls oo #aslanll |
~gflay 198 abakise gev szdnp shibam. & abneihrie
Menise ob ovlog oy asllipsivy 79z (9lisos b enbsT
gl abovismaniv sheesbpasdons g v Yoz gasindia
o4 Reconvenidosel auton de estejtratado de noshaber
incluido entre losonumenosos.arliculos culinaniosung,*
que esplicase el modo de preparar y servir digna-
mente 4 la mesa un«pavo real, de un modo “corres-
pondiente 4 su celebridad, no ha omitido trabajo ni
diligencia.algona para satisfacer los deseos de los
gastronomos amanles delas anligiiallas. En efeclo,
registrando viejos volimenes y arrugados pergami-
nos, ha-encontrado no solo lo que deseaba, sino lam=
bien la manera de prepararlarenombrada salsa ca-
melina, el gigote 6 picadillo (ropa vieja llaman en
Andaluefa & este guiso)y 105 no menos célebres hipo-
cras & hidromel. o y > :

. Se ponen estos arliculos, no tanto por su utilidad®
doméstica, como para dar una,ligera idea de la coci-
na de nuestros abuelos, que en resumidis cuenlas es
precisamente la-que lodavia se usa en Espafia y Ale~
mania. : ' g .

Mézclense indisiintamente loda clase de carnes,
abulldaulcs aromas, agua desrosa, muchas sustan~

*
kS
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ciasy jogos, pimientic yazieat . se-ticne/eh secrelg
de:la covino Botien. v jausol sb ol 92 coinsibisuge’sp
ol liEn el diay evando) el imiporlejo consisieemadors
nav/losisalones ieon) nusbles semejantes i los queise
wsaban emla wdadimedia; no estarazdentas: describie
lwproparacioni del pava realioque ssoloslos rﬂgﬂsn.-_los
principes dualguns bizapronpalading denian elidergehy
de toinghrilrlmaiso ob zoso1) 2ol e1ng asaog ez shom.
.eshsen 28060260 26nvgls z0bisgs
SALSA CAMELINA. .

Se tuestan ligeramen®® % Ja-parrilla rebauadas
de pan, .sie»p(;‘m;n en un cazo sohre el h;}f;ijll?%para
empapanlas eflivinoAinteyivindgres canela foespécia: -
serechianzemonn plasonparm gueose enfricnzopdespues
s enelangpor upabstameliaisss sou 18 seano asy
—0u istasalsa s@ eonsersp sictehtioeho dias dent
unitarro diengtapadog o seevib motiguasienle proasios
asados) siendarmay estimadasq zollibsitg eslse pab
¥ OblE> moo szsoxsbamull Lsmitsd ob ovieq au v
‘GIGOTE G DI CATILLOIDE IDESPOI 0530 CADNE [SOUHANT B %] 1A
~n0fay soblcoMmaz{Bapavisjg) s (dutvadagse s 199
0 9b cwos I 0o kioor 62 0g901 leb slanqs se 29 |

~ Cortese a pedacitos menudoss miediapiernadé
earmerg, asadnodelablemanos o sesazonanomorpara
‘gigotoysanadiendo cuabvtn: csbollibsb guiesd: shaotra
miéad sechaeess trakzos comgenhicensy seleucee to-mis-
emucqxlaélaﬂpehjlm;ﬁime‘na usx0d91 82 v ,zovsudsal
Sz z6bs1ob: asid nejes s0p slasd sa9lasm 003 nainl -
#9) pgidrE AESTID Maseavyr sl iBptraday. o sioloy

Higaseitrozos Lomo nueces umapiernaidescarne~
ro, y se mechan Jahmikid conpdoéino gordo y la otra
miad con jamon: preparados asi se echan en un ca-
20 juhtamente cols medibrvaso de aceitegsaly piinien-
ta y ummanojito deyerbas: finas: Luego “que priuci-
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p&‘ﬁn'-’# c¢alentarse; se humedecen icon medio:cuartilio
de aguardiente: se le da fuego, y revuglverhasta que
serapaguo!-Entonces!seaiiade jugo: de carnés,¢aldo
coladp, sotas; seniadillas, yi s ddejas yuen cuezas todo
Jedtamehtes boégorquie estd en puntaise desengrasa;
rocimocon wgriocde liponyy sw sirvel Puede tambien®
prepararse conicmantecd ¢no ves deiaceiley yo§i-acos
moda, se ponen entre los Lrozos de carne, despues de
cocidos, algunas castanas asadas. :
SAVILIAMAD KESA2

gnboasdot- slliting sl 'Eg}“‘lyf?giir!;l‘:-:;"l amzonl ae
s18q ollioned 19 prdez vess o 08 nsnoy 92 nsq oh
“s1v8¢7echa | ews aguaz hirviendo saladillo e Arocitos
comp dadosy y evando estan ymedio cocersse escur=
ren. Pongase en una cazuslarmmatecay ungpuiiado de
jamonimagro) comoiidades peqaeinos, y-cuandol co—
mietiven @ ealentarse i fiego moy templadose aia=
den setas, criadillas, perégilyiceholletas) picadestodo;
un polvo de harina. Humedézcase con caldo, y
échese el splad ilto s cocidolanteriermente: fdéjese co~
cer mansamebte hakla que se espesecelcaldo: enton-
ces se aparla del fuego, se rocia con el zumo de un
Jimonyyseidejm enftsavom zolionling & oxoled -
s1acSemuestam umassrebanadas | delgadas:de pansin
corleza dedres dedos)dle anchoy cbatradedargorse
cubren eow elsguisoy despues se banansenun batido
de huevos, v se rebozan conmiga=de panralladosse
frien con manteca hasla que estan bien doradas, se
colocan.emhun yilato, yse-sirvenrmuy calicates.

-5016 PAVOREALATAVIADO/UON FODAS SUSOPLUMAS, ||

gilo ek obios OfBangquete de boda). fsilooim 52 v
-9t B Neilds sa-izs e6bsisqorg tnoate| 1oy Geifn
-0018e; ldndespejw de lapielicon elomayor cuidado y
destreza, de manera-que no:se caiga pluma: alguna,

*



§BE LA COGINERA DEL CAMPO :
i se _maltrate, 'y se rellena con ‘cuanto se quiera,
higadillos de aves, de cerdo, tocino, especia, sal, to~

“miljo, laurel, salvia y aun ¢riadillas de tierra) (Véas
_S:JeZ:” ifare'!ena), J.' g i R i ¥ . F 02 , 5 :
_ "Las patas y cabeza se envuelvén con largas titas
Wé liendo. de Ster18” que uedin presérvadas’ de'la
aceion del fuego, y el resto del‘cuérpa's& éubre con
un papel untado con manteca. Se espela-en el asa-
dor, humedeciendo aquellas con agua mieniras se
asa: cuando csta en su” pnito’se quita el papel para
que se Lueste. Luego quese haya eufriado se coloca
_g_q,q-gg_l_;_.:la‘bﬁl;l,;t_l_t_aj{llzjl miswa figura ue el suelo del
‘plato, qhe teligi 6076l céntro inpalito aguiado; para
queclayado en el 'clu'ef?go' del pavo se inantenghtit-
me'y derecho, ‘colocando Tas patas'dé vy modo tata-
ral,"y como si estuviese vivo. Dispuesto asi’ 8¢ reviste
con la piel y pluma, sujetando las de la cola con un
hilo de alambre, figurando que hace la rueda. Se
guarece el uﬁl_ammgﬁ@gﬁg @u,l{F ®l cual sé po=
dran.mezclar-algunas flores de malva blanca, borra-
ja; etes, pero no dé trinitaria, cuyo brillo eclipsaria
ios colorés del plumage del ave.
¢+« Mag como;ya s ha dicho al principio, el honor de
FpReSeitarly s . mésa) ettt deféehd “en ins
tiempos e la cabalferia, & fa''dama qut mas s’ dis-
bihgnia por su elevidda ‘clase ¢ hermosara.” Al soh de
varios instrumentos nisicos doloeaba ¢l pavo sobre'Ta
) -.;gjega,:;cg-a_ndg iha & principiar el festin, deladte’ del
6 de'fa persona més” condecorada.
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“En una vasija de harre $¢° echa'dtia hotella de

“vino tifilo 6 Blauco, tres Cddrterdnes de azicar ques

.
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ai ado,, un, ,q:k co de cqn,ela, anthl‘e, doce cla\'Oa
) especia, dos hojas, de macias y una manzana rei-
nfy,lrpm!,a a ruéﬁ 5. Déjese en, ,u:lfu«lq.hl hasta. qt}g
aztcar se hava disuello, Entonces Se\rcueh mu-
;chilﬁ ,&e gp r }p. emcu YO, foudo s ‘habra
103,d wna,dg nen raqma;a&a}, pero, sin
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JOXINOeito by, ritgo f e mum o {;
sbs smzmbm hﬂ,*}zfﬁ %ﬁ f‘{l b?o joven, clfa
: g ne e§ sa :,qy ppg idlo!gedeam,--
Ggpmp ﬁg pgqil ¢ pa.r tierna. D che

: cazarse anles que !e"ﬁe el |mr|érn(i poriue en firi-

mavera esta flaco, por, haber }usad{a toda la’ “estacion
“del friio dnrm;{i{:do en E‘i] gq:.trlda % d 5

o Adgupo se admirar, qc}atn* e la prepa-

@n}an,dg eatgj dm?n_;lr:, ,il:pgo E!J;, 5’ exmnar que es
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grande el consumo, que se-hage de ella: en;Europdy
que no es una -':,|]-u.=m_e_;u el bistech de.oso,-en- especiali
en Tos paises del Norte, Los . Klpes,, los)Apeninos,oy:
el 'Atlas '_5}[%‘}_1!_ ), abastecen;: d la Francia, iy no-serd
eslrano llngg,@‘l dia en,que los cazadores parisiens:
ses ahandonen, las llannras de San Dionisioyy |tomen
ef Cami ng de hierro.para.ir os domingos.d cazan osos!
cnilosufk, P85 grausbsmpd az anp ojo1 o4 fae:s;;';.h. .
J“aieq;nqu t‘,]grf.,es,[a u;:lﬂ%r[&‘&iﬂﬁﬂﬂ(ﬂ'flﬂ{lmﬁsﬂim@
m;“?‘mc?.é:lli 85-5i4o1q 2 009 obkivo1 obses Isb GbAI
.s1sasm smata sl eb 8189019 82 a8l

OSEZNO ( CACHORRO DE LA 0SA, A LA MODA.

Se¢ toma un oso, advirliendo que es absolutamen-
te indispensable que sea muy joven, se deshuesa y
se deja manir quince dias 6 un mes, si.lo permite la
estacion: pasado este término se golpea vigorosamen-
re, y secuece i fuego lento al menos ocho horas. Este
es el método mas seguro de prepararlo. Para el oses-
no puede emplearse especia abundante, y aun el pi-
miento encarnado. : ;

OSEZNO ASADO.

Escojase un Lrozo de pierna ¢ lomo bien manido ¥
golpeado, [rétese con sal y salilre y viérlase por enci-
ma un adobo hecho de esta manera: échese en un ca-
20 puesto al fuego un poco de manteca, papada: de
cerdo en dados, chalotas, ajos, zanahorias en ruedas
delgadas, peregil, clavos de especia, pimienta en ra-
ma, tomillo, laure!, albahaca, salvia, ajedrea, y re-
hoguese todo humedeciéndolo con una botella de vi-
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: gp hiancoﬁgvdéj%seen infasion veinte y dﬂatk
spétese el trozo én eb:ﬁs ?’*eﬁ‘t N
rémnpegudddon engﬁ do hecho- rfﬁ‘
yiasesepor espacio de¢ uni 6 dos’ fmis
maiio. Guando esta & medio copers

l -;rﬁ
rosen el papel para mtwdaé?ﬁﬂﬁh 6un’ g%l}ﬂ HEFEQE e

hma!dmuio—ﬁszmﬂnﬂeﬂﬂ‘eﬂhi&hiddéﬂ v
Higase un rojo que se h t.ewra con 't o. H}

mhnwnhmlwm&ﬁb 1?%‘36’ ﬁ"

lado del asado, rociado con su propia- 4. Kl

tech se prepara, de la misma manera.
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La carnede plEI‘Il.l secorta en pedams cnmo:.mgﬂ
dias nugces, y se frie con manleca-de puerco, y “con
la:pringue que quedosedrioreebolla cortada menuda,

y cuando esté frita, se echa con la carne, pou‘lémlole
denfro; por Ljemplo' d'una libra de carne ocho-onzas
de vino bldnco, cuatrogranos-deajossmajados; pere-
gil, pimienta«w sal:se coge unacebolla que sea ajuss
tada‘h da hoea de lal ollitdyiy sedran| poniendoalgi-
nostolavillos' yrrajas de ‘canela;-ajustandolo todo, bien
@ la’boca de dasolla, de- manera; que:nosse salga: por
partesalguna: ‘pongase a:cocer anfuego lento, - «dandole
.algunasaneltaﬂ, ¥ cuando iparezea que est. cocida lar -
ah (.,, NEIToY . i
s (IJa En viata d&alas;ermrq @mc;mq; degde ‘autqr 'g'mp,:
césen toda lo, que dice re] cion con | na espafiola,
ha gargcl 0 oporturo | enr la insércion ' del Nuevt art de« .
tocing' de Do’ Tadw Altimivas, eon'las modificacionesique re-
claman los adelantos que se han hechio hasta el presente. 1.
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‘carne se destapa y. se-acaba de'sazonar sin mas cal-
do. Se sirve sobre unas rebanadas de pan.. *

. OTRO ESTOFADO. .

B nalh) AISAS2E DD

- Se emperdigarin las- raciones corladas en las
parrillas, y & medida que se vayan emperdigando 6
tostando se pondrin en la olla: corlese locino menu=-
" .dod‘modo de dados, friasele, y euando se ponga blan-
co, ¢chese cebolla- menada, dejando que se {ria ‘bien;
‘luego se echalénlé) uisadsl con) loda tlase de espe—
cias v-un puiado de peregil majado, y-unos cuantos
‘granos de ajos tambien majados; - pongase la olla &
fuegorlento coniin poduide; vino blanco: o dinto, cli-
brasehaoladon o pliegdtderpapel; sohre el cual; se
- coloca un pucherito de agua, cercindola con miseta
para que no se exale..Guandaparcciess que estd co-
cida, se destapa, se sazona v se echa un poco- de
ﬂgﬁ()ir‘”lﬂ-‘} zosshdy 9 61203 se '1::!'1':.‘.': 9b dirsn Bl
abo -y 057901 sh-ssaltsm god sl It
pnom shsloy slgdore  GROESD.
SIODAUSY LOMIED 81 000 611D9 9%
A6800.0400 9101AY 9b 83 i) s olgwafs sog oiks)
- o Paracdofeccionas este/igigote, sescortade la pier-

« ' earne mpgraton pedazaes como: dados; tocing del
< mismomodo; gchaiidoeebollalyp lal cdrne en Ja sarlen

- para quese fria, iy despioesde frita: ko cebhollascon: el
Lodina; 8¢ vaelviesla carngiala sarten/ para que seicm-
perdigue; vexificado lo/cualyse poner i cocer en nea
ollaicon saly totla clase deBspevias, v coando: pa=
rezca que esta cocida, se corlan dos 0 tres partes de:
huevos duros seéiin'1a cantidyd e 1a cire. Echese
todo: esto.en lasolla; con n punado de peregil picado
yopifiones: remojados: siose- echan; alcaparras mejora
muchq:,el'gigete:.s-:: adoed mad 82 sup addnsiebs =of xrp
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#aties sl Yoy se . stosiviiz-obidm 16b Sneqzib ez y
-2 | GIGOTE) COMUN shagq
) Hoday wdow sz 0 29 8UD EOUG

ol !S' lpma carne | magra y s¢ asa: miuy bienienilas
pairillas; se pica com.unas.wcsbollas ;i -unos icuantes.
"granos de ajo,y un pndado,de perégiloEsto sepons

a fucgo;lento, & fin. de.que seNaya rehogandd con! pis

mienla, y saly se irdafiadiendospoca)a poco: conagug
cabente del; puchere .que sedendra sobres lahocacde
1a,olla, v, cuando estuviere: cocidasse.pondnd del sis . °
mente :Jﬁmlu;-_,léms eun;puiado despijones: remojas
os; machiquenseican npos hueves duroes , ny: éelese
toda, en ¢l gigole, sazondndolo scon! especias: y usas
pocas .alcaparras renigjadas ‘antes:cEstoose servird
siempre con,muy pecosealdos v aiviod ob si on sup
x . wobro1q
PEBRE. . &

Para confeeéivnar ¢l pehe™st'chrian las raciones
y se emperdigan en la olla. El cocinero debe hacerse
cargo e la,carne que;‘echazp patniiqué reonresponda -
con lg demas, Se echan ajos; limpios:en el almirenicon
sn correspondiente, saliy pimiestal todeiestos se:mas

chaca.muy. hien; se deslie-con agua; yse echaenda -
ofla_con unas hojitas de laurel.Paratreinta saciones,

}'il_):lj'éjg:'mp]p_.: se.echa o Jihrade aceile sy sild: osta
se anade b, bueso de cerdo, el guiso.sale- perlectos
Pongase 4 [uego. lento para, que;se vaya rehogando;
y..cuando .es‘l_[r_)_'-_.wl'q, cocida:la carnes se-pondrd 1asi
€pn un;, pudado.de peragily huevos duros;qnachacas
dos, se.deslie.con el mismo caldo yun poco de agrio
a falta de lomales, y se procura que: dé, ua pande
h.ervores'-l V1 e Bl —' gl padns 10649
vz <obiiniiqza 16129 HEANPRESBOT o) ;

. ‘Este es un guisado: quo se, parece & otros muchos,
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y se dispone del modo siguiente. Se corta la carue &
pedazos del tamafo de'nueces)se pica tocino, y des~
pues que estd [rito se echa cebolla, y se frie en el
mismuw tocidogila carne'se’ einperdiga‘don'dal ea la
. savten;otambien ‘sé pone pitiienta, yOst emperdizaz
téngase envlinaiollaca fucgolenlo) dindote? afgudas
* voeltaos dé vez emcudndor éetieselé un pued de dgud
parmque nose socarte ) 86 668za; saronese con'sal,
espesias finascde ekivitioy canela; Wi ponado de pee
regily unbpocosde arafams Pero s se prétende ha=
‘eemui swlsap rotitn ) S A tdasicuanlds Yemas;
se-deslign, eon nnaveorlx caiiddd de Vitugre] dos-
pues corecaldo:tibion ﬁh}hlaﬂgwiﬁa’%exﬁé:ﬁﬂién:rﬁ
vemas; psecdelianzetiel isuﬂm"n'l‘éti;.ia%%fe'sénfc
qué no ha de hervir, y sirvasecdesderlucgo’ el'lini=
preado. ;
B JARET

ssnojosresl SANULARAOCARS BY GURADGs 1000 5167 *
swosd sdsh orsnives X .alle &l 09 0s8ibisgma 42 ¥
5bSej-ponen dapracioness ¢r* dna oltds con $H15 P
miental yidass granos de ijos maados; s éorta rifE{i;-_‘;
dazosydeotecingy deeebivlin del b el dallos, 'y
eaaudasdos pedazos delitocinb es18a blaticos, Se'ana=
desoehollaglyise! fric fodo’ nd v bival 186 emLtI esto’en
uir oblazpoestadal pdseolile, yisé va’ réhoiiidos’ goh
_colaspoeq selpnaderagla ded Pachery qug éstard so=
“brbdaz béea e a0l la) yieuandd ¢3te éfec 4da T
cocciot$eIcompone én sva!}raﬂm;ﬁ'iig’rrﬂ fi'séa la'¢ans
tidad'del guisudo s6 (oiman' dos 6l ties “hazos! de'car=
. neros ‘se asan bien @' slag parfiltas] e machacan en
elimortero con unds Guantos Eranos®de ajo, s¢ ma=
chacan lambién unas tostadas de pan remojadas’en*
agua y vinagre, todo lo'éaalhi de estar esprimido; se
ccha uo punado de peregil, brotes de yerbabuena,
clavilloy: eanela’ yotos” partes'de” huevos crudos; se
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deslictodo: iconel caldo del-guisadoy y -se;echa en-
lacella: [M!ﬁiqﬁﬁ;dﬁiqus:ﬁﬁﬂ\fm\'ﬁ. nir ¥ devdud- 2minag
ab-si prsmdon 14 2ol

ab- & A zobestye ghoszsln sbad 109 nasd
-OTRO METODO MENOS QOMPLICADO PARAEL MISMO GUISO: |
anp habitnss sl -maiysseib v sidastiong ve, § obakh
o Se-sacanydos 6dres-onchatadas descaldoy se echan
en la sarién leouynpoquite de-vinagre; especias b -
nas-de clavillo-y canela, se pone/i-calenlar, ata~
diendo uinpuiado de barinayseq revuelve dien hasta
quese queme, denancrasquo seponga: parda, luege)
selecha-ensia ollaiy sedeju haista (ue désuniheryons
Quedamay gusloso y se componed poeal cosia.i 51
ennt globodibenis olui) 892 spp flesd  ved ol oa®ia v
e - QTRO COMPUESTOLsz 7 lonwsl ab a0
Se toman variasaebanadas.de pan, se ponen &
remojn con agua.y vinagre, se limpia peregil con
abwidaneia,serecha en lehmoriero con: media dace- -
' m.dc.!@mnnsidmajds{:.ﬁnu;tﬂdmgéﬂﬂm;ﬁ&unﬁﬂmlaﬁ 4
‘seimachaca; y- coando wsiémachdeado seesprimesel
pan,y selmachacasiguidmentey: o se, deshie eon: el
culdo guisadoyy.owando hayaidado dos heryorgsose!
sazoifa,: yse puedeseivir alla mesaul L obaszibiagmy
e T #od - obinusesntdysd orp izedy zotlapy
_ &) 510 OTR;: (CAMPUESTOL 51 olr snge sidoo ol
1% alestohniud) obnrioglab sllo gl svdoz onredy
_-iProcigrese tener siompre-un pudadog e pinonesi
avellavas o hueves; porisicse desgracialalgnn @uis!
S0 para tentr an vechoso > Sesaolmeansnn insdo:
deayellanasy sedienemnd toston’ dd panenl remojos:
se echa un pudado de peregil, unos granespdirajosy,
toda clase de especias, y cuando todo esto este ma-
* chacado se esprimeel pangse inachaga echando cua-
ro huevos crudos, se deslie en el caldo del guisado,
y seidejar ha st que déoun’ parde hervores: 8t no se
tiene 4 la: mano-avelldnas v ord-cosa con - que com—

Biain.
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poner el guisado, 'se-hace con uir toston de pan; es-
.pecias, huevos v un punado de peregil. Esto se une
bien con toda clase de guisados. El cocinero ha de
hagerse -cavrgo de las especias'y de‘lo” demas; que~
dando & su prudencia y discrecion la Cantidad que
ha de' emplearse en eada ‘guiso, pues pard esto no
bay-regla fija. Téngase 'en’cugnta que el clavilloy la
pimienta sobresalen ‘mucho; 'y Jas espeeius con de=
‘masia suelen descomponer el gaiso. Tambien es gus=
_ tosoial-paladar-eliguisadocon’ tovinoly bilenas espe+
cias, procurando que-haya poce caldo y/sesemperdi=
gue &-fuego lento echandolo wn poco de vino:blanco,’
si no le hay, basta'que sea linto afiadiéndole unas
ojas de laurel y salviwiiivos onno
B 000 67 6 ;¢5m“9.1:mm_'- i1

109 higorog sigudl .ea {

-4 Para este guiso'se corlan las raciopes y seechan:
en la‘allazconisal v pimienta; tantbien 's¢ cortan: pe=
dozos' détocino del tamaiio de dados; se ‘friensbieny:
s¢ echa eebollasmenuday v frita se colocandentro de;
la-ola, quesse pone @ fuegd lento. para que se vaya
emperdigando, dandolesde wez en/cuando alguias
vaeltas, y asi que haya trascurrido hora y media s¢
le echa agoa de la ﬁuemwtife;nm.mparada-en un pu~
chero sobre la olla del guisado. Coando esle estavie-

« ré-bien/cocitloses ponesperegil e abundaneia, yerba-
buena; eogollodalechugai-todo picadosdpifiones: re--
mojados yitambienpicados, todasclase 1de ¥specias,
unipoco de‘agriof dd limi 6 naranjay| :Fqu‘u_udw Ui guis
soescelentessny 2onw 5 limarsy ob obsivg o plos 92

pitl 919-0)e9 abokobnnm ¢ 2ioaqel ob seb

_ 9% GUISADOUA MODODE [PEBRE; (=0 92 (f
T ket b oulay 19 od silzab oz ,;.l‘[ 319 oA Ons
o2 La carne;de piernaes kaoniéjor para este guiso.-

Se cortaien trozos-del tamanosde! hucces y s¢ penen




EGE LA COCINERA DEL' CAMPO

en‘la 6lla‘con-sal'y laurel; Se' toma tocido cntre max
gro ¥ gordo, se corta'entrozos del tamaiio'de dados)
sefrie’y se'echa en la olla. Luego se machacan ajos
conl'pimienta, y se deslien con un poco de agua, go=
locdndolo todo'en’ el guisado; ‘pongase aceite 'como!
para peb'ra-'ly; ‘coléquese al rescnlgiwgara'- que'se vayy
reliogando Luego se aiade caldo suficiente, se sazo=
na’con sal'y ¢on'todo género de especius, procuran<
~do echar peregil ¢ tomate, y'se obtiene otro guiso’es-
GWisHIGLOUY | 015U, 98 SUp - Blzpd. 20xpul gl g

COSTRADA DE CARNE Y AUEVOS.

Témese lo mas magro de la carne de pierna. y
emperdiguese  en las parrillas,” machaquese ‘con un
pedacito’de tocino gordo, cehollas'y ud 'puiado de
peregil] y cuando todo ‘estuviere ‘'miachacado’'se colo~
" can ‘en Ja"ollad fuego lento para ‘que’'se vaya‘eon~
feccionando. " Verificado esto, se’ componei huevos
mejidos dél modo que’ se esplicara en otro’ lugar, se
sazona el gigote ‘de sal gon“loda clise de“especias
y ‘pinones, ¢ ccha una porcion de gigote, en'seguida
otra de huévos mejidos y s¢ ird formando la costrada,
y cuandoesté’ compucsta'se pone’ ¢ncima con man-
1o de huevos perfectamente batidos con' azicar yca-
nela; se ‘nfiade ‘'mas lumbre arriba 'que ‘abajo 'hasta
‘que haga'costra 'y se podra partir como-tortada.
SUS(E § ;.;g.-._:. W3 d 'CBHTBIK:]JK DE OTkO 'H'DW. Mt |

, ~ G '_'i'.,l.l,-l.--' S0 W
Se corla la parle magra‘de la carne, se pica con
_ un pedazo dé'tocito’ entré miagro’y gordo, con pere-
gil y unos cuanlos dientes de ajo. Los ajos-se pue-
den’omitif, pero como esta espécia es Lan comun entre
“Jos pobres, "por eso 14 recomeéndamos’ tanto. Echese
‘el'picado en lasarten y cuando’esté bien emperdiga-
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cerdo ¥ alguna mrteza de tocing para qué httya sus=’

tancia; se espuma dcjindolo cocer, y segujdiments!
se cnmpane ol picado “de’ esta ‘manera?’se eha

poco de pan rallado, queso y toda'clase de e\p‘edab
azafran, hugvos cr‘urlu'-: cnrrobpunﬂleﬁte:. y s¢ ﬁ!lj’i‘éh'
todo ' muy bien en vt Viisija. Déspues de amasadu [y
pasta sesazona en prudp de sal Y especias; Se' me’r’té

¢l caldo, de Tos huesos en el ciral ‘han de’ cocerse’

a‘lhondlgu}ﬂaq ﬁdClél‘ljd(} estas 'sin/que “las ‘l.'dq‘fl

las manos, como se esplicara en’ ofia patie. ‘Cugndg
se hayan hecho” fas' 3\“]0[‘1(1%3'{1 fas’ L’#hﬁéé’n" uila
ver cocidas seltiede’ na’ sillva ‘de’ afnlla-
nas compuesta Lomo: J;h ri.’fef dioy'se Yeha'a fin dq
gue e un hervor g3t st décsiie Cin u'n put’é ¢ agrio.’

A A

oy “GraorLss imLLE’%El tony iz 2 'l e

HE b selee 009y obinsveg
Sc pica la carne magra como se ha dicho mas ar-
riba, y se pone ex ‘una \r’;i‘sif:c‘{ o1’ todo género de es-

cias, pan ra Iad . sal, es5 y un nito de
o Fd% ;mhgﬁ‘ 1A' pasta’s H?ﬁ e “’hhé%h %m-
g f(p‘rognrd! n'de! l‘l'c‘ai'u Vot Jdiﬁ‘ b“’a’ cadali-
bra \*1 pofien ochib h P‘{rnsf i&&qa ‘antes
relledo! de 108/ hites o uiltarga’y
' ‘d fno"Sec et uta’ 1 Ys 56 ESplima;
s'¢ ("ch\ia 15 cebbi NS co “i ihmta
d¢ Cachillo, v s’ irin fellenando y' r'qu m} n uifa
vasij: 'donﬂodééne aciosas. Lubkp sb'ech pr'

‘de 1o s Huksos) se’ io’gﬁ‘ﬁ 'd cocer'la ’ce‘b Has; %fc r*r-
das se'ccha it évam do vellngs meléia HE 06 mis
Ruevos v pogo 0d dgfid de Hinbn! BSte'ds %inﬁ

leno derniim & sustania ﬁfu%ggﬁls'teaw o

Hl B
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unaﬂdﬁ las’lé’clinvé‘s $oil éreciaas Bstin’ ap\ms pi-




X DE LA CIUDAD. - 467

ra el relleno, Se quitan, los cabos s¢'layan bicn, se
pouen & cocer en agun, lnr\ﬂendp con sal, y. cuando
eslan, ‘medio cocidas se sacan sin maf[ra!arlas s es-
curren en una tabla limpia, se comEnna el }:ncado o~
mo, para las cebotlas, con. el caldo de los hnesos de’
la [carne, y se vuelven a esprimir las” lgqhug,as para;
. q}ua no., que;le yerdor, Cuauqlql,;,s;au escurridas s¢
. €ogen pm a ,a,p 5e qnqancban”las['r 0ja, ;xmi a4
ﬁi‘ 19[’“:5' en, medio mas hol Jque el tama-
qevo del’ p,lcaslo, se,van, cogiendo; .!ﬁ‘ il
Jﬁ\s ﬂe g patle a oira, de,mollo que, vielyad al 6a-
DHIE .rvam eqmle iendo, por |{L$I hojas que, nenen
128, fuerza. arclmaa}pd olas.a Jo, yjag grueso del tronco,
c esle, Lgtdp pglﬁp menep,hw ‘atarlas, como hacen
algunos. Se ponen en una vasija hastanle espaciosa
con los cabos hacia arriba, s¢cuecen con el caldo
prevenido, y con salsa de avellanas.

16 260 odoib s s

y 8l Boia of

~25°49h, 019083 ,,IQ'L&{I}M‘AS RE"’:‘EN? nm.;’ ' J:-,: $i1
ILJ” S rl: }r‘égeﬂ'las cala ;1;1'@ del' 'l’:ifrga ,ﬁQ de fa mufie~ -
aa, 8¢ corla un, ded o-del, caboy, d‘-nr'l“.QP"D“ '”ff“

gq”§ui ﬁqkma upa_cana (que no. lg,nva nudos, qne se
])ﬂl'h&ﬂﬂ ll 35 ;)ql!‘l“l@[l;ls qug ].IB!]EH ,}ps [;arI{EIﬂTDST.'ﬁ
wgs, ¥.sp fals ’d ;l ?Ila(g'lq(&g\lﬁhasz Ii(ﬁ ga _
A olra parie, quilind: quiléopamﬁqau
ity g A 5199\ I ion Iok feghisi ;nmmﬁ-
{8 igas, de. carpero.. Despues de
Sellenas s tmhh $ 36, poneh en,una, cazueld, ‘se
cgha el caldo %19?;]4‘!"(595’ :-eupo \eq A cocer por
-espacio.de, 9? horas. La, 3@% ¥ o s las a0t
prisien Part Silecniae doaldgshs Lucgo que estan

cocidas se 'Ijas e a a salsa eave anas lostadas, con
un loston de pan remojado § y especias, y 5
deslTé todo con % 'gnlﬁnﬁo '::;hﬁﬁ“se yde]apque dg un
_par dc her\'gre; ‘moviendo de- cpando cn cuando la
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vasq'i. para que no se gicarrc }' se podr.l scrvu‘ da
una manera convenienle. . : ;

Py

ynrmos RELLENOS. |

Se escogen los pep:nus un pooo crecndos, se les
cortan dos 0 tres dedos haciael pezon, y dedo y me-
dio hacia.lacorong; seles quua la corleza y. ¢l coga- -
zon del mismo modo, que a las, f.a,fa az,aa Sqr{e‘n‘qw
dispuesto el relleao pm,a.do como, para los pasad
rellenan los. pepings, gafuecep can ¢l caldo, q}icellg-,
vamos., dicho. Despues de ¢p lflp;s,\,mr,g;chq la, @plm
Si se quiere_poner en, el picado tocing magro, longa-
niza 0 salchicha,. snpwxa muy p:e,u, qqrpo‘,pup,lgpu,-
Ta otra carne de aves.

GUISADO DE CARNNRHOZGON [GRANADA.

+.Se pouen enla olla Jas, racmns:s»”qw scan sal
imionta, lcguio tocina,gordo, 'y, cebo g,!s[?., reha,
odo en la olla, y de este 1 ngl,‘,sg, ird rehogan 3 a
carue Afuego lento,, ouandn.es Lu REeEo, lw,uue
medio cocida s¢ la echa u,a p& e,ay anas, comgy
B[ueda dicho, poniendo, thda. clase de especias. Cuan-
0.se haya cocido del todo. s lomap, 305 0/ res gra
nadas cocidas,.y se, esprimen  sobge el, a}o; ﬁ
salsa 408, resulia,cs muy, huena y, may §?§Eﬂ$ﬂ: 3 404

LONJAS MAGRAS DE CARNERO § TERNERA.
LFHRARD T 20BH#

Se cortan las Ion]as de la pierna del camero é
teenera al brayés y no.al, h{]ﬂﬂ!ﬁ? lonjas. de lerpera
son mcjnre,s 0 Ponen. P ,r_ Ia ta e;,cpn l;n poco, de,
sal hasta lan%nam, w w 6, T2IT 1000 SQDTAC,
ticard antes. Fritasya, las;lonjas d¢ carne, se ponen
en ung, Gazusla . $6,e6ha, azdoar, ving blanco, unas
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hojas dé laurel 'y una raja de canela, se dejan cocer,
y 1o se eonocera si son de carnero 0 de tocino.

TORTILLAS DE GIGOTE DE CARNERO.

'Se- pica la carné 'comb0 ‘para gigole, sé cucce y
caando esti cocida ‘se sdcd sin ¢éaldo en la vasija; se
deja enfriar; 'se’echa pan rallado, aziicar y canela, y
sé amasa 10do esto con huevos. Las tortillas se pue-
den hacer'con manlecd, y el que no quiera haterlas,
con'dulce Tas'sazonara’'con toda clase de especias;
pero'si Hevan'dalee'serd preciso servirlas con azicar
y canela por'éncima, friéndolas antes con la manteca.

)/ COSTILLAS DR CARNERO.

K ningun tiempo son mejores que cuando €stin
las yerhas bien curadas. Se toman las costillas des-
cargadas, esto es, separadas del espinazd, y s¢ gol-
pean muy bien con la vuelta de la cuchilla; se ponen
-Ivega en las patrillag para que se vayan asando; se
untan en seguida con tocino frito y agrio de limon,
hiciendo lo mismo ¢on la cola de carnero, 'y si 4 es~
ta se aiade un poco de pan rallado se obtendrd una
cosa esquisita, con especialidad para los*inapelentes.
3 SES0S DE CARNERO.

% |6 h Mmook

'La mejor manera de componer los sesos es cocer-
los con agua y sal: despues 'd%"cocidﬁs‘gé corlan a re-
banadas muy'pequenas, se van humedeciendo 'con
huevds batidos, y én seguida se ‘frien con aceile y
manleca, y s6 sirven despues con azticar y canela.
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B 80 Q1{BE o

60 MANOS DE GARNEROw 170 01" 1s ooy

51 Despues.de, bien, limpias. cn,, agna hiryiendo, se
/parten yise quita,una especic de, gusanillo que, tie~
imenientre las dosniias. Se cuccen, con agua v sal, y
oya scocidas se.poven en una gazuela; Con, el caldo se
7ocompong-ana salsa,de pifones y unos granos de ajo,
aspuregii;;.tumile,i.nq#!&w.-:r@-”.ﬂ 105, ;“uJFFIHOJI).p’de;' gy
' Itoda elase de;especias, Todo eslo se deslie con ¢ Wg‘i‘
oldd devlas (manes, ¥ sedeja que . den un par de, her-
-2afopeshndia oy sadanl sl ob 5161366 02 2910184 20b
oxsul sl ebibia'l 5 sGALDOHELADO,

=ai obosdlgmy eovauil zomqu

u 08 ishuz 8 A
6191290 92 10

BN H) Qe 5h
o111 Despues de; bien cocida la carne.y, sazonada, con
-I'sal yosin especiasy, se saca caldo gue no lenga grosu-
ol oy ‘se pone & enfriany se compone lnego del siguien~
5% termodo o A césda;gﬁt?_udl,“@a.llﬂﬁﬂlﬂ.‘!;u?}evE@.h.?‘.hﬂq%:ﬁ?‘
mas bien batidas|y deshechas y. una !95'..%‘!',#5‘\ azjicar,
se deslie con el caldo que estd pueslo a enfriar con'el
azucar y se revolvera lodo, Si es poca la cantidad del
caldo, se pone en escudillas, y para cada escudilla se
2iinecesitasun puchero, :de.aﬂlg-lwg;! ﬁ-i.r‘.l,iﬁﬂﬂ.?éa Sepone I
n1eseudillas sobre la hoca del puchero, v se deja heryir
vhasta gue se-maje lo de Ja escudilla A manera de na-
tilla.- Esto se sicye con polvos de azicar y canela, y
sh sisson muchas/sas,-escudillas que se componen, se
~lopone para cada, una, 5u, puchero; jpero, si s¢ quiere
o¢chacer en/una tartera crecida, colocando fuedo afriba
o yiabiajoy mo-hay.en.ello inconyenienle, y. §¢, partira
's entondesicomo Wrladay, . uh) 5202 sou ssdos 92
~obosh  alillo 5o 05 199096 saou a2 :sllo ohlno
2800 8316002 4k CALDO, DE,OTRO, HODO, '
284 dp{0m 92.  ABIE 3 AGd 000 KON
¢ soncPonganse las: ollas con agya, corle
nes, ¢chense en un perol o cazuela

GBS (8116
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se saque de las ollas, se lava la carne perfectamente,
y si estuviese muy calienle, se templara con agua fria,
pues de lo contrario se'pone roja la carne, se espuma-
rd, se echard sal y locino, y mientras se esla coeien~
“do, se'machacdra uny silsa’de avellands-con toda cla~
“se, de espeeids, huévos duros, y en lugar dé pan: chi-
'gudos’de ‘cahrito si los’ hay. Sazonese 1a olla de sal, -
'Fttﬁjg‘n_la", ‘azafran'4 fin' d¢'que la earne tome buen eo-
‘ot sedésleirala’salst' ¢un el ealdoy: yise ‘echard en
1 olla’gligise Ha de hacer, anadiendo/ademasel cal-
do. Al'mismo tienipo se‘apartard” tin 'poco-/de caldo
poniendy’a cocér'el"de la olla; y cuando hdyal dddo
dos hervores se apartara de la lumbre poniéndeledes-
pues i sudar en uni'césta’dépaja. Perdida la fuerza
~de su calor se desleiran unos huevos, empleando me-
dio’pdra’cadalescudilla: 'se desleivan con el-molinillo
¥ i poquito’de Vinagre, y para quelse desatenas i
“gadurds s¢ ‘ird mezelando caldo uibioy revelviéndolo
todo sif| té sarpara ‘queno se ¢oagule. Lo omismo) se

| pricticatd casndo st eche onla olta)

it

. H
53 o .:lf.if':.--r 19

TN o 2004 92 T
o1 U11'g Bortah 148 Kopas de bden pan un poco’ erecidas
'y 'delgadas, § <& tndstant sé” previend: docinbmagro
“‘eocido’§ vhds tajaditas de’ higado fritus'y huevos du-
! 105, "D 6slos 'S’ sepatain inas cuantas yembs sin pi-

““cat? fambien Se pita peregil 'y se echa amarporcion: de
'sopds i vyase anadiendo picado'y péregily unos opol-

“Uyos deqiieso, 'de‘clavillo' y canelatipingase de nuevo
“'olral porcibn“dé” sopi’eon olros lantosoingredientes.
-Se machaca una salsa de avelladas ysedesliccon el
caldo de la olla: se pone 4 cocer en una ollita, dando-
le algunas vueltas'd fid'de’que 'no se socarre. Cuando
eslé cocida se sazona con sal y especias, se mojan las
‘sopas echando' la niitad de toda’lasalsa;: se fionen &
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hervir, y cuando se haya embebido el caldo se reti~
ran - las. sopas v se echa la otra poreion dela salsa,
Lias:yemas que quedaron. se'parien por en medioy e
van ponieado sobre lissopas, vosi sequierca poner
unos cogollos de alcachofus coridos de antemsnoy hax
cen muy bien entre meiio deilas yemns. Se poue: e~
- go encima hasta que se tueste, ysienlasalsaaltien-
po de desleiria, se handesherho unos h neves cﬂnios
nose tendrd que: «echarlos idespues encimal
gty obhom b sloligfilovysT I,l,||||||,|!‘_-"'

SOPA COMUN. s8I 82 on

Se colocan en una sopera; proparcionada corlezas
de pan secas al horno 6 lostadas, pero no quemadas;
seles echa el caldogne basie pararemuojacias; dejan-
dolas cocer dentamente & fuego templado sinoljue se
sequen. Al tiemposde servirse|se: anadeua: poco: d:e
-ua{dq, pero Bimgrasaiodong oo 06 SRS B0y (oien!

oail t1binad o2 alosiast sxno kibam sl joldeb. maid

GugEah K0 ESORA BENELLLA, BON .Ell}[:#ﬂﬁs_.-m :l!_r‘- 20y fill’-;

=pA00m 9 iz sl Gugh o 02 vl 82 eigoil goid 8b
i oSe frie aceite con unos, 310: 6.mgul.eewa diz vacas,
dh,spuus secle: facha, agua ysalyoy cvandos cuecen se
deswehan las: aupawhlen tostadas-a sin tostarz al diem-
po-de servirse-se emelhnxnum lna UROS! humwa o i
pol.nw de; punpenld. Waes gnn eesmoT . Gr1ee S48 06
Hanon &2 L kg il ¢ J.J? «Ailnal poa !?___.’rhi

;Il T ot l||gr na, },1 Tt \Bﬂﬂﬂfﬂh 9% (BITLE BlEa 0 gi)

apiea sl gereenvs 82 v ,odosl gos deid sil

Ha,u'a el burete de carne,se rallapansy rquesonnarh
rﬂnawalil escadillos coatro onzas:de «ugso, Seicuecen
yerbas, como son, acelgas; lechugas, v algunosdivia~
nos; se dpma todo con un punado.de penegil ¥ -acedes
ras. Todo el zpncads,sa poaa-onlarolla dondese ha-de .
hager fa; escudilla, Con el queso | serecha pimienta;
azafran, clavillo y canela. Guando, esté l&oarmefce-
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cida se sazona con sal; azafran y pimienta para que
-tome color; se recha el caldoen la-olla’ donde estin
las yemas,ry seipone  hervir. Luego se v echando
pan-hasta que se tenga el cucharon, y 'se revuelve
lodo; se deja cocer y 'se saca en una cesta -de paja
para que se sude; 'se-aparta una caztuela’con un’poco
de caldoy procurando’ que esté ‘tihio, v sehate en
otra cazuela; para cien ‘eseudillus eincuenta huevos,
¥ se mezcla concel caldoibiol: Dispues se vasechan=
do en la olla del burete, revolviéndole de modo que
no se trien. ABIOD 44908

1109 6 hst0 1 ESQUOILL DR ANGEL 15 1500100 67
SEHLE MU O O 2BDEb=0) 0 ool 15 eiD02 DED Sk
i118e disponen-ocho libvas.de arroz, veinte de leche,
seis docenas de huevos, olras seis likiras 'de aziear, -
dos/onzas de canelayla-onza’y thedia se peneen jn=
fasion con agua en un pucheritw tapado icon. papel
bien doble; la media onza restante se tendra hecha
polvos con mediatlibraode agicart elzarcoz despues
de bicn limpio se lava con agua libia: si es menes-
terjidarle dos' nguas, -y aungue 'sean!mas; ponese a
enjugar, muélese, /pasese poran cedazorde los de
cerner harina; sifuese tiempo - de-ecalory lidndase la
harina sobrefunos’ manteles; y ciidese “que ladeche
no esté agria. Tomese una sarten’limpiay pdngasecal
fucgo con leche, que hierva, y alli se conocera si se
tria 6 estd agria; se echaild sharina en una cazuela,
s¢ deslie bien con leche, y se conserva la resiante
lecheal fuego; con el azacar se “pong’la’ollaqlie se
hade hacer “la rescuditla‘cou’ ta pasta b fuegoy se
echanla mitad de~los ‘hueves ‘con'claras;y la‘otra
niitad sin ellas, yoconnn'cucharon se-revuelvensin
cesar, afiadiendo poeo 4 poco! hasta  (que se eueza y
quede espesa. Es de muehs trabajoy dificultosa, y
se/sirveicon azdcar'y f-‘:ianela‘ por encimas JAdvierto
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3;1,33.\se«ha-.-de echar de cuatro partes la, una de caldo

¢ carne sin_especias; noha de tener.mucho de grug-
so, ni la olla rancio: si solo carne y tocino.

’ : vAUIOTIIAY

ESCUDILLA DE CALABAZA CON LEGHE , CALDO DE CARNE
'-.1'.::.' il y 2obogid sb '-:‘?i:ﬂ[?f‘-"!’ :!.T--.I-'I.“:IIQI'P ad

s ORI ahion ah

TS0 261 09 gsuth190ms 93 zolissld 20l 185 7 gnag
.--.-.gL&_«zsm;xdil_la depyuna es de mas coste y. mejor;
peto;sisc.quiere gaslar igualmente .se sacara esta
--mejor..Se mondan las calabazas duras, se euecen con
agua yisal, y cocidasise, pasan,por un lienzo.claro, de
modo: qae; sequeden todas las, yenas;, se, ponen en
una almohada a;escurrir por Ja, poche, ¥, a, Ja ma=
fiana sesentibia |y leche haciendo, cuenta con la, cala-
~haza, y-4 cada cantarode leche se pondran, ocho li-
bras de miel; desatandolo todo, se pone & fuego man-
80,y se revolyerd; de;mpda que no,se socarre,. y, co=
mo se ira cociendo tomara cuerpo. Se ha de poner la
cuarla parte delealdode carne,, y en lodas las escu-
dillas se procura echar poca grasa, porque se sube
-atnihaaos vuisl ol & shstos sllodes fihosy »2
Sligab gup 03 PESDERUERCQ BRLLENOS. 5f o2 - qiapnl

afis2 bLsloyam 92 siahios 15 o

111 Se soearran Jos. pies despues de, limpios. Se, po-
nen: 4 remojo; toda la noche, y,al otro dia, sg_han de
cocer! bien: despues: (e cocidos sobre noa, tabla'se
~les quitara los huesos, sin hacer, muychos, pedazos: se
deja si-se-puede;cada pig sin despedazar,, y.51 no.se
unen, que cod; la pasia;se.componen: ¢ hace una, pas-
ta e harina y huevos; y-si.no con pan rallado en Ju-
gar de harina: Péllghse la sarten con manteca;de puer-
co 0 aceite, y friase ponicndo una cobertera sobre la
sarlen, porque salla mucho ¢l aceite. 6 manteca: se
sefvirdicon azdcar, y.heanela, v si se quieren compo-
ner. consalsa despages, :dg.-rgl;ngglp_s\,; . hagase d¢ pe-
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‘Tegil y avellanas: se deslie'eon el caldo quoise cocie-
rondos pies, 'y s¢’ponen todas especiasy /e o0 o
LTI OIS 0102 19 S0uus] B0 B0 0e
PEPITORIA, * ;
qYE 0 Q0JAD | dESHI VoD ASAEAIADTIA ASAIQT)EY

La pepitoria se suele hacer de higados y livianos
de cordero 6 cabrito. Los livianos se ®iecen con
agua y sal, los higados se emperdigan en las parri~
If" ‘6 éh horno despues sellimipian 48 aquellas’teli-
“Ifas "V ganchones; Se picansy frien’ eon’ manteca 6
“aceilé, dehando’cebola s mediofreir) que éon loshi-
o gad s Se freira el tides “6tiatrdo estnvidren rilos se
“pondtii et unheuzueln; st mavhaca salsatde avella-
"1 ‘eori’ unos Brdngs "de jos) lodas =‘é5ge'ciab.: yiun
foston’ & pdu Paraque lume eyerpo la'salsa;se des-
Jic'con v 'pdcol dé dgua sdzonada de sal,'sé echan
“huéyos diirod picaitos, 'y un puitado-de peregil v pi-
‘_'Fi@n’és,”j".’éb‘ﬁj todo'fodivlio dard um par-de hervores.
&l THnog 9b Bl 6 Ot 1319 gismorl |1lm-|57|u:} BIL 28 001
~uoz eil 2ihghReni pi CotibERO G CABRIROL 111 Si10n

ailpz J2 J0pP10g (Beb1Z £O0H] a9 8100010 9z zillil

“Se tendra cebolla cortada & lo largo con’ahun-
dancia: sc lavechial $il §pindientar-ldego que degile=
llen al cordero s¢ mezcla la sangre con-la cebolla, y
88 pone’eitl €l horng Hasta que setuesty bien: es muy
- Ylausiosi] yise paedescomer Tria: y imio seiquierellle~
yar'dt hottlo’se fpu ée'asar cn casal entre/dos fwegos,
“fy patd esloSe Hiwd welinf aceite 0 manteca de puer-
“%o; E’si"ﬁpd"f,z\i'-_ba'ﬁdifﬁ ceile a iervir, yirecien dego-
‘{;rdd ;él‘-t'#hr?th'-sfe‘fwa“ ‘eeliatido 1asangre d'cuchara-
a8,

Se hara dotito bunelos; ¥ sitvas
':.-:.'Em;'lx! MO ol ie ko F ik

¢ con pimien-~

BOE}

'y sa

e BUwasm o sl Ay onpuursiice i ' :
{1 ¥ £1ia g dni y = - { - 3 ¥y ’ L 1 : L2 =

“U41Se corta'la ‘ternera ‘en’ pedazos de'd medialibra,

“'se punen en‘una‘cazueld’entre dos fuegos, seira asan-
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do poco & poco, v cnando esté medio asado se frie to-
cino gordo, y se poneen wha cazuela; se machacan
.ajos, peregil, pimienta, con agrio de limon; sal y una
porcioh de ‘agud) st ird dandor vueltas v'untando la
ternera, 'se hace wuy gustosa; y si ésth gorda’'se pon-
dradasar-con'sal, y caando esté' medio asada se qui-
tavd aqueMa humedad, y'se echard un poco de man-
tecal dertocino] 'y Vino “blanco 6'aguardiente; 'y si no
se/tiene manteca, aceite’ bueno,' 7.5
11 CONBIOS! EN "PEBRE. '
s e S99 segslinl gheeonieab (6100 92 #9104
El'mejor'modo de guisar los contjos es'ea pebre.
Despues de despellejados se sobireasan ‘muy bién'en
las parriltas; se hacen pedazos, y se’ponen’en olla'6’
cazuela, se les echaraaceite erudo) peregil, ajos, pi-
mienta, se‘ponen & faego manso'que’ s¢ vavan reho~
gando: se afiadira agua caliente, y cuando estén me<
dio cocidos sc “echarin’snis hojas de'laurel] cluvillo’
y canela; y sise anade alcaparras salen’ biew, 'y si
ronchas de lima, " mejor: “este és el pebre ‘mas ordi~
nario. -
GAZAPOS” EN‘GUISADO. -

~Se cogen los ‘gazapos despellejados, ' y-se hacen
pedazos: se torta toeino’ del tamaiio de/dadvs, se [rie,
echando los gazapos yue se frian con un polve de
saly se ponen enla olla para“yae se vayan rehugnn-
doscon ‘aquel ‘recado, 'y en st titinpo' se ‘previene
una salsa asi: se machacan avéllanastosthdas con'un
Temojon de pan, unos granos de ajo, peregil y todas
especias, v se echardien los gazapos, que no sea muy
espesa: son muy guslosos, v si se quieren hacer fri-
tos con locino O manteca son tambien huenos, echin-
ggﬂe‘s todas especias, ‘un poco'de vino blanco 6 aguar-

fente,  GEH RGN DY BE Dibp UL '
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| LONJAS= DB TOGINOs a2 7 nhroe oo

-1 Se.cortan, las lonjas que no tengan rancio, y. lue~
go se .echan & remojo unanoche, y si se han de dar
gacrhanzes se remojan, bien:con las lonjas: despues e
remojadas s enjugan con un. paiio; se frien conmans
teca de,puereo . con aceite y| se compondran e, una
cazuela, se echa azdcar, canela;y wino blance:-se po=
Ben a cocer y se sirven con polvos de azicar y ca-
nela por’encima; V. 8i.se-quieren, hacer sin duolce
tambicn se podra: despues de [ritas se ccha agua, una
raja/de canela ¥ -hojas de-lavrel, y cusondeesténvo-
cidasun poco e yinagre. Otras se pueden: bacer-lo
mlﬂnn: todo,géneco de lonjas han dejestar bien des+
aladasy se pongn.entaplera consperegil y-aceile; wnos
granos de. agraz 0 puedas de; limon:, se,poue fuego.
arviba,y abajn hasta, que se asen: son may; guslosas.
deseste-moda. A nlros, Jes. gusten  fritas:estos negus
larmente noagradan , & los aguades, spero s Lodas son.
huenas. coma na estén duras G-saladasi | o0 2o

LONGANIZA 0 SOLOMO:;

soLaylonganizaig solomasse:hace asizse friey y des-

Pues:se. DONR N eazueliscantun poco.de vino blanco.
0.aguardicnie a‘ﬁﬁf uezasgons 1nas hojas dei lpnreliy
ung, raja. de canela;:la vasija- ba de restarbien; tapa~ -
day de.modo.queno; se.deshrevesyquede, conamuy’
poco,caldo, que, asi €8 muy GUslOsey < o 1eliz 60

a2pbol v legtag ok ob 20N B9 2o, ORG b T0[oi1eT

UNA CABEZA DE(CORDERO, -

Foait Ll L
2 =Pl 1y Qat gl G2 12 HADROIEDLL YOI ffog TRay
. Se.parte,dicha cabeza por en medio; y.se devant
apn._larp,mnmglgt cuchillo; las, ternillag-por si. estd su=
cia y lavese: limpia que sea compongase asi: se.pone
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dentro peregil; -ajos. majadoess uni polyo de pimienta,,
sal y un becado de tocino delgado entre magro,y gors,
do: sé ata con una hebra de hilo, y despues s¢ en-
vuelve en un pliego.depapel de esiraza, se asa, y se
enlernccera hasla los huesos, pero no sg¢ coman.

xsbaq neltos 92 sroen1sd sl-eb oresm ol ol

TR R (408 O3 % apnd) sirl 92 299500 001
o J ‘JI | IO’T#-\ C‘J]\Br):éﬁ, i IS ]
00 THEN0 B 08 HITEDY B | |

AL

til9e 92 819015 3b

Ao st s veehopsia sllodas @inl sz obsop sy spz
- ;-Se.asa con locino, peregil;ajos majados, un,pols
voide pimientassal yunos granos.de agraz; 8i no.es
tiempo.con agriosde naranja, 6 limony e envuelyve en
un pliego de papel de:estraza: untada:con manteca de
tocing se dejaasan: téngasc unagsalsade, ayellanasy
peregily un grano de.ajo -machacado con dos) yemas
en;Ja salsai-péngase en-una,cazuelita & cocer con
una cucharada delmanteca,quesse drabe; deseubiaria
la cabeza, -se- rellena conila salsa, se vuelve & atar
‘con el hilo preciso de modo que se pueda desatar fa-
cilmente: sepone.en:el asador;d; fuege manso, que
se vaya lostando, y en la salsa que quedd se anade
pan rallado:-y:mas yemasy se ird, dando hastague es-
1é,asada consupas plumas;Adviéntese que; ba de llex
var lodasiespecias; pero no isi- se lesecha azicar y cas
nela: -4 alygens v shEnoxnte BLURG 0D XOTIE 99805
G0 B1Eles v 0 LIEBRE GTISADA) SN AGUA: 0inaodusl 1o
I HRHT00 DI2901 02 0N 20D GHOM - S QRO LB 001
Se despelleja Jaliehre,.sovhace trozos, y) se ponesi
remojo en vino blanco que se desangre bien: despues
se saca y se [rien los trozos con manteca de tocino, ¥
cuando estuviere bien frita se poné en 1a olta echan-
do de todas especias, menos azafran, con dos granos
de ajos majados y sali-con aquel.calde que queds de
freirlos:se frie;cebolla: menuda y:se; pone, con, el do-
mas,recadoy y al mismo:tiernpo el vino. ea que estu-
¥o.la liebre & remojo; e poue lacolla & fuego manso
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quecueza un ‘par de’horas; yse hara una“salsillay
muy_gust'ﬂsa‘ v QhBLI4ShD .|'_|.'_!.|_’(-:l JEF T {11} ¥ K-
Fal 9c L GALPERNERA SESTORADASO!G O 05 9YiSuy
De lo magro de la ternera se cortan pedazos cn-
mo nueces: se frie tocino, y con su'pringue los Lrozos
de ternera: se echa [a carne.en la olla: con la prin=~
gue que quedd se frie cebolla menuda y se echa con |
laledrne: se'!pon€ anlporo deiving blanco: ‘dos gra—~
nos"de'ajos majados, ' sal,“tedas’ especias; peregil y
unas hojas'de faurel: despues de ester rocado, se/po—
ne a faegomansoleon no“papel en labocardel puche-
ro'para’que’ o’ levante el rervor, ¥/conun pucherito
quela tape con aguaySe hiaceluna poca-masela,y se
gﬁ'ﬂe"mlla cirdunfergncin’ de la olka prineipalyde mo-

o0'qui no’ 'se‘exale; déjesecocer dos horas: asiise
saturd Puco,’ pero-buen caldoy mln-yiguswsm-\‘"‘-f ) §i
-5 1al629h shang 92 -90p ohem. obh o=i081qg olil 19 1o
S0P 020 AL ECHORCITO! DR LRCHE (CONONRRDZ.
weiis 92 obsop sup Bzlsz &l nagohasizol vy S¢
-=0 Al'leshuncito ‘se e raeél wello, serdesharriga,’'se
asa cntre’'dos| fuegos en/uma tavteras 6/ 'en elshorno,
con peregily pimientd; saly' unos - granos e ‘ajo:'se
cuece arroz con agua sazonada,-y cuando estuviere
el lechoncito asade’ sepone-arroz coeido, y estard un
poco al fuego de modo que no se tueste, porque si
se’tuesta o’ pone sin ‘cocera cualquiera dana. b o

9 44esh

pald anreaseob 02 sbpoosasltl vBty 19 GHMHE

20 b go9l pEO1 102203801 2ol asin) 82 v 8088 e

1
. PLATO, DE, HUEY0S,. Y, LECHE, CON DULCE:, |

- fl

MIBIE B0 D N, DEIGER 20090k LZERIVSQRS BEDUI 8D 00
‘Se'cogepan ratlado, se tuestay v cuandoesté bien
tostado’se echa a'una escadilla’de pancdos de leche,
cuatréonzas de azacar, dos pares de huevos (féscos
bien'hatidos,” se revuelve todo;se pone entrs dos

o1y
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fuegos, que s¢ Aueste)yrdesirve’ conjazirear yieanela
por encima;” oh ueq-ni Sil!lﬁ‘id' sinolmig 409 BbEo

;b s oniool £1is7] 9% izs nsidmsT .ews1 09 ligs
PARK ARABIB UN PLATO  CONTENGUAS! D# TRANERR, 100
1ndg moo eniosyes 2sbel ¥ slensd 8suss b 000g
o) Cuatido:estén i bied povidas 148 Jenguaspse vaeh
conown cuebillo:ypatadada dnalse proviened na-ibiva
de almendras mondadas, se echan en el moplirsvoR
. ocho onzas de azucar, y media docena de yemas de
_huevos: se machacatveow. las almendras las lenguas,
zﬂia hacen como mazapan: de este modo se pueden
e pasteles owel tiownodisarien s o undbaend cos-
trada; echiubhdo tres ionduatio onzassde mantecs Ata-
dao libra de almendrasique mooesténzrdndias) porgue
lovectiaran toda & perdery yrsime WM
cas sea destocinoysysesti mistura: es) biseha: paracoridr
Tuiseitoresy porguessergudndas mueho bliswps s wn
puelierezsozen pof ssbsosdosm v 2sbsizol es1bom

*1 0y obnoiossd sbsrieos sl saoqmen s2 jolzuy nond

b 0304 01 CABEZA DE'TERNERY BN0QUSADosZ6w obh 02
rond. s0p slesd Dsid sdoz 9a oonsld omv ¥ 150088
¢! oPéngasediela onbezajen unecaldero dejgguahic-
viendo; siquese y'pdlesé conuncuchillos despuesde
‘pélada jeulzdse | con: agun; yasal,seocidar serpartirdly
cqnitarhlos sesos) yllac lenguay -cono Josque ses podea
~anadir dosiplatos; pongase Ja carne: de:la:cabesa én
s una farleray écheseleolocinor depa padad e pedacitos

como:dados; peregil b pimientdsssizno sesquierestie-
var-al hernol se<asardienlre LdaesT uegos: /esImuy gus-
losa con tomates:é ruedas desdithons Silselquiere
componer!de:otro anoda, se spaéde despues de coci-
da con agua y;ssalo ponerlaeniunalpieza con! vino
‘blanco, cuanto se bafie, unos granos de ajus-;Tn}a-
dos, pimienta, clavillo, :eanelajisesdejara cocer hasta
que tenga poco caldo, se sazonara de sal: si se quie-
re servir despues: de cocida en dos:mitades tostadas
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¢on; manteea y. pan, rallado tambien es buena,-y co~
cida con pimienta blanca y un poco de vinagre:y pes
regil en rama. Tambien asi se Freir;'l tocino en vﬂldos
con cebolla; menuda, -se cchard  vino, winagre y un
poco de azicar, canela y lodas especias con abun-
dancidque:.cueza con un par de hervores: échese to-
dojesto; por encima, de; la . cabeza, y despues por la
gargautl" i (18 i J Lt .|] £ i:..'. ul-z41 15 ¢ ) o

Sikebtiov. 50 02900 H105 s FINY

il 24, 21 GOSTRADA DE ASADURILLAS (1

HAREE
nag:aug a2 0bOL iz i fllhA ¢ LE]
-=po9e toman:lres n6 ) cuatro asadioras, se envuelven
conlas telasy se:asan y (machacan muy bien, se sa~
zonan con lodas especias, zumo-de limon y seis on-
zas:de; azaiear: sel ponen; media (docena de: hueves
doros; iy sicay mas.cantidad- se-aumenta: el recado
y dos lonjas de vacacocida, y, se.machacan: con al-
mendras tostadas, y machacadas con cascaras lés:da
buen gusto: se compone la costrada haciendo un po-
co de masa ofina con; yemas, manteca, un poco de
azucar y vino blanco, se soba bien hasta que haga
correa (que muchasuhay que por :noisobarlas no la
tienen)z se hace una hoja de dicha masa, se unta la
tarterarcon manleca, y-se pone en ellx la hoja: sobre
“esla elpicago conocho huevos batidos y -media libra
de azdcar: pangase otra shoja:de masa encima: cué~-
zase len; el horno scon unos polvillos:de aziicar por
encima. Esta costradaise puede hacer de térnera 6 de
cualquier-earne. 0 pescado como. sea-bueno: ya dije
que;clsollo eracel mejor para: hacer cualquier cosa,
yde«cercaide la cabeza se puede curtar: lonjas como
al’ locinoy y dudara el ‘que no sepa la especie de
lonjaso (s vh-eons1g wonu sl oz ks -_
00 L3005 015 | ORIADILLAS DE CORDERO.

. Se abren las eriadillas dé los éordemé, 'que en ¢l
31
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mes de abril v mayo son las-mejores, ;y se las quita,
la-primera 'y segunda fela, se ponen-i cocer con aguy
y sal, y evando estuvieren cocidas, sereseurren: hidr-
vasesaceite y [rianser foiths va se ponen & escurrirs
se'bate tinas yemas deshuevosicon an polyo de-havi-, -
-na y salzse vanimojando;, Servuelven d freiny, se sirs
ven conaziican: yroanélay Iisiplato ma ys: gustoso § ne-.
giladoy's Baibasdare Sl oris -, sileldax slvessao ol -

(112G QT .:|;’ir:([ faand sag

' ghfibirmas 1edl «7g9tGse ol
b onjnige CORDERO OGABRYTOSASAPOuy odonim anil
5 . e eonnlh
.Se parte el eabrito'é cordero en raciones .de me-
dia libra 6 como s¢ quiera; se-pone ¢n nna cazuela
con [negoartibha y abajo, y. se le da.alganas vueltas, -
y cuando estuviere medio -asadog secle echaan peco
de tocino frito s un puiiado de iperegill machavadog,
unos granos deajy majadory agnio; de-lima: i estus),
viereiduro yino hubiese: todina.se eateinecs con i,
poto-de  vino blance ¢ aguardientesy aceite ¢rudoy. |
sino-se eolian - dodicucharadas degrasa-delagllay, -
pero siiestan gotdos  nada-de-estor s spienesies, sine|,
sazonarlos de sal, - nsi-comoslainievesy nadie espe-|
ra, lampoco! el asiado, | porque siifen pasagse-echa i,
pefde{‘-;--.i-"_ Wi 0oty glyosng no obacilhs Eobei

U
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ESCUDILLA DE FARRO, e L

Se sacude la cebdda ‘qiié Vietie Westar medio mo-
lida para quitar las pajas;/y se lava con agua tibia
tres veees:: luezo. se  cuend -con . utdo de seatne
 hasta que estd unpoeoespesasy so machacan, unas.
almendras -mondadas: en'el almirez: han de-ser po~,
cas, porque sole sinrven parablanquearel-farro: se . -
machaca todo, despues se-pasa,-porung, servillela,.
esprimiéndolo bien, de medo que solo quede la-cas-
cara: se.vuelve @ [a olla, 'y se echa mas’azncar, que
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célé'bien dulee y no gueza'mas-de un par de hervo-
~ rés; porque se hard moreno, Tambien se svele hacer
con leche de almendras;»y s mejor, porque eon, cal-
do 'sale' mas moreno, y con‘leche ‘mny blanco; aun-
guede menos sustaneia: y para hacerld conleche de-
almendras se ha de’cocer primero con'agun 4 caldo,
'v-para ‘cudtro esendillas de farro son’ meneSter ¢cua=
tro onzas de cebolla, cualro de almendras y cuatro:
de azucar. Esta escudilla s buéna para los que estu-
_dian mucho, porqueesfresca, segunola opinion de
algunos. e RN GURIE LN S,

90

e

! MANOS DE TERNERAL” 111

ESHOI0E"

2 7 DoEiG shegl Be Y | ] E
8 limpian lasimanosde ternera asizeén: una.pe-
rola de dgua hirviendo'se chapuzan 6 sumergen ca=
da‘una en‘swivéz) porgueno se. pasen;se raen eon
ebeuchillo;quitindelas bied €l ‘pelo’ ylas pézunas:
luego'se'poienf coesr coniagua 'y sal, 'y despueside
cocidas se/coniponen asit si'se quieren deshoesar ~
darlas rebuzadas con liuevos'y pan’ ralladoy fritas
- despuesunds. polvos de!azdear y canela, son buenas;
y.svno’se’puedenchacer con salsa‘de avellanas & pi~
nones, echando un poco'de yueso, peregil y ajosimas -
- chacados en la misma salsa, y dé-dos-hervores,

. LSRRG .',‘F""I_ Je e

o b 7 -SALRIGON DEVAGAL: o 1 7

Este salpicon'‘es‘bueno para meriendas y pastre
en'lugar de ensdladazsetendra unpedazo de tocino
magto’cocido ¥ dos' partes de '\fﬁﬁa’.'nia-“ra cocida: se
pica con ‘¢eliolla; 'y picado “se pone’en una vasija, y
se ‘compone asi,'cchando‘aceite, pimienta, 'sal yunas
ruetlas de cehollas para adorto con su agrio. Es may
buena cnsalada. w2 ? '
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Del caldo dé la carns g6 Hace este arroz, yes
muy| imcpn. Despugs da cocida la carne se sazona
desalsip, p;ggun “enpm especias: tngdise elarroz
Jimpio y, lavad -r a (Ilﬁﬂl Eruﬁsg‘fjés’curﬁi'
-N cuan ,e.sj.u pr aﬁrne cg) riih ﬂﬁéﬁ’dwuﬁ&. ‘
<@l arroz,con,, J;' A ina“tibra
ﬂ}e.ﬂmﬁanm% a; ripr% l’%im i};‘ re80 orizis

de;; &, qeads ” 'kzlih"!ir
map;na;:ﬁ ,e}“g s ﬁﬂp’*\?ﬁu f‘h

idé/
compugsto, sfﬁwﬁ,ca ﬂl r ,9 "ﬁﬂ’“ %ﬁf
1 mas.desatadas,cop ¢] ngmﬂ% su1 vl },60 i Igr
y canéla por encima, L%% unbs’ part Fau. u'e‘[ $
arroz con leche. Pa g
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4 mo .miefﬁp ?J 5211 A :
R
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10pasta enLe ﬁ }pja;. r[um' :}Hgf éﬂﬁj asti'del
tamano de,pelot ce, ( 65
se baten u:)%gs cI%l"&?t? uelvos fs@%wﬂ’ﬁ éﬁ&lég -

las como las as,y cal Sdhindc salda do
avellanas. eI 6 93?52‘}??3
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e qmtan las hojas eqiemrgs, defando Sololos
cogollos: se parten por wedio; se e perdigan ¢con
agua y sal que den dos Iiervores, S¢ sacan escurrién-
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dolas bien, se fne I.ucmn magra en lonjas del gadas,
yen aquel mismo tocino se puedeu freir las alca~
chofas.

2OV X01ig B

4LQ~\CHOFAS CON DUL& Bles Tadl

ENOXGR 52 =

01196 mj}ndau qu‘landofes hq hofas' &urié‘ ‘&6 14§ da
una cortadura en el pezon para’que penetre el reca-
-do; -y siempre qug' se Iiinpieu se‘ amén‘ en agaa fria,
ycuandp't ma el.agna se ei a 'se’ponen A)c0-
* ZCef con agua.y ?,l Iciflcﬂ ndrfln asi. Se
1frig locing, ql 9 de dérdﬁ Bu‘ila ieuuda,
1N SR, eglm Sobre, laé Mca,c sy ea uns’de escurri-
das s, togw ,zg;:dr A prapo rci’uh 5y e 1as dd dos
n\l}wlﬁas.,p, ,uggi;,, 1,qq§§ E#te gs el 'modo” qine'acos-

¢

rlpc}u-afqtJ as un,l o' 4 ”l 468 0o’ Ies an't-ada el
e aunque rﬁbn jass

.‘l.i TR \’f-L

e r'&LFf\’PBOFAsJ f ﬁis'gkrnﬂxs “;

seindSedeshejan, lag aJcac ofas de modo que uedcﬁw
;I £0 Lmﬂ&eﬁgéﬂ%eﬁs i hdofte por e!d‘ ;}m s% des-"
ara

slpw poco. p m’u‘hduma ¢l “recado; *
! gq ?{l)%ra.f]cl ¥ 0 ia T0 y'-"ordd 'S frite; 'se/ ‘wcha '

. leac glf swﬂ pdcu de sal ¥’ punddb de §
0 ,p.e;n,,g,l, mach d‘nos "‘.l 'vérldés 'con ‘un poeode

1 punmp,la,m ia f e a0’ gr:‘:h‘.& “abajo, selag da

unas yuellas, ;%ﬁnq e parezfca qh‘c éstﬁh daras, ipor
Ia pam ,mtpr)p; estan tiernas ¥ gnﬂlosas“‘ OIS}

!-.ur.u 5g
obag sl 3

mmoﬂ im PAN'Y GRASAS

Despues. da cocida la carne, se ralla p'm ¥y queso

& proporcion “del relleno que‘"ée”qmera hacer, de
modo que a seis_parles de pan corresponda una de
queso: se echa de todas especias,’ peregil;iyerbabue-
Da_ Yy unos rocrn!{os de lechuvas pomd S ¢o0- agua y

'\- '
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sal, & cada docena, que han de ser como taetes, <&
. echa media‘de huevos crudos; se'saca ‘caldo ‘e la
olla, y se hace la pasta; péngase una cucharada de la
pasta en una jicara, mojandola de cuando en cuando,
y saldran sin el lacto de las manos; si a estos rellenos
Se-quicre_edhar feehugas’ de capon*picadas; 6 al-
guna porcion de tocino magro cocido ¢'de vica) tads -
es bueno. Despues de armados se'cuecen 'éon el cal-
do de.la carne que quedd, como ‘las albondignillas,

anagie, 63198, 80 Ban ménsster cover tanto. 7 /1
E: 11 fh 09i1kd Bl 8h -\.-:'-=-.|.r!:!§‘. };M. -.wm .-.;.I
HG-RL A9 alial edag Chnuain fliogs )
cobtaifonn - IDES misost ot alloiso oo

Tse ralla pan y queso a groporciof, @' seis partes
de pan.upa (P - (qUeso: selecha ‘de tudas éspecins, nie
-.cary canela, Tudvos drudbs cotrespondientes; se tia-
ce pasla de esto, fio oy dutd, sé airasa’ton ealdode
carne: hecho esto, sc’pobie’una’perola’ con'el ¢ildo
que.quedo a hervir con f_ugg_u lento; se coge una es- .
Fumadcra de agujéros crecidos: se pone Ta pasta en
~ - la esppmadera y, con un cucharon se va apretando de
modo. que t:;l,ig_.,‘éd-ﬁ!*g"é_ | ¢aldo 'que estata hirviendo;
se deja gocer, 'V quédaiin ‘como cubos de “clichara:
cocidos, se echan’en 'los pldtos’y’ se sitven'eun’ dsii-

car y cangla por encima.”

s ol a8 cEibel ae
i [ EELH

e , LIVIi'(O'GﬁSTGQO e\...-l._ - ;,.n'- Yot

bl s MG 3 LFITH B OF de ¥ .":_
Kl liviano con’ todoel' guarduert' ge pone 4 cocer
en la olla de la carne, lavindolo “primero; v ha de
estar de modo que se espume teniendo el guargue-
ro fuera de la O‘fﬂ. Cocido ‘quie'se, s¢ saca y v par-
te cn pedacitos como dados, v se componen asi: se
machaca cualro granos de’ ajos ¢on un palvo-de pi-
mienta, se deslie con vinagre, se derraia sobre el
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liviano. con aceite, crudo ¥ sal, y sele da vueltas a
fuego manse; es muy bucno para escitar. el apelito.
i WEBDRTENADD &1 DE 100 Ep i ;

JDIEVoay obasy _;‘.'-’QCJ}.;EH EDIJSIAJ]O! vEATL Bri i
2OMAUNT 20120 & 12 20 ,,:_‘I --!.‘.' 1) (i e & ..‘
i De la pierna de 1a vaca so loma lo magfo: si st
gorda, se,pane.& cocer por la manaua en la olla de fa
carae; cuando. estuyiere cocido s¢ sica y 'S¢ pongd -
“enfrigr, 5 Aol gh perlazos como, nueces, s¢ frie to-
cino como dados, y en, su. prinfue [a vaca, sc pone
co la olla donde se ha de hacer;, s¢ poné ‘el toéino
que se ha quitado de la sarten, y se vuelve a freir
con cebolla menuda; se, echa todo en la olla con to-
das especias, unos granos de ajos machacados, un
-Euey;dclaiup,hl%&llﬁ_ﬂyﬁlﬂf puitddo de peregil, se. cuece

4 fuego. manso,tapado don papel doble enmasetado,
puesto un puchero, de agua encima: media hora an—
des de seryirlo,sg,suzona con sal i g vaga ¢5 buena
Hiene mas,gusto que daterpera,. Lo o

2% Rl 980w o= olas! vgsnl mond viviails
s plang sl RERNIL.COGING GON V}i’ﬁp'j‘?}‘&:c )

Sbeolinglawgs 8v 02 norsdsun g gon i el :=".
:obpEAFRCHMDIRGE Bl BTl se i 15 DRRE B K
40 Ja-nache antes; Iuego por i maiia pase Lrodch
el gayron, 50 cuece can agua bora y media: hec
esto se acomoda en ana vasija, con, Vi rggijbf!apco_ asta
ue se bane: se le echan unas rajas de canela, y me--
ia docena de clavillos enteros,con unas hojas de lau-
rel, y si se quiere, se¢ puede echar una libra de azi-
©ar; esto es; bueno para, visagre, dejandolo escurrir,

y siino sesinye con gl mismo cocimiento '

I +
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v 4y & N G ;
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B 2 s okiodr ol .-'\:_,' t
~ ALBONDIGIILLAS REPENTINAS, | "

" Se machaca ngarn wagia GO i poda 1o~
cinoentre magro y gordo, sz pica como esta dicho e
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otras albondiguillas: 4 media libra de carne cuatro
huevos, un poquito de pan rallado, azicar y canelasin
olras especias: se hacen luego las albondigaillas, se
pone la sarten con, huena.manteca: bien.galiente como
para freir; se toman las.alboadigas, con la- paleta; sse
chafan un poco, y se van echando en la sarien, que;se,
frian bien, revolyiéadolas por,una,y owas partes y fris,
E%% se van poniepdo.en los, plalos, Se sirven; con, azti—

J f canela pov encima para,algunps huéspedes re-
pentinos S st

sspitzoah lsgsq aoo orlegeqmy
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nd nile o

ses faid gaje

H ','[1 .}"il':!] .‘pﬁ!l.
i 00 Y laz  slasimig Blenss (nomil 91 I8 Y188
a5 0198598 obol sgafiofeeisAdloisle? #1=l soblso sh
{8 sb aglzog anm zol sUpToq Romolps 816G ¥ 0bsR
Loeplany yogn =8 golobipas ol ‘ohol esug

Sc asan las codornices de este modo. Despues de
peladas y limpias, s¢,ponen.cn.elasador: se tiene una
cazuelilla con un poco de manteca a calentar: co ella
se'-cclf‘ sal, con ;pn, paco,de pan-ralladosan.polyo de

pimienta, y und yema, para eada par de codornicesy se
reyaelye este halidg, y 50 ¥an dando.conunas plumas:
al, mismo tiempo se van.refiolviendo she modo que @s~
t€p_rojas, v lo. mismo,; se puede hacer con. los,pollos
tiernos 6 perdigones; y.siise,cuece alguna gallina se.
puede componer, del mismo modo. 1o 4 b iilos i

] (18 2oNsu i ESieli

CODORNICES EN GUISADO.

- LA 20N

Para estas se frie tocino gordo del tamaifio de da-
dos, y cuando esté frito se quitan aquellos pedacitos, y
se frien Jas codornices, so ponen en el puchero, y con
la pringue se frie cebolla, se echan en ella con_un po-
co de peregil machacado, un poco de vino blanco, y
de todas especias: se haran 4 fuego manso. Son bue-
nas sin llevar mas que vino blanco en lugar de agua.
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SHED ¥V 15005 P.!'\"OS 'A;‘.TA'I'JOS.'
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o Bl modo ‘mas ficil es despues de’bien limpios se
tienen al sereno’dos noches, 'sé”ponici'a cocer en la
olla‘que estén‘medio cocidos, 'y se‘sdcdn y se ponen
en'elasador’ bien seguros;! Se‘unfan’ ‘con ‘manteca,
echando unos’ polvos de sall y pimienti: se'pouen unos
clavillos-clavados pordl pechio y'grieso'de las piernas,
se empapelan con papel de estraza, se alan bien, y se
asan a fuego manso: y cuando estén bien asados se
hace esta salsa a-gi‘-l&nieé‘;-‘;iozie’n%w'lln poco de azi-
car y zumo de limon, canela, pimienta, sal y un poce
de caldo. Esta salsaes, byena.para todo género de
asado y para enfermos, porque los mas gustan de ella,
pues todo lo agridulce es muy gustoso,

ab. 290qz9tl J0bom 0129 8h. <5

$00 8031 92 '-"“iﬁﬁbfé’s&'-’-kﬁ%hié&hﬁ. RAGUEL 322
Gls 09 Asina s 5 sostasi S0 030G GU 000 i

ob Seltiimpiar lds perdices) séeiifpetigan y se ‘ponen
en unw olhiti'con locino frito’éamo ‘dados, tebolla, pe-

"

regil'y 'todas ‘especiis, ‘dof grands de o majados, un .

poco delvinwblanc y an‘pactiefo bicn tapado conagua
encimar 'y §i Se pone masi ‘@ cifétito’ sera mejor: que
st cuezana fuégo manse? cotidag, s¢ deslien unas ye-
mas echandolas por -ené¢ifia’ y*se ‘sitven, porque no
gustan & muchos en pebre. :
OQARITD Vil BdE 0 a 0D
ko alaaisb bt rhe s o na ]
=N OH0 OO6MEg) 120003108 { LA B PR
¢ “El ' modo/mas ‘conyun'de componer perdices es en
pebre. Déspues! de limpias sc¢'sobréasan en las parri-
11as, 'y's¢ acomodun ‘en una cazuela, se echa peregil,
pimieata,‘sal! dceite eriido] unas hojas de’laurél, con
unas ruedas de limon dnaranja, y agua que las cubra;
s¢ cuecen con unos ajos majados, ¥ si no hubiese na-



9 LA COCINERA DEL: CAMPO

ranjadlimon, seéchan aceitunas sin huesos 6 aleupar-
ras: cuando estuvieren cocidasise sacan del fuego; se
deslie una yema paracada perdiz, y: se hace anasalsi-
Ha muy gustos: 2dd s yzst oy olakd afiaoz <sition

" PERDICES-ASADAS QON;SARDINAS. .

A las perdices,:despues de bienlimpias,selasponé
dos sardioas dentro-del cuerpo/a-cada una, ) de modo
fue nose salgan:seasancou buenamantecade locing,
¥ siono la hubiese se [rigtocing yse.echasohee lasper-
dices con; unos tomales - sin pelivjo: pasa quitarsele se
echan enlas brasasy simo-diubiesc tomale ¢chese agrio
de lima 6 naranja, con-un ppolvo de pimienta; sal y wa
Eoco?d&;magi_l; se-asanientre, doy fueos, y cuandose

ubieren asadosequitan:las sardinas: seservinindas -

perdices de suerte que siempre les quede-el-gusto ide
sardinas por si hay alguno que apetezca mas el guse
to de sardinas que de perdices, pues nunca faltan an-
tojadizos. 23 T Jo el ot 2

_ | Ei ‘
c 08 ah 9 0 PAVOUASADO EON NERDURASS D 2ornzall
sl onix obaguibrene s v a0 e B 0o oo
¢ Despuces e biea/limpio el pavo grueso: se lecortan
los alones v''cuelly, se lesreoogen: loszarrones hasia
la rabadilia de modo!que thaga-pnco bulley selcaccey
coeido se,compone asi./Se ponedentyo ) toeine frito:en
poca cantidad;-eogollosidedechivgay pencaside cardo
cocidas anlesjcon agun y salyoun polvo de pimienta iy
sal;se acomoda el ‘pavoren una-tarléray ise<hanaibien
conomanteca de puerco, Sl oyiopimientagise lleva al
horno, se tienerenidado de darle alzunaggveltas: v
cuaudo estuyiere asado se toma una escudilfa de vino
blanco bueno;se rocia-hien, se-vuelve als fuegn) v se
poudra tiernocon-elvine, se ponen pedazos de eardo
'y lechugas emperdigadas, como'esta dicho ¢n' la sus-
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tantia del pavo; cow unas lonjas: de tocino: largas: w
estrechas: fritassevuelvimal (vego hasta que: tomen
del recadorlas verduras con un polvo de canela por
encima: sonde lanto gusto las yerbas comosel pavo.

AV POLIOS “ASADOSHI AT

©8e limpian hien 105 poHos aitindoles-los alones,
cuello yutodo lo supériluo: sesles'pone deniro tnos pe=
daeitos ‘de: ‘tocino ;gordo; cortados enade, ‘con pi=
mienta, saly wiopovo” de: peregil machacado . Si fuerd
ticmpordertomates salénbien. -Se tomha un pliegorde
papel deestrazarontade conomanteca del tacino, y se
envuelven separados; atindolosreon um dule, y advidr=
tase‘(quesseshadde vociab ellpapel- con pimienta; sal oy
peregil:vdeseste 2modo e asard entredos fuegos, que
son 11*}113‘:-@“5{{18'&5;' Z9] s1rmaie oip sheuz b 2 yathiea ¢

20% 19 BEOS J.'-'.\.-|.i":-r,'-f;_:;ar_ii': _uri:}';.'J; whil 12 g 7 1R B

A6 uslal sonur st aonibEaal sow 2rdimee ab ol

POLLOS GUISADOS.

#GT4ADnI0

Despues debien limpios se pone/manteca de toci-
no en la sarlen y se van emperdigando; sing hubiere
manteca cow tocinoy seiechanenlaollx donde selhan
-de cocer; yren:lacpringue que quedd se: frie- 'und poea
de cebolla mennday vy se echysobredos pollos) con to-
das espeeiasy pintivita,clavitlo-x eaielapoperque:el -
azafram sieve ido neche eomdlao luz cartificial de dia:
luego-quedwiiere las especias, un poqaite-de siop una
poreiondesvinorblagcs seponed) [Tezo mmso can-un
pucherilo de weowencimiy e cwya cibeuitolse pone
waseta para queno seexhale la sustancia, ¥ de teste
mosoose tendra cerea deoona horfas sevsobreasan dos
higadillos de los pollos, se machaean con un grano «de
ajo, se deslier con el caldo del ghisado, despues: de
bien sazonado se vuelve atapar, y se deja que dé dos
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hérvores,yise thara runisalsa cmejorcque lalde,aves
Hanay, ligatoq noo nbi b alinnon 4

naid aoth orres ab eliupog nu gos

PEPITORIA D MENUDILLOS DE POLLOS.

AR AN VIOD S04V 4
De los alones, mollejas, higadillos y pescuezos se
hacen pedaeitos: g lavan bien:ahseeseunren, se frie
tocinio'y con la, pringue:se frien ios menudillos: se po-
nen en la vosija, se [rie;cehollasmenuday y 56 echa en
Jalpépitorias se mdchacan ajos com pimieniaysal, cla-
villo, canelay: peregil|sy caando éstuvienencocidos se
echasalsa desavellanas eamoguedazdiehogicon lo que
darazun hervor, poniendo unipocd deagriov «das o
<Aagmng 92 o010l gou 2obses 2abens gol nirbisl 92
92 035l ,0bslE0! POELOS AWMENGST eonn a1dos Hih
;.'L'I"J\: 0 BI61) 2VIE Bribe BI2Y (80009 100 B2lgz 8l ndan
-1l Seclesicortanitos: alomes y- pesenczoil $¢.compone
carnescomo oen-tos rpllenos ‘de-dechugasd albondi-
guillasz se/cuece, y-enando séstuvierescocida se dis—
pone con todas especias y peregil, se sazona cop.sal,
y se echan unosthuevos: crudos:sescompone luego
pasta revolviéndola bien: se rellenan los pollos, y
«despues que esiénorelienos: seqeruzam los garrones
orque nose salga el picadoxse asan;en-u)i;cazue-
“Ja, echandesun-péconde mantecas de (puereo; s, s¢
squieren daricon salsase tomawmn poco;de-galdo dela
ollay v despues de ‘coeidos serecha nnasalsa.de ave-
:llanas convhuevos,; como restadicho enyolros, gui-
sadoss similab ede EHISHO 462 20bRIBIO 06 3h
| S ARRRTIORIE ‘-:mLLmr“MPREﬁDBS-f=[‘:§s,;\.

i1 v Para estosipollos,-bien limpios, y. puestos en su
sollita, se frietocino en dados; y-fritos se echa ce-
‘bolla: menuda con todas especias, dos granos de ajos
majados y unpoquite;de vino blanco:.se les da vael -
las por espacio de una hora, se sazonan con sal,
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echidndoles unpoquaito deé azafran para ceolor,y éste
con un poquilo de agrio dice bien con peregil.y ha=
rina quemada.

Z2OLIOT W ECLHAUVIN Ad AIROYIIEY
ANADES CON MEMBRILLOS.

8e 20880025 oeollibsuid zrinllon 2ga0le 2ol 5l
9 S dsan'los anadesicon salsa «de: memlbirillosz o sé
‘ﬁibﬂﬂ&ﬁ“ !pﬁﬂi’é-‘ﬂﬂdﬂkl!pﬁﬂ senounedio ;¥ rcortandolos
‘en‘Yebanadillakvdelgadiisitocino en dados,:y se frie
Tiasta tue Bsté blaneoy, frito que esté; se echacebolla
‘menuda‘yitos membriflos se rehiogan hastdsque que=
“den blanidos 58 sazonan eon todas especias: ¥ cancla;
se echa wiipech deoyimo, Vinagre, azdcan yicakdo;
se tendrin los 4nades asados con tocino, se compon-
dran sobre unas rebanadas deipan tostado, luego se
ccha la salsa por encima: esla salsasirve para olros
‘:Eﬁjﬁii'ﬁsﬁgﬁdbﬂ-‘mm somsatcaravanes;wangdssy lic-
hred)| i sonstidonbsgly sosellquitrencompones ruaa
-pierd ‘dacarnerov b/-de cacaestd, huenascon dicha
didgno snoxsz sz lidurog v 28ingqes zshol moo 9n6(

02901 900G MOANMIES (PNKK) CAMINANTES: (1 141199 47 7

¢ @otloq zol -nsnoshler 9z tusid slobwsivforer siaog
20006% dahdes ccomunmentssson sduros; y para los
“eaminanlest 8uelen 1ener poco Itiempo parw compo-
-'i"tle?"’sdﬂpumib gnesse haee estov PDespues’ de limpios
5@ t%ﬁsnhu}:npprqueﬂaiempre!dem<queda algo: de
“yeH e sa7pimen emeloasadoryseslrie tocine, y aqie-
“Ilasprinigue e culia‘en: ttma veazuela con unos granos

de ajo majados, sal, pimienta, agrio de lima 6 agraz:

se irin asando-zpoecodd/poeoy cuntandolos con un

manojo dé plumas, de modo que se empape. la prin-
Hgue) yeuando pavezea queiéstan’ asadas sse:tiene un
“poéo de aguardiedtestibio, con el que 'se -'rocja;"[cilue
“danquetlosanades o' cualquiera ave silvestre sea du
* ra,’asi se enlcrnece y se compone pronto el guisado,
y con’él despacha ligero ¢l caminante,
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Gmi.m-\s emw mcnusa;.a HEnG:E
Aﬂada Ia aallinay ses 'Ifaee m:arlnq ¥ con »:m pucn
detocino en-dados- may menudos’ se frien hien’ hasta
que ‘estén blancos, yise echatiin liaco-de ‘cebolla my
. menudaj se whtrga lalgallina eon' el tocino y la oo~
halla: se‘cehal caldo-canto se/cabra von untpoquite:
de vino*y s poquith-de vinagre)y si hubiese wn po-
co de mameca fresca se la poede echar: se sazoua
con todas especias: ‘en’este platillo'nose’echan hue-
vos: ha'de salir unpoco de agrio. Si se quiere poner’
nn poeo de’ verdura “pivada la admite; yi%mpurucn— :
lar acederas, uualeg;quwra quesean, e ae,

0i (s Luloal woligliadhog o odsn

r;cnunnae- b mm:us ﬁmwﬂosr ': f G0 FORGIL
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Para teucnﬁsmsadaaf.l 'Sef frie tocinoty Léhmﬁa‘ )58
-u;haula carne:majadaiy haevos eradps, vise frie’ fias-
tauque s seqen coiohuevos eevaollos; s oohialte™
do‘en el ableroy se maelinea’de nirevo rsmripsr@g’l! 4 ;
5@ panesdeéputﬁmu ‘ua seaziela s odwecha doaodas -
especias, se amasa la pasta conhuevos' ertidos, 18~
niendo apaeejadas tasin ves, aquilados.los peseuesos v

alonesy se: vellgnan), “despuntandorla‘ rabaditlal se'”

cruzan los garvoncillos porguc no se salgaelrelleno;
se toma unpliego de papel e gs-rram"&nmm con
mantegca, un poelvo: desal ¥ prmwhla”y' se’ mvuei‘vc
- eada nno de por si; pou‘*aw entiel dos fogoss &i el
. fuego es manso se asarian en hora y media, revol—

Vlé&dﬂk} rle cttarrd{a'rﬂ.n cuﬁim}m” e W

F ._';-"3-..-4',.-'-- "GM‘H‘N% ﬂnﬂﬂ. ”l # Bl O R OO RT D i
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Despues de hign impia: la izalling graesa; so'la
cortan Ios pu,b, alones ¥ pescueros se cu{'ee on laolla
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de la carne, y cdcida se saca y se'ponc’en el asador
segura, se.envuelye unpedazo de: locino gordo, se
calienta en la ponta del asador; se enciende y las .
golas destiladas rociacdn la gallina, portodas partes;
se toman.despues .cualro. yemas, s baten -bien, .se
unta.con ellas las, gallinas asi caliente; siise, quiere
ccharla azuear y canela se puede; y si no sola laca=
nela; ¥ machacada, ésta.se pone sobre lasopa; y lo-
mismo se; hara, con Gapon u;obrofgénero deaves. .. -

r Il"l.'" 4 0 2 ' 1 ..-. 7 ] I !
"5 s PASPELESDE) POLLOSY GAZAPOS.

WO sl g snraTl $a010

It OT-BIGIHT 0 124 oM sl oppg Mt ailse ab- s ;
Se limpian-ios pollos 6 gazapos ligrnos; y gruesos,
y se despedazan; pongansg en guisado con . locing
frito, cebolla, peregil, dos lethugas majadas, cuatro
granos Jde ajos, con toilas especias.y - un-poco de vino..
blanco, déjense que se asén a fuego manso, y higase
la masa asi s pongase un puchero conagua:y saly y
hagase Jay masa .que. pareciere, proporcionada (para
-cnatiogpollos, cnatro onzas do manteca de puercoy
cuatrg hueyos; sobese, bien hasla qug-haga correay!
 Ycostesefv pedacitos.la, misa, y ensanchese/n modo
de_upacaguelilla; échese de-los pollos. ua.pocor-del
caldoydel gnisado pana que - se conserve Ja humedad
en ¢l pastelcabrfse cop masay v hagaseun pepalgo
0 cudlguiera; figura; cuézase en el horao, y. cuando
estuviesy & medio eocet seibatirdn ua-pac.de huevos;
banense, con. unas, plumas, ¥ vuelyan al, horno- para
que ;acabende.cocetss wuszpang 5 Tqab onn s

POLLAS DE Lnuqn,ammumrﬁm. ol thif

~ . Sk escogen unas pollas gruesas, y despues de lim-
piasy hechas cuartos se frien contocino entre gordo y
magro: despues de fritas, si son cuatro; s las echa

(dos escudillas de vino hlaneo, y un-poco.de canela, y
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despuuo.s de dar un par de hervores en la sarten, se
puede sacar caldo del mismo guiso., ; 5o ¢ 10

aorlasil sb v «Mﬂo&éfﬁmﬂmrﬁ%mo sb ;&,?-{1-!;_3_1[’?

£ sgail 52 :sfiessao) O Jenisol nos ool gé 2011800
., Limpios y preparados Jos,capones; ¢ pollos, s, les
debe hacer un agojerp 13._ to & la xabadilla .para, que
esté recogida Ja pierna. del capon, que, ba,de,partirse
por.la mifad: se.asan.en, una cazueld;con hucna mans
teca fresca,de cerdo, iy ¢ les puede adagdiroua poco de
persaly dosalos machacados, un. paiva de-pimienta,

sal, y azaffan: siestan doros; ensel smismo plato] en
que sc han, &Lﬁems;cs@mm pechugachaen aenibay, se

les,echaiuna eucharada, de gigate.<Bh modo..de;-con
seryar., huer nankeyfndn ol aboesieghan onla 13y
sija_en que se haya colocado agua cjasp,que permar
nezea alli doce dias cuando’ mas: pero si se muda de

ocho en ocho serd mucho mejor.
LSOMARTHA AAY  ATMATEDZ

“ges Ap ool sa“f‘vﬁ%%ﬁ%%% A5 B ATR 0 16002 #109

i S';_'zfu.-:,{u:rl'u; ah snﬁzasb s:;gaasngud mg&g ab 0l
“901de hescagenslasspachugas mesaves;que:esten: gt
das; y, lo;demas, 1seq cuecespara (ealdoz-sgomachacan
‘bien; como’igualmentp, unacenjundia de;galling fres-
¢i; S8 pone: enremojoiunhimiga despan-blaneo, y con
dos yemas-de-huevos seapesela eonidil carnes Se-ma-
chaca - todo-junteyse afiaden dos;h weyoseerudos yise
pone:enlafledasy sazonada-donssab yoecanela;, sciiene
ya Freparado el-caldo dé:avemuydienscolado; se po-
ne la edrné mezolada.del imodosreferido en unacazug-
la, se hacen dasialbondiguilas-de un; lamdfio-regular,
, -y se ponemi coeeniens el caldoys(que debe-'estar hir-
viendo)ocomo unos ires cuartoside:hora: sellasianade
unas gotas de zuma de Jimon, pero-si son para enfer-
mos inapetentes, no han de levar salsa alguna. -
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POLLO DE CARHET R0 G0N SATA " tJ!:' 'kattﬁ b2 9hsig

Despues de - ﬁ?ﬁﬂ”hmrri&sw'lﬁf’ potios y de hechos
cu rlos, se frien con tocma 6cnn aceile: se tiene a
veiioTon Eucgﬂm guaiaoHida 'eliﬂ‘ﬂa-r‘ se
Eﬂmmmmﬁh ‘de'mode «ef Léaﬁwéﬂlg‘é yoge les
aderlind poed de' pimieati, éﬁaﬂ'iﬁzuﬁ&tﬁ‘ﬁ jou
ihmmwmdﬁ liﬁ{(f“sﬁ‘rfes‘iﬂ’, -0on €1'agud
ﬂbl mﬂuo"ulyiswehhest 6 dos et oo ‘ré's’ Tutt
g Iﬁimﬁf;ﬁs hfruﬁldag% 12§ M!'Eefé&haf nﬂ(\{ﬂ‘t
& las! “ifie nfe'sil e andlarlers;’y se des
j& quid den otro/pap déticrvo réé” m}o}% ' oidl § do”de
nieiiegrlo® pasa qde utpare% mb 463 | wbs* pue-~
dén estar i e’imﬂfetﬂ F«h’b‘w salsa’sirye
gﬁ@ﬁﬂaﬂ lo 6UZE oligholud i visi JP 31..,’ 19 ' Bfie
b sbum oz iz 019q :esor ehasuy zsib 890b_ills gosom

Jojem odaspm 6152 ofdao a3 oilooe
SUSTANCIA PARA ENFERMOS,

JATE IO TA
Para sacar tma tazua & sustancia, se tema un cuar-

to de gallina buena, una docena de garhanzos, y una
-punte debrazpelordecarnprolegand olwm‘ﬁdtf‘féocl-
ilostomachacadniel dlmirézeleuarle desave; con”un
“pedacito depdn remojadoen el miswo caldo; y con la
‘carne, sedesivicon el caldoideigalling; s’ choka con
-u paiiosmuy limpio, w ¢ adaluinbre e pu-
“chigritd parazque Sevcdnliente un-pocotise  sazona con
ssal vounas hebrag dezazolran gy antes de darla alen~
~fermo es rievesanio revoivartdy biencon atuascuchara,
-porquesia warde susleofuedarseienelfondo de la 1a-
“zay por estey 'y porqiedos caldos ¥/ sustancias! han de
~ser muy:freseds, especialmente ew verano; ew que si
se guardan alyubasblyoras se “eorrompengololque se
habm:du@cm ‘enuna vez:debe hacerseiemdosy si se
quiere desleir alguna yema de huevo fr:;.ém dehe ha-
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cerse primero en agua para que esté mediococida an-
tes de echarla en el caldo, batiéndola €n otra taza.

(PIERNA DE CARNERO ASADA.

Se golpea la pierna con_ la vuelta-de la cuehilla:
se impregna de manteca. de cerdo; sal.y un polvo de
pimienta un pliego de papel de estraza: se-introdu=
cen en la misma. carne. media docena de: clavos;de
especia: se; la dan dos, 6 tres/corles;enilos; cuales se
echa,un poco de zuma,dedimon 6i,de naranjas.se enr
vuelve encel papel;.y,se,aseguraensel asador para
qu&-.vaya«asgmdm=wpm asPocuinat oxls & hetio al
#0D0 DE COMPONER UN CERDO DESDK QUE SE DEGUELLA -

> * . HASTA QUE SE CUELGA,, - © .o . :
_alesq slzg ie 1adsg BI8G 09id Yo SvlspveT 97
oli:8empcesitan seis ristras dejeebollasyamédiadlibra
de pimientaj coatro onzasde eanklaj:onzay ysmedia
de clavo, libra y: media deoabellanas,una ﬁ"dyé"piﬁd%
nes, otra de anis y dos manojos de orégano, y para
lavar el menudo; un poco‘de tomillo & hinojo, y una
docena de naranjas: laisalis canela y clavo; 'se ha de
pasar por cedazo; y tener puesio & hervir unicaldero
de aguw como de seis canlaros: en el barrefio donde
se ha de coger la sangre se echa un’ puiiado de sal,
y segun va aquella cayendo es preciso revolverla sin
cesar: luego se: quitan’ las venas y caalquieracolro
cuisrpo:esieanoi se etii!nsn:;_prepnrﬁci};widﬁs catiastas,
una con un lienzo 6 paiio tendido -poiencinial para
recoger las Aripas;oy unes hilos para atae dos morci-
{las y longanizas, y otrd, tambien con'su pafio, para
recoger la gordura para las morcillas: se lavan con
esmero los inleslinos con agoa libia antes que se en-
frien, y enla ultima agua se les echa un poco de ha~
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ritfay s/ repite el 2lavade son’ el cocimiento de olor,
y deben tenerse @ ‘mind unas'olluspara echar ew un/
lado las de morcillas, y en otro las de las longanizas,
con la misma ag’l’lﬁ'—.-"i;""cﬁsndo‘ie hayan de llenar se
les echa otra agua tibia para que estén suaves. Con
ub'dia‘desanticiphivion‘se "debe’ limpiar la 'eebolla y
cocerla ‘con’ agua y'saly despues de picada, se ha de
colocarsobre un tablero que! forme’ pendiente para
queesedrra, y ‘terminada ‘esta vperacion ' debe col-
garse al sereno‘ewaundtalego biew limpio: 1as grosu=-
a8 Sécortan’en pedacitos menudos, y se acomodan en
una) cazuela gramdeypasd poderiechiar la cebolla, sal,
la mitad ¢ algo menos “de’ la pimienta’'y canela; la
mitad del clavo y pifiones bien limpios y remojados,
Ia smuad del. anisdimpiod; tosiadd g as,axeligune,
tambien limpias '{,__tbs.tad:is.;'_t;on._ todo esto se forma
una especie de pasta en’fa’cual §¢ tcha la sangre y
se revuelve muy bien: para saber si esta pasla o0 ma-
sadliend bastantes especias iy-sal; se frie unpedacito
de elkay, yisiveslalhien sazonada,osecda prineipio;d a
operacion de:embutir; lnego se¢ivan echando. las mor-
cillasienoun:ealderd de agua tibia; yise ponend co=
cer procurando; queé no esténomuy junlas, y que no
8¢ tropiecen;unas eomotras: «despues: decocidas, es
necesariviiriasiespumando con: tignto para que no se
revienten; y: punzandolas: con una agnja-colocada en
un palitd de:hinojv; por alimo, se van sacando asién-
dolas pot Jos:hiles; se - porien en: una mesa sobre un
paiio: blanco,sy se -enjugan/con otro; la grasa de las
morcillas es ‘muay bnena para las .migas, y tambien
para hacerdonas. obibeaoi oiog 0 08 . O
i=<Para Ias longanizas hayque cortar la carne may
menuda, y picarlaenuna tabla que debe tenerse
preparada al efecto; se ponea la Jumbre un puchero
con vino blanco y un pogo de-anis, bien taﬁado para
que no sc exhale, y s¢ lc deja que dé un-hervor; se
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echa en la carne las especias, sal y adobo bien ca-
liente, se forma una pasla, serevuelve, y se prueba
para ver si se halla_en buena sazon, y para que se
conserve caliente se pone debajo de ella un’ poes de
lumbre: luego se van embutiendo” y'atandu las fon~
ganizas, (que’no deben hacerse muy ‘graundes); S8
tienden sobre una miesa, y's¢’ etjugan’ €on Hi pane.
Si‘el tiempo es himedd' se deben’colgar en Gn sitio
ventilado Easta. que ‘eslén perfectamente enjutas.

sucmdﬂﬁ.&.ﬁoﬁ&mnnm.s.

Se hace de. liviano, lengua, corazon, rifiones 'y
de las degolladuras; se las echa pimienta y sal, y
despues de cortadas se alan como lag moreillas. No
se deheil ‘cocer, v s¢ han de colgar pardque’sé en~
jugueh. LU 1 f-.'i;'j:-'l'..-l 19 9i H.,. i .\1 0 l_‘-;l‘i;!l:f-fﬂ ‘J AL

" DERRETIO. i

Las enjundias y Ip_apadas se' corfan en pedazos,
se ponen en un perol, sarten 6 cazuela, y se las echa
un poco de agua para que ne se (quemen; despues se
cuela en la vasija en donde ha de estar, poniendo ew
ella una.camuesa dividida en cuatro cachgs: cuando
esta ya colade s¢ procura temerlo- en un silio ew
donde pueda conservarse frescoltode’l'el amo?si'de
echa agua de ocho.en oche dias, se mantendri en
tan buen estado como el dig quese hizo:

SALAR LAS PIRZAS. -

. Con sal menuda se van baiando las piezas por
todas parles, y despues se ponen unas sobre otras
para que vayan escurriendo, & los ocho dias se pue=
den colgar. ol ds ,
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CHICHARRONES.

Con cllos se hacen unas tortas, picdndolos antes
bien en la, cazuela; se deslie la masa con ellos, se
sacan, y se hacen las lortas de forma plana 6 aplas~
tada, en seguida se cologan_sobre uno§ panes de
oblea; y se les egha porencima azicar y canela: si se

quiere, se Jas puede adadir, inas yemas.

++COMIDA/DEPESCADO. -

) ;'5' . '-.:.":,lf'-:'_, ‘.‘KBLDEHL |

, Para que a}} ahadejo adquiera un_gusto agrada-
ble, es necesario cortarle en raciones, ponerlas bien
“lavadas .en una vasija_espaciosa hasta cubrir con
cllas la primera superficie, y echar sobre ellas ajos
.quebraptados, pan rallado y abundangia de peregil;
‘la mispia operacion se repite con, las| demas, segun
8o yan colocando en la vasija, y despues se las echa
_aveite c’p.uko.' un poco. de sal, \y agua_hasla que que-
den cubjerlas de ella; preparado.de’ese modo ¢l aba-
dejo, se le,pone a fuego lento. bien tapado hasta que
se quede enjuto,.y.se le sirve con poco caldo.
vt t, i '-.Ekxalr:hmo.'nﬁnm.&llo.l' e

Cocidas ya las raciones, deben ponerse & escurrir
sobre una tabla, se pasan por aceite, y se van colo=
cando en la vasija; despues, se las abade. peregil y
agua hasta que se baien; se frie cebolla, y luego
que esta frita, se echa por encima del abadejo con
-an puiado de harina, lodas especias y un ‘poco de
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zutio de limon 4 naranja, y s¢ pene 4 la lumbre pa=
ra que dé un_par de hervores: i falta:de limonyd na~
ranja, puede emplearse el vinagre; pefo: nuncasse

“debe usari enicosa qué-tenga quesoi o lechess 09 olia

L 28l se ¢ (28lia gy Emdos vz 26ilivgiboodls 28l ab

ABADEIO DE 0TRO MODO:! 50 16q 01 18h

Se ponen Aiencerylasiraciones,iy se frie ceholla
con abundancia; se pican en el almiréz con pimiénta
y azafran, y sedeslie lodo: con up i]mim idedgna;ilue-
go se echa en-la sarten;conclaicebolla; y sazonadorde
sal se pone al fuego en unmcazucknj cuando:sehaya
de servir, sc va echando e los:platos sabre el aba~
dejo la referida cebolla con un poco de zume de to=
mate 0 de limon, y un pufiado de peregil.. . ,

i y4 CJAUIYE 08,V 8IERY sl 09:ROBCIHM
. OTRO ABADEIO. DIFERENTE /(| 1./
JSHE WYl el B o 250

Se pone & cocer, y cuando haya dado 'un hervor,
se espuma y sedeiquilael aguaiose Luesta un poco de
pan, se pone & remojar en agua y vinagre, y luego se

‘escurre o5 flicaen un mdolerd coniajosytodasespe-

cias, y un buen punado. de peregil: el aceite que se

-ha de echar en-esle abadejo.debe lleyar; ajos fritos:

la'salsa ha de desleirse: con agua fria, y ‘mezclado

-todo con el/abadejo, y sazonado este de:sal, se pone &

aed bigd 2

la lumbre y se le da unhervor., . ;o

- 30A0N <00 SRS AL D E

ALBONDIGUILLAS DEABADEIG: = &

“Se cuece el abadejo con agua y sal; sepone & es-
currir, se le quitan las espinas, se pica; se le echan
los huevos correspondientes en crudo,.pan rallado,
todas especias, peregil, yerbabuena, y un poco de
queso rallado: se amasa todo junto, s¢ hacen las al-
bondiguillas, y se van friendo en aceite: se tiene pre-
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yenitalaguashirviendoy se van echandoen/ella & co-
cer, y:seilésafiade aceite con ajos fritps: se hace ade-
apas-unai salsa;deavellanas con un pocorderpan remo-
jado en aguay' vinagre, se deslie con el mismo caldo
de las albondiguillas, se echa en ellas, y se les hace
dar un par de hervores. o 7 oumioy

| O ABADEJO/FRITO'CON) MIEL,

~u1|Cocidos el abadejo,'se saea) s¢pone: & esourriryy
pard haeer<la paslasertoma vwpoee deharina florea-
iduzipara eadacdiez raciones de abadejo sececha una
taza de miély sefermactunas pasta con wn peco deagua,
Jukgo sempone la sartensalfuegol con elfaceite propor—
cionado, de!modo, qne esté bien /calient¢,  se mojan
las raciones en la paslaF se frien. Tambicn se pue-
den echar huevos 'y azalran en la pasta, pero enlon-
ces no ha de llevar miel.

ABADEJO EN OTHA FORMA.

I & r==

Despues de bien lavadas y enjugadas las raciones,
USe ponen en una vasija espaciosa; se tiene una olla
“con agua, y se echa ajos machacados, peregil y espe-
‘cias: antes de ponerla al fuego se menea bicn la vasi-
iija para que se precipiten‘al fondo todas las cosas que
entran en este guiso; y lo mismo se hari cuando se
compongan hesugos, con la diferencia de que todo se
ha dé poner &cocer en und olla menvs el aceite, que
ha de ser frito, y de que despues de cslar cocidos,
~{(que suele ser en dando un hervor) se puede anadir
. un poco de zumo de limon.

OTRO GUISADO DE ABADEJO.

Se ponen las raciones en la vasija, y se las cuece
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ech#fidolas ajos crados, sal, pimienta, azalran, aceir.
le, peregil, lomate, unos pedacitos dg naranja, vy un
poce de agua, Siidda

gt oo SABADEIO GON TOMATE.

Se cortag las raciones, se‘lavan bien, se cuccen,
Se espuman; y se|ponen a eseurrir én una lablas, se
frie bastante poreion deecholla’y'lomate, y se colocan
las raciongs en unacazuelaaneha: la primera. super="
ficie de ella-se qubre conclasivaciones, sobre las. cua-
les se echa tomateys eehollyy paregil, pimienta y ajos
machacados, v lo mismo se ejecuta con las demas ra-
ciones que se van poniendoren [a'cazuela hasta llenar-
la: se les echa el agua que sea sulici_a;?lerp 13, banag-
las, se las hacedar o par-dehetivor t_:g;{}*‘?g'lgq.;pmq, :
con sal; este gnisoonn;imecesita’especia porque, la s .
ple el lomate. Mas:adelantwhahlargmos de| .mq pm -
conservar los tamadestodo elianos = ° iy oz onvidud

- resn onp OO A0 TH00G TTHUS 2t
syl IR 28 :

Cgai Bl G ABADEIO EN'PEBRE. . .

e

Despues de bien lavado el abadejo, se pone a co-
cer con agua y sal, se espuma para quitar loda la par-
le que pueda Lener corrompida,: ¥ s¢ pone 4 escurrir
gn una tabla: en seguida se pone la sarten, y sg vam
friendo y acomodando Jas; raciones en unia cazuela, de.;
modu que q .u)e.nfr:n,la!anaﬁ. y'la piel sienipre hiciala -
parte superior, para,que ofrezca iénos ‘obsfaculo al
partirlas; praclicado asi, se toma una porcion del acei-
te en que se ha frito el abadejo, y se echa en ella un
poco de harina, @ proporcion del aceite y del abadejo:
se pone al fuego, y se va revolviendo con la cuchara,
hasta que se conozea que se va quemando la harina:
luego se esparce sobre el abadejo, vy producira el mis-
mo efecto que sial freirle se hubicse enharinado, lo-



Y DE LA GIUDAD, . : b5

grando-al mismo tiempo no-desperdiciar ¢l aceile que
sirvio-para el [rito, que de ese modo se puede usar en
feeirolras cosas, como huevos, y todo lo que se Guie-
ra, locual no era posible conseguir' enharinando ¢l
abadejo: ademas se pican unos ajos, con - pimienta,
azalran y sal, se deslie lodo juatoy yse echa‘énla ca-
zuela’ con un poco, de zumo demaranja; d ei” ‘defecto.
de‘esta, unas golag do,vinagee: e bana con'agua, se.

pone i c_hp_'e{g',- ¥, guandohayadadoesdos @ Liés Hervores,
se saudfa, Kl peregil es, buenioen eadlijuier guiso de

pescada; pero, mas particularmente en' ¢l éh‘aSi:p o

{ o :!|-_,5.-'r, nz DAY

K
e

e |

ol etnetd ‘;!--MWUILA_\:'-MWA-E--' SRR

To s cpainilng GOR AR EURH P8 FPNHTH
“Ala a_nLF_ui]l;l,.,__despucs-de'-hien tavada, “se la'qui-
tan dos'dedos por Ja cabezs; y ccuatro” por- la cola: se.
enjuga‘con tn paiia parajgue;noi sepa’id/ciéno, 'y se
coloca en pedacitos sobre hbjasidi-laurel: 8§’ o 'fas
hubiere, se pueden poner sobre unas cafias partidas
en rajas, Esle mismo imélodo puederdsarse en Ja ma-
yor pacle de los pescados, porque generalmente en to-
dos sienta bien, ,iqpods jo ohnvel ol o

boY ik

ANGUILA CON ANROZ:) "

b b
o pe A 2 IBE

Se pone ﬁ,kgcgr.-- elarnozyy sivlas angilas son
grucsas; se echan cn.éleuande sté ‘medio cocido: si
son ‘delgadas, no deben echarse hasta que el arroz se
halle bien cocido: se las anade un poco de peregil.

1 N 1

' ANGUILA-GUISADA CONSATSAL © 71

Ny angil 16 00
s ohosivlovat Y 88 Yelgy

i

Este es el mpdp‘ mas comun: despuss de destripa-
das las anguilas, se hagen trozos \de-dos o mas dedos
de largo, s¢ lavan muy bien, se colocan en una ca-
zucla, y se las echa ajos fritos, un pudado de peregil
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cortado muy' menudo, pimienta; azafran, clavo y-ca=
nela: (el clavo debe usarse en pequeiias porciones por-
que es muy ardiente): en seguida se ponen & cocer
con un poco de agua y sal, y mientras se cuecen, se
pican pifiones y avellanas, vy se echa un poco de pan
en remojo: si las avellanas son tostadas, el pan dehe
estarlo tambien:se esprime y se pica:todo-con-“dos
ajos, segun el nimero de anguilas. Si'se: quiere que
los ajos‘mo- sepan mucho, se:asan priméro, v cuando
estén cocidas las anguilas; se desliela 'salsa’ icon el
mismo caldo, se.echa porencima de las anguilas; yse
deja que dén dos hervores, teniendo cuidado’ de-me-
near la cazuela, para que no se socarre con la salsa:
si no se quiere echarlas salsa, tglgb:icn estdn buenas
con el caido. «LI0E A0 ATANTEDG

=038 '."-_iJ'if b LR TR TR L O T "'“{‘;. i") B0
L9 Seonl s Sott‘pr;ﬂ@ﬂuf}v b g
¢ ‘Paracomponer el sollo, es necesario cortarle la
cabeza;.y preparar uw cocimiento de agua, sal, vino
y vinagre: se le aiiade buena manteca fresca de va-
cas, se le echa de todas especias y yerbas finas, pe-
regil, un poco de himojo'y ‘oréganv, .unas rebanadas
de pan tostado, y se cuece todo junto.

SOLLO ASADO.

-Se toma orégano, sal y ajos, y se- machaca todo
reunido en el mortero: se deslie con vinugre, se echa
‘en una olla de'barro'de manera que esté bien cubier-
ta, y se le afiade vino blanco para que tome el gusto,
y unos clavos, sin ninguna olra especia; se le sazona
con sal,ly §e procura que esté un poco agrio: se par-
te el sollo en rodajas, y se echaen el .adobo con un
poco de aceite bueno por encima: este pescado se de-
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be-asar en las parrillas y untarlo con aceite:d con el
adobo 6 manteca [resca. valg ) <of

ALBONDIGUILLAS DE SOLLO.

Se pica el sollo muy:bien, crudo. 6: como estuvie-
re, y luego se l¢ ponén huevos y -pan; rallado: se-l¢
sazona con, sal, pimienta;-clavo y: canela: se tiene

revenido-¢aldo de gatbanzos, se hacen albondigui=
las, se las echa in poco de verdura.picada; y se cua~:
jan cm-[ums'yamas:desheqhas.a-- isi zob nih sug niel

A1 D02 S11ALOE H2 00 180 _BlDULEI 8] 15S

2ppapd wElen ﬂb%ﬂé%.&ﬁ)ﬁﬁ‘ﬁéﬁiﬁ. bR

Se rehoga el sollo en la sarten con buena mante-
ca 0 aceite, se saca 'y se coloca en una fuente 1 otra
vasija para que se enfrie: se le echan todas especias,
canela, un poco- de zumo dé limon;azdcar molido y
huevos crudos: bien batidos: se la ponc en seguidaa
fuegolento. = ~ajnam g'ob a7 tdzgnniv
| el gadiny e b 99 ol-9
441 PASTELILLOS {DE SOLLOJ)

-Oinuj ohokesans se Y. ob

gnsnd 5

-57 " 28

esbgosdsy

36385 Bl

Se pica el pescado crudo, y-despucs de bien pi-
cado, se le ponen huevos crudos en ‘el nimero que se
conceplie suficiente segun la porcion de sollo: se le
echa:de lodas especias, unpoco de zumo de limomn,
sal y aceite: 'se mezcla todo, y se hace una'masacon
harina molida y cernidayun poco de aceite 6 mante-
ca y unas yemas de huevo con sal: se amasa todo
con un poco de vino blanco, se hacen los pastelillos,
se frien en la sarten, se les echan por encima unos
polvos de aziicar, y se sirven calientes.
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ohot-olobaiolg . eomotab: gl oo obin!'s
L0 19 LOBOCDE MAR ASADO, d VI ol
gieg ot | . ane abs qe " I

} 2 G8TyRHEL & Y 2BA8F o0 GODIAKM S50 DM N

4 -Este pescado es'poco comun,: ¥ por:consSiguicnte
se usa muy.raravezu El mejor modo de componerloles
asado, y para ello se e hace lrozo§, s¢ole pone sobre
unas hojas deilaurel cn unavasijasgrande; sedfrien
unosiajos yeselle echan ipon envima 20 maasicazusla
5@ liene provenido peregil pieadoreom ajosy pimienia
Y zume de;limon, yeop un-manojitorde peregil sede
va dandoconesta salsilladebe:ponétsele quas. fuego
arriba quesabajoy luegoi s€ vueive; y:beaepite Ja tis=
ma operacion hasta que se halle en disposicion de
servirle. i :

LR b R L A ) L 8

—20 .anowe YDAy BERTG0 L AAIMON i guea
aza0binoa- Mze sy ohoeno sehsji ebzo iz slnsmleidog
- Rara componer-ehatonl s6) pone end agunacdos dias
yse lequita la sal; sethacedrozes pequenoss seccug:
ce de modo gue: dél un par.de henvnnesi se e quita
liiego elagua, sdivuelye.d cocerienolra,iyisi aun asi
estuviese salado. s8¢ repile la-mismaz.opetacion: en
nueva agud con up puiadq de eolds de cehollayi ¢ un
poco de paja de cenleno: se escurre, se deja enlriar,
se enharina, se [rigyy.se colocasen la vasija en que
se ha de guisar con eebolla frita.en abundancia: en
dugarde caldo Seilesaéhaovine shlanco v todasiespe—
wingyise le dejaicocercd fhego lentg ndindole:algana
avueltalconseuidadoopara que nbysedoshagan dositeo=
208, ¥ deseile modd, :cons lniharina; que-se-lg s echa-al
dreirle; quedalconuna salsillas o oo 0ols e 7
i ' } :'l < H it (8] _; 4 J

© GOSTRADA DE ATUN. i

y A2 PNAF N0 AT
Se pica la parte magra dcl atun, y se le pone un
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poco de la ijada en lugar de tocino, picindolo todo
junto muy bien: se¢ pone d-calentar en una cazuela
un poco de manlteca de vacas, y 4 falta de esta, acei-
ter cuandooya estarcalionte; seechw el peseadin’y se
relhoga de mawdra que quode enjutoicomo’ si ‘fuese
cavne; e le eetin detodas espetias, cauvela) zumorde
limon, undspasas; 'y aztcar aproporcion de la can=
tidadsdeatang ‘se le anadengtambien 'huevos crudos
encignal proporeion, 'y se: hacela costrada suzonada
dewal:sites necesariv:; seite daun bhafio/por encima
con Huevos deshechos; jy se poné d tostarcon uwipo=
0o de fuego poola partesinferiorysuperiorsvp 5dinis
ob neisrzoqzb as sllid o2 supslesd: avisstgo sm

Siyiae

SALPICON DE ATUN,

Despué(‘éﬁ%‘c‘&éaéo‘ﬁ?'ﬂﬁ_ ! e‘s’lniglf bueno, es-
ecialmente si es de ijada: cuando ya estd cocido, se
acenunas Tebanadas de lo'mhas grueso, entresacan—

do lo'magro: serepmpone salpicon con'eebolla; se co-
Joean las rehanadas gruesas’ e las orillas del plato,
iy el salpicon enavedio conunos pedacitosde cebolla
- ferudaindemussedeechd adeile; vinagre yiwnog pelvos
ide pimientas of el mejor pescado /para salpicom. 501
Jsitlngisish-sg oruozo g :o05aes ali'sikg sh oo
sup 09 elizsr 8l nopreoées asawesitl e popisdas b3
ng ginmeRe s inaatinhea Uadeo T pra - anpipinghied

Cuando sg ha escamado y limpiado hien; se lava

y enjuga con un panv: se 1e coloca en’ una cazuela
anchaly espaciosa sobrelunas hojas''de laurel; se le
echan'ajos fritos por encima;se le pone lumbre por
debajo y algo mas por arribay y cuando los trozos se
hallen medio asadus, se prepara ajos picados, pi-
mienta, peregil v zumo de ‘limon, y se van rociando
por una y otra parte con un manojilo de plumas 6 de
peregil. e
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ESCABECHE' DE' BESUGD.™

'Se escaman los besugos, se lavan' bien, se ponen
4 enjugar, y seofrien; enleros 6 en trozos, ' pero quix
idndoles las cabuzas,-Despudside frilos se colocanian
parte dondesse ‘enfrien; peéstrae el zumeol de una
dovena demaranjasagriasy sedde ahade unceuartillo
“de vinagre; el zdoble-de ngua; um poco ille 'sal ypi-
‘mienta, 6/un pocorde’ elavoy aZafran, y:se pone el
escabeche en una eazugela, encdonde esté caliente y no
cueza. Luego que; este adobo hayasrecocido un - poco
se retira, sazonandolo primero, y cuando esté frito,
se van cchando los-trozos. de'h ugo que se debe
procurar queden aju_stados.

3 'ﬂ.'r:‘.’-'.‘ G

x4 ,sAumN, ‘[. - "

¥ !F"‘r‘ B 2001 Oz ‘)'E'iiill”i fi;l ” Jﬂ{‘:lr
Este: pescado isiess nresew ‘sé debe cocerj cdhag-
1a aceite crudo- por‘encima y-un pocodézumosde Ji-
-mom;iy:se sazona eon saky si'fuese: salado,se haode
" poner, ‘i 08 gomhle, €0 aguarcorriente, como el atun,
“por espacio de veinté yicuatrozhoras; ducgo se Saca,
¥ se restrega con unsésparto; limpio. Seisirve éon un
“pol vo de pimwnta y‘ammercrudm arlos esl o2 slous
Boiasilss navie 92 (elle med 0004 OU OISV SUP
D LAS TRUCHAS, Y DEL MODO DE CONSERVAR EL PES=
e “ GADO.
0% § s esdanal
Para ‘cocer las lruchas no se necesita mas que
agua, sal'y unas matas de peregil no se ha de echar
mas agua’que la suficiente para qae se cubran; des-
pues de cocidas se las echa un poco de agrio por en-
cima, y un polvo de pimienta. g b«
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TRUCHAS: DE; OTRO: 'MODO.

1o+ Se escogen’ truchas que:sean crecidas; se limpian,
escamany lavan y enjugan bien; se ponen a-cocer con
aguay sal; ajos }’ritosé v todas espeecias; y-cuando es~
tan wedio-cocidas se-las quijta aquel-caldo, y se les
-echa.otro nuevo hastas quesacaben de cocer; sazona-
das.con: lodas especias;se hate-bna salsa-con yemas
'y zumo de limon: Del caldo/qué se-quild: primero se
cpuede; formar una, bacna sopas: con huevos -duros,
salsa y,unos pedacitos de acitronpara adorno.. i
atinl aleze obespsy oramitn olot f ;

82 9up 0giARUCEAS 06 UISADAS.

LODLIENE oD A6 HI0Y!
Se frien las truchas con aceite 6 manteca, y s¢
pican en un mortero, como si fuere para salsa de pe-
regil, yerbabuana, lechigds tiernas, peregil, y ace-
deras si las hubiere, se pone &4 remojar un poco de mi-
gade pamen agua fria, sc machaca todo; y se 18 echa
-azngary todasespeciasy lnego se;deslie; con:an ~po-
ctode yinagre y agnaide manera que esté -agridulce,
_searfima-al futgo-revolviéndolo lodo a4 una mano
_hasla: que se cueza; dse:le afiade un; poco de-ceholia
ofrita bien menuda; e ponen: Jas Lruchas en-una ca-
auela, se las echa la salsao por-encimaicy sellas: deja
que cuczan un poco con ella: se sirven calientes.
=239 I SAVHIAEVOD 4 000N dad Y SLU0URT S0
I AT BE 1‘_‘{:}2‘:3‘;_1‘1\& Y YERBAS. :

Se loman Lruchas grandes, se escaman, se abren
por:medio, y -heehas trozos; s fricn con-locind ma=
g£ro y.gordo;:se ticoen- preparados “unos: cogollos:de
leehuga blancos cocidos en agua sazonada, y cuando
estan fritas las -truchas, en la grasa de ‘ellas se frien
unas rehanadas de pan, y luego los cogollos.de modo
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que no se sequen. Despues se sacan y se ponen sobre
rebanadas de pan eon otros eogollos'de berzay, y pe~
dazos de trucha: se va echando pimieola y zumo de
naranja, ‘enmodiovpedazos de pan de dos ya' frilos,
unas lotjitas de jamouventre lus berzas/y troechas; y
&ﬂsifvl}c’dﬁmlﬂ-" RNGL ok BITCHEGMS. £ Sldshe I'._i.;
Sl ls VN0 § Aeime 9% v 01
~ 195 ¢ 192 7 olas Drmetmk. GOBADAL 0 po 0y Lenhoiy
el ool lo-ns foaod- 8l 98 LRod sbsbeval v ohois
‘Despues‘de-lavada’ y hecha rodajas, I 'se enjuga
con un pafio limpio, Se Irie, 'y s¢/ poueea ‘una cazaes
la ¢'cacerola con aceite y ajos' frites; “taego se pican
tres 0 caatro granos de ajos, eon'un-polve de pimica-
ta, zumo de naranja’y 'wn’ puiiado de peregily lo-cual
se deslie’con agua simple' v se veha sobre-la merla-
za, poniéddola’lumbre eacima y Uandole vuelta para
que se recale bien. Si se la/poné salsit'devavellanas;
se deslie en frio, y so-la dard un par de hervores con
la merloza. JOUD AT AAHIM AL

a0 Mohs, ge hasat

CHlUpARA CoNSERVAR'BY PESOADO, (11 il 0

4T VDY §. 19 '."L’I'n K 0E o cAOKADAH {I:,;_.li;d v -_i'ii!’-'-'
- Se [riesin harina/(porque ' con esta’se -piertie el
aceite)’se’pone tendido 'donde’ se enfrie, despues ‘se
echa enaceite pare; vise ‘consdeva todo glitiempo que
se quiera. HHIG0E

i3 8

- ADOBO PARA PESCADO.
s ob ahanabhivebindisadind nis fwo) se

. . Ian ol S et l
L T B1-Vo2RMNE 261 R R )

0% 98¢ frie!el'-m?séa&ﬁ's'im:ﬁﬁrim,- ys¢ hace: el -adobo
-con. hojas de lawrel) ‘ajos’ machacadosy vinagte fuer—
ite, totillo, hidojo,oorégano iy unos pedacitos dé na-
Jranja:’ con ' todo eslo'se formal wn cocimicato vy se
echa el pescado [rito en 81,y si no ticne bastante sal

se le anade a proporecion.’ !
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o102 ooy 52 ¢ nhusa sz espqaold noipss 8z onaup
() BOGAST LAMPREAS, BARBUS; IRANAS, Y CARACOLES, (1 )47
ob omps v slosiwiq obosidan v 92 cudaut) b zossl
(soLi boga asada con la.anguila esescelente, y sise:

compoune:con salsa tiene lambien; ua gusto muy:
agradable: para empanarla se toma haring,. -ague li=
~-bia, y se:amasa: luego se adoba con aceite'y huevos
icrudos, ‘un poquito de;anis, agnardiente v sal : esca~
mada y lavada la boga, se la ponen en el hueeo de
las Aripas pitones,y. petegil,, vipovdefuera;se-lajes—
parcesin polvo-de,pimientay sal: tambienige 1a pues
dengchar pasas ;- duspuessse arma da; boga con; la

s dguanevivde unsbarguiliony. se cucee en ebhor- -

003oShECI(uiere a0 hay inconvenienie en hacerunas

cortadunas.at Ja boga s dntrpdicit; ep ellas ltocing
pntreverado 0 eshatla, un.pogo desaceileconajos frie
los. S sicve frig o ealiente. oo 1 paid alooor o anp
3 agivicd o srLa:,- w1sh el oe.y i} oy oitesh g0
AMPREA DE RIO. SAupiesT gl

Se lavan |as dampreas antes,de cotarlas, se des=—
-tripan y hacen pedazos, v se echan en una vasija con
ajos, [rilos - pimemen iaysazalsan; clayo, camela y wa po-
-0 devperegilmachacados Linegor se cuecen,zy con:la
ANISMA SANGre e irojan 8oy hace und,selsamuy
‘buena. e 444 dngiop e

f BAREO.
: 004023 M]‘A'i'(]l‘!ﬂ!fb '

Se toma un barbo erceido, y despues de escama-
do, y de quitarle las aletas y la cola, se pone:dico=
oger con agua y:sul: euando- estd cocido sei-sirve en
un }lnialq con geeite.crado, un polvo, de' pimienta, pe-
-regil’y agrio‘de naranja. Tambicn puede cocerse en
-vino blanco con aceite, agha, sal, pimienia,gehallas,
zanahorias, perégil y'ajos.Despues de cocido y bien
_sazonado se enjuga suavemenlte con -gg.paﬁo. wyise
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mm;: como 'un plato‘de asade,’ giuthecido db pb«-
Togils < ius couial s SRR o s 0RO

RANAS 'EN ‘PASTELIELOS.

Despellejadass v lavadas 'las ‘fanas) g6 'haéé una
mas1 Ceﬂiuu'ﬁoé& de- mdriteca de” vachs, aigua’calibt-
te, sal’y hwevos & ‘proporcion? Ne't onen’ |gs~*mr&'é én
fos’ paéeliltosHé :nmd perezil,”pimienta, i ¢
de azafran, Pinong bf;i@és 'y it pa il de ap
erudo;’ 56 ey e‘f\'eﬂmdﬂ' seOpiede’ics cehiatito sob
las rands; que'se ‘aamfamwleumﬁm‘v Wna$ pﬁsns‘el,e
orujo? luego!se‘eicrraiy e Triem en AUs A6y Se
sirvencalientes o’ utp p*oIvWi;id&'ﬂE{iE b § caiiela

m-,em sl oo :u;mﬁdu{ y ligg1sq ob booq oo
1936 u,_,ﬂ II._iI Ll 44 L0010 Jl.l la'!JJUJh LOU KNG Y2

(D10 s0U & 153{,36}{9“}!““1-5’51%?‘% 91,0304 & 000q

i:r 5 6497 ' oburgas emod shonp sup slesd

89 -*s@qmm» Mamhfde;l:és%ar&nﬂh#e Ipi éa Goii’ pes-
regil y unas yemas de huevos duros para que‘abale
ten, y luegs se ralla un poco de pan y queso & pro-

VGRS D e e

}'todns especias, y se hacen las. albondlounllas sin to-
carlas con las mangs, hien gon, molde, 6 con una ji-
cara mojada en agua libia. Se tienc prevenido caldo
de pesc do, si es pnsnble y cuando no, de garhan-
#0s, 58 gira’ e oF ‘hé‘r‘wl‘”y'gtr o par’d ‘herv‘nms
juedan’ cocidas? se-hatl i salsas dé’ em H.ﬂélaﬁe-
1lanas, y se su'ven ddh wcn caldo s 'J}-‘

n@ms CON m:wos

Se pone agua en una vasija ancha cott sal pere-
Fll y ajos fritos, con todas especias, y se cuece todo,
uego se echan las ranas con los huevos estrellados,
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que NP se;loguen. unos, 4 olros, y se. sirven de cse
modo. Ainot

L AUIS0DE CARACOLES.;

-oDespues dg, remojadosy se Javan con 'dos 6 tres
ARNAs,Y, Sal, se.ponen & -cocer,.y, sgespuman bien:
se les,echa isil, omillo,, Jaurel ¥ orégano, 'y cuando
estan cocidoy. se esiurcenbign, se, frie ceholla, v se
&chan e la, sarien; en donde se,dejan-freir hien dan-
doles Ma \as,d, menudoy Tambign, se componen de
este modey B¢ remoja en-aguay, vinagie un pedazo
4e.pap; se.machaca,en;el moflero, con, unos ajos, un
ROdo.do PimenLaLy saly(se osprime, ¥ Juego se pone
un poco de peregil y yerbabuena muy bien: picado;
se loma una aceilera de pico, y se va echando aceite
0C0 & poco, rggg}ﬁi@gﬁ'q_lg A0da,simgesar 4 una mano,
asta que quede como engruéoy sepa a sal; este
240 seopong @l derredor delk platoy ¥ os caracoles en
IO up s16q zo1ub zovsud sb zemay zeau v livet
=01 & 0z30p ¢ osq ob 0s0g 0 sllay diky

=100 42 7 codonm goxonon 82 sun oboa gl
DiValisds MOBOS B CoMBONER Lo HuEV0s.
=0l nizesliiygibnoills vslasosd 92 ¥ esiog 20
=if 804 009 0 oD GE A RirteNgEIsm 20!
ohfgo obidoverg enorl 5¢ frdi) oLn 09 gbs i
~asd1ns ab on obasys v sldizog 29 ia,,fl»ﬁ's-. Zor =D
29109840 l!r‘FﬁQ[h[ﬂSiii €VO0R, ;80 Parlena _913"“‘50 en
s miladesy se sacan, 1ak, yemas, -y se machacan en
un mortero con qggm;gﬁw Iﬂgn‘_ty%q_dq en crema;
se aiiade una parte igual de manteca, una 6 dos ye-
mas, sal ¥ pimienta;,con esle, topjunto, se los cu-
bre con miga de pan humedecido con manteca, se
echa el resto del relleno.que se deslie con un poco
de caldo, y se le deja que dé un hervor. Si se relle-
‘nan con pescado, es necesario*emplear el aceile.
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HUEVOS MEIIDOS, =017

Se baten muy ‘bien’dos yémas en wna taza‘con
una onza {e azicar, se echa'en'la'taza dguahirviens
do, vy se 'menea ‘todo bien ‘4’ dna mano hasta quese
cuaje, LG (8 SAH:BOIALIRE 82 ¥ 1098l arr isb

HUEVOS PASADOS POR 'AGUA.

- FHTET I A0Tann

Si‘se hubiesen de hacer machos & la vez, para
que todos salgan iguales, se pone ‘en la lumbre una
caldera'con"agua, y cuando yasesié hirviendo; 6 po-
fen los haeves en tn’eanasto) ylise metew dentronde
_ la'caldera: 'de ‘este ‘modo tdos Salen &2 uhvignipo:
con'igual’ p{inln:'r.’.'T-rbs*kuinha'rds-!smimﬁ;:ieutcs;-i a8}
SHSLHID (6 64108020 9I0#IK0 128 obagoy ¥ 2k
(VHUEVOS BN CABREVIRTURA 1029 siloups

1] B A0S 30 GI18Q ,=1'I‘J!Iu!s:lla‘r~;’l--‘-[I!! 109 85
Se toma calabaza, cebolla,stowmate; peregil yyer-
babuena, se frie todo, se echa en una vasija ancha,
se deshacen bienlos! huetosi sezsuzonan de sal, y se
pone fuego por arriba y por abajo hasta que se tues—
tén ¢ despuesse eorldn’ (Gomo Hostadar oz paeden
SaFYin: Q0MED_DI00) Eljltfii&(lﬂﬁa‘! ;-.ufcwnaius:i e
ol £ sheesw sllodfedvosSounoszongeib izoxslades
00004 {1,003 ROV 1l zolnktoo. ge mhinl ab 2904
“0hipespues de eoeidos & eadurecidossdos huevosisse
es quila‘la cdseara oy se ponensen waa! vasijan con
Tgua” sazotadi;dse. fitd Ugehn lla mbuddadte ) sevecha
peregil, yerbabuena, lasidemas especias,:uana salsa
de avellanas, y se deja que den un hervor: se pone
luego 4 remojatian’joso ‘e panslenagua y vinagre,
se pican avellanas con dos'granoes de ajos’y se echa
‘e loshuevosi aecite conajos fritos: tasalsa deba des-
“Jeirse ‘con el agaasshzonada, yiacerlaen proporcion

al nimero de huevos® - '

v
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OTROS TIUEV0%, DUROS DIFERENTES.

20 Sevpone agua sazonada en . una. vasija ancha, se

eeha peregil, yerbahuena,, &jos fritos,, pimienta y

azafranzse; echan los: huevos estrellados; se les; daja

dar un hervor, y se sacan con una espumadera.
DR OV BOYTRES 33|

_HUEY0S 1%}1 ESPUMA.
{ 0y T

B 56V 81 & BOHSEH OL eSia i <
st o gl mo 8non 92 | wslsati gikine 2okl o
-4 Para cada media docena; de claras .de. huevo, se
toman;dos:-onzas de azicar . rosado, -y se bate todo
hasta:queshnga muchagspama: co un cazg 0 cozne-~
la nuevayse poned calentar leche de, eabras 4 ove-
jas, 1 cuando estd caliente, se echa cucharadas
aquella espuma fugne se.cueza un poeo; luego se sa-
cacon; una espumadera para que escurra la leche, y
swpolvorea.gomicanslagliod o noainien nmer 90

dleuny ¢

Silops Bilesys snung o1

98 v 1z 5h 1l1:--.'01'1!985-.HIII.EY‘OSJ:DI.JRUS‘_. -,'.

=AOUIBEOU BIEL o0 oG v Bditis }o{rnid a1

‘=_-.~h.-ﬁeﬂif€lnsr-!054hmx.0§.z se cortan, por. medio a/lo lar-
go; haciéndolos rebanaditas. como cuando se corla
cebolla: asi dispuestogyse-frie cebolla menuda, y des-
pues de frita, se echan los huevos con un poco de
wverdura tmachacada; garbanzos tambien machacados,
'se:mezela todo; se;spzoRA GO especias, se cuaja.con
‘huevos deshechos)y st se-quiere, se puede anadir un

* qposoidedgronsgns doneh a6l sueul siza)
ARSI TN LR ot ijshiez y JEaaghong
G101 OTROSHUEYOS DIFERENTES, o

l"' L M-8 i Ll MGG -

Se.toma;merluza que no* tenga, espinas, se . corta
como pedacitos de locino, y. se bacen los huevos en
1ortilla. .
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HIJEVOS I"U\IPU‘ESTOS

Se escogen huevos frescos, se les' haw uf’ agn]e-

sequeno, se l¢s saca ¢l canmmdu 3'con~vcmas
caI o del puchero, azicar, caneh'y almendras
cadas sehiace una masa, de 1a caal So ‘Ti llénan luq
cascarones de los hue.\os con un embudo peqtiero:
con otro pedazo dchuéwf se'tapan los agu;enoa y

despu s sec en un cazo.
l ﬂ c uecq.p 9.{ ,; 1D _an;.[ o nslo: -_m

[){l 1 92 -luz il 3 9D

] T [ 2 @ ??}I‘ﬁ g2 ¥ i‘,:ih vobi T
~ Se 1omac Mnﬂ ol ifoe 788 nbar’ﬁd‘ e 15 tfuthas :
se cortan qnp ueli pan’tostado, y'se tofocan en
una tartera: se om’n Huémﬁ‘d’u‘thﬁ’tftfshechas‘t&'pm-w
porcion, peregil, queso rallado, unos polvos de cla-
VoY car'nlcla se tuealdn av’e[fa*nnrs se picaél g inaiss
rnnm L ] utgn!af ran, se desliem con

R B ‘?mg»f' (Tl
__]éé]_ﬁ‘ue tfe' ol 148
s0| calilo te qiamb \a,“ra %%:d 'tni bl
vor; luego se. f'hu‘rgﬁ’ se'l s cirqéia dalsd
con unos huevos h;md s, s¢l ‘g bré Con una’ tapa~
dera, y'selas phdna mas’ fuego pot’ t’a= par(e supa'no‘r

que por abajo; hasta (ue’ Fdﬂ%nen costd. ;’” 8

LR

Se corlan las_sopas un poco largas, y se ponen
en una cazuela an{:l[]]‘é de &anqdd *f‘ﬁ cli'ando sé” las
echa peregil picado, ¥ unos polyos de pimienta ; se
frien cebollas'y unos ajos, éy se echan por encima
de las sopas; se tiene diSpudsta una salsa de avella-
nas y piiones machacados con unos granos de ajo,
pimienta y azafran, y s¢ deslie con el agua prepara~
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da era las snp'u., y se poncn a cocer teniendo cui-

de revolverlas para que no se deshagan; cocida
la salsa, se echa la tercera parle de ella por encima
de las sopas, que deben ponerse & cocer: despues de
dar un par d¢ hervores, se las quila el fuego, y se
las echa la salsa que sc dejo apartada; en’ seguida
se las coloca lumbre por encima, hasta que formen

OQSI.W,, 5¢ obidma g @u 083 n}.ra ii zol -ab zanois

f ¢ 20TO[UZR B0i ’Jyl ?S'J' ’i:‘?ﬂ Pt ab ossh 5 010 ':".;
Se cortan muy menuditad, 'y Se Tofdn con’on’ bu-

co de agua y sal; se fr p;ggbulls se hacen las migas,
pleéndolaj b:en, glﬁ uesl 0 lstt’. las q Illl’l'? hacer
sopas,,se las anade 1 gcq as e agua, se las pre-
p;&rﬂ al &mﬁﬁ ”1?: ?mmr !mﬁ Iy e)j“&si de una
o 8b a0 fog 2000 oi;rl,u 0281
1Y 103 SE3IG 97 «rcﬁﬁ@?f F6)z ruI ‘:H

(11150 7'
oy gisilash- 93 gerlese A m i b 20
_Se pne na [, ?e gt[ué no ét}ﬁn
m:ﬂmjge 2 sl ﬁ’P Hl{ﬂgclgﬁcﬁn
D pgp 'El??ih “anos sr&gqx.l ,,e dg se echan hiue:

YQ$ crmapﬁp, ﬂ;&ip Pef [ if“e 1d salsd con

abundaﬁéia 56
pqncﬁ cgcp pqrgtl u,g; me; aﬁ g ecias, sc' de:hen
unes nu

evos co. g0 ra, que 00 8¢ cuajen,
y se mclu;"g it?df 4 gahie: Bf # P e ]

CALDO DE 0110 MoDG.

.o Se. lomﬂ;el’&ﬁ@ de s '”’pr’b,g Eus hé&ﬁués a8 co-

c;dosh compuestos una 'olla, sé le
ec}m uyna%nlga de, aiel?ana; c b T”pu‘ndd:o !

gil;y se pone & cocer: deapuéa de'"cocido, ‘se’sazona
con lodas especias, se saca y se deja entibiar; se des-
lien unos huevos, con un poco. de caldo que no esté
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muy caliente; se: echa lodo en: los: garhanzos , y.de;
este-modo se puede formar de ellos otro plato. i,

BURETE..

Le hay de.dos clases;decarne v de pescado: para
hachr a]ste: ultimo, se toma el caldo die las yerbas;
paricuarmente s son pencas de Acelga; ¥, se.pone
en i olld e’ ‘q‘f;’s!;{ ;’L:["'u' ' de;d_%p,gu‘usi Eu_‘,_ﬂm;i_;; sel
sazona don Lodis especias, se cehaperegil, un poguis,
to,de‘yerhabyena , unas lechugas,, que.se deben:pi~
car cal las pencas de acelgas, v up pudado de acer
deras’ de tucria: despucs do hien picado lodose echa
en-laolfa con wna sartepada de, ceholla, frita, y un
poco de queso: s¢ pone a cocer y S¢espesa con pat
rallado; cuanido ¢S16 ya cocido, se apasta de ladum=
bre: para und olla de a cantaro, se ha de desleir do-
cend ¥ media te HUCT0s cobyun.pocd, e, aldo Sibigy
b ’,.‘?__"F",?",ﬁﬁd},‘j..’,jfl,‘}‘-_!{ PRATA UL B0 5% SR U va otham

150 Ge on 7 ohaagnug i 18 ooizplai ne-rEL

baiibmnis i q;“dl.!“!ﬁﬁh.sh; S0T16 e andou AT
shit Ialy flapae gacohiang: aaid dlen pnpales 311
“Para haced"bion (o5 buduclos, 03, pécesario un.
molde s miaera de un yaso, tan ancho de arriba, co=
mo de abajo, con una cruz dentro.de €, yue o coja;
todo, y forme cualro divisiones,, ¥, SU.nango Corres=
pondiente de una media vara de largo: esie insiru=-
menlo se pone a calealar; se, hace, luezo una pasta
de huevos con poca harina, mas. clara que la de ha-
cer hostias; se saca el molde del fuegory se pono en
el aceite: en seguida sele. moja.en: la, wasa, 'y me~
neandole suellw: A salen los bunuelos. muy abullar
dos, y s¢ pueden rellenar con pescado u ot cosar quir
tandoles con unas tijeras.lo que: Lisnen dentre des-
pues de rellenos, se ponea en upa vasija sobre unos
papeles para que: no se peguen, se baten:unos: hueves,
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yeonellos:se les daipor encima: se les pone mas fue-;
go arriba:que abajo hasta.que fragan costra, y se sir-
ven con azucar y canela.

0111, ARROZ CON. LECHE DE ALMENDRAS!
Para cada-libra de almendras, ¢s necesania una.
librawde ' azicar y otraide arroz, s€is hucves, un cuars.
teron de canela y'dos onzas de piiones, Se pone 4 la,
lumbre un eazo’con ‘agua, y cuando eslé hiryiendo.
serechan en ella las almendras, se mondan,y. se po~
nen en-agna fria: ' despues se’'muelen las almendras.
y pifiones; y's¢ hace’la leche, desliendo la masa con,
agua fria, y'se “pasa’por un lienzo 6 seryilleta:, se,
lava'el arroz ¢on| agua tibia, se cstiende en un fas
blero para que se enjugie, v puesta la leche al fuego.
en'una '‘olla nueva, se'echd el arroz, que ya. debe es-,
tar medio cocido'¢on agua 'y sal: la canela ha de es-
- tar ya-en infusion en un pucherito, y luego se: der-
rama sobre el arroz, al que se le iri anadiendo le-
che hasta que esté bien cocido: se aparta del fuego,
se‘deslien’ unas yemas' con loche fria, 64 lo mas ti-
hia,! y'sédehan por'éncima, afadiendo azicar y ca-
nela> debie lreservarse alizund leche, por si se.endu-

- 101z 10+
tnarhmn

reee’ ainteq:deServirgai 1 1 T T
ST P e T T e A e R R

adand U 0= loniik'duase o anaons - TS
' 8é'pone: el'arroz limpio. én .la-ﬁas'ija'.'c_n' donde se
hat'de” hacer) con un punado de peregil picado, pi=
mienla y’azafran, y 'se lc echan ajos fritos: cuando
estd tostado, se le echa'el agua y se sazona: despues
se le hace cocer, y si-se quiere ‘afadirle un poco de
pescado deshecho, le sienta’ muy hien como los: to-
mates: si-selrata'de tostarle, se le' echan unos: hue-

'|'.:J‘, 4 [
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vos batidos y:se e pone: fuego por. encima: por:la
parte superior se le esparce azucar y.caneld., ;s
ALMENDRADK. -

sias 1190 1oo .ol 'sh ollnzos o g99n0 98
Para hacer la almeodrada se pone-a cocer un ca-;
20 de agua; y cuando esté hirviendo se echan enella
las almendras, sesacan y mondanjen-agua fria, yi
luego seqmachacan en el;morteroy parn cada cazneling
L6 tazasse mecesila-onza y media.de,almendras; y.
una enza de azfican/y-un-hueyo; sepicanslasialmens,
dras con el azicar;se [orma unalmasa y paga espe-,
sarla, se la echa un poco de alinidony;[sg;sigve:con;
azilicar y canela por encima. g
SOIINIATZAY V3 2ADADA Y 2201489
AVELLANAS.

/ 19 19909 & 8i10q 52 289094 28l 8b To{vy o

3 'J i 9500 & dN JLEI
Paradchoe escudillas o tazas, se loma nna libra de.
avellanas tostadas :; /815 noslo, estuyieren; se, Jimpian;
bien; porgue siempre; Lienen algund, casearay se, po-
nen en una'cazuela,rociadas con unas.golas deagua,
seilascecha unos polyos:de-sal,se ks escnrre, dandos,
lasvucltas, se.echan-enla sanlen, y-en gstanda 108+,
tadasiseenvuclven en.un pano hasta que:se-epirien:,
despues :se.ponen; en.ehmortero: con, un pedazo, de:
‘pan tostado y remojado, se machaca todo, s¢ deslie
en agua, se echa:en unanllaconelzazicar corres-
ondiente, y se.pgne a cocer hasta que levante el
ervor: encima de la olla seicaloca: una cazuglilarcon
agua, porque tiene el;ascenso 6 subidacomo:la leche.,
~sdsns 15.a00 41_!;;1:,;3! 43 ii?_li.‘r:_'\'} . F,"iv“ 75 & .

¢ LECHE -ASADA.< 7 /9%

15 DN ‘» (N1 g ke :_-.'l'-\,'i poaan ghatlge oa';.__._.-_-_.- 15
- Se toman dos ‘cuartillos de leche con una libra
de azicar revuelta con una docena de hueyos bati~
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dos; se ‘mezcla y revuelve todo, se ponc fuego por
arriba y por abajo, y se¢ asa. DR

O, GUAIADA,

Se cuece el cogollo de la col con agua y sal; des—
pues ‘de bien‘escurrido’y picadoy s¢ toma uni poeo’ de
queso ralladoy yerbabuéna 'y peregil: se picatodo muy
bien con un poco’de eebolla {ritaj scle echa/azlcar en
eantidad’que sobresalga) yanos luevos; se:mezcla: y
se revuelve: ‘én’seguida se eoloca en una ovasija an-
cha, se baten wnoshuevos, s¢echaw por encima, se

pone la ‘Vasijd entreidos fuegos| yeseisirve la col con
RE0O B 0E K 3

« BIIHOL TG BISANO Y bl
PENGAS DE ACELGAS EN PASTELILLOS.
AAATIAY A

. Lo mejor de las pencas se pone & cocer en agua y
sal: “despues deieocidoy limpio, Y esprimidosed’ un
lienzo tlare; sé poneien’una vasija “yise l¢ echa uw
poco de panratlade, huevos, azidar y canelacorres=
pondiente @ la‘pastal Searmaiitodosly ! se’ hacen unas
tortitas como'si fueran.hiicvoschitidosy s van mojan~
do, v fritas/en aceile/que debeestaricomo paraipes=
cado, salen’nitiy 6sponjosas: si'sedlas echa porencima
a;_@ct‘:;v':g&emﬁmamLm-uqﬁudhogm_as:g.usmsas.amn.;a--.-.‘
6il29b B2 obol sondosm sz obsjomst v obelacl nay
a3

=251100 16205 SEEeUDIELAl DR 7CALABAZAS 09 92 b1k
fo-siasyal sup: slzad 39909 & oneq sz v oinaibicsy
50'8e monda ‘calabaza bied''curada, y se procura
que los pedazos no‘escedan del tamaino de nueces: se
cuccescon agua y sal, y cocida se deslie con el cucha-
ron y s¢ la echa ceholla frita, “pimienta, azafran y
queso rallado; se tiene preparado arroz limpio a pro-
porcion, se echa en la-olla, y se pone & reposar fuera
del fuego. -
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CADABAZNASHBA, § 110001 e 2 (g
i1, Para que salga bienyesipreeisorescogerla pequeiia
y darla dos 0 tres golpes al través: despuesse pone en
una-cazuela con aceite crudo, peregil, pimienta, sal,
yun: poco de agrio, 6 ¢en su defecto un poco de vina=
gre, con fuego por la parte superior & inferior para
que consuma la humedad.
303480 I NONTRY - SR ERL00 92 RSl R be
00 IGALIABABASIDEOTROMODOL 1 (1 111 52 ~0ils
1 o 3 VL DEEEDD O e T ol nt 0918112 )
:Seicortans calabazasque no sean: miy: durasen
lonjas:delgadasg se cubre-coniellasilaprimera superfis
cie de una vasija, ¥ se las echa pimienta, sal -y loma=
tes picados, quitindoles autes:el pellejo, para lo cual
sc¢ ponen sobre las-brasasidespues de colocadas otras
lonjas del mismo modo, se las pone-aceite: erudo,. con
fuego-arniba y-abajo, v :si se quiere; wopuiade de
pan rallado, 'y un poco deryerhabuena eon eehollascor-
tada: muy menuda: & falla’ de:tbmates: se eshanounos
granos-desagraz, y sesitve singolpearlasi « 1o 1
& palag s sanedy ) nedal i q T T

= 1900 20N
aloen 0l 62 o] CALABAZAY NRHOGADAL 151701
niny 1O RO e ol sd corsit zone=atdoe

Se corta la calabaza ew pedacitos creeidosy se pom
nen enunaolla conruna sartenada: deseebolla frita,
ajosmajados; pimienta, salytemaies: seidw vuellas
hasta que se vayarehogando, v tambien rpuede | afa=
dirse) un - pudiado de peregil ©y yerbabuens; despues
se la pone un poco deaceile crodo y pimienta.

-
CALABAZAS EN' OTHA FORMA,

Seesecogen: calabazas que no sean:muy crecidas,
s¢ cortan en lonchas gruesas como un dedo,.y se cug=
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cen con agua y sal:-cuando hayan dadoun hervor, se
sacan y se ponen a escurrir en una tabla,se enhari-
pan, ¥ [ritas en la sarten, se van echando en una va-
sija poco apoco con-vine:blancoryrcanela, y se las da
un par de hervores. . 7 sob slisb

S5 DDET) BB H0) SILINEE
LBF, qG.‘%DA“ 04 R L in
JDsbompdslsiacopesy
‘Se limpian las cebollas, se partencen cuatro.ca=
chos, se dan unawmeltaen du sartenicon sal, -y cuan=
do-estuvieren medio fritas, se echan enla olla on
dondase acabaransde relogar conlun.poco despinvien-
ta: antes duservirla;se/laechaun punadocde pan ra-
Hado yrséila revuelvelbiens - ol o= e s ab o
e st afalleg 4o aatu s wetoljnip 2obru
6110 2ibeo0loy ol CEBOLEASRELERNAS 2| 910z 1t
16 L oben 9livag-onoq el oz obdm omzim-tohaaaci
oh  Seilas quitaelcorazow;, dejando dos cascos mayo=
rosoenteros; (os icorazoriesiselcuccen icon agaa y sal;
y picadesise ponenendasarien con-aceile: 6 manteca,
y se ccha peregil; yerbabuena, -y.eogolos-deslechuga,
que si no son tiernos deben cocerse con aguary-sal, se
pica v se revaelve cona eebolla desla:sarlen, se la
echan unos huevos batidos, y 'se-remueve todo « hasta
que estéenjuto: sesaed al tablerory servielvera spicar
bien: sé/letafiade quese;ipan rallado; huevoscrados;zy
sv lsazond con tadasiespecias; perosiise quierénchacer
eonsdalesyona sel han de wcharsespecias, ssino que:se
rellendn; las cabollad, se!evecen en caldorde rgarban=
70$, y s las/ponersalsa-derpiiiones o.de avellanas.

xaiiotin o HEROL

L @AMUBSAORETOGADA

Se quita el pellejo y-¢l corazon 4 la camuesa,sc
parte en pedazos, se: pone-en  unpuchiero cowazi—
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car, canéla y um,pocode vinosblanco, 'y se deja reho-

gar con fuego lenlo.

16202 52 .00

-

CAMUESAS ASADAS.

2r1Sehdce dlag camuesas ana cortaduraqué Hegue
desde: el.rabo ' hasta la mitad,.y m[iu egoy, otraopor el
suelo al revés, .de manera que quede-dividida.en-dos
milades, ;y cuatro partes;|senlas guilazel scorazony.y
en aquel huecq sehlas lecha azioar v canela, quedan
comoisivho s thubiesendpartido, iensseguida sg:asan;
si selquieren rellendr:son! mejores; peposdificuliosas
tle; pantins 2511 6 zobi zelobuib silizlee sou - so8d 93
=0l 1599 f_-',-v,Jri) 28] 92 ,9)ison.oh 1830l do: 910ivpicz

E LAS VERBURAS:: oo 9105 cuiy

Oy
LN

ACELGAS.
EVRTV AU

De las pencas crecidas y tiernas, se quita la teli-
lla comolcuando-serJimpian paia:cartadasy despues
se dividen/en pedacitos; yse-cuecen conagua; yisals
cocidas que seansse-escutrenenounadahla cy se hace
una masa conchuevosy ‘harina como: para, abadejo;
sc-untan las pendas-cn;efla;-se drien e la.santen; y
se sirven con -:azucar.y :canelalTambiendespues de
cocidas con ‘agaa -y 'saly e las echyyunos:ajos fritos
¥ un -puﬁadowf:hani na ailemada; en el mismooaceile;
8l 69 afviq 92 ,owillo noq v ,aold gevladysi ge v 51
HABAS VERDES. -B[I28V Lmnie
Despues de cocidasoconi sal, se cortan, y se las
echa aceite con ajos fritos; se machaca una salsa de
avellanas tostadas, ge tuesta tambien un pocode pan,
se pone & remojo en agua y:vinagre, s, esprime
bien, se machaca conpimienta y huevos corres-
pondientes 4 la salsd, se deslic con agua sazonada, y
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se'¢cha en das/habas'de modo que den un hervor y
Do S€ socarren, i i .

- ALCNCHOFAS 40

ou=Se limpian 'lag calcachofas;sestag gfuitaslas fivjas
esterioresy yosesipone. ak/fuego unaspllaceoniaguayy
cuandohicrvaise escaldan yiouecens cocidas, se 'po=
nen'emn una ‘cazuela con ©aldo sazpnadorcon saly' un
poélvoide.piotienta; se frie cebolla; despues e frita se
aparta, ysem elzaceite seechasunpuhadorde harina
hasta ‘que secqueme; seseehiwsobrelas aleachofas, 'y
se hace una salsilla, ddndolas dos 6 tres vaeltas; si
- se quiere, en lugar de aceile, se las puede echar to-
¢ino entre magroly'gbrdol/ “A0 10 :

BADIADA
ESPINACAS,

~tobnl siiup 92 jenmeit v eshivsro eansey sl

a0t Pedpuesidé lavadas; seiponensenlla olla con sal
y in{ pucosdecaceitepara-que se/ vayan rehogando, 'y
cuande ya estahscocidagsinvmasiagoa: que la que
éllascarrojany seleseurren’y se-dasipone’ aceite con
ajosifritost | wegol i unas pasasiseslas quitan los ca=
bos, 'y 5@ echan’enlel sveite hasta :que estén bien
hinchadas:zse'echintodé sobieslas espinacas «con-un
punadodezpinbnes remojadus,oy uhpolvo de pimien-
ta, y se revuelven bien, y por ullimo, se picanen la
misma Vﬂsua. J»CANAAY 2ATATF

Bol 92 ¥ .. f5ho

9 0% ESPARRAGOSS 1000 £

I

A Py e
U -Beike By SORMo8M0 852 zalivia

11 Hechos pedacitos los' esparragos; los-mas tiernos
g van‘poniendo en'remojoz fuego conagua bien ca=
liente, se escaldan, y se cuccen con agua y sal; des—
pues de cocidos se los sazona echandolos un poco de
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aceite crudo, elave, canela yunipogaitoide azafran,
tambicn’se lbspuede’amiadic wios huevesigs oblso |

. . LJoviad of
| EATIAS RADES/ 1T

~saLiaipias dassjudias; Seaponet @ ¢ooér cot agha y
sal, y I(!I%‘quﬂﬁw céﬁdlﬁhamhmﬁnﬂn npundl
frita,.iii’poce de sally uir pocu'depimientayy selas
a d6§6 tresividleds, 20189 9b 8bim0o §15q 00k i2 13h
114 104 0gsul nog obrog ¥ o138m 9109 onivol 6i
W ndfes clobrguisanrashmrbessD o2 (oisds 10q. v
¢lovloy oo ¢ oomil obomus sbeds aol sz asbhsin
¢ 1286 1omanguisantus tiernds S eimpiammuy bier;
se escaldan  yise caeech Gom fgea ty saliiseapartan -
1uags hasth Gue! kear hora derscrvivosysren Josimis:
mos platos se les-eehidlpéd ei¢hnacacsieocorbdey
pimicnta.
SETAS*DEAMONTE.

98 Betavanthien parh Gienossepat’ wigroat o es-
it/ seeas s¢ poaen el romoja e laspoche,sse/espriv-
‘men biex, \y!#se’ cueeenicon aguw ﬁtautwespnwdn
‘cocidasy s6eselirien sb%mmr roen aeeite; yia
-medio freimsetlas wdha‘cebiollaleortaday hasta quesse
acaben de (i con'ellny luegoisecoloeansém wia oa-
izuela} 'se”hace *una’salsa~dé savellawas;- selechaiun
puiado deperegil] yerbibasnary sunscpolvonde pi-
micnta, y se deja que déntodosjumior apihesvor; i
16 se quiere salsa pueden servirse con solo cebolla.
1 ABAUAROSHS ZALARAOA

- ; _ CRIADILLAS DE TIERRA.
82  20m3i) waisriod zel ob zollsl zol nemio) 82
~Ouigemondan las eriadillasiyse ‘potien en remojo
~hechds’ pedazos; se" scaldan] secaecen; oy ndespues
“de cocidas, se’separa ¥''se gudrda elealdo en quesse
“cocieron: selas coloca en uma cazuela y:se las:wecha
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aceite:con ajos fritos,:.componiendo.una salsilla con
cl caldo apartado, y lodas especias, y se.deja.que den
un hervor., .

BERENGENAS ASADAS. «

. Despues de mondar las berengenas, s¢ hacen pe-
dazos y se cuecen-con agua y) sal; cuando  estin co=
cidas; se ponen en.una vasija que no sea muy hon-
da: si son para comida de carne,:se las echa bastan~
te tocino entre magro y gordo, con fuego por arriba
y por abajo; se dan vueltas y encoanto estén bien
asadas, se les afiade zumo Ju limon l‘ un polvo de
pimicnta; parp comida de pescado, se, las pone aceite
com ajos fritos, se machacan unos granos de; pimien~
1aj0jos, peregil y sal,-y,4 cada vuella;se las va ro-
ciando .con unsmapojite deplumas. < 4> -0y o
’ B1a510131
LHTHONABOSS v

-29 Be limpian_bienyse lavan una 6.dos, vecesy se
ponen:en remojo:para; que o, las queds nada de tier-
Jassecescaldan’y coecen,conagna ysal, y despues
de cecidos, se escurren;se pica cebolla. muy menu~
«dayise «frie! enaceite bueno, de] cual se. quita. en
-cuanto estafrita, se.quema en él.un poco de harina,
1y seecha sobreslos/nabos:eon. un, polvo de. pimicnta;
-se ponenluegoud fuego lento; se les da alguna vuelta,
iy selesdeja rehng\ar_;lmn_.m aup: sjobs oz ;
slloflss oloa fio veiivise nsbsuyg ezlie s1oiiy ¢
BORRAJAS REBOZADAS.

AT A BAINAAMD
Se toman los tallos de las borrajas tiernas, se
cortan en pedacitos-como: de, cuatro dedos de largo,
se lavan bien, se cuecen con agua.y sal, y ya coci-
dos, s¢ ‘escurren en una tabla limpia: luego se hace
una masa clara, como-para abadejo friLo.Si;on huevos
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¥ unpoco de harina; se-vanitastando y frigndo en
Sarten, y se sirven con-azicary canela. o 5hat v oo

- % CALDO? DB SBORBAIASS: 10 -07004h a2lg

Se tomaaceitesbueno; se fries cobollamenuda, y
cuando esté frita, se la quita cl aceite con una espu-
médera; yse echaencel catdoen que se-cocieron las
borrajus; seomachaca-una'salsa desavellanas; tostadas,
se‘la anadeun spedazolde: pan itostado., rempjado; ¥
bien esprimidos pigviendn} azadran g elavos:canela yi
uigrano des ajo;$e deslie:dodo gon- el mismowaldo,
Seoponeidr coeer: 1inIpon,|Se saLona consal , Siduese
necesario, seapata delduego, yseleechandosmhugr
¥0s que se erean suficientes para la porcion de cal-
do, desleidos con- nnapoco devvinagees los huevos no
se deben echar hasta que esté tibio, para que no se
_congulens s o9 199905 92 v 0ibam 1o nol1sg 9€

9 5liop ¢ 91uGABDES! BE HUBLTA a4)ay 5y obast:

ghnisaiq e 2sosud nabaup sup obom sh, nosgt00

ol Se limpiani‘bien losicasdos;quitindeles;les hi
y-teliltas; se:corlan, seechan encagun liia paralgoe
ne:se ennegredean; seiesealdan comngun.hyrviendo,
¥ seicuecen com agnaly c&(gtl;u‘tamdeacgap S@CHONITeRs
se tiene al fuego nna ollifarlconsagua-que ssessnzona:
con 'sal,se machaca unasatsa de pifiones o, avellanas
con pimienta, unos igranos-deajoy una miga de, pan.
remojaday se «l¢sliecon:ch agua sazonadas,sse echa;
en elicardo aceiteicoudd yuse derdejmainzuncpar de
hervores; siino seiquieresalsa;ise; lie sechaicaceite iy
ajos fritos, | " slonso'y 183Ms noo

/SETAS: DR CABDOM

_ Bien lavadas yi¢ocidas con agua y sal, seespri-
men y frien con echolla, se hace una masa y una Stig-



¥ DE LA CIODAD., 31

sa de avellanas 'y huevos, 'y se la anade uff grano de
ajo y lodas especias: con la’ masa, que: debe eslar
* muy espesa, se hacen unas empanadillas, echando la
salsa dentro; en segunida se frienen la sarlen.

[ «HUUTOERIADILLAS DE TIERRA DI OTRO MOBO. (/!

BRess nEALs slisosds &)iup il b2 chal S124 08

‘I SeTescogen lag' mavores, se‘cuecen con agua. 'y
sal,” despues de bien mondadasy y rehogadas con
buen aveite ¥ cebolia fritay se las pone ealdo ule gar-
banzos; Se sazonan ‘con: todas: especias) un ipocorde
azafran'y 'verdurabienipicada; se las sazona do sal;
SE&‘PODS0. 4/GoCer U POCO, 7y S6UQUAJAN COT UNas ye
mas'de hvevo y'zuma delimon 'y vinagre, o1

Ao ab moimoq sl s1sg-2otnniail 3 41

o rovend 2ol BIIHEN_GENXB RELLENASU 00 20 oli
92 R 90p G5 01 Slen ann gl2sn 1ad9s oog

Se parten por medio y se cuecen con agua’y sals
cuando ya cstdn cocidas, se las esourre y quita el
corazon, de modo que queden huecus; se pican unas
pocas de'las que se hayan cocido, se fricsan: poco de
cebollacou huenaceite, luego se echanlas bertnge—-
pas machatadas con un poco de yerbabuena - hue=
vos erados; se ponenal fuego ‘hasta que so-sequen,
serevuelve bien, 'y se'echa sen una eazucla con los:
huevos correspondieniesy un/poco:del pan “rallado y-
queso: sesazona con|lodias especias, canela y unos:
polvos: de agiivar; so llesan con esio-lds mediashos
rengeénas, s¢ hace unthatide clavo de hueves yhirise
na,semojan en €1, friéndolas en lasarten; sesirven’
con azlicar y canela. gotl ao)s

Hish 9%

ACHICORTAS Y ESCAROLA.

“Se limpian-y lavan las achicorias, y se escaldan
y cueeen con agua ysal; despues de cocidas, s es~
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curren’§ Gomponet con adeite'y ajos Teitd
rola, despues de bien lavada, se ¢héce * 1as
achicorias, se counpane con'aceite crudo, 56 sirve ton
unos pnlvos de azicar_por encima.

ZA’\’AHOEIAS ;
2
Se hacen rajag, do».puer. de mondarlas bien, se
cuecen, cop.agua y sal, se ponen cn . ung cazuela cun

cehlolla ?rl a, 56 8 ﬁ;‘:;ﬁ{)n&n coél tﬁdas x | g?
cha a "
;?mgﬁ QF%FI ,?;‘ﬁ’u iéri Uef'v(iL ﬁ’k’tﬁ‘ &; % !b?(és‘,
n
g"e gﬁ““u’é', PHGS‘I!‘hdé%éé!ﬂ"gl :c{ﬁi'stl%i(!i FT(’iSUP l4s’ (ZI:’%-J
nhhorm y E tri

aba en. (n hervor.
Qlgn nu B _:L o2 Y. ,0hdl o 1

OTROS VARIOS PLATOS

POTAGE DB JUDIAS SHCAS.

bl

SR ayan las ofl Al fudst o1 temendﬂ
c\ndﬁd db d’u&&ﬂ%ﬁ'ﬁoﬁfﬁlﬂ; s quil ej agua, s¢
Tad ¢ c‘h Qt.ra nuevi dtg;,p es de cocidas, S Lompo-
nen on {:thﬂl;ﬁi' '{' unos granps de- ajo machidcados

;mienata ﬂ?afran 'y verbabucna, y si se las
quual'l.54 espesar, “se echa un punado de pan rallado'y
un poeo daqﬂ sé tamb;én estin buenas con un poco
de arroz, e

0TRO MODO DE GUISAR JUDIAS. .

Se las quita el agua despues de cocidas, y se las
echa aceite crudo, pm‘.lcn!a. un pufado de perewal Y
yerbabuena: se pouen 4 fuego lento, se las da dos
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vueltas, y se eazonan de sal: si se qmerc hacer de
olro modo, en la misma olla, antes dé¢ quitarlas el
caldo, se sazonan con'sal y azafran. y s¢ pueden ser-

vircon aceite y pimienta, sin caldo; lambien s¢ pue-
de anadir un puco devinagre. = :

HABAS smas. _
i S psien

ahm i:- hidy tas*h' e escatdan’
ochaﬂast.p “('-o'_na, si; v _ ) qlgnh ti espu-
ma, po tﬂl yiempre Jap ﬂusa,mlf uando
haya' co uio, s madh‘igg\n nos aj0, p:m:éma aza-
fran, y unos cogollos t!p_i 1t§u{-qa yse “deslié to<
do'coti un poco de Az ca u,\nl paratada cuairo pu-
fiados de habas, se ha tno de'arroz limpio, se’'sa—
zona con sal, se revuelve todo, y se deja un rato

apartado del hy;gp, 19 2OTHAT 20470

‘;nté; de

. '9 %¥PA€N{%?§: LE?MUJIE"EE.( 151 §

Si hubiere cq!d acelgas 6 espinacas, cocv;las,
deben’ remojarse con éf 08 garba 6 sino con el
del abadejo: despue§ tle remn_]agios
dados, se Luécen 0C0 de-aceite of
do' 'fa’lfslé cﬁtidm Es ’11 Q%hqltaf
especias méch‘icdﬂ\és con- qnos Sranos 4
zonan con'sal, ¥ se pueden expesar por
ta parte de arroz: tambien' ije%eq ‘puede’’ anadir una
salsa de avellanas y huevos, mas lo que generalmen-
te se acostumbra, es m.u,h':car una cucharada de
garbanzos con” yénias.”Si' se quiéren’ componer los
garbanms con las cabezas duras del abadejo, se.de-

en cocer con los 'mismlos garhanzos.y ﬁnas cabezas
de ajos..
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GUISANTES SBEO8Y ' 1110/ Loy o2 ol

Se limpian ¥ ponen €a reémojo como ‘los’ garban~
208, 6 con agua libia y sal,'se escaldan, se ponen al
fuego, ¥ se procura que cuezan pronto: si-son'de mal
cocer, se les echa un poco de aceite ¢erudo: se com-
ponen dél mismo moio que los garbanzos, ¢on acei-
te, ccbolla frita, unos 'grauos ‘de ajo,’y todas ‘espe-
cias: si no estaviesen bastante espesos, se les afade
un poco,de arrez. , ..,

AT ATAOT

. ALMENDRAS VERDES.
=~ Se toman almendras ‘antes que se'cuajen los hue-
$08, Se restrezafi ¢oh un panio para quitarlas el vello
0'peldsh) v'se‘éuecen con‘dgua ¥ saliva cocidasyse
escarrén, se frieceholla picada/muy menuda, 'y des~
ues de frita, se rehogan con ella Kis almendras: se
as echa caldo’hasta’ baiiartas; se sazonan con lodas
_ especias, canela, y un poco:de azicar, se las hace
dar dos 6 tres hervores, 'y 'selas afadecuns poquito
de ‘reﬂlura‘—ﬁ%dﬁd&iﬂa.ﬁnli‘f Y- gagdibrsmine ¥ L olul

Lidh RO 2L 010 a1 ¢

ESCUDILLA DE ANGEL PARA CUARESMA. 3
' Para calla libta'de arroz'sé necesita upa de azd-
car y otra (e almendras:'el‘arroz se lava con agua
tibia, se pone @ Ie’n{u'g'a r'én‘unos manteles, y cuando
esla enjute se muele’y pasa‘por‘cedazo: se ‘le estrae
1a leche poniéndo-un'ipachero ‘de agua a hervir, 'y
cuando hierva se echan lasialinendras para que den
un par de hervores; luggo se mondan y se echan en
‘agua fria; se machacan y se esprime la leche, se
cucla con una servilleta, y se va echando en la olla,
que se poned entibiar con ¢l azucar: luego se deslie
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.la harina con un poco de leche, y despues de deslei-
da se pone tambien en la olla:d fuego lenlo: se re=
vuelve con el eucharon, y segun s¢ vaya endurecien-
do se:ha de revolver mas aprisa: se prueba, v 8i estd
espesa y no sabe a harina, es sefial  de que se balla

| cocidas entoneas;se Ja ceha é%[jail pnza de canela, gue
debe denerse preparadaien. infusion) para cada _vein-
te-asandi Uaﬁmwmmﬁﬁ: j0pzas,de azligar, y un

~ouapteropdy canglathechapel¥on o oo 4llod 0

waalh

MIBHE Yo ST 208Uy 9lhk

A bl TR

TOSTADAS DE PAN CON MANTECA.OU 0000 &

"
i

seidibnil ¥

Se cortan unas rebavadas de buen pan, se tues-
tap eq las parrilds, se.calienta la manteca, se. moja
el pan en agua, s escurreyse frien las rebanadas, y

_cuandose sacanale ka sarien, serogian con unos pol-
vos desaznicar y eanelassdebun servirse calienles.
92 : 2s3boomlg 26 slle nos-nsnodan 92 %60l ob 2o0a
25001 000 0000 RARA-CONSERYAR TOMATES | 1y 1 (-
so5il 28l oz asdlisn: o 090G NP Vo slonsg eninsges
olinpbimandogsién aedio curados Se cchan en aceite
frito, y se manticnen frescos fodo el ano,, ’

4 Tue +ADOBO DE ACEIZONAS: .
Se rajan las_aceitunas, se,jponen en agua- dulce
mudandola de dos a-dos dias,hasla que todas se hun-
dan en el aguas se prepara,un adobo .de agua y sal,
v cuando le hayan tomado, mj ena de aceiluna una
vasija como de media cantara, con ruedas de limon,
hojas de laurel, é hinojo: se llena de ln misma agua
de'las aceitunas, y se abade un poce de canela, cla-
~ voy'la mitad de pimienta con up poco de azafran;
este adobo de las especias no dura mucho, porqoe se
vuelve agrio con el limon: Jas aceitunas, desde ol
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dia-en que se ponen en agua hande estar cubiertas,
porque si no, se pierden. c

- Tambien.se..aderezan de otro modo: se' escogen
. las aceitunas mas graesas que no estén.dafiadas, y se

Houen‘ enteras en una vasija de vidrio con agua y sal

¢ piedra en abundaneia,que queden bien sabrosas,
de este modo se conservan todo el ano. Las menudas
se parlen, v, s¢ -han .de- gastar., pronto;sse: cuede el
adobo con hinajo, Lomilla, hojas deilaurel; caseos de
ngga\;ygg:l cabezas de ;ajos, machacadas que sepan
bi liflsg,]‘( ¥ se echa frio cn las aceitunas:si se quie-
Ten copservar mas tiempo,se ponen las aceiluaas en
agua y.sal, con un punado de hinojo, dos matas de
tomillo y cascos de naranjai-antes- de-echarlas en el
adobo, e Jas, muda el agua mueve dias,

.ovleq #obisehots 2
0. ADICION: =-as

15 obgedos asv oz ¥ eatbonam!s esl 1}1?‘.‘11'.1(}({! ?,’-‘

BRI HOAE G0 S H B 1, g sinl angs

DEL MODO DE, GOMPUNER: AGUAS ;/ ¥/ @TRAS ADVERTENQIAS . -
Yinain s s S Efe o .

1 20N BLgSse

2010 T AQUA DE LIMON.

Para doce vasos, se necesitan doce onzas de azi~
car y ua limon; medio dia antes,de compones el-agua,
se le quita la corteza, y se'le machaca.en el almiréz;
despues se la echa con el agua-en la garapifiera has-
ta que sepa bien i limon, se.cuela con el -cedazo, se
echa el zamo del limon hasta que se conozca le ha
tomado bien, despues el azicar, y se cuela con un
paiio en la misma garapiiia: para helarlo se necesitan
tres libras de nieve; la ‘mas menuda se pone debajo
bien cargada de sal, y la mas gruesa encima, tam~
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bien con bastante sal, media hora antes de servir el
refresco se va moviendo, y se la da una vuelta por
dentro con una paleta de encina, porque se precipila
al fondo, se pega a las paredes, y s¢ hie’la‘muchu.

AGUA DE CANELA.

Para el agia de canéla; se necesita” aziicar como
para el agva de limonjy cocer én i, dia de antici-
pacion tres euarterones de'leafield™s Tuegolento, en
un puchero:nuevoy en-donieha de queédar: por espa-
cio dwmedia fioray tapado el puthere para”que no
se exhale: ddspues:de cocida S mefe el'puchero en-
tre arend 0 inigo, y-cuindo s¢’ haya de componer el
agua se echa lanecesavia enfa garapina con el coci-
micento de la canela, y el azicar reducido 4 polvo.

LECHE DE ALMENDRAS.

Se mondan las almendras, y se van echando en

agua fria, luego se muelen, se deslien con agua, se

la mezcla el aziedn correspondiéate’y todo se deslie

cuela, Para doce vasos de agua se necesila una li-
ra de azucar y doce,opzas;de almendras.

31 i AGUA DE AURORA.
= ek Eat0 0o 8457 A% 20RVAN

- Para esta hebida se necesitan ‘seis vasos de agua
de canela, otros seis de lechie de-almendra, y una li-
bra de azicar: se mezcla, y sé pone todo en la gara=-
pifiera con nieve,.como las demas aguas.

VLECUE HELADA.

Para doce vasos se necesitan doce onzas de azi-
cary tres cuarterones de canela, cocida de antemano:



“eardo’y de lxalcachofason‘huenas para cuajar; des~
‘puestde machacadas encun almirez. v o7 lnsnzin
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se deslie con ¢l azacar, el agana en que se ha cocido
la canela, se caela, yse echa todo en la garapifiers
con la leche, que sole debe ocupar la mitad: se'la
pone nieve como-i las'demas; aguas, y se¢ mevaelve,
como se hale el chocolate: para que no se-pegues: -

o 1.0, MODO D HACER RHQUESONES. |
Y pnaq f A0 ol iz - elle Wi ra ] o falink
i Selponeda leche «©n:unasolla nueva: se deslie un

0 poco 'de‘cuajo aliproporcion de las leche: se pone al
sfuegoyy segunse va':cuajaado,-uae.saea conouna espu-~
Sauaderahien limpia:se colota en nupa cestita para-que

escurra; v enandolse ha de seqvir, se pone sobre; el
requeson’ unasespumadera elara, se laaprieta un

- poco; seiformanlos i requesones imuy: pequedos; yse

los esparce porencima: azicany canelai s La flordel

d Ao uin T 8a'y " e DYSH v Bitgisad
PARA REMOJAR OREJONES 6 EIAIFUABELI_LLOB.
A ATHAE Sk BT AR

Antes de servir los orejones y cascabelillos, de-

-bens tenersesénsremojo en agwa tibia ) nasdia entero:

luegose les quity el agoaly se les echa: vinooblanco
“ hasta banarse: ! permaneceran on ¢l toda 12 nocheyry

“geisivven con azhcary canela: si se remojan solocon

-¥ino ) serd mueliosmefory ey <o ¢

TRl i) sloue evl omnl pe v 8id

PARA CURAR CORTADURAS.

Se toma la yerba que se cria en los tejados, llama,
da uva de milano, se machaca, seé esprime el zumo, se
pone en una redoma, se asucla y queda como aceite;
s¢ aplican 4 la herida unos paiios mojados en dicho
ZUmo, 'y sé cura pronlamente., i
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~ PARA CURAR'QUEMADURAS.

o «Para curar alguna parte esealdada por elagua hir-
viendo, xedebe ponecaquellalenuna s vasija de vina-
gre virgen, y.lenerla alli un buen rato, con lo que no
se levanta ampolla: tambien es bueno restregar la par-
te escaldada; con un poco de cebolla machacada, pe~
ro si se levanta ampolla, se debe poner al fuego un

ucheriloeon agua, que leifalte ednio dos dedos para
lenarse;y echar!un poco de cera blanca en-grano. 6
de cyalquiera.otraz se cueee, iy en dando.un heryor se
saca; se pone un.poco .deaceite en una cazuelilla,  se
va echando gnella pocoda poco deilo: que hay en el
puchero demgotlo que solo.caiga.la. cera, aunque-no

- importa quescaiga.algnm-poco deaignay: porque’ des—

[puessestrabay yral mnsmoticmposque cae, se revuelye
-eon uwpalite hasky quoelse cuaje: con esla éspecie  de
unguento se untunilas: Hasas deblas quemadura por
mafana y tarde, y se curan muy en hreve.

hicchin EI IR AL TR AT :

PARA TEMPLAR SARTENES.

Despues de bien limpias, se calientan, se restre-
ogan/donmunaccoriezal de vlocino /s v ise lemplan. may
vprontos Tambien'se calicntan:rociande la. pante este-
oriop ysasueto con vinagre pero. sichubiese mucha

risa, serechan dos cascurones dehuevo en la lum=
re, y su humo las suele templar. '

gol i cdnn a2 aun ed1s
LR el
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~ APENDICE.

VARIOS METODOS Y RECETAS
23 DE ECONOMIA DOMESTICA.

REGLAS QUE SE HAN DE OBSERVAR PARA LOS ASADOS.

El principal deber de todo cocinero es saber gra-
duar el fuego conforme & la calidad y naturaleza de
las carnes de que va & hacer uso. '

La vaca y el carnero lo necesitan vivo en un prin-
cipio, y que se vaya disminuyendo gradualmente,
por que tampoco ¢s conveniente apresurar la coceion.
No obstante como es muy esencial que estas carnes
retengan todo su jugo y sustancia, no convendra de-
jar que permanezcan mucho ticmpo en el asador, y
serociaran de continuo con caldo 6 grasa, pues por
cste medio se evila la pérdida y evaporacion d¢ sus
jugos. 1

Bastaré para esto echar en la grasera medio vase
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de'caldo, Pf & falta de éste, aguasimpleniente sazona-
da con'sal. ! gl 3ea0g s A SopITav ALy

‘En coanto al punto que: deliedarsesal asado, esov
depende det gusto de cada unv; hay quien quiere que;
la carneesié pasada del fuego, “otros !la -apetccen
chorreando sangre. '

La ternera necesita mienos fuego, yideberoeiarse

con manteca mas higniqpeceon [grasacnumealse pre=
sentard={ la mesas s anedio asar | pbrque madazséria
mas repugnante-y perjadicial d'la isalud, enléspecials
si él‘trozo os detinonada.sParavasdgurarse apuesestd
en'su debido puntoy se introducaspor lasparte cmas!
carnosa una aguja de hacerahedia:hastaque tropicce
con el hugse,y si'labsustantia‘que ssalepor la pica=
dura’'es limpratiy;sin jsénak algunacde sangre;res
prueba de que esta suficientemente asada’} pero’ 'no
se repita’ muchas veces’ estasoperacion ;i 1porque por
delgada que searlaagoja, isiempre resultaraspérdida
de jugo. Cuando comiénza'a despedirhume, essenal
de que esta bien asada. omod 16l523 & sygaimos 9up

- Bl cordero se asa del mismo modo que las aves
de gorrak. qi smwrva s

STV A EADZTE BAT RARROTMT FA O0M
No hay cosa mas ,;ls_,{pi]daly,_ desabrida que las
aves pasadas de fuego'y-qué han plrdido Lodo su ju-
g0, y sin embargo, si se espusiesen a un fuego vivo
como &'la vaca 'y carnecos 'sw pellejo searrugaria
auw sg quemaria, perdiéndoseasicoune!de lus dioeedos;
Im,&g‘ :sqs{gsqg,i JUL0ZH00 g2 2EIUB[ BEa9] ge sup o3
"2 Para evitar este inconvenientey se-envolyerd hivu:
con'un papel untado conymanieca todasave dexavog’
blanca, como pavos, ¢apones, pollaside lechery-po=!
llos, Despues de asadosy 'se Jes quitard &l papel, 1y
bien rociados con |a grasa, se espondiin algunosins-
tantes & un fuego vivo, con lo que se doran, ¥ ¢l pe~
llejo queda tostado yeroge al masearse. _ ;
. En-coanto A las aves decarne negra, como los
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‘patos, gamsos, ete,, como su;pellejo -es:mas duro; no
hay inconveniente en esponerlos & un fuego:vivo ¥
ensarlarlos ien-el asador; sin eavolverlos,con-papel,
pero si mechados conlonjas: many delgadas-de 1oeino,’
z&;lns,- lebratillos y: gazapos muy janlos losunos:d:10s
To8. ST ER O S R
- Las perdices, perdigones:y codopnices se.consi=
deran.y. preparan lo mismosques las aves caserass o
i Respecto 4 los histechs y obras carnes que se agan
en parrillas, toda1a habiltdad consistes ¢n. hacer la
operacion lo mas-hreve que sea posible, y sobreinn.
fuego muy activo, en especial la.vaca,.y €l carnero:
e5.el medio mas-segure.de-evilarsla pérdida.y reeon—
centrar 5u jugo; peroténgase evidado de no dejarlos
demasiado: Liempa-en-el asador 0. parrillas, §-deno
darles vuellasimas deuna yvez. - -0 00 ob s
io(Emgencral se-congcerd. que el asado, sea de la-
clase quesquiera, estd ensu verdadoro-punto ,.ouans
dose-vea que principia i salir fuera la. suslancia, ¥,
quecomienza a exalar humo. nbees ooid ieg sup ob

it i [
SO0 GO0 =1

MODO DE ."‘}‘;‘,‘Tﬁ‘ﬁf‘f‘.’?“ AVES GASERAS ANTES DE PONERLAS
‘ 1,!.| l.m,i{lmrcsllﬁASABq ,*
OV 020 Bl & A899AmTED Ha Je Omrpilna -
v Sirnosesha-enidoJa precauncion de matarlas al-

gunas horas antes de -ponerlas al fucgo, por mas: es~

10Cro que se lenga jamas se conseguira presentarlas
tierohs v jugosasy yaisean-asadas 61.cocidas: La‘que
ha de-sefvir paca comer d¥be matarse cuando menos
la vispera, ¥ si es: para eenariporla manana muy
temprano;, si no se hashechola, noche anterior. Si
acaso fuese ua gonvile-repenting y «ueno-ha habido

Liempo para dejarla manit, se metera dentro de agua

hirviendo para desplamarla; luego que: puedan; re~

sistir las manos el ecalor..! oo ool o
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~100to Mediv’ para Facer quetds -aves salzan‘tier®
fias, & hacerlas tragaf vda %éﬁhﬂd‘&‘»‘deﬁﬁ*ﬂaﬁ‘ﬂ‘. un
fififute dntes delmatislds 020 tinuy omos ollndse nsl
~19La8 desearne negfd, como Zhngos;patess picho=
nes, etc., son mucho mas tiernas; 'si'se” shogan 24ae
* no degollandolas. Si se corta la cabeza al pato, no se
desplumard hasta qne. 00 816 fridsy 15 100 anrs

; ‘.
. LBAGLEAY
MUDO PARA HACER TIERNAS LAS AVES DE CORRAL QUE

7. obasinid sugs noSeN ¥BIRSoxon 2ol ozusdol
2101 92 Smuges &l paislesliagin & a9n9in0s ohosys

~Tnghnse Veirite it ot dentry @c aghid

frig, &n & "!H.Tlhﬂ ecliado ‘dlgi :&ﬁ}l ﬂz?ﬂﬂ,?h a
¢ pasadoeste’ wempo se-davan dos o

destripan, dejindolas ene’h“!&*?"‘ﬁ ‘Ofrag’
fs}"' trof’ rﬂg;:&ﬂ's’pﬂés% gk

18 ’H}l ara
fgire hiervan “ v 'erarlo déhiata? Eﬂéhé?b, g
‘mgﬁehsmnea &l sid *?m 84601 nfidn—
teca muy caliente cuando estin & medio asaf?” &%

A bt & 40O PARK hoCTkRL0S AéRDOHT
-2 ’gi!ﬁ'fPEM&' Eordo 'itnﬁiiﬂa’aﬂ”éﬁlﬂﬁ Eu o de

'ﬁ% régil, diridage’ hﬂ_’ﬁiﬁi&ﬁiﬁ‘,’*u' hafdda
% dgre’, ‘cititrd ' de” dceite )y Bt dde %uahmgy
bien. lomm ou SlNEY

<HIABAL JEd AIDRTIALE ¥ AGHAS I3 OQNTD A SAT ARAT
MEDIO DE GONSERVAR LASHARNES FRESCAS DUBAN
~iate9 don odosit odobERESRGsib ods0 sesmnH9
st Alaad esissibeosuglieslolads cesba st g 421
! G e e s S T S
&_enmw ¢ dndosatente ¢on wn lignzo muy
- tupido los'trozos de’Garie; Ias a¢ey 6:caza, y'seen-
tierran en’ polvo 0 “¢isto-de“‘cathion, en' parage que
mire al Norte, & %" - il o
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De-otro modo.—-.(]unqlste umcameala en sumer—
gir Iﬁs piezas en leche, cuaj.lda, siendo; este mélodo
tan seacillo como ventajoso, porque esta.sustancia en

nadaaltera el sabor ds las carnes, y. pueden; con.ser-
varse, ocho 6, diez dias. o

€4 va ;018q |g nsodeo sl 61709 92 i# »f'ini;m,lln,_i bt
PARA QUITAR EL MAL Sxpon £ LASGARNES Quk BSTAN -

PASADAS.
_ a0 'MI-T\)" QU 20YA A BAVIAAIT AADAH AS4A9 OUOM

Echense los Lrozos:dé’cariieen agua hirviendo, y
cuando comience a manifestarse la espuma se toman

“90 6,d OneS, ¥ 4y ) pesfe lﬂnen-
%aml‘a}ﬁg:h nmm%?nmﬁ ya; S

ul oE

Pyeswéa& EDEy GUELS <) el s-

sw esfobniy ml']q ES P
i;'rar &lm's ﬁﬁ“ly‘ 9. 59r €0 m“?wkﬁ"@
i Mue ¢ of 94T Wsﬁﬁgf:c“a
£ne mw on fque ya.a hervir
N“ "'ﬂmus OIF-SH B ikies Obaruo o1noilsa yui £09)

PARM QVR »mmmw 8 R4~

r-‘,i; o:&n dﬂsmmwﬁl@m: toda clase, de. car-

0 texnerd,, seqgol pe “F'EE‘

monie o &qrﬁﬁ 3
(anmirnm%n on i il b

#u DAR AL CERDO zL SABOR ¥ APARIENCIA DEL JABALIL,
FASUG SADENAT BRVIMAT. AT RAVAAZY 00 I CLsiR
Péngase ocho diag'@nunadobo hecho con ceho-

Has cnlmed'r>, chalotas, algunos dientes de ajo, ho-

- jas de laurel, clavos de ohpam ,:salyia, bayas de ene-
Lro ‘albahaca, tomillo, rneh‘l oto, (coronilla de rey),
menla curlem de nuez reciente § conservada en sal,
agua y vinagre [uerte, parles iguales.
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I e Y T L A% 52 SO I8 Ta 0 110011 .‘I-:,'
MEDIO PARA PRESERVAR EL [PESCAD O DE LA CORRUPCIONU )
,',;--E_.iggase.que»,- dé eqn-.'heﬁ'or co-una ‘corta‘ca m.i'd:'u'i".
de.agualy sal, yise.deja dentrodos 6 tres dias; sim
temor dequese corrompay porque se precipitaial fons
doy §: queda enigramente cubierto con el Jiquido. Si
fuese necesaria conseryarlo mas de tres diasjse vuels
ve;¢l fuego, anadiendo otro spoco de sal; yuna hoja
delanrelTratador de. este; modo ck pescado pued
aguantan hasta fees cheryoresz mayorhnimero seria;
en perjuicio de su calidad. Adviértase que para esta
operacion - ha de usarse vasija de barro, nada de
hierro, y muycho, mengs de cobre. ., 5,5 qaom onro

MODO DE APROVEGHARTL PESCADO BtrE CoMENZA {'pAsARsE.

1 Sejipene-Athervirencagua, abandanter mezelada
coni la cuanty pante de vinagre;saly una muiiequita
de lienzo con- polyo.de; carbon; imas) grande = mas;
peqnenaj segunipl famaiio dell pescados Con tdm soms
cillo;medio Se le quita todo mal-gustosyielons y poe~
de tambien: aplicarse: 4 dasicarues que:sseohallan-en
igualsestadosy o2 4 palqma-ob. nsyhd 9z abospd oo
golnidnn aldinglang 29 nus ¥ H1091lR9-AHRE G
MEDIO PARA CONSERVAR' ERESC0s £08 Hurv oy Tobo =L

- 92100109 9b i:l.lllﬁifiﬂl’(’s.n‘j 51D 20VeRN B0t BY

'L’ mefor “poca o8 "ddéde el 15 "de Agosto NS
ta el 15 de:seliembre), “porque ‘calonces'fas ga~

llinas ponen los huevos mas grandes y llenos: vi~
yanse untando ,con, aceile, que .5¢ estiende con las -
barbas de una pluma diariamente, y conforme se van
sacando del ponedor, de manera que estén bien cu-
biertos por todas partes, y en seguida se colocan so-
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bre una mesa para que se seque el aceite. Consegui-
dovesto se: cubre el fondo de "una’ vasija que Ccierre
bien con una cama de ceniza 6 de salvado, y encimd
se vi arreglando otra “tanda de huevos, continuando
asi- hasta qug esté Hllena. ' Cuidese” nucho de’ tapar
exactamente la vasija: siempre que'se abra; porque’la
conservagion de los huevos jireparados de este’ modd
consiste-principalmeiteren laprivacion 'del aire este~
rior: Noises sacardn hasta el momento'en que se ha~
yanide gaslarg yositsel quieren: hdver pasados'por
agua; secpondranados ~hurasantes devitro!del ‘agin
fgias s16q oop ta:—;;hr-.r:;i'j.f- brhilsd wa ab oliujiog

b ‘sbepo o1isd eb apzsy 921620 b

- £ r| A ah 2009M n.-l'-; :il‘..f.. N
0TRO MODO PARA CONSHHVAR BibiG6S HeSES 168 hukvos
waiphop AN FRESCOS COMO,LOS RECIEN, PUESTOSx: . 1 ~qoy

shlimeh mismordias queslos ‘ponenlas Jgallivas se *
cuecenicoma isi fuese “para’ comerlos pasados por
agua:cse sacan de:esta; y'se anotacla fechacpara irlos
gaslando despuesiper-el drden de antigiiadad i Hechol
ostorse apifianyeninncsitio fresco yigeco. Do este' mo~
dosesconservanimuchos ‘meses sin'/la 'menor allera=
cion. Cuando se hayan de emplear se meleni‘dentro’
de agua calienle, y aun es preferible ccharlos en
fria, se pone,al, fuggo, ¥ cuando, estd, bien caliente,
.ya los huevos estan en gyfﬂgﬁqmn de comerse.

MEDID FABSCTENER BPEROS, FRERCOS.DURANTE ([l ESTAGION
pn o MAS BRMACKENL0S NAS LARGOSINVIERNOS, *
aiivigseedtae pshngie zam zotepd ol golcen o

A fines d¢ octubre 88/ eséoze'ind doceda de galli-.
nas y'se t_:ncier‘ﬂ(h‘&eﬁ"éf'ft’_!ﬁ‘t‘_aﬁﬁj 1é'a8 ‘vacas, con ca-

Mizos bastante altos para’que no puedan escapar: no

se les dard de comer mas que Lrigo mortino, y por las

L3
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maiianas ana pasta-hiecha con cafiamoues; molidos, ua,
pocoide salbade de cebaday y una sestapacie, de. las
drillo'molido y pasado por lamiz, Estealimento |ascas,
lieritai de'tal ‘modo, que ponen:lodos |0s.-dias;- peco.
tambien al Hegar la pnmavera estau taa flagas i Oy
les; ique solo sirven para matarlas, despues de;habers
lasiogbados cLoinlag sl 5z gup-asuqenb. approg i
2020 20N 6V WS
1 5! MODO: DEO DERRETIN GA MANTEGA 1 o o2
il 2Bl 029 sinslzdo va v o095l ab galiv. ag o
wiEman calderoomuy dimpiose echan trginia. lﬂ“@i
de manteca, cualro clavos _d&hspﬁ&@i@ﬂ@%bﬂ]%ﬁa‘i&;&! 9
rel y dos cebollas, y se cuece‘todo A fuego wuy tem-
plado tres horas, 'sin quitar {e espuma. Cuando estd
enteramente liquida, se aparta del fuego y se deja en
reposo unahorax se espuma; yse viente despagilopor
decantacion: ot vasijas de haveos Despues de ilenas sg
Hevan illa cacvay cubriéndolas con phpel jysun fadrillo
entymaiobab 00 sbi1ozaqes lab slohnsiah:, sz 5l o

| ab hubin

B

% o Dubitnes o e ol pimions 10g 9268
HE :'ii)li-ﬂ:l‘M'ﬂA&\'_ER&f]!N. BANOMARLA. s 9580%
't sesfigsil sinameiagiiag ohklysom seeil ez 15
no-8gechaazuaed unicaldero, y: cuando.esté hirviens
do'se‘mete identros una) vasija GO;IFI;- maatecp freseas der
jando que cugzara fuego) manso horaymedia cuando
menos; despamese-despuesy viéitase por decantacion
en- tarros de barrouiins 10g ardoy 9z ab'0saq i
50U9T19D Baslaka sl sup Gmzim ol asqsl 9evy o)

OTRO METODO.- =

1 s,

2 (BIFSH

En Borgona derrétian dntes'k ‘manieed'eh ‘el ba-
flomarfa, pero en el dia practican esta operacion de la
manera siguiente;echivn kv manteoaen; un caldero co-
locado sobre cenizas; valienles, paraque sederrita sin
hervir: & medida que se va lignidando:|a sacan.con un
cucharon, echindola en tarros quescubren; despues’
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oot agwa saturada de saly Sidesde luego: se ~vertiese
la ‘mantech desde 1a vasija ed que s¢ ha derretido en
lostarros en'ijue se ha de'guardar, -no podria evilar-
ﬁgﬂ‘ei'ﬁsksﬁﬂl misnio tiempo el posé y trozos no:der-
retidos; e /quedanen el'fondo del caldero,: yiesto és
lﬂ‘-‘ﬁﬁﬁ%’s' ehie'avitar.Sin embargo, nada sé:desperdi-
¢ia, porque despues que se¢ han enfriado seiemplean
én varios usos. _ ;

Se ve porAsdieho que parareonservar |a manteca
no se valen de la coccion, y no obstante eso las mu-
geves chikeray ¥ economicas de aqueliphis estin ‘muy
mteh s Colr este métedod ~ovals 01100 5980050, Lo
=ined vow 03501 5 obol 83509 92 v =sllodad 2ol v [97
£zo f’hf”"”:]’ -muar,ﬁn.ahuwmwixﬂm;;:».,-1! zu1) obaly
09 {oh 92 v ogsul ob BlisgE g2 sbippll alnc a1 ai
1008 {avar iuchas veces para que suslte la Jeche que

a}wr dide reterref] yosestonian: dos: libras-cadw vez,
Ia *tfh"d gorestieyden sobréolarmesa convunradillos co=
mo la masa, dejandola del espesor de un dedo:iespar=
zase por encima la suficiente cantidad de sal: plié-
guese en tresi6/cuateo doblesyy amaseseshasta que la
sal se haya mezelado perfectamente. Repitase la mis-
i dianiobracbonotras dos libras hasta eontluir con
toda'lamanteda,la que s¢'va poniendoen Aknrosmuy
limpios, ‘¢omprimisndoly mucho pacaque no, quede
nitgtifivadion €oandol esthw (lenbsse disuelve sal en
un poco de agua, se ccha por encima;seé hajan al s6-
1anb y s¢ tapan lo mismo que la manteca derretida.

- LSHOAGTIM 6ATO

- 5l < | 3EDIO PARA. CONSERYAR FREACA T& MANTEGA . 5
slsh noiogrago. sles neoilasq sib 19 0e 015y 417

:00 B ui o tarre pequeiior se ol omanteca hasta que
falte un dedo para'que estélleno;-se vuelve boca aba-
jo colocatidolo 'sobre'unplato con agua hasta la altura
de uo dedo, y se renovard esta todos los dias. Se ird
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gastando esta manteca conforme se vaya necesitando,
pero siempre con las mismas precauciongs, it o
De otro modo.—Mézclense juntas y perfectamente
palverizadas’ unasonza de.azicar, otva de nitvo 'y dos
de sal; amasdndolas despues con cuatrolibrds “de
manteca muy ' lavaday énjutas llénensecon eHulos
tarros, comprimiéndola ‘cont fuerza’ para’‘que no'que=
de hueco-algund. . Se tapan despues con dn lienzo¢n
dosdebles iy mntadoscon manteca: wellenandolos cons
fornie se vayaaplomando laqmantsca: Cubranse des=
pues oo wnv ligera capalde mantecar derretida @ fae-
goiinanso, 1y en‘seguidar con ofra muy dolgada de las
sales:mencionadas; 'tapindoles 1o/ mejor ‘que séa po—
sible: (Por/este método/sel donsevva laiinanteca uulano
y mas,  siempre [vésea)y conmnsabormuy agradas
le. Lostarrosdeben ser pequéies, 4 fin de'que ‘no
‘queden medio vacios cuando setiene (que: gastar! éa
‘este caso s@ llenarin cuidadysamente con agia‘sava=
'_I'Rda de Sﬂ'l. sh 16) nod ,sirsledasq 9b 28200

godud poz sviuniTg bel

.OTIMANTECA DE PUERCO/SIN!SAEIVN

*13 61 005 anaitdo.gz sup. la 29 2obe) sb 10jom 1
-1 Sa dividenoen troeitas pequefios:las mantacas’del
cerdo' asi quesse han separado del cuerpol del'animal
como ligualmentola de losh rifiones, ¥ st derrite.
fuego manso en visijade hierrd:o cobre, meneindo-
la’sin cesar hasta que-se haya derretidoalguna parte;
anadase;osiise qaiers) tounllo; laurely, pimigntd en
rama, pero no sal, porque impediria la fusion: Aeti-
-vese el fuego, yicvando la grasainoidespide Humo es
sefial! de/que esti eocida; entondes se cueli por ta-
miz bien tupido; Henando-los:itarres, que deben ser
de barfo, hasta'el borde. Se tapanpon/dos G tres ho-

jas de papel gruesn'y se guardan.
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ANDBHEYISN Y E

i Y 4 -*-!___ }*4 F {1810 L2353 ) i 47
DERRETIDO ¥ BURIFICACION (DE -LAS MANTBCAS.- 071

mnslogtiog .- | SHL—.0 i+ 9130 B\
-sSe dividen ;en trocilos., separando: las'membra~
nas ¥ filamentos, se echan-en agua hirviendoy en
donde permanecerin cociendo unicuarto de hora, es-

“pumandolos bien. Saquense despues para despachur-
rarlos.en un plato con un -tenedor. Esia: lespecie de
picadilio;se.vaelye 4 echar:en agua hirviendo, para
que,cueza mansamente por espacio deuna: hora - Goé-
lese despues por;una servilletp en unalvasija, dejan—
do que se fije 6 congele la grasa; sobre) la_superficie

l;agua,.Se levanta’ conlcuidad oy se  limpia pot
ahajoy velvieadola & dérsetir de nuevo ensbafiomaria
adin.de quesuelle-el agua que ha podido- retener:.
ﬁ#cgkﬂgﬁﬁio 56 escudilla en tarros. | Todas: las grasas,
tanlo erndas gomo, cocidas; » pueden: clarificarse, por
esle;melodoy, ser Wliles para toda clase!de guisos,.y
aumn para cosas de pasteleria, con tal de gue sb cali-
dad primitiva sea bucna. .

MODO:DE/ PREPARAR UN BUEN ERITO.

-El mejor de todos es el que se obtiene con la gra-
ra Idﬂ%@h@r@s faungue puedeisoplirsercan la gordu-
ra de los, rifignes.de ivaca; smuyopicadas yoderretida.
P&ﬂdb,tﬂalza‘rgu,mauﬁlidad; cociéndolary -purifican-
dola;despues.  Se écha n aimaolla puesia-al fuego,
m baceiherving ise: edpumal yses vierte/despues -por

lecanticion, con cuyalmaniobra: se eblieng:clara y
Ipasparentsl. sl siribaqmi supioq lga oa oioq ;60
20 oliste frito-es preferible al quese preparacon man-
Agea,quedtiene ek defecto de veblandecerylas masas,
de hinchiarse; levantar éspuma;, ¥ deframarse fuera
dela-sarten) looquees ‘muyiperjudicial: El aceile
adolece de los mismos ineonvenienies, ,;aunque no
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ablanda las pastas: los migmos defectos ofrece la
manteca ‘derrelida, ademas de ser muy eara. ea Jas,
cindades: ARETE Y ol winpurh #0018
96 Preben tenerse siempre 4 mang dos elases.de fri)
Los,”uno para los pescados, v, olro para lo demasique:
deun‘a e g NS 3 sintdon sew 79
‘LiCuando hidya de hacerse nso de nn frito’y secus
lienla la grasa en la sarten, se moja el dedo en agaa,
y si sacudiendo dentro no. chisporroten, es.prueba des
quéestd’en punto. Si es pescado el que va & freirse,
se coge por. la cabeza, y antes de. sollarlos, se mete
denitro’1a cola, de manera qne esié hien banada; y sis
al'caha' de/ un sezundo apatece casi quebradizy dé="

jese caer'el’ pescado, cuidandg de volverlo ;cuando;
o haadinredl ebsii]

i

estd'd medio frefr, | L onoo o ben batiy
I Bdeasildo ‘s provenic que antes de freir el pes=:
cado ' debe ‘haberse  destripado, escamado v, lavado:
muy bien, 'y que Si es de un tamailo cuando menos;
mediano, ha de dirsele alsunos corles al sesgo.con:
el'eachillo, 'y despues rebozarlo.con harina, ; ¢o0iusm
Luego que esta frilo se pone: sohre, un, pane.de-
cocind' pira que escurra la grasa, y se, sirye,polvores
reado con sal nolida, En el articalo huiuelos, pueds!
verse el modo de freir los intermedios de masa..! % 19

“5No'se' dejara el frito sobre el fuego despues des
haber servido, porque se cnnegrece. E% fucgodurans
te‘la operacion debe ser de: llama,. porque,sino esta:
calients cn dehido punto, lo que se [ria vo saldra
consistente ni dorado, 6 cuando menos absorberin
may grasa de la necesaviary loihava' ‘désagradable al
guslo. = .

- Se sacarin_de-la_sarten las. cosas. quar se frian
luego queé hayan omado,un hermoso color y que no-
arrojen’ hamo: se pondran a escurrir sobre una ro-
dilla'd’colador, 'y Se serviran encima de una serville-
ta dobtada, o"sobre -un papel sin cola, si ‘o es el
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convite’ de etiqueta. Déjese enfriar el frito sobraniey.
y-se vielve Aechiar ¢n el tirro 10do lo claro, pero no,
el poso. Si durante la operacion se dﬂrramase algo de
frito par-el faego, se! ap: 1gara echapdn ce;nlza. fnas si
se:inflamase o falsdrten, se tipard inmedialamente,
con una coberiera ¢ un paflo, de_ CoeinA.. humedwdo
cofl’ Jq}a (00 1 L8 LT . !

i 1 B4 kYR
._.n_, .',:_.lr 1.8 L) !

.mmr{mmi mfnéi{;m &U‘Lﬁfns P'gés' n'ﬁ q.l:[u,zq, TCy,
SENHN H .6V OU AL D 2 »

5 Dosmentieese”con lag' ‘hdnos qﬁa; ‘miga’ ,'!paﬂ.
dura 6'sentado, ‘estregindola despuces, entre un pafio.
de‘¢ocina’ nueyo] para que quede bien deshecha. Se,
pasa s por ‘taiiriz)’ aftndiendo sal, pimienta y, peregil.
picado. Derritase un | edazn de. maﬂlela} empapen-
seen eild'las | diﬁta }mh’érea as.cou pimienta-y.,
b&ilﬁaéandh’f :‘rBﬁmdu 10dos senlidos,por en-,
cima‘de Ja ’tmga 148 h{ud‘ m_reften bjen.cubmrtqs,ﬂ_ig.
seguidazse punei 4 asar nlas parrillas, En ez da,
manteca putde’ sérﬁr’e’l’ aceite en l‘r;u‘ i il

ol DéiGtre) 'motlo. =S¢ Haten y sazonan . Lres hun\wﬁ.
como para Wacer ana tortifla, 2y Se empapan, Lfa ellos,
lasichvaletas @ otra’ f.hhe"d(f cdrue \Eenaa espues,;
en el lebrilid én quc esld la miga ralladay v se, van
coiocaﬂ’db‘h‘m)m?a dé’1d cdher era del ga  polyorea-
da-tambien ‘don'la misma) bas‘a eu l l\tq Jupm en |
elafnm'l‘qlué;’hl?‘tiﬂ estdr dmj calien ..

tiiAz 00 Bin v. (.S e h ST
1‘1,;“, znasml ol i.-'. y 4 0 0 '." i

e Immum DE! comm DEPAN.

ah . ne, Y

{Iu.

0ol edi ¥ seic At de o’bteheﬂaﬁhsel reduce &
rasparcod el cuchilld'la cortezy d(- pan.may regoci=
do 6 rallarla con un’rallo de héja de lala. Tambien
puede prepararse metiendo dentro def horno las cor-
tezas-pata qae s sequen bien, y despues molerlas Y



55k LA COGINERA :DEE<CAMPO

cernerlasipor: cedazo ‘muy elare pura separar el pols:
villo, pasandolas en seguida;pof otro mas tupido. 1

71 €BBOLLA TOSTADA PARA DAR COLOR & ms:su:lﬁos.:f ;'::a
lsb anlieiion’n gistimil 92 2eilonpa oure MBS0
- Despues de bien limpiasunas cebollasde lasimas
grandes, se colocarin en una vasiju chatwy se'me=
terin en el horno, de<pues de haber enhornado et
pau; Guando; ¥a o4 sacarse este:/después 'de 1 doci-
“do, =8¢ volverin,dell otro lado:yrse déjaran‘toda-~
viaj veinte: y. cuatra horaso mas. <Vuélvase a/calen~
tar, el”-horno ;aunque mas templado, sque ! para cel
pan,.y vuélvanse a meler;-déntro ds cebollasi sobrg
zarz0s de.mimbres 6, canizos, teniendo:macho cuidas
do,de gue no:se quemens alscabosdeunahota seles
da voelia,otra vez.y se dejan hastas laisiguiente ma=
fiana,  ysi-entonced -no hubiesen toniadouel scolor
que ;5 apetece (se: repelird la-anismac opéracion: por
tercera; ¥ez. ~snoion |

L9IMUi0 y 4l

e 2ebidob 281 noa zsbsbhisi
b al 1809 £0D nob19Iq v 0610360
#Efl  OSTROMLS 1 a sodse nzobol 0571192003019
5l -;n‘:mN&EﬁXAﬂQN;MxLLSaLEGWMBR%; aTan
19,09 2ashssiq remosls bbosiosd edsaonl 1sb

I b rion O 010 ":,'
PARA CONSERVAR FRESCAS 145 niicks EN'LA ARENA.

PAADNAE VI P aiamiy 22t AAVATENOD £AAY

Las raices, tales como las zanahorias, nabos, es-
COFZONETa; elC: 5 Se-conservan cmnﬂiracie“méaswcﬂ. las
cueyas 0,.en los, solanos. Se cogen eniliempo sereno
y'seco, se cortan, las hojas & una -pulgadapor endi=
ma de laraiz, y se van;calpcandoounas, abdado de
otras.un, poco ladeadas en! aaaespeciede réguerasd
zanja, hecha en; la.arcnaz estasstegneritasise multis
plican,segun, sea; necosario; pues -.tl_'aasm queilas rais
ces estén, separadas; unas de- olras con ana capa:de
arepa de unaj6.dos.pulgaradas de sgrueso. Kl para=
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sc en que se,guarden debe estar al abrigo del yelo ¥
e la humedad, que las podriria, 1o =+ (Chunen T 0l
La col de pella y de Milan se conserva del mis-
mo megloy imas si no hubiese espacio suficiente para
enterrarlas como aquellas, se limitara a colgarlas del
techo: poyiel tioncho 6:raiz en sitio seeo, resguarda-
dasidel- hielo,y tambicn  colocandolas: simplemente:
sohné kablak:s ored ab zoug-ub oo 8§ 15393
-sohaooliflor; tardana cogida en noviembre: 6 toda=
viahnias dardé; si-no se teme 1as Heladas; ‘s la que se
CORSEIVa mejors perc:es necesario quenoreténga hu-
medadalguna,oy que se evja en'tignipo seco:'se cor=
tan dodasilasshojas de afuera; vise cuelga del techo
con’las omismas! precauciones:que selha dicho ante-
t!ﬂl‘lﬂ_ﬂnt&ﬁwﬂmﬁn dorsea: en:parage enique pueda
ronovarse el aire! s esté sinsluzy para‘que ‘no pierda
suiblancurd..Una bodega: abovedada, sives’ profunda
%LS!Ilmﬂaﬁiqciumﬁno;Bs#-ﬁ proposito-para conservarlal
unardadas con las debidas precauciones indicadas se
marchitan, y pierden una cuarta parte de volamen,
pero conservan todo su sahor: puede sin embargo, ha-
cerse gué/iécobren 'sulozaniia’y verdor, cortando la
punta del troncho, haciendo algunas picaduras en el
meollo § corazon, ¥ meliéndolo despues.en agua;

29 podag zeitedsnax zsl emoo ealsd ]
25! Alcachnfas.~Escogidas 'las' mejores y'mas’ grue~
8288w proparantcomo si ‘se -hubiesen-de ‘cocer, y'se
echan emjagua-calientes despues de escurridas se pol=
Noreaw: por dentvocon: sal ‘moliday’ y se'colocan ‘en
vasijas de harro; llenandolas con‘agua sazonada' con
un pufiado-grandedessaly Al dia siguiente 'se* muda
esta agua, y 'sesécharolra’ nuova, mezdlada con' la
cuarta-parte de.uncuartillo de vinagre, y tres ¢ cua*
tro pufiados de sal. En seguida'se cubren con una

PARA CONSERVAR LAS YERDURAS EN SAL]‘_[_UEIIA_. 3
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captide frahteca Datrelita] para ihpedir et 7 eontac-
' del aire(Cdando sé Wayan e gistar, ‘Hasta' potier<
las a remojo en agua libia para quitarlas la sul}'y]
despues cocerlas con vlra rnuyghundanle.

CAADLZIT 23 A STAORTBON 2608 3 ROIDAVIRZM0D

Judias verdes.—Cuando, sop ya de un tamano re-
g‘-ﬁ{ﬂﬁ-‘sﬁ.ﬁm{)i‘sﬂ_"Si‘n*"pkihi‘f!_a's',’ d}(efﬂpmw tiifcameénte
fag' dus estremmidades, escaldandotas g seguid; pers
cuidhideno dejfrlas NEFViT mdeha HiD) pard U no’
pierdinr el Verdor v Uonsistentia . Se Escatietey ¢olod
cif R Lt os” de’ péfi‘" que phddan f&p&ﬁtntms"lw}
bris Holgadamente,’ }_f!f,fu' que’ 14§ batre' t;.r'xIEl' W,
que e vierte por bnciniy, y nd puiiado deidals A°

miahaha€izaiente se drrojh Wsta; repmiplazindotd’ com
o Csatmuerd ‘eompuéstd’ con’ oS ‘1éfecrald’ partes’
délagud, una' e’ Vinagre) ¥ (rés"6 ¢uhtro” punados
grandes de sal, y se cubren despues con una cg‘ga de
mantécw derfetida’ ‘Consérvadas dé esta’ suerté las
judias, se guardan hasla la primavera, sin perder
sl 60 T20StD"Y YERAUT OH) CotFagtGIeD Sibor
deaafmmﬂe'-_w VEifT, U se blise v en s que <&
efisabian ‘on Hito'a “manera’de' ¥ s-l':‘fiﬂl “se“ttelzan’
alieah suakm sow 104 2905V 26DUYGaT a0 97 V00
nigabay s318q £loog shshingdne g shioshomud gz

""" Pepiitos.~—Despues de’ pelados quitadas s pe=
pilas; y €orlados e caehds bt 0C0 Mas’ Frandes’ ﬂﬁ
108 ‘ordinatios; se‘esealdfin en‘agid Nirvidndo! Hpard
tando 1% qire i pevdids s eonss cﬁ’dfﬁ?laé’ﬁ)% g
serechian ‘en “Ja Osilififieta de G <& hd hechd Hied:
eldiil'y sb procede el *w;g 10 ol e doft 1asla
ohofi& LA unici fireed éhﬂx:l u'se't %&E’#Eﬁlﬁ £, &8
lewidar de Tata 1S thos o AUF6 yes off adua tibia
antes de Tl#fﬁ‘,f’t{?'q.ﬁtjjg"!.t!-’f‘Efiﬁ‘.‘fi%.'!?!{‘{'“'.ﬁ"féﬁ;&'*ﬁ'f-ﬂ" s
* Tallos'dé cards, alodoliofas'y pencas de acelgas.~~Sé
guardan del mismo modo. 7 Bl 4
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m&aedejprdap —Se ensastan formando rosarios,
\ sc quqlgfm al I'.a,ue, prqm solg $M'!ILH para hau.r

3 CO"ISEBVACION DE \1 \BL\.S HOJLTALIZ l‘i ‘E'*I ‘I"@.LGE,E
=91 ORIMET fu ol r ..... 71y
_.uBste agido, ﬁi de, Ios mq: podemm qganmg
pariy gpirdac. mu j os vogelal ps, a.lo gjfwt-  Comunica
un; sahor, a¢ duta 9, muy, agl;adw le ¢, anglen; deatro,
dn.xmagre- Ty alcapar a5y ngpllos Pmucqu decas
puchina,, gerezas gordales ¢ garrafalgs, . eabolletass
zanahorias. i:;]nglgﬁud,na\:, cOmo, B? dedo ,menique; elel
Basw echaricuplguiera de t,qln'i,s ,:u,isl‘ancms en,vasi=
jnsl enas de vinagre s¢;9;1§1!a o sal, estragon, hix
10J0 .Y AJos;AURGuUE ¢ mucho  mejor tencrlas antes
CRIAGHRIBIOR Sy Qi hgras.gon sal_molidas
aly gans Bitn M09 2L LS H| vidan sz 1 se 9b 29001
apl MDY, DL WWUNIW: AGBAZ AR, SALSAS, BEO. 1 01
Ifti 9 iz sravnuring sl stend apbagsng ooz
...‘S $SEraNa, agraz que nn‘eaké enteramente amdrw
10, ¥ se whw.  un, worke \sm U, Poco;de;sal;
§¢,e3prime el zwo}'uerrsmqunm trayeésde l} ligns
70, ¥ 5¢ cuela repetidas veces por una manga de,bomr
basi, hunmdwﬁ" a y enbarinada por la. parte ioterion |
hasta.que. salan enleramepte clacg, como- el.agua,  Mas
w;fﬁs;andm%slaﬂ £46 mm'npﬁw CORSEINAFA por S
0,51 09, seecha en botellas azufradas. Esia, operar
ﬁfpm ol modo.siguignte: /éngase un (apon
esorc 0 madera, sujelo con, un,hllo de wlambre-que
terming en gancho,y, que;, spiﬁ} Ghﬂﬂ*ﬂ'tﬁla, Ja mitad |
de la, pacte inte wr,,dxﬂ Ja botellaz dtese al, ‘tapon una
lﬂrélda. qlt.i a]gn,dg,n bana da ¢on azufne, (una. ipajugla)
encicadase ¢ introdfizease, donlre de,cady ung, hasta
que estén (odas Ilenas de vapor. Entonces se vierle
el zumo lendndolas hastayaceiby, y. 8¢, tapam luego
hermélicamente, para bajarlas en s&gmd'l ala bodega,
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1 si6q avd bubiuese knarglnzl add
1 0% 0L CONSERVA!'DE TOMATE.# ¥ 7300 25l1

. Sevescogenmuy-maduros y se echan en un perol
puesto al fuego para 'que se deshagan'y'suelten’ muo=~/
cha agua, quesse'arrojard por indlil: se euslan por tas’
miz para quitarles la'simiente, 'y en Seguida‘se’ pone:
eljugoa cocer en unacacerola para que evapore el
agua que'haya podido reteaer; 'y hasta que quede te-
ducido @ consistencia d¢ jalea: viertase en tarritos, ta-
pandolos cuidadosamentes! ol «ii 2elio dem i

DOGIEES

epinbsm vom 92392092

o B9 10715t oo AUeNcROFNS sECARNINGiny] Zhi 2l '.)T:
poiusIERH 1Y e 816 100inilia 28 slAmORaT
Se parten en cuatro cachos si son grandes, se cor=-
tan lashojasiy: sé van echandoien agualdcidutida’éon
vinagre: se ponen despues eil agua hirviendo, y cuan-
do estand medio coceryen/vasija que sed’dd Harro 6 *
cobre, ‘pero:nosdechierroparque s¢ennegroceriati, se
sacan colocandolas:sobire udl zarzo ¢/cafilzo’ par¥Tyue.
escurran ¢l agua 'y so-enfriens 'Ea segaida’ se “6nsars’
tancen hiloo bramante sin que s¢ toquen Sunas con’
olras, y se cuelgan'a manera de guirnalda en ‘parage
seeo' yresguardado del sol:|En’ tiemipa humedd! pue~
den meterse en el horno/para secarlas;Cukrdo ¢ ha-
yan de emplear, se echan en el guiso?-iqu&-'ahdmﬁ'rfa‘.’
para que acaben de cocerse.

- WL

L5

d s mivatlo PRUTAS S RBA00 % agncy
s BRIED O EDE I
BOLS g
Aunque algunos prefieren guardarlas sin azucar,
nunca es tan seguracsd consérvacion)ademas de que -
nose puede prescindir de emplearla para comerlas;
la esperiencia ha demostrado que cuanto ‘mas azicar

-
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se eche, lanta mas seguridad habra para tener las
frutas sanas, y sinque pierdansnada de su aroma.

Al tiempo de cocerlas, disminuyen de volimen, y
aungn parte se despachurran,resultando:despues un
vacio enla bholella que-las perjudica muehou ! Se evita;
este inconyenicale cubriéndolas enleramentc, con: un:
almibar preparado,al soplo. Se escogen las frutas de:
una.misma especie; s¢ despachurran y- pasan ‘poruel:
colador para, esteaer todo-el jugo, ¢l que se echwen las:
hotellas hasta acabar de llenarlas, luego-que se 'han
introducido en ellas las frotasiy-el aziear 10 =0lobusg

No deben escogerse muy maduras, ni tampoco
de las mas lempranas-6 tardias: unisolo hervor en el
bafomaria es suficiente para su preparacion.

=109 9z 20bas1g noz 2°20ilo6% 01RLD 49 N9II6(

. JUGO, DE; GUINDAS: PEQUENAS (Y| AGRIAS O~ SILVESTIES. . /'
signa v cobngivalld spzs uy Bsnges A4 97 1G1RaM Y
o Sirve estejugo paradar color @ varias prepara<’

ciones; de-frotas, por ejemplo, las fresas guardadas:
por medio del banomaria. Es necesario cogerlas muy.
ma_(];i_r_as,'_.,qqi_i_anlus-._losfrabos y ponerlasien (nn perol.
al fuego, para; .que se dgshagany: den/ un hervor...
Echense en el tamiz para recoger el jugo, y esprima-
se lo,que-no ha pasado despues de haber.quitado los.
hugsgs-.sﬁ;ﬁwﬁem como:el degrosella, del que se
h,ﬂ, .]@Ei\:ﬂgsﬂ#eﬁwiug lo ns apidos 5z ,.’u:.i-'-h: g 8 b
SRTHI0D sh fnoadss

GROSELLAS.

Despues de desgranadas, se‘echaran en botellas,
cmpleando para cada una de estas media libra de
azucar molido.

. JUGO. DE. GROSELLAS. .~ (i

Se conserva'despues dé haber fermentado dos 6
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tres dias en la bodega vy filtrado ¢n seguida por un
papel., D¢ este modo s¢ ha conservado dos afies, ¥y
puede hacerse lodavia mas agradable, raspando cor-
teza de limon encima del azucar antes de molerlo.

JUGO DE GROSELLAS Y FRAMBUESA,

Se mezelan una libra de cerezas, media de fram-
buesas y dos y media de grosella desgranada: se
despachurna todo junto, y se deja en reposo dos dias:
en la cueva. Se echa despucs Jen-u:o v colador
paraque escurra ¢l jugo, filtrese en seguida por pa-
pel, y embotéllese. .

.  UEREZAS.
Se escogen las mejores, las mas gordas y que no
~estén muy maduras, se las corta la mitad del rabo y
se meten en botellas, echando en cadd wna cuatro
onzas de azdear:

FRAMBUESAS.

Elijanse las que estén poco maduras para que' no
se despachurren al ponerlas dentro. de las botellas;
con cualro onzas de azicar cada una.

Puede hacerse con ellas un escelente jarabe de
vinagre, afiadiendo 4 lasiframbuesas la fercera parte

“de vinagre, reduciéndolo despues @ jarabe, 6 bien
guardar este vinagre aframbuesado, para’ mezélarlo
con agua y aziear, lo.que viene 4 ser lo; mismo.

JUGO DE FRESAS.

Se despachurran y pasa'n por lamiz, afnadiendo
& cada libra de fresa el zumo de medio limon y me-
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dia libra_de azicar. Sirve, cs!.e.{ng para helados,
dandole colorcon el de guindas silvestres arriba men-
RO e Sldahers oha shiabial apvanid ohoa

ool umtueogtis, Aistnditeos) ‘CiroktAs!

; Deben u”sié(ilf’ifi"thhy' _hiﬂdjﬁ'l"(’ii"ﬁ'i"mi’lﬁf' verdes: ge
abren por medio, se quitan los huesos para aprove-
charita parte 0§ a8 alimenlfas, S céian 6h. bote-
e en. et b SR Yorss IR aplldo.

. .eo L3 &) o1lush ‘.':!.-‘!--"_}f- sfua o L evsns gl 0g
<86 .0, RLiygos D PERAS) | BASTARAS: 110079 01 0 20

A1

Cortadas en cuatro pedazos y quitadas las pepi-
tas, se embotellan |as peras’ juntamente con cuatro
onzas de azficar: 4 las cils_tagas se las da un corle en

ol Ehstday B0 S Hubieson do asar, {56 guar-

Ul a5 S0 thath "s-_hfvﬁ-m_s«,ﬁéy i i a4

das'y piestas’sobté tina seviltétar ™" "0 T -

PARA CONSERVAR:LOS GUISANTES,

S ond Al Bt gran’ ¢z ‘o8 librds de uisan-
o T R "g&é& 165" darko
| uplas de cantliao Sohcl U fueed! i ¥ templdo.
l;.)ééiﬂh; tlardd’ hra’ if68 colocando’ sobre. un
‘EEI vis™

0
1 plesty ehéin, B0t i Vil
e __H;E’cﬁf 1ies) qiié s¢'vetiovarin
hasta que estén ¢nteramnedie’Sécos. Entonces se me-
ten en sacos de papel pard guafdarlos: en- parage
fresco. Cuando se hayan de cmplear se pondran
deatro de agua tilifa"por Uspacio de veinte y cuatro
horas para que se ablanden. De este modo salen tan
tiernos'y verlids como'récien: cogidos gg'--"fl'ﬁ “planta.

A
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PARA CDNSER\"AB LAS FRUTAS NATURALMENTE Y SIN
KSFUERZO.

Sabido es que las frutas no llegan & perfecta sa-
zon sin el anxilio de la luz, el airey el calor, por
consiguiente, privindolas de estos tres poderosos
agentes se relardard su madurez y se conservarin
mucho mas tiempo. El [rutero deberd estar colocado
en un cuarlo defeodido de los™ hielos, las ventanas
cerradas herméticamente, de manera que no puedan
abrirse ni aun los postigos: la puerta jamas se dejara
abierta: coloquense las frutas sobre tablas que se
cubriran por delante en Liempo muy frio con esteras
de paja, y lo mismo las ventanas y puerta: se pon-
drin de manera que no se loquen unus con otras,
separando con suma diligencia las que comiencen a
podrirse. :

Las mas preciosas y delicadas se meten separada
en saquitos de papel bien encolado, se atan por la
boca, de manera que no entre aire, y se cuelgan del
techo. :

El albillo se conserva de este modo; colgandole en
sentido inverso, s deeir con el pezon hacia abajo,
aunque siempre es indispensable limpiarlo cuidadosa-
mente todos los dias y quilar los granos dafiados. Sin
embargo se guarda bien sin cubierta alguna dentro de
cajones hechos & propésito: pero es tan delicada esta
uva, que colgada al ajre libre inmediatamente se lle~
na de polvo y se pierde. Ningun sitio serd mas ade-
cuado para [rutero que un sétano 6 cueva, con tal que
sea muy seca. ; -
CIRUELAS.

Se escogen las mas gruesas, maduras y sin agusa-
nar, y se van poniendo una & una sobre zarzos ¢ caii-
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zos para meterlas en el horno cuando se saca el pan;
déjense en ¢l hasta que haya de calentarse de nuevo:
se las da vuella y se vuelven a meler, repitiendo esta
operacion lres 6 cuatro veces hasla que se vea que
estan en su punto. Entonces se esponen al aire en pa-
rage que sea seco, y despues se colocan por tandas en
cajas forradas con papel blanco.

PERAS APLASTADAS.

Tomeanse cien peras cermeiias casi maduras, mén-
dense delicadamente sin desfigurarlas, y cortese la
puata del pezon, 6 mango. Conforme se vayan pelan-
do se iran echando en un perol lleno de agua fria; y
se arrima al fuego para hacer que hiervan mansamen-
te. Luego que se vea que cedend la impresion del de-
do, se sacan con la espumadera y se echan en agua
fria, poniéndolas despues a escurrir sobre una servi-
lleta. En otro perol se cchan dos libras de azicar con
cuartillo y medio de agua: higase herviry espi-
mese bien; en seguida se llenara con peras todo el
fondo de la vasija, y luego que hayan dado un solo
hervor se sacan, colocandolas en un lebrillo: repitase
lo mismo con las restantes hasta concluir. Cuando se
hayan enfriado, se iran colocando sobre zarzos con el
mango hécia arriba, aplastandolas un poquito sin des-
pachurrarlas, y en seguida se meten en el horno des-
pues de sacado el pan. Repitase esta operacion hasta
cualro veces, leniendo cuidado de bafiarlas anles en
almibar frio: viyansc despues colocando en cajas, po-
niendo a cada dos tandas de peras una hoja de papel,
y guardense en parage seco. Kl almibar sobrante sir-

wve para las frutas que se guardan en aguardiente, pa-
ra compotas, ele.

-
-
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CEREZAS SECAS.

Las cerezas de carne consistente, se secan lo mis-
mo que las ciruclas: por lo gencral basta meterlas so-
lo una vez en ¢l horno, y esponerlas al sol para que
acaben de secarse. Si se quiere se alan en manojitos
y se cuccen en el azicar como aquellas.

PARA HACER EL ALMIDON DE PATATAS.

Se escogen las mas sanas y harinosas: sc lavan
muchas veces con agua abundante, hasta que que-
den enlcramente limpias, y sin ¢l menor atomo de
tierra. Conseguido esto, se ralla sobre un'lebrillo
mediado de agua la cantidad suficiente de patatas
para que se llene hasta el borde. Arréjese como ind-
til la fibrina que sobrenada en la superficie despues
de esprimida: cl almidon se precipita al fondo de la
vasija, y el agua se vicrle por inclinacion. Luego que
se ha seeado se maja, y despues se cierne.

Esta fécula 6 harina es masligera, casi tan nutri-
va como la de (rigo, y es preferible para preparar la
rapi!.la que se da 4 los nifios, y los sopi-caldos para
os convalecientes. Se emplea con ventaja en cosas
de pasteleria, en especial para hacer bizcochos de-
licados.

FABRICACION DE VINAGRE.

. Para tener siempre vinagre superior, y por un me-
dio el mas sencillo, basta mandar construir un barril
que pueda conlener de treinta & cuarenta cuartillos
de liquido. Entonces se ponen al fuego dos coarlillos
de vinagre linto 6 blanco, es indiferente, con tal que
sea de escelente calidad, y cuando esté hirviendo se
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vierte dentro del barril: se tapa bicn el agujero, y
se hace rodar en todos sentidos para que se empape
por todas partes. Llénese despues hasta la milad de
vino escogido, y pongase por espacio de ocho dias
en parage caliente. Al cabo de este tiempo sc¢ ponen
a hercir otros dos cuartillos de vinagre, se echan
dentro del barril, s¢ acaba de Ilenar con vino, y se
coloca en el parage en que ha de estar, con tal que
no sea en la bodega, porque podria perjudicar & los
vinos. Un mes despues ya puede gastarse, aunque
adquiere mucha mas fortaleza cuanto mas liempo
tenga.

511& una pulgada del fondo del barril se coloca una
pequedia canilla 0 espita de madera: el agujero no se
cerrara sino con un tapon de paja, y siempre que se
saque vinagre se echard igual cantidad de vino; mas
si por algun evento fuese necesario sacar grande
porcion de una vez, y habiendo rellenado el barril
con vino, s¢ advirtiese que habia perdido algo de
fortaleza, en lal caso se echari mano de dos cuarti-
llos de vinagre de primera calidad, y despues de
cocido se incorpora con el del barril. Observando
estas reglas puede tenerse siempre lleno el barril
de :lr_inagra escelente; que scird mejorando de dia
en dia.

VINAGRE PARA ADEREZAR LA ENSALADA.

En el fondo de un \arro de barro se echan dos pu-
nados de estragon, medio de malpica (especie de mas-
tuerzo), otro medio de perifollo y hojas recientes de
pimpinela, dos dientes de ajo, y una guindilla toda-
via verde. Llénese de vinagre, y déjese en infusion
ocho dias: terminados estos se saca por decantacion,
y se embotella.
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CLARIFICACION DE LA MIEL.

Péngase en un cazo una libra de miel, y medio
cuartillo de agua para que hierva a fuego manso;
quitese la espuma conforme se vaya formando: si le-
vantase mucho hervor, se moderari echando una cu-
charada de agua fria, pero es menester economizar
cuanto se puedu este recurso. Cuando no arroje ya
esta espuma, se echa dentro una ascua bien encen-
dida, y una miga de pan muy tostada, dejindolas
deniro cinco minulos: siquense despues con la espu=
madera, y se dejard hervir hasta que el almibar for-
me hebra. En muchos casos pue_je suplir por el de
azicar, y aunque. algunas mieles contienen mas, y
olras menos principios sacarinos, la proporcion mas

regular es libra y media de miel en vez de una de
azucar.

FOMADA DE PEPINO.

Se hace trocitos una libra de carne de pepino y
otra de melon, y se ponen en bafiomarfa por espacio
de ocho & diez horas, de manera que se mauntengan
muy calienles, pero sin heryir, juntamente con una
libra de grasa de cerdo, y la cuarta parte de un cuar-
tillo de leche pura. Cuélese despues todo por una ro-
dilla, esprimiéndola con la mayor fuerza: déjese que
se fije, escirrase el agua, y lavese con otras muchas
hasta que salga clara [a ullima, Séquese la humedad
con un lienzo fino, y guardese e¢n botes. Sirve para
ablandar y refrescar el catis.

OTRA POMADA PARA LOS LABIOS.

Sc derrite en banomaria una parte de cera vir-
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gen, tres de aceite de almendras dulees, y un poqui-
to de raiz de anchusa para dar color. Cuélese des-
pues por un lienzo: batase, y agilese en el almiréz,
anadiendo una gotita de escucia de rosa. En seguida
se echa en pomilos de loza.

HELADOS,

Si las personas acomodadas han tenido el feliz
capricho de proporcionarse un pozo de hielo 6 neve-
ra en miniatura, muy Gtil ademas para la conserva-
cion de las sustancias alimenticias, bueno serd que
sepan el modo de preparar los sorbetes, tan agrada-
bles en cualquiera eslacion, aun en la de invierno,
cuando lanto abundan l2s nieves.

Basta para eslo hacerse con una garapiiiera ¢ sor-
betera de estafio. Se tendrd un cubo de madera un

oco mas alto que aquella y con agujero -practicado
E poca distancia del fondo, para dar salida & las
aguas, que se cerrard cuando sea necesario con un
tapon de corcho. Se cubre el fondo del cubo con un
témpano de hielo, echando sobre ¢l un lecho de nie-
ve machacada y otro de salitre sencillo: coloquese
encima la sorbetera, y llénese todo alrededor hasla
arriba con capas sucesivas de nieve y salitre, y a fal-
ta de éste de sal comun. Estas sales tienen la propic-
dad de activar la congelacion, que seria mucho mas
lenta ¢ imperfecta empleando solo la nieve. Las can-
tidades mas adecuadas son dos libras de sal, 6 me-
dia libra de salitre para diez y seis libras de hielo (1).

(1), Pueden hacerse helados sin nieve ni hielo por me-
dio de una combinacion dé sales de que se llena el cubo.
Témense tres partes de sulfato de sosa machacado y dos
partes de &cido hydroclorico: mézelense bien y en quince
minutos se ve el resultado: se vierte y so repile la opera—
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Para esta operacion sc escogera el local mas fresco
stco que sea posible, y no se dejara de mano la sor-
selera para evitar que los helados se couviertan en
carimbanos, 6 se liquiden por falta de cuidado.
Cuando se meta dentro del hielo, ya debe contener
una de las composiciones que se indicaran despues:
se cabre con la lapadera muy ajustada y se agita vi=-
vamente cogiéndola por el asa, y siempre de derecha
& izquierda durante diez minutos. Enlonces se des-
tapa, y con un cucharon 6 espatula de madera se ird
despegando el hielo que se habra formado en los la~
dos para reunirlo en el centro, moviéndolo y dando-
lo vueltas. Tapese de nuevo y agitese otros cinco mi-
nutos. Repitase esta maniobra de cinco en cinco
minutos hasta que la mezela eslé suficientemente
helada, pastosa, igual y sin carimbanos. Se habra
tenido cuidado de apilar y amontonar el hielo du-
ranle la operacion, y reponerlo mezclado siempre con
salitre 4 medida que se vaya derritiendo.
Los helados preparados con frutas rojas exigen
menos batido, de otro modo se vuelven blancos.

SORBETE DE LIMON.

.. Echese en un lebrillo un cuartillo de almibar co-
cido 4 la pequeda lisa, un vaso grande de agua, la
corteza de tres limones y el zumo de seis. Tapese
dejindolo lodo en infusion una hora. Cuélese despues
por tamiz way fino sin comprimirlo, y échese de se-
guida en la sorbetera.—Del mismo modo se prepara
el de naranja, empleando el zumo de tres de estas y
¢l de tres limones.

cion de tres en tres cuartos de hora hasta que se completa
la congelacion. El cubo ha de ser mas chico queel ordi~
Hario.



