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en la cazuela un manojito de peregil, cebolleta y 
un pedazo de manteca: se pasan por el fuego, aña­
diéndoles un polvo de harina, y humedeciéndolos 
con un poquito de agua: se deja que cuezan y se sa­
zonan con un poquito de sal, y menos aun de azúcar. 
Cuando están en punto y ya no les queda caldo 
alguno, se echan dentro del plato en que se han de 
servir: casqúense encima los huevos, echándoles sal, 
pimienta quebrantada y un poquito de nuez moscada; 
déjese que cuezan: después se posa por encima la pa­
leta hecha ascua, y se presentan á la mesa sin que 
se haya endurecido la yema. 

HUEVOS FRESCOS COCIDOS. {Entrada). 

Echense y ténganse cinco minutos en agua hir­
viendo la cantidad de huevos que se juzgue necesa ­
ria; saqúense inmediatamente y pónganse dentro de 
agua fría (1), quitándoles con mucho tiento la casca­
ra para no romper la clara. Por este medio se obtie­
nen en estremo blandos, y se sirven enteros con sal­
sa blanca, verde, á la Robert, picante, á la ravigota, 
y toda clase de guisos ó sustancias: pero el mejor con­
dimento es un relleno de acederas, (página 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 cascándolos 
huevos y echándolos dentro uno á uno, lo mas cerca 

(4) Lo mismo debe ejecutarse con los duros luego que 
sé sacan del agua hirviendo, pues asi se les^quita la cáscara 
muy fácilmente. 



27ft LA COCINERA DEL CAMPO 

del agua que se pueda, para que no caigan de goá-
pe, y cuando se ve que están cocidos, se van sacandô  
coa mucho tiento y se echan en agua tibia para? po­
nerlos eu seguida a escurrir encima de una servilleta, 
y servirlos con una sustancia ó a la bécliamel-, etc. 

HUEVOS i LO MARINERO. [Intermedio].. . 

Berrán ese en u.ttaeacero!a medio cuartillo dse; «fe*-
no tinto, juntaraenle con un rnmillete corapuestov 
una cebolla, un diente de ajo, sal, pimienta y espér­
ela, y después de haber hervido diez minutos, se 
sacan estos ingredientes con la espumadera, y se van 
rompiendo uno tras otro seis huevos frescos, y luego 
que están en punto, se van retirando y se dejan 
que e.-curran, colocándolos en un plato sobre coscor­
rones: redúzcase el vino quitando si hubiese dema.-
siado, y espésese con un pedazo de manteca del la*-
maño dedos huevos, amasada con una cucharada de 
harma. Esta salsa se vierte por encima de los lnuevos 
y se sirven en seguida. 

HUEVOS FRITOS. {Intermedio], 

Cuando el frito está muy caliente se cascan los 
huevos uno tras otroí, pree-urando que salgan bien 
redondos, dándoles vuelta en la sartén, sin dejar que 
se enéwezcat. Ia: yema. Se sirven del mismo rao Jo que 
sMNi dklio tea-lando de los huevos foescos , y cení 
ig.aai sals^ oeoadmento. 

• HEíEvos GM YERBAS Fi í íAa {kite^m&éio).. 

Echese en una cazuela peregil, cebolletas y clui-
lotafSy tnu^ picado todo, pimienta, sal, raed'ío vaso (fe,, 
vino blanco y un trozo;de manteca amasada con bar-
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riña: déjese que cueza este aderezo medio cuarto de. 
hora, y cuando está convenieDlemeoie trabado, se co­
locan en UQ plato los huevos frescos cocidos y sin la 
easeara: se echa por eocima la salsa, se polvorean 
con pan finamente rallado y se sirven calientes. 

HUEVOS REVUELTOS. (Intermedio). 

Para prepararlos sencillamente de este modo se 
cascan los huevos dentro de una cazuela en que se 
tefeyaí puesto un poco de manteca, se sazonan y se les 
da vueltas sin cesar hasta que están cocidos, sir­
viéndolos en seguida. Para de vigilia se harán con 
una cucharada de nata, y si se quiere hacerlos con 
algún aderezo de legumbres como apio, lechugas, 
achicorias, puntas de espárrago, etc. , es necesario 
que estén cocidas como si se fuesen á servir á la me­
sa, se pican muy menudas, y se echan unas poqui­
tas en los huevos, y se les da vueltas como á los an­
teriores. Para hacerlos con agraz se cuecen los gra­
nos un momento en agua,, y se guardián para formar 
can ellos un cordón alrededor de los huevos. 

HUEVOS CON AGRAZ. [Intermedio). 

Se echa en una cazuela una cucharada de grasa, 
y-un poco de manteca amasada con barina, y luego 
(jtre se bayai derretido y comience a lomar color, se 
afiftde meot&váso'de sustancia; ánase todo y échense 
dentro ocho ó diez huevos muy batidos con agraz: se 
menean de continuo con el tenedor para que salgan 
mvWíttros sobre fuego muy modecado, advirtiend'o que 
s€'debe echar poco agraz, porque eociend0 aumenta 
su acidez. 
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HÜEVOS CON GUISANTES. [íntemudioj. 

Se cuocen con caldo guisantes verdes, y cuando 
están ya bien tiernos y suaves, se añaden algunos 
coscorrones fritos: se cascan los huevos, se sazonan 
con pimienta y sal, y se ponen entre dos fuegos para 
que cuezan igualmente pór todas partes. 

OTROS EN SALMOREJO. [Intermedio). 

Pónganse á cocer lentamente cebollas con un buen 
pedazo de manteca fresca, y cuando ya lo estén se 
añade sai, una cucharada de harina, una taza de na­
ta y un terrón de azúcar, del grueso de una nuez: há­
gase que cueza todo lentamente, y después se echan 
ios huevos duros divididos en cuatro trozos cada uno. 

HÜEVOS A LA AURORA. {IntermedioJ. 

Se cuecen ocho huevos hasta que se pongan du­
ros, se les quita la cascara, se cortan por medio al 
través, se quitan *las yemas, que se echan en una 
tartera, juntamente con un cuarterón 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: despachúrrese y mézclese todo bien 
y con esta pasta rellénense las claras cuanto se pue-
da. Tómese un plato ó tartera, úntese el fondo coa 
manteca, cubriéndolo con una capa delgadita del 
mismo relleno, y vayanse colocando encima los diez 
y seis medios huevos, con la punta hácia abajo: c ú ­
brase la tartera con el horno de campaña bien calien­
te por espacio de un cuarto de hora, y sírvase des­
pués. 
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HOEVOg EN CAJETILLA. (Intermedio). 

Para cada huevo se hace una cajetilla de papel 
fuerte y bieu encolado, poniendo dentro un trocitode 
manteca del grueso de una nuez y yerbas finas. Se 
pone encima de las parrillas, y cuando está bien ca-̂  
líente, se casca el huevo y se"echa dentro sazonado 
con sal, cubriéndolo después con miga de pan ó que­
so de Parma rallado. Déjese cocer lentamente^ y pá­
sese por encima la paleta hecha ascua. 

HUEVOS CON MANTECA NEGRA. [Intermedio). 

Se echa en la sartén un pedazo de manteca, y se 
pone al fuego hasta que está bien derretida y que no 
haga ruido: entonces se rompen los huevos en un pla­
to, se polvorean con sal y pimienta, y se echan en la 
sartén para que cuezan" pasándoles por encima la 
paleta enrojecida, para que salga la yema bien hecha. 
Se sirven derramando por encima una cucharada de 
vinagre, que se calienta en la misma sartén. 

HUEVOS MEJIDOS. (Intermedio azucarado). 

En un cazo se echa medio cuartillo de agua, un 
poco de azúcar y corteza de limón, y se hace hervir 
lentamente un cuarto de hora, después se deja en­
friar. En una tartera se rompen siete huevos, dejando 
solo una clara, y se baten juntamente con el coci­
miento ya frió, y una cucharada de agua de azahar. 
Pásese en seguida por el colador, y póngase á cocer 
en bañomarla en el mismo plato en que se han de 
servir. Para estar perfectamente preparados, deben 
estar un poco trémulos y sin nada de agua en el fon-

4 8 
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do del plato, y esto dependerá de la mayor ó menor 
camídad de yemas que so hayan empleado. -

• • t ' . •'. ".' * - . • - ' • '"• • , ' . . 
HUEVOS CON LECHE. [Idem). 

Se cascan seis huevos, y se deslien con dos onzas 
de azúcar y medio cuartillo de leche, se echa todo en 
el plato hondo en que se han de servjr, y se hace que 
cuezan tres cuartos de hora en el bañomaria: se pol­
vorean con azúcar molida y se les pasa por encima la 
paleta enrojecida: este plato se sirve caliente ó frió. 

, HUEVOS CON LECHE DE OTRO MODO. (Intermedio 
azucarado). :S'T1 

Se pone en un cazo medio cuartillo de leche, cor­
teza de limón ó vainilla, azúcar y un poquito de sal, 
y luego que hierve, se vierte en el pialo en el que se 
hayan echado seis huevos muy batidos: se revuelve 
bien todo y se pone a cocer en bañomaria, cubrién­
dolo con una tapadera con fuego eacima. Cuando es­
tán en punto, se polvorean con azúcar molido, pasan̂ -
dolos por encima la paleta hecha ascua. 

HUEVOS CON LECUE AL MINÜTO. (Intermedio azucarado). 

Cuando la leche está próxima á hervir, se baten 
los huevos y azúcar en un lebrillo, y se echan pron­
tamente dentro, poco á poco, meneándolos bien para 
que no cuezan: en seguida se pasan por el colador y 
se vierten en un plato, que se pone sobre cenizas'ca­
lientes tapado con cobertera y fuego encima: se cua­
jan al momento; se echa por encima azúcar*molido, y 
se doran coa la paleta enrojecida. 
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HUEVOS EN TORTILLA CON YERBAS FINAS, ETC. [Intermedio), 

Se cascan huevos en un lebrillo, y mezclados con 
sal molida, pimienta, peregil y cebollela, lodo meuu-
darnenle picado, y un poco de agua ó leche , se bale 
bien: hecho eslo/se pone en la sartén un trozo de 
manteca , y cuando está derretida, se echa dentro el 
balido, y se deja que cueza la tortilla hasta que toma 
un hermoso dorado por debajo; se dobla por en medio 
al tiempo de ponerla en el plato en que se ha de 

Puede también hacerse coa yerbas linas, y enton­
ces es tortilla sencilla. 

Una tortilla servida sobre una salsa de tómalo 
presenta un aspeólo agradable. 

Si se quieren hacer-tortillas mas esquisilas» como 
con ríñones, queso de llalla, puntas de espárrago, 
criadillas ó setas, es necesario cocer todas estas cosas 
de antemano, como si hubiesen de comerse solas, sa­
zonándolas y picándolas antes de echarlas en los hue­
vos, á fin de que se mezclen bien. Se balen y hacen en 
la sarlen como las tortillas comunes. j gyr 

Pero las que se hacen para que figuren sobre un 
aderezo de acederas, lechuga ó achicorias, se prepa­
ran de distinto modo: se cuecen como para de vigilia, 
y se arreglan en el pialo en que se han de servir, po­
niendo encima la lortiila, hecha sencillamente con 
huevos, pimienta y sal. 

TORTILLA A LA CELESTINA. [Intermedió). 

Para que esta tortilla salga mas ligera y esponjo­
sa, se echarán en los huevos, después de muy bali­
dos y antes de ponerlos ca la sartén, unos trocitos de 
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manteca fresca, procurando que la de aquella esté 
muy caliente. 

TORTILLAS DE TODOS COLORES. ('Intermedio). 

Háganse cuatro tortillas pequeñas á la Celestina, 
dando á la una color verde, mezclando el jugo de las 
espinacas, encaraado á la otra, coa auxilio del toma­
te, la tercera blanca, no haciendo uso mas que de las 
claras, y la última amarilla , auraeutando cá los hue­
vos las yemas que se han suprimido en la anterior: 
se sirven escalonándolas alrededor de un plato, y si 
acomotla, sobre una salsa de tomate descolorida , de 
modo que solo tenga im color de auroragoifij íab noli] 

MAGEDONIA DE TORTILLAS. (Intermedio). 

Para contentar á iodos los gustos, se harán va­
rias tortillas pequeñas, una con tocino, otra con yer­
bas finas, otra sencilla sin mezcla alguna, y finalmen­
te otra con queso: se sirven entrelazadas simétrica­
mente en un mismo plato, como la macedonia, 

J sf ij ¿je,. Jtl.p I ' J vJ/iiq ! J í!O .9/100 .SS'vJiSíwniHR 

TORTILLA CON QUESO. [Intermedio). 

Se baten los huevos juntamente con queso rallado 
de Gruyera y una taza de nata muy espesa, sazonán­
dolos con pimienta y mas ó menos sal, según la que 
contenga el queso. Cuando está la manteca bien der­
retida, .socchan en la sartén y so hace la tortilla, que 
se servirá caliente. La nata no es absolutamente pre­
cisa, y se puede omitir si conviene.—Puede hacerse 
también esta tortilla del modo siguiente: después de 

-cocida, se polvorea con queso rallado y se tuesta pa­
sando por encima la paleta hecha ascua. 
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TORTILLA CON TOCINO ó JAMÓN. [{IntermedioJ. 

Se corta el tocino eo dados, y se echan en la sar­
tén con un poco de manteca; cuando ha tomado color, 
se vierten los huevos bien batidos y sazonados con sal 
y especia. 

Lo mismo se hace cuando son con jamón, hacien­
do este en tajadas pequeñas y delgadilas. 

TORTILLA CON ESCABECHE DE ATUN. 

Se picará menudamente un trozo de escabeche de 
atún del tamaño de medio huevo, con una puntita de 
aj0» Y a'g0 mas de chalóla; mieotras se pica deberá 
añadirse una lechecilla de carpa, escaldada en agua 
hirviendo y bien sazonada con sal. Se pone á calen­
tar todo juntamente con manteca, dentro de una sar­
tén, y luego que se haya derretido, se echarán seis 
huevos muy batidos, se incorpora todo dándole unas 
vueltas, y después se procede á formar la tortilla del 
modo ordinario, añadiendo, si se. cree preciso, mas 
manteca; se pone en el plato en que se ha de servir 

#obre cenizas calientes, con' un mailre J'hoiel com­
puesto con peregil picado, manteca y un chorrito de 
zumo de limón. Esta tortilla es en estremo delicada, 
aun cuando se omitan las lechecillas de carpa. 

TORTILLA CON CANGREJOS. [Intermedio). 

Cuézanso los cangrejos como se dijo en la pági­
na 215, quíteseles las conchas, reservándolas colas, 
se muelen tinamente algunas de las conchas con un 
poquito de manteca para extraer una sustancia en­
carnada. Se baten los huevos, sazonándolas con p i ­
mienta, añadiendot los cangrejos molidos, las colas 
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y sustancia roja: se nÉzcIa todo, se echa en la sar­
tén, y sé hace la tortilla. 

TORTILLA CON CEBOLLA. [Intermedio). 

Se corta cebolla ea ruedas, y se Trie con mante­
ca en la sartén: cuando ha tomado color, se humede­
ce con un poco de loche, sazonándola con pimienta 
y sal. Echense dentro los huevos balidos formando 
la tortilla. 

TORTILLA CON PAN. {Intermedio). 

Póngase en un lebrillo una miga de pan como 
medio puño, juntamente con un vaso de nata, sal, pi­
mienta y un poquito de nuez moscada, y luego que 
la miga haya absorbido toda la leche, se cascan los 
huevos, y se bate todo junto para hacer la tortilla. 

De otro modo. Se frieu rebanaditas de pan muy 
delgadas, y en seguida se echan los huevos muy ba­
tidos. 

, ^ i ¿ a a : y m Á «ff.q s i w U * omoa t o b ¿ i ^ % 
TORTILLA CON LECHE, fIntermedio azucarado}. 

Rómpanse cuatro huevos, agregúeseles dos cu­
charadas de harina desleída con un poco de leche y 
azúcar en polvo: se hace la tortilla, y se cubre con 
azúcar molido. 

TORTILLA CON MANZANAS. [Intermedio azucarado). 

Á la harina, leche y azúcar de la anterior, se aña­
den ruedas de manzana rehogadas en la sartén y ca­
si cocidas. 
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TORTILLA CON COSCOBRONES. [Intermedió). 

Se tuestan en parrillas, rebanadas de miga de 
pan: córlense después en cuadritos como dados, y 
háganse rehogar en uua cazuela con grasa, mezclán­
dola, si se quiere, con tiritas de pechuga de ave ca­
sera, ó perdiz. Luego que están bien cocidos y pas­
tosos, se balen los huevos, y s« mezclan con aque­
llos y las pechugas, y se echan en la sartén, se da 
vuelta á la tortilla, y se.sirve en un plato que esté 
caliente. 

HUEVOS CON MACARRONES. {Intermedio azucarado), 

Se rompen seis huevos, y se separan tres claras 
para echarlas en una tartera juntamente con dos 
macarrones, flor de naranja, limón verde, todo muy 
picado, azúcar molido, un poco de sai, y uua onza 
de manteca, que se hace derretir: mézclense estos i n ­
gredientes, y bátase todo hasta que esté bien incor­
porado, como si fuese para hacer una tortilla, y pón­
gase á cocer en bañoraaria en el mismo plato en que 
se han de servir: cuando están ya casi cocidos se ba­
ñan con azúcar, y se les da color pasando por encima 
la paleta hecha ascua.; 

TORTILLA CON RON. [Intermedio azucarado). 

Se coloca en un plato la tortilla preparada de la 
manera que acaba de esplicarse, y se rocía abundan­
temente con ron, al que se dará fuego al tiempo de 
servirla. " 
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TORTILLA CON DÜLCE. {Intermedio azucarado). 

So bate separadamente la clara de seis huevos, 
después so juman las yemas con un poquito de cor­
teza amarilla de limón, y se vuelve á batir todo, afla-
diendo un poco de nata, y cuando la tortilla esté.en 
punto, se echa encima el confitado que mas acomode, 
doblándola después. Puesta en el plato se polvorea con 
azúcar, y se tuesta aplicando la paleta enrojecida. 

TORTILLA EN SOPLILLOS, (intermedio azucarado). 

Rómpanse seis huevos, y sepárense las claras de 
las yemas; agregúense á estas cuatro onzas de azú­
car molido, y la cortecita amarilla de medio li/noa 
muy picada. Las claras se batirán coa esmero, y se 
incorporarán después con las yemas. Se ponen ¿ der­
retir sobre fuego algo vivo dos onzas de manteca en 
un plato, y en estando derretida, se echan dentro los 
huevos, cubriéndolos con el horno de campaña muy 
caliente, dejando que cuezan cinco minutos; se pol­
vorean con azúcar, v se sirven inmediatamente. 

iAGaBBOIES- (INTERMEDIO). 

Se echan en agua hirviendo ó en caldo, advirtien­
do que se necesitan de seis á diez partes de líquido 
para una de macarrones. Luego que estén cocidos, se 
sazonan con sal, mas ó menos, según lo esté el queso 
que va á emplearse: se deja que hiervan todavía un 
minuto, y en seguida se apartan del fuego, rociándo-
ios con un poco de agua fria para que no cuezan mas; 
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se escurreo inraediataraenle, y para media libra de 
estos se echará un cuarterón ó media libra, si se 
quiere, deqoesoañejodeGruyereó parraesano, ó bien 
di& arabos por iguales partes," y un poco de pimietiCái 
Pangase todo en el plato hondo en que se ha de ser­
vir, untado con manteca: polvoréense con queso ra­
llado, y cúbranse con el horno de campaña muy ca­
liente por espacio de un cuarto de hora, y se sirven 
moy dorados. 

TIMBAL DE MACARRONES. [Intermedio). 

Se cuece media libra de macarrones en los mismos 
términos que acaba de decirse, añadiendo una onza 
de manteca, pimienta y media libra de queso añejo de 
Gruyere y parmesano fallado; se liace saltar todo jun­
to hasta que se haya deshecho el queso. Se tendrá á 
prevención un molde ó tartera, untado con manteca 
y revestido con una masa de unas dos líneas de grue­
so, y échense dentro los macarrones, cubriendo la 
vasija con un redondel de la misma masa y espesor. 
Tápese el molde con una cobertera, poniendo fuego 
encima, y hágase que" cuezan media hora cuando 
menos, y cuando están en punto, se vuelcan en el 
plato en que se van á servir. La masa se prepara co­
mo la esplicada para el puding tercero, y si se teme 
que tanto la del fondo del-molde, como la de encima 
pueden quemarse, se resguardaráii poniendo un re-
ílondel de papel pringado con manteca. 

P U T I L L O S I f l T E f i i E O l O S CON DULCE. 

Adtmas de lo que se espondrá aqui, consúltese 
16 que se ha dicho en los artículos anteriores, y en 
los intermedios ingleses. 
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ZANAHORIAS PARA FIGURAR EN PLATILLOS AZUCARADOS. 

•Se hace hilitos muy delgados libra y media de 
zanahorias, y después de escaldadas y escurridas, se 
echan en la cazuela con agua hirviendo que las cubra 
bien, y una libra de azúcar; cuando el agua eslá re­
ducida á la mitad, se añade la parle amarilla de la 
corteza de un limón: evaporado el líquido, de manera 
que ya solo queden unas (res cucharadas, se echa el 
zumo de dos limones, y queda hecho este plato, á que 
puede dársele varias formas, según el molde que se 
emplee. Puede servirse frente á una charlóla rusa. 

CHARLOTA DE MANZANAS. 

Móndense y lirapiense veinte manzanas de la re i ­
na ó reinetas, y córlense en trozos: en seguida se co­
locan en una tartera, en la que se haya derretido un 
pedazo de manteca juntamente con azocar y canela,, 
poniéndoles fuego abajo y arriba: no debe dárseles 
vuelta, porque no hay temor de que se peguen. Luego 
que estén deshechas, se estrujan para extraerles la 
sustancia, y se vuelven al fuego para reducirlas, te­
niendo cuidado de que no se agarre al fondo. Goa 
miga de pao tostado se hacen unos corazondlos, y 
despues'dc pasados por manlecav se guarnecerá con 
ellos el fondo y los lados de la vasija, procurando co­
locarlos con las puntas encontradas de modo que es­
tén muy juntos y no q^ede espacio vacío. Vayase 
echando la mermelada por capas, allernándola con 
otra de albaricoque; después se cubre lodo con reba-
nadilas muy delgadas de pan tostado, y se hace que 
cueza entre dos fuegos veinte minutos", liemp© sufi­
ciente para que lome color: se vuelve la tartera boca 
abajo sobre un plato, y se sirve caliente. Puále ha-r 
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cerse también como timbal, lo mismo que los macar­
rones, revistiendo el molde con masa en vez del pan 
tostado. 

CHAHLOTA A ESTILO RUSO. 

Después de cocidas las manzanas en manteca y 
partidas por medio ó en cuatro trozos, se echan cu el 
molde, reveslido por dentro con vizcochos, y si se 
quiere puede dejarse en el centro un hueco para l le­
narlo con grosellas confitadas: se echan encima de 
un plato y se sirven frías. 

MANZANAS CON MAISTECA. 

Se toman cuantas manzanas se puedan acomodar 
en una tartera, se mondan si son duras, y se quita 
el corazón con un vaciador de hoja de lata, teniendo 
cuidado dé no maltratarlas. Córtense rebanadas de 
pan sentado ó duro, del tamaño de las manzanas: 
dése con iminteca á la tartera y coloqúense las reba­
nadas, y encima las manzanas, llenando el hueco de 
cada una con azúcar, cubriéndolo después Con man­
teca muy fresca: póngase ta tartera sobre fuego man­
so, cubriéndola con el horno de campaña, renovan­
do el fuego ele vez en cuando si fuese necesario; Se 
repondrá varias veces el azúcar y la manteca, y se 
tendrá mucho cuidado de que tanto el fue^o de aba­
jo como el de arriba sea muy moderado, á fin de que. 
las manzanas se' mantengan enteras, y que no se 
queme el pan: se sirven sobre este, muy calientes y 
rodándolas con manteca y el caldo que han dado. 

MANZANAS CON ARUOZ. 

Pónganse á cocer cuatro onzas de arroz con le-
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che, azúcar y corteza amarilla de limón rallada, aña­
diendo leche á medida que se va hinchando. Se mon­
dan y quila el corazón á seis manzanas, y se ponen á 
hervir mansamente en un almíbar hecho con agua, 
azúcar y zumo de limón, y luego que'puede clavarse 
en ellas fácilmente un tenedor, se apartan y escur­
ren. Kn el mismo almibár ma^ concentrado se hace 
una mermelada con cuatro manzanas, y cuando está 
en punto se mezcla con el arroz^ trabado con tres 
yemas: se estiende esta en uua tartera, y encima se 
Van acomodando las manzanas de modo que solo se 
las vea la coronilla, haciendo que se doren a fuego 
manso debajo del horno de campaña*. Al tiempo de 
servirlas se llenará el hueco de las mismas con con­
serva de albaricoques ú otra cualquiera.—También 
puede cubrirse el fondo de la tartera solo con la mer­
melada de manzanas, llenar estas con confitura, y 
cubrirlas después con el arroz.—Guando se dispone 
este plato para tres ó cuatro personas solas, se hacen 
en un moldé, empleando únicamente el arroz y las 
manzanas, sin mermelada, y se sirven en el mismo 
que puede ser de plata ó plaqué. 

MANZANAS AMERENGADAS. 

Fórmese encima de un plato una pirámide coa 
mermelada de manzanas: bátanse dos claras de hue­
vo añadiendo dos cucharadas de azúcar molido y un 
poco de corteza amarilla de limón rallada. Viértase 
sobre la pirámide de modo que la cubra; bañando en 
seguida toda la superficie con azúcar quebrantada 
en polvo grueso. Se mete para que tome color dentro 
de un horno que esté apagado seis ú ocho horas an­
tes. Se sirve caliente. . . . • < 



- • 

Y DE LA CIUDAD. 283 

MANZANAS FLAMEANTES. 

Se escogen manzanas de las llamadas api-menor, 
ó reinetas pequeñas: se mondan y colocan en el fon­
do de una cazuela, cubriéndolas con agua, azúcar 
quebrantado y canela, ó corteza amarilla de limón ó 
naranja. Se cuecen hasta tanto que no haya riesgo de 
que se despachurren, y se sacan con mucha precau­
ción una á una, poniéndolas en una tartera ó plato 
que no salte al fuego, formando pirámide. Se concen­
tra el caldo hasta la consistencia de jarabe espeso, y 
se rocia con él las manzanas, polvoreando la pirámi­
de con azúcar abundante, y el suficiente ron para que 
se inflame al tiempo de ponerlo en la mesa. Se ten­
drá en esta un frasco con ron, con el que se conti­
nuará rociando el plato para alimentar este fuego sa­
grado, advirtiendo que este no se encenderá si las 
manzanas se han enfriado, y no se han servido muy 
Calientes, 

PEUAS A LA ALEMANA. 

Tómense peras quebradizas como las de buen 
cristiano, ó parda de invierno, móndense y córlense 
en trozost imitando las figuras que mas acomode, 
echándolas en seguida en agua para que no se enne­
grezcan. Se pasan por manteca, polvoreándolas con 
harina, y humedeciéndolas con agua. Añádaseles 
azúcar, y se cuecen trabándolas después con yemas 
de huevo. Sé sirven calientes. 

ALBÉRCHIGOS CON REBANADAS DE PAN TOSTADO. 

Se pri nga eon manteca el fondo de una cazuela: se 
cortan rebanadas de pan lo mas anchas quesea po­
sible, y tan largas como el suelo de la vasija: coló-
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quense dentro de modo que lo cubraa enteramente. 
Se escogen albérchigos ó abridores muy maduros, se 
abreo por medio,.y se cubren con ellos las rebanadas 
poméndolos con la piel abajo, y hácia arriba la parte 
interior, cúbrase la carne y el hueco que ha dejado el 
hueso con azúcor molido, y un pedacito de manteca 
fresca, y en seguida se pone la cazuela sobre fuego 
muy moderado,.cubriéndola con el horno de campa­
ñ a , adviniendo que necesitan mas fuego encima que 
abajó. Debe renovarse muchas veces el fuego del hor­
no, y polvorear bs albérchigos con azúcar abundan­
te para neutralizar su ácido; Luego que están cocidos 
se levantan con ligereza las. rebanadas, y se sirven 
en un plato en la? misma dhposicion con que estaban 
colocadas en l a tartera, teniendo sumo cuidado en 
no dejar que se peguen en el fofido durante la coc­
ción. Si h a quedado dentro algún caldo ó sustancia, 
se vierte por encima, y se presentan calientes. 

Del mismo modo se preparan las ciruelas C l a u ­
dias, las amarillas pequeñas^ y los albaricoques. 

SOPA DE CEREZAS. 

Córtese;f)an íen trocitos como dados, háganse sal­
tar en manteca, y cuando estén bien dorados, se de­
jan enfriar, y se quila la man tica que ha sobrado: 
póngase un poco de otra muy fresca, y cuando se 
haya derretido se bacen sallar dos dibras de cerezas 
negras, quitados únicamente los rabos, para que sal­
gan enteras, rebozándolas con un poquito de harina, 
y humedeciéndolas con agua: échese azúcar, y hágan­
se hervir; cuando están casi cocidas se.añade, si se 
quiere, una ó dos cucharadas de kirschwasen: luego 
que están 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 cerezas y eL almíbar, y se presentan rauy ca­
lientes. , 

BUÑUELOS DE APIO. 

Se cortan los tallos del apio un poco mas arriba 
de la raíz, se escaldan un cuarto de hora, y se re­
frescan con agua fría: déjense escurrir, y en seguida 
se hacen con cada cuatro un manojito alado con un 
bramante, poniéndolos en una cazuela cuyo fondo se 
haya cubierto con tocino, un ramito de perejil, un 
poco de sal y caldo, y'tapiándolos con un redondel 
de papel. Luego que están cocidos se escurren, es­
primen y se ponen eji infusión con azúcar y aguar­
diente: "se empapanen la masa, (página 23), y se 
frién: se conjeian con azú.ar, sirviéndolos ense­
guida. 

BUÑUELOS DE MANZANA, ALBARICOQUE Y MELOCOTON. 

Mondadas, hechas trozos, y quitadas las pepitas, 
se pondrán las manzanas remotas en aguardiente 
con azúcar molido, y corteza amarilla de limón, y 
después que se hayan impregnado bien, y penetrado 
del aroma, se escurren y rebozan con harina: se 
frien hasta que están bien doradas, se.colocan en el 
plato polvoreándolas con azúcar: del mismo modo se 
hacen los de albaricoquo, albérchigo y melocotón: se 
abren por en medio, y se mondan los últimos. Estas 
frutas deben emplearse algo duras, y poco sazo­
nadas. 

BUÑUELOS DE FRESA Y FRAMBUESA. 

Se. cogen enteras 5;poco maduras: se empapan en 
la masa de buñuelos, y se fríen en los mismos térmi­
nos que los anteriores. 
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BUÑUELOS DE PAPILLA, O CREMA FRITA. 

Se hace uua papilla espesa bien azucarada, y aro­
matizada con agua de flor de naranja, y cuando esté 
á medio enfriar se añaden cuatro yemas de huevo: se 
echa en un pialo hasta que tenga el espesor de los 
buñuelos, y se deja enfriar muchas horas. Pasado es­
te tiempo se corta en cuadros, se empapa en huevo 
batido, mezclado con azúcar y corteza de limón: se 
rebozán dos veces con pan, y se frien. 

• BUÑUELOS 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 añadiendo de vez en cuando un 
huevo entero, hasta que la masa adquiera la suficien­
te consistencia para formar bolitas, las que se rebo­
zarán con harina, friéndolas y polvoreándolas des­
pués con azúcar. * 

BUÑUELOS DE REBANADAS. 

Córtenscrebanadas de pan muy delgadas, cúbran­
se bien con manteca, y únanse de dos en dos: se fríen 
y sirven polvoreándolas con azúcar. 

BUÑUELOS DE SOPLILLO, LLAMADOS SUSPIROS DE MONJA. 

Se echa en un cazo la cuarta parte de un cuarti­
llo de agua, un terrón de azúcar del tamaño de dos 
nueces, otro tanto de manteca ^ corteza de limón ra­
llada: hágase hervir un momento, y váyase echando 
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un puñado de harina, revolviéndola con una cuchara 
con la otra mano: asi se continuará añadiendo harina 
hasta que la pasta se espese bien, dándole vueltas 
muy aprisa de modo que esté perfectamente cocida, 
lo que se conoce cuando tocándola con el dedo no se 
pega. Se aparta del fuego v se deja enfriar: entonces 
ge rompe un huevo y se echa dentro dándole vueltas 
apresuradamente, y cuando se ha incorporado bien 
se añade otro, y después otro, hasta que ta masa está 
manejable, y la cuchara so desprende lentamente al 
sacarla. Tómese con ella la pasta del grueso de una 
nuez, y hágase caer en el frito empujándola con la 
punta del dedo, y se verá que se hincha y pone hue­
ca dentro de la sartén, Estos buñuelos se sirven muy 
dorados y polvoreados con azúcar. También son bue­
nos si se comeo frios. En caso de emplear el agua de 
flor de naranja, no se pondrá hasta el momento de 
echar el primer huevo. 

ROSETAS DE SARTEN. 

Se hace una masa con un cuartillo de harina, tres 
huevos, la cuarta parle de manteca, un poco de sal, 
nata y una cucharada de aguardiente: se deja repo­
sar tres horas, y después se adelgaza hasta dejarla 
del grueso regular: en seguida se corta de la figura 
que se quiera, ya en cuadritos, en círculos, ó bien con 
un sacabocados hondeado (véase el tratado pastelería) 
adornando con primor, si acomoda, lo de arriba. 
frie y polvorea con azúcar por ambos lados. Este es 
un bocado escelente, ya se coma caliente ó [rio, y se con­
serva una semana: las de figura de cruz de Malta están 
muy bien, pero sobre todo lo que hace un efecto sor­
prendente y caprichoso, es dando á la masa la forma 
de peces según el tamaño del molde, en que se ha­
gan. Se colocan los necee i los formando pirámide, y 

49 



ZVV L A eOClNEBA DEL CAMPO 

presentan «na vi^ia mny agradable. Cuando se cor­
tan estos se niarcan eon el mismo sacabocados íigií~ 
rand^fas escamas, lo que completa la ilusión. 

NUDO LANGUEDOCIANO. 

Con la rntema masa de rosetas, se hace nn suelo 
como para pastel ó empanada del ancho de un naipe, 
pero un dedo mas largo, corlándolo á tiritas, mas de 
modo qoe solo llegue el corte hasta media linea del 
borde: entonces |e coge una tirita con el índice y pu l ­
gar de la mano izquierda, y con la otra se pasa la se­
cunda fm debajo de la primera, la tercera debajo de 
fas segunda, Gontinuando asi hasta concluir. Doblando 
y pellizcando con los dedos las dos últimas se obtiene 
el nudo langoedociano, que se Trie en los mismos 
términos que las otras rosetas: pero á fuerza de prác­
tica y cuidado se conseguirá formar otros de diferen­
tes clases. 

FRUTAS DE SARTEN i ESTILO DE CAEN. 

Son como unos buñuelos hechos con ona masa 
apárenle que está hoy dia muy en boga. Para fabri­
carlos es necesario hacerse con moldes de hierro he­
l i o s a! intento; generalmente su tamaño es de una 
teedia coarta, Se cogen por el mango y se stímergea 
•m el frito para que se calienten, y en seguida en una 
«asar rala, no meliendo mas que 'las tres cuartas par* 
les de altora, lo qae hasta para que tomen la pasta 
ssBciente. Sin perder riíomenio se empapan en el fri-
10, en el.que se desprende fácilmente, y fríen hasta 
^fte toman m hermoso»dorado, repitiendo esta opera* 

• «*»«. con ligereza hasta dait fin á la masa. La masa se 
prepara con un huero sin batir, la cuarta parte de un 
Cuartillo de ha riña, un poco de leche, aun menos de 
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sal, azúcar en pol vo y corteza de liipon rallada ó agua 
de ílor de naranja, desleído lodo y bien mezclado has­
ta la consistencia de pasta para los buñuelos. Asi que 
se sacan de la sartén se polvorean con azúcar molido, 
se comen fríos, y pueden cOnstírvarse muchos días. 

PAN PERDIDO. 

Hágase cocer la cuarta parle de un cuartillo de le­
che con un polvo de sal, un poro de azúcar, medía 
cucharada de agua de flor de naranja, y un poquito 
de corteza de limón raspada, hasta que se disminuya 
la mitad: ténganse ya cortados trochos de miga de 
pan del tamaño de un duro, pero mucho mas recios, 
y empápense un momento dentro de la leche: escúr­
ranse en seguida, y báñense ea huevo batido. Des­
pués se fríen y sirven polvoreados con azúcar. 

SOPA DORADA. 

Se balen huevos y se sazonan como para hacer una 
tortilla sencilla, y se echan dentro rebanadas de pan 
común, sin quitar la corteza, y de medio dedo de 
gruesas, dejándolas asi un cuarto de hora, para que 
se empapen bien: después se frien lo mismo que los 
buñuelos, y luego que están hien doradas, se sirven 
calientes, polvoreándolas con sal. 

CROQUETAS DE MAIZ. 

. Tómese un cuarterón de azúcar molido, medio de 
harina de maíz, otro medio de la de trigo, otro tanto 
de manteca muy fresca y un poco de corteza rallada 
de limón, ó agua de flor de naranja, y muélase lodo 
en el mortero hasta que adquiera la consistencia de 
masa: esliéndase bien con un rodillo hasta dejaría 
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muy delgada, cortáudola después en pedazos de la 
figura que mas acomode. Se ponen dentro de una tar­
tera y se cuecen poniendo fuego muy templado arr i ­
ba y abajo. Se sirven, poniéndoles encima un poco 
de azúcar en polvo. 

TORTA DE SÉMOLA. 

Póngase á hervir medio cuartillo de leche echan­
do dentro sémola, hasta que se forme una papilla 
muy espesa: déjese cocer un poco, aromatícese con 
agua de flor de naranja, corteza de limón ó vainilla, 
añadiendo azúcar, cuatro yemas de huevo, y ademas 
cuatro claras batidas como nieve. Se unta con mante­
ca un molde ó cacerola, y se polvorea con pan fina­
mente rallado: échese dentro la mezcla, y se acaba de 
cocer rodeando el molde con cenizas callentes y fue­
go muy templado encima de la tapadera. Se sirve muy 
caliente y bien dorada como la torta de maíz.—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, añadien­
do de esta á medida qiíe se va espesando: añádase 
corteza de limón ó un poco de vainilla, azúcar y un 
polvo de sal. Luego que está bien reventado v espe­
so, se retira del fuego y quita la corteza del íimon ó 
la vainilla. Para media libra de arroz se echan cuatro 
ó 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 limón ó vainilla y se mezcla 
todo muy bien; se da un baño al molde con manteca 
y azúcar en polvo, y se vierte dentro el arroz, hacien-
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do que cueza tres cuartos de hora en el horno ó deba­
jo del de campaña. 

BUÑUELOS DE ARROZ. 

Los restos del arroz anterior se cortan en trozos 
cuadrados ó redondos, se rebozan con la pasta.se 
frien y bañan, si se quiere, con azúcar en polvo, po­
niendo encima el horno de campaña. 

CUOQUETAS DE ARROZ. 

Se cuece y prepara un cuarterón de arroz en los 
mismos términos que se hizo para la torta, con la di­
ferencia de que en vez de echarlo en el molde, se ha­
cen bolitas que se bañan en huevo batido y azúcar, 
y después se rebozan con pan rallado. Repítase otra 
vez esta operación y fríanse. 

PASTELILLOS CON DULCE. 

Se prepara un poco de masa ojaldrada: se corta 
en trozos redondos de un tamaño 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 tapadera de cacerola, y se van echando en 
el frito. Cuando están dorados se sacan de la sar­
tén polvoreándolos con azúcar. Pueden hacerse tam­
bién con frutas tempranas, á la franchipana, etc. 

TORTA DE ALMENDRAS. 

Se pesan tres huevos con sus cáscaras, igual pe­
so de harina, otro tanto de manteca lo mas fresca 
que sea posible, y lo mismo de azúcar en polvo: es-
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los ingredientes se majan y muelen en el mortero 
juntamente con tres onzas de almendras, después de 
mondadas con agua hirviendo, añadiendo un poco 
de corteza raspada de limón, ó agua de flor de na-
ranj-a, y los huevos, yema y ciara. Cuando está todo 
bien incorporado y formada una pasta, se pringa el 
suelo de una tartera con manteca fresca, se echa den­
tro la composición y se cuece íenlaraente entre dos 
fuegos. Esta torta se come fría ó caliente con azúcar 
molido por encima. 

PAPILLA VOLCADA. 

Póngase nata en un cazo, y luego que hierva se 
echarán muchas cucharadas de harina desleída tam­
bién con nata, dejando que cueza hasta que se haga 
papilla muy espesa: entonces se añade un pedazo de 
manteca muy fresca, y se deja que continué hirvien­
do mansamente: échese un batido de tres yemas y dé-
lese enfriar: luego que ya lo esté se mezclan tres (mía-
tro yemas mas, y tres ó cuatro claras batidas en esta­
do de nieve, con un poco de corteza raspada de l i ­
món ó agua de tlor de naranja. Se unta ligeramente 
un cazo ó molde, poniendo en el fondo un redondel 
do papel, y una faja del mismo, todo alrededor. 
Echense dentro todos los ingredientes y cuézanse co­
mo la torta de arroz. Cuando cstú en su punto se vuel­
ca sobre un pialo, y se sirve con el papel ó sin él. 
Téngase presente que no debe llenarse el cazo ó mol­
de sino hasta las tres cuartas partes. 

SOPLILLOS DE ARROZ. 

Escáldese media libra de arroz y póngase á hervir 
con nata, azúcar y un poco de sal: cuando esté muy co­
cido se pasa por tamiz, y se echa esta sustancia en una 
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cacerola con seis yemas de huevo, un poquito de ag îa 
de flor de naranja, corteza de limón, y un irocilo c©-
mo un huevo Je manteca: se mezclaráu lambien las 
claras.muy batidas. Se calienta el horno de campaña, 
se da con manteca el molde guariiecieodo los bordes 
con papel también pringado con la misma, para con­
tener este soplillo cuando se hinche y esponge: dis­
puesto todo se vio-rte la mezcla dentro de la vasija y 
se pone sobre cenizas encendidas, cubrtóndola con el 
horno caliente- Veinte minutos de m calor modera­
do san suficientes para estar en punto, y se sirve sia 
detención. 

SOPLILLOS DE PáTAT-AS. 

Se preparan lo mismo que los de arroz: las canti­
dades que se han de emplear son: cuatro onzas de fé­
cula de patata, medio cuartillo de crema y sois 
huevos. 

SOPLILLOS CON CHOCOLATE. 

Se cuecen tres onzas de chocolate en medio cuar­
tillo de leche, y se añade después una cucharada de 
fécula de patatas: cuando haya cocido tres minutos^ 
y se haya enfriado lo suficiente para que no se cua­
jen, se echan cuatro yemas de huevo después de bien 
batidas, y poco después las claras también muy ba­
tidas: se mezcla lodo y se vierte dentro de un molde 
que esté bien estañado, untado con manteca y un 
poco calieoie: se pone al fue^o, cubriéndolo con e4 
íborno de campaña., y se sirve sin perder niomeulo en 
¡el mismo'molde. 

Con una papilla semejante se hacen los. soplillos 
¡de macarrones agregándoles otros aplastados*, igual­
mente los de albancoque ú otras frutas, añadiendo 
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mermelada: los de café, cociéndolo después de tosta­
do en la crema antes de incorporar la fécula: los de 
flor de naranja, etc. 

SOPLILLOS HECHOS DK PRONTO. 

Se deslien yemas de huevo en harina suficiente 
para formar una masa espesa: en seguida añádase 
poco á poco leche, las claras de los huevos que se 
han empleado, bien batidas, azúcar molido, agua de 
flor de naranja, vainilla, corteza de limón ú otro aro­
ma, según el gusto de cada uno, hasta reducir la pas­
ta á estado de papilla. Se da con manteca á una tar­
tera, se vierte dentro la papilla y se cuece pronta­
mente, con fuego muy vivo, poniendo encima el horno 
de campaña: esta pasta se esponja y sube como ia 
tortilla de soplillo. 

TRES CASQUETES. 

Se toman dos onzas de azúcar en polvo, otras dos 
de harina, un huevo y un poco de corteza de limón 
finamente rallada. Desliase la harina con un poquito 
de agua, y mézclese después el azúcar, el huevo y 
limón; luego que esté todo bien incorporado, se ca­
lienta unVpoco de manteca en una tartera, se echa 
dentro la mezcla, y se cuece entre dos fuegos: entre­
tanto se da con aceite á uu molde de hechura de me­
día naranja, y luego que la masa está en punto, se 
saca de la tartera, cogiéndola con un lienzo para no 
quemarse, y se mete dentro del molde para que to­
me su forma: déjese enfriar; repítase lo mismo hasta 
tres veces, procurando que los tres casquetes sean de 
un mismo peso. Se dejan enfriar en el mismo molde 
y se sirven uno junto al otro, podiendo colorarlos con 
gelatina de grosella, sembrándolos por encima coa 
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gragea: pueden igualmente garapiñarse, y se con­
servan un mes siendo en sillo fresco. Con tres se 
compone un pialo. * 

CREMAS. 

Cuanta mas clara de huevo entre en su prepara­
ción mas facilmeole se espesarán, pero también serán 
menos delicadas: también pueden hacerse sin clara, 
mas en este caso necesitan cocerse mas. 

Es mucho mejor servir la crema en tan itos pe­
queños hechos al intento: se da color por encima con 
caramelo, que se estiende con las barbas de una plu­
ma, ó 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 después por encima, pasando la pa­
leta hecha ascua, después de haberla polvoreado con 
azúcar . Cuando está fría, se presenta á la mesa. 

CREMA CON VAINILLA. 

En un cuartillo de leche hágase hervir por espa­
cio de un cuarto de hora un pedazo de vainilla y seis 
onzas de azúcar quebrantado, y retírese del fuego. 
En una vasija á propósito se cascan cinco ó seis hue­
vos separando las claras, y uno sin quitarla, líálanse 
mucho, mézclense con la leche, cuélese todo por ta­
miz, y escudíllese en el plato ó tai ritos, poniéndolos 
en bañomaría para que se espese. El pedazo de vai­
nilla puede servir todavía otra vez dividiéndola en 
pequeños trocitos. 

CREMA CON LIMON Ó NARANJA. 

Se hac^Jo mismo que la anterior, empleando en 
vez de vainiTia la cortecita amarilla del limón ó n a -
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rrtnja, pero no echando el azúcar antes de que haya 
hervido la leche, porque se cortaria. 

CREMA CON CAFÉ. 

Después de haber hervido un cuartillo de leche, 
se añade una fuerte infusión de café, cinco onzas de 
azúcar, cinco yemas de huevo y otro entero: se ba­
te bien todo, y se procede en seguida corno queda 
dicho. 

CREMA CON CHOCOLATE. 

Para quince tarritos se echa en una cazuela ine­
dia libra de chocolate quebrantado, y se va verliea-
do poco a poco un cuartillo de leche y cuatro onzas 
de azúcar: se hace que hierva, y se aparta del fuego 
luego que ha espesado. 

En una vasija aparte se ponen cuatro ó cinco ye­
mas de huevo y uno entero con clara, se baten bien 
y se van incorporando con la crema. Se pasa esta por 
tamiz, y se vierte en los tarritos para que se trabe 
dentro del baño-maría. 

CREMA CON TÉ. ' 

Hágase hervir medio cuarliflo de nata, echando 
dentro un polvo deté , la mitad del verde, y la otra 
porción del negro, juntamente con un cuarterón <te 
azúcar; póngase en un tazón para que se asiente: de­
cántese después lo claro y agreguénsele las yemas, 
concluyendo la operación como las anteriores. 

• CREMA CON CARAMELO, Ó QUEMADA. 

Después de haber cocido medio cuaüillo de leche 
con cuatro onzas de azúcar, se vierte sobre el cara-
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meló, añadiendo tres yemas de huevo y uno entero, 
bien batido todo: se concluye lo mismo que la crema 
con vainilla. 

El caramelo se prepara haciendo herv-ir dos onzas 
de azúcar con una cucharada de agua, hasta que lo­
me un color dorado, que comunique á la crema un 
¡bello amarillo. Si á esta crema se añade un poquito 
4e vainilla, será en e*tnewo esquisita. 

CREMA VOLCADA EN PLATO, Ó FLAN. 

Se escoge una gran taza ó bol que pueda contener 
medio cuartillo de leche, seis huevos, media libra de 
azúcar: en un cacito aparte se ponen cuatro onzas de 
azúcar, y una cucharada de agua, y se cuece hasta 
el punto de caramelo, añadiendo un poquito de agua 
para hacerlo algo fluido. Se calienta el bol en agua 
hirviendo, y sin detención se estiende el caramelo 
por toda la "parte interior, de manera que quede cu­
bierto enteramente. Entonces se balen los seis huevos, 
corno-para hacer una loililla, mezclándolos con me­
dio cuartillo de leche hirviendo, perfumada con vai­
nilla ú otro aroma, y seis onzas de azúcar: se vier­
ten en seguida dentro del molde, y se pone en el ba-
ñomaria con fuego encima de la tapadera, hasta 
que haya cocido y tomado consistencia. Se deja que 
esté enteramente frió, y se vuelve boca abajo sobre 
un plato, cuidando de que no se estropee la crema, y 
se vierte por encima el.caramelo (jue ha sobrado. 

CREMA CON AGUA DE FLOR DE NARANJA. 

En un cuartillo de leche, y media libra de a z ú ­
car, sede>lien seis ó siete yernas, y un huevo con su 
clara, con tres cucharadas de agua de flor de naran­
ja, y se procede en un lodo como se ha dicho arriba. 
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CREMA CON ESENCIA DE ROSA. 

Se poue á cocer uu cuarlillo de nata escogida, y 
cuando levanta el hervor se pone el cazo fuera de la 
hornilla, y se echa el azúcar, añadiendo la cuarta 
parte de una gola de esencia de rosa, y un poquito 
de carrnin líquido para darle color: mientras que es­
tá en infusión, se loman seis ú ocho yemas de hue­
vo, se haten con cuchara de madera, se van mez­
clando con la nata sin cesar de dar vueltas: se pasa 
todo por tamiz claro, ó por un colador, y se echa 
después en el molde, en un plato hondo, ó cubile­
tes, y se pone á espesar en bañomaría como la cre­
ma de vainilla. 

CREMA SAMBAGI.IONE, Ó ESPUMA ITALIANA. 

Tómense doce yemas de huevos frescos, cuatro 
vasos de vino de Madera, ó de vino blanco superior, 
seis onzas de azúcar, y uu polvo de canela molida: 
póngase en un cazo sobre un fuego muy vivo, y dése 
vueltas agitando esta mezcla sin cesar con un moli­
nillo de hacer chocolate, hasta que se llene el cazo de 
espuma: escudíllese sin perder momento en las taci­
tas, y se sirve. 

CREMA BÁQV1CA. 

En una cacerola se echa medio cuartillo del me­
jor vino blanco, azúcar y corteza de limón ó canela: 
se hace que hierva, y se incorporan dentro siete ú 
ocho yemas de huevo, dándoles vuelta hasta que se 
hayan mezclado bien con vino, que debe echarse po-
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co á poco: secuela por tamiz, se escudilla en los tar-
rilos, y se pone á cocer en bañoraaría. 

CHEMA DE APIO. 

Se cuece cuartillo y medio de nata, ó si se quie­
re una parle de esta, y otra de leche, añadiendo un 
troncho de apio bien limpio, y hecho cuatro trozos, de­
jando un ralo 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 ó diez yemas 
de huevo, y media libra de azúcar quebrantada: se 
mezcla, bien todo'con nata dándole vueltas sin cesar 
con una cuchara de madera: después se pasa por ta­
miz, se escudilla en larritos para ponería á cocer en 
bañomaría como las precedentes. 

MANJAR BLANCO. 

Se ponen en agua hirviendo media libra de a l ­
mendras dulces, con algunas.amargas, para que se 
ablanden, y mondarlas con facilidad: échese en se­
guida en otra fria, y seqúense bien: se reducen á 
pasta moliéndolas en un mortero, añadiendo poqui­
to á poco hasta una cucharada de agua fria. Hecho 
estose vierten dentro dos vasos de agua, y después 
de bien incorporada, se cuela por un lienzo espri -
m i o ud o fuertemente la mezcla. A esta leche de a l ­
mendras se echan seis onzas de azúcar molido, un 
vaso grande de nata, agua de flor de naranja, y cola 
de pescado como á la jalea: se deja cuajar tam­
bién como esta, poniéndola sobre nieve sino es en 
invierno. 
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HUEVOS ENGAÑOSOS Y DE SORPRESA. 

Con la punta del cuchillóse hace un agojerito en 
el huevo y se deshace la yema con una aguja gruesa 
para poderlo vaciar: conseguido esto se llena la cas­
cara con la crema que mas acomode, valiéndose de 
unemhudito: se colocan las cascaras asi rellenas ea 
un huevero, arreglándolas en un cazo con agua sufi-
cieate para que se bañen hasta la mitad. Cuando ha­
yan cuajado lo bastante se lavan y sirven sobre una 
servilleta, como los huevos pasados por agua. Pueden 
rellenarse estas cascaras con crema de vainilla, de l i ­
món, de chocolate, manjar blanco ó cualquiera otra 
gelatina, haciéndola lomar consistencia por medio 
de la cota de pescado, poniéndolas encima de nieve 
machacada. 

JALEAS PARA PLATILLOS INTERMEDIOS. 

Para llenar doce tarritos con jalea ó sea un cuar-
lillo, se pondrá eo infusión durante doce horas quin­
ce gramos de cola de pescado, mudando dos veces el 
agua; pasado este espacio se echa en medio cuartillo 
de nueva agua bien clara, y luego que se haya d i -
suelto se cuela. Aparte de esto se habrá dispuesto ua 
almíbar hecho con una libra de azúcar blanca y. h 
cuarta parte de un cuartillo de agua. Estos dos l í­
quidos constituyen la base de la jalea, no siendo ne­
cesario mas que mezclarlos y añadir el jugo de las 
frutas ó licores que han do comunicar el sabor y aro­
ma. Se lleaaü los tarros, ya sean- de porcelana, cris­
tal, ó copas, con el jarabe, cola y jugo de las frutas» 
ó si se quiere con licores como marrasquino, noyó, 
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anisóte, ron, etc. Si se quiere de vainilla se pondrá 
en infnsioa con el almíbar, y para rosa se echará un 
peqoilo de esencia con la punta de un alíilor: se ca­
tan estas mezclas para dejar-las en el punto de sabor 
que se desea, podiendo variarlo en distintos tarros, 
según el gusto de cada convidado. Para hacer la j a -
lea en un solo molde se emplearán veinte y cinco 
gramos de cola, y aunque es cierto que hasta cierto 
punto disminuve'y encubre la actividad del aroma, 
también ¡o es que le comuuica mas consistencia para 
que se sostenga después de sacada del molde. Después 
de verificada esta operación se, deja toda la noche en un 
parage donde haya una temperatura á lo mas de diez 
á doce grados en el centígrado, para que se cuajen, 
q-oe se conseguirá mas pronto cuanto mayor sea el 
frió: en tiempo de calor es necesario poner los tar­
ros ó molde en un lebrillo lleno de nieve machaca­
da. Si se hace uso de aquellos, se sirven en un plato, 
pero la que se ha hecho en molde, se vuelca en una 
fuente volviéndolo boca abajo, despees de haberlo 
metido un instante en agua hirviendo. 

Si se hacen jaleas en verano se emplearán los zu­
mos de grosella," frambuesa, fresa ó cereza, ya sepa­
rados ó bien reunidos todos, bajo el nombre de las 
cuatro frutas, despulí de haberlas estrujado y cola­
do por tamiz. En esta estación y echando mano de 
estos jugos acuosos, debe aumeiUarse la dosis de co­
la para darlas consistencia: también es necesario 
realzar el sabor de algunos, añadiéndoles un poquito 
de ácido de limón. Para confeccionar la Jalea de flor 
tle naranja fresca, se pone una onza de aquella re-
erenle en infusión en el almibár. 

Se dará color á las jaleas de frotas coa la laca rosa 
superior, que se desleirá ea un platillo ó taza con un 
poquito de agua* 

Si se quiere clarificar la cola se le aSadirá el za-
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mo de medio limón, ó un polvo de ácido tartárico d i -
suello en poca agua. Debe escogerse aquella traspa­
rente y sin olor (1). Los zumos de las frutas no se 
han de echaren vasijas estañadas, ni tocarse con cu­
charas de esttí metal, debiendo entenderse esta ad­
vertencia para todas las jaleas. 

JALEA LISTADA. 

Preparada y mezclada la cola de pescado con el 
almíbar, se toma la cuarta parte y se combina con el 
kirchwasser ú otro licor claro, se echa dentro del 
molde y se pone al fuego para que se espese: en se­
guida se agrega á otra cuarta parte de almíbar, cura­
zao ó licor de rosa, y se procede en los mismos tér­
minos que el anterior. La tercera lista se compondrá 
con un jugo blanco que contraste con los otros, tanto 
por el gusto como por el color, y finalmente la cuarta 
se hará mezclando grosella, frambuesa, ó fresa. 

(1) Se obtendrán jaleas muy diáfanas clarificando los 
azúcares que no sean muy blancos por el método siguiente. 

0 
Clarificación del azúcar. 

Para cuatro libras de azúcar, por ejemplo, se echará en 
un lebrillo un cuartillo de agua con una ciará de huevo, y se 
bate bien. Se pone al fuego el azúcar, en un cazo que no e s ­
té estañado, con las dos terceras partes de dicha agua, se da 
vueltas, y cuando comienza á hervir se añade un poquito 
mas, se quita la espuma, y se continúa hasta que se con­
cluye el agua y aparece claro y limpio. Se cuela por tamiz ó 
por una servilleta mojada y después retorcida. Este almíbar 
se guarda en tarros para cuando se necesite^ Todavía se ob­
tendrá mas trasparente y blanco, si se echa el zumo de me­
dio limón al tiempo que empieza á hervir. 
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; QUESO BAVARO CON V A I N I L L A . 

En un cazo de barro se hace cocer la cuarta partg 
de un cuartillo de nata, y cuando va á romper el her­
vor se añade un trozo de vainilla y azúcar: se aparta 
del fuego, se lapa y deja enfriar: deslíanse en la cre­
ma seis yemas de huevo, cuélese después por un ta­
miz espeso, y vuélvase al fuego dándole vueltas coa 
una cuchara de madera, y cuando comience á espesar­
se, se deja enfriar de nuevo, y se echa cerca de una 
onza de cola de pescado disuelta como para la jalea, 
y un queso á la Chantilly. Viértase todo en un molde 
y póngase en nieve para que tome consistencia como 
la jalea. 

QUESO TIROLÉS. 

Se echa en un cazo medio cuartillo de leche, y 
cuando principia á hervir, se añaden dos onzas de 
fécula de patatas disueha con un poco de leche, cua­
tro onzas de azúcar, y un trozo de manteca clarifica­
da, del grueso de una nuez: se le da vueltas y deja 
que cueza. Se aparta del fuego, y cuando se ha en­
friado, se le agrega un buen plato de queso balido 
tá la Chantilly, y una cucharada de agua de flor de-na­
ranja. Este queso sirve para guarnecer patatas de 
pastelería, y también se sirve en un compolero, ador­
nándolo con pastelillos y vizcochos de postres. 

CREMA DE PASTELERIA. 

Póngase á hervir la cuarta parte de un cuartillo 
de leche: échese en una cacerola una cucharada d£ 
harina, tres yemas de huevo, y un grano de sal: méz­
clese todo dándole vueltas con la cuchara, humede­
ciéndola poco á poco con nata: póngase al fuego sin 

20 
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cesar de revolverla, hasta que haya adquirido la dla-
sisteocia conVcoicnle: entonces se aparta, y se aña­
den dos onzas de manteca clarificada (1), y' otras dos 
de azúcar molido. Vuélvase al fuego, y "revuélvase 
hasta que se haya espesado lo suficiente, y entonces 
se aromatiza, ya sea con dos onzas de chocolate pul­
verizado, ó con flor de naranja gampiñadaVV^Íikdíf 
con una cucharada de agua de flor del misino, ó bien 
con un polvo de vainilla. Si se quiere con café, se 
echa una cucharada de éste disuello éií un poco 'agua. 
Esta crema se deslina para guarnecer las tortas de 
los ¡ritertofdióksíjp o%mi<\ '.Qzmhozéb ; 9 d y b i ,okl<*a 
-írs" 9!' rostió o-!j';n'j 6 fioo fibsyrn^e .oJnytoiiijg 
-:fiia. i}h. 'joft ob ísutñ noy ÉSÍÍKÍÍÍOKÍ úa- ^ toí)ilüfíí les 

OÜESOSALACRERIA. 
•Kíffe -si 08 >̂,<)'; « 

— ^ ' o l i u p o n nu y fá.oi oh'üwízr ob ,ét\uó-9h' «bíjifi-riy 
-liira floo'-chyoGd ¿"ifi*! .ff) teloo cllísh ciñq fibiiaoi i;y 

NATA B A t i n A y . i . 1 AMADA QUESO A LA C I I A N T I L L Y ; (Postre). 
.--'^ - \ ;\-89ioyil 

h Póngase en un lebrillo un cuartillo de nata muy 
espesa, recogida dos ó tres días antes, si es en i n ­
vierno: bátase bien con un manojito de mimbres pa­
ra que haga éSpúina: se bónséguirá fácilmente, si el 
tiempo es frió, ó si se coloca úna vasija con dos horas 
dé anticipación sobre nieve machacad ), y un puña­
do de sal en otra, encima de la que se pondrá el le­
brillo con la nata. Formará espuma mucho mas con­
sistente si se mezcla una clara de huevo, ó aun rau-
cho mejor un tenroncilo como un guisante de goma 

(1) Si la manteca no está bien purificada, no se combina-
fá con la crema ni podrá comerse. Basta para conseguir es­
to derretirlo-, inrtiediatamento se vuelve de color oscuro, y 
levanta una espuma, que se debe quitar en seguida, se sa­
ca por decantación la parte de ciar?, y so derrama por en­
cima de la crema. 
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adraganlfi en polvo, mas si se consigue difíeilmenle, 
se irá separando á medida que se levanta, y se colo­
cará en una ceslila de las que se emplean para hacer 
quesos, forrada con un lienzo claro, para que escur­
ra, teniéndola en paraje fresco hasta el momento de 
servirla, que no debe dilatarse, pues de lo contrario 
se derret irá: lo que ha escurrido, no hay inconve-
nienle en volverlo á echar en la nata batiéndola de 
nuevo. Mas si después de batirla mucho rato, es de­
cir, un cuarto de hora, no se consigue que levante 
espuma^ es. prueba de que no es á propósito para el 
objeto, y debe descebarse. Luego que ha goteado lo 
suliciente, se mezcla con tres ó cuatro onzas de azú­
car molido, y se aromatiza,con agua de flor de na­
ranja, etc. 

Para prepararla á la rosa, se le añadirá una cu­
charada de café, de agua de rosa, y un poquito de la­
ca rosada para darla color (f). Para hacerla con mar­
rasquino ó anisete, se mezcla con una copa de estos 
licores. 

Con café, se hace una infusión con una onza de 
café tostado en medio vaso de agua, y cuando se ha­
ya posado y pasado por tamiz, se le añade tres onzas 
de aaucar bien seco y reducido á polvo en un cazo de 
eslañar. # ^ an Cí-lvO a? i'- o ^ 

Con chocolate. Se hacen dos onzas con la cuarta 
parte de un vaso de agua, se deja enfriar, y incor­
pora con la nata. .,. Í 

( I) Si hay esencia de rosa se pondrá soló !a que pueda lo­
marse con la punta de un alfiler, mas ó menos grueso, según 
la cantidad de la nata. 

E l color de rosa se hace con laca rosada superior, que 
se frota en un plato, humedeciéndola con un poquito de agua 
ó leche. Puede aromatizarse la mitad del queso batido, coa 
vainilla, y la otra mitad con rosa, colocándo estas en un plato 
y asi se sirve de dos clases distintas en sabor y color. 
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Con vainilla. Se muele la cuarta parle de una 
vaina de esta especia con una onza de azúcar: se 
pasa por tamiz, se añaden dos onzas de azúcar, y se 
mezcla todo con nata. 

€on naranja ó limón. Sobre un terrón de azúcar 
que pese tres onzas, se raspa la cuarta parte de la 
corteza amarilla de un limón ó naranja, ó las dos 
mezcladas: estrújese el azúcar lo mas que se pueda, 
y mézclese con la nata. ' 1 Jf • ~»Ltfv&\ 

Con fresa ¿.frambuesa. Se toman cuatro onzas de 
cualquiera de estas dos frutas muy maduras: se es­
prime el zumo, se incorpora con azúcar, y un poqui­
to de laca ó carmin para darle color. 

Téngase prevenido un poco de verde sacado de las 
espinacas, (página 37), mézclese con azúcar, y des­
pués con el limón, naranja ó anisete, y se presenta­
rá una.nata batida de primavera. 

S8;:.©L'| QÜESO BATIDO i LA CREMA 

A la nata anterior se le añade una mitad de queso 
y se procede'después como queda dicho. Es mucho 
mas fácil preparándola de esta manera y tiene mas 
consistencia: también se perfuma con la esencia que 
mas acomode, sea rosa, vainilla, café, ele, y se la da 
el color conveniente. 

CHARLOTA RUSA. (Postré). 

Se cubre el fondo de un molde con vizcochos de 
cuchara-, muy juntos y unidos unos con otros, revis­
tiendo con los mismos puestos de punta todo el inte­
rior: échese dentro la crema muy batida y queso de 
Parma ó tirolés igualmente batido. Vuélquese encima 
del plato y sírvase. Si se hace con anticipación, no 
puede conservarse sino poniéndola en nieve. 
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QUESO DE CREMA. fPostreJ. 

Póngase al fuego un cuartillo de leche pura y 
buena, y luego que este tibia, se irá echando poco á 
poco y dándole vueltas, un trocho de cuajo del grue­
so de un guisante, disuelto con la misma leche, de-
jándola lapada sobre cenizas calientes para que se 
trabe. Luego que lo esté, se pone en una cestita de 
caña ó mimbres, y cuando haya escurrido bien, se 
coloca en un compotero , y se sirve con nata superior 
y polvoreada con azúcar blanco. 

QUESO MAS ESQUISITO DE CREMA. 

Se toman seis cucharadas muy colmadas de que­
so blanco hecho el dia anterior: se tendrá prevenido 
un colador de hoja de lata hecho al intento, que sea 
hondo y con los agujeros muy juntos y espesos. Eche­
se dentro el queso, y estrújese con una mano de mor­
tero de madera, hasta que haya pasado casi todo: i n ­
corpórese á él un platito de crema muy reciente y es­
pesa, revolviéndola con la misma mano por espacio 
de diez minutos: Se baten aparte hasta que formen 
espuma como nieve, tres claras de huevo fresco, y* se 
mezclan con el queso y nata, batiéndolo todo ligera­
mente con un tenedor de plata. Se coloca en un ca-
nastillito de mimbres en forma de corazón ú otra figu­
ra un pedazo de muselina clara: échese dentro el que­
so, y déjese escurrir ocho horas y nada mas. Vuelqúe­
se pasado este tiempo en un plato, y sírvase tal como 
esté, ó bien echándole por encima algunas cucharadas 
de nata clara. Este queso es un manjar muy deli­
cioso. 
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P A S T E L E R I A . 

PARA UNA CASA PARTICULAR. 

. Un horno de cocer pan es susceptible de seis dis-
t in^^ iS^jPaS^BVis &BJ!ffiir! ?,fico ¿ood summ. Mi Ó 

Horno caliente. Cuando la bóveda esti blanca, ó 
que frotando en ella una astilla de madera diispeá. 
(Este horno únicamente sirve para el pan, dejando 
que cueza solo diez minutos). 

Horno alegre ó claro. El mismo después de una 
hora de la calda. (Para pastas frias y calientes, pas­
telillos, hojaldres, tortas de entrada é intermedios, 
flanes, galletas, almojábanas y masas ligeras). 

Horno templado y dulce. Tres horas después del 
caliente se ohticné este grado de calor. (Vízcochos, 
tortitas de Saboyay otros hojaldrados blancos que ape­
nas deben tomar color). 

Horno flojo. El mismo después de trascurridas 
cuatro horas. (Merengues y demás preparaciones 
amerengadas). 

Horno perdido. Cinco horas mas tarde. (Macarro­
nea mazapanes y las piezas que se desea secar). 

Aunque estos datos son útiles, sin embargo se 
indican únicamente para aquellos hornos que están 
en continua actividad y ejercicio, cuya temperatura 
seria demasiado elevada para pocas piezas. Si se ca­
lienta el horno casi todos los (lias, retendrá el calor 
mucho mas tiempo, y á este se dirigen nuestras ob­
servaciones; pero si se enciende únicamente en cier­
tas ocasiones, en este caso se dejará enfriar menos, 
debiendo calentarlo mucho mas tiempo: para saber á 
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punto fijo cuando está en disposición de enhornar, 
después de haber sacado el fuego, se echará dentro 
del horno, sin cerrar la boca con la tapadera, un cu­
curucho de papel, y si aí cabo de cuatro ó cinco m i ­
nutos se ha tostado y está próximo á quemarse, en 
tal caso, es menester esperar un rato para que dismi­
nuya el calor: si se hacen á un mismo tiempo varias 
piezas de pastelería, y sea necesario tener destapado 
el horno, ó abrirlo y cerrarlo á menudo, se pondrán 
ala misma boca unas ramitas para que la llama man­
tenga el calor y al mismo tiempo alumbre el interior. 
Este fuego facilita hacer á la vez muchas clases de 
obra, apartándolo ó aproximándolo, según convenga. 

Un buen horno de estufa puede reemplazar al or­
dinario: sobre lodo para las tortas y pastas calientes 
basta servirse del de campaña, y en todas ocasiones 
del de llarel; en íin, para las" piezas menudas se 
echará mano de un cazo grande de hierro balido con 
su tapadera de lo mismo. Se coloca en el fondo para 
que sirva de apoyo uu círculo del mismo diámetro, 
hecho con hilo de hierro montado sobre cuatro pies 
de una línea, cubierto lodo con una rejilla ó lela me­
tálica para poner encima de papel untado con man­
teca las piezas de pastelería. Se coloca este cazo-
horno sobre las cenizas calientes de un horno común 
ú hogar, apoyado en unas trévedes que tengan de 
alto sobre media cuarta, rodeadas de cisco y cenizas 
calientes, templando el calor según se quiera: se po­
ne fuego encima .de la tapadera , y se calienta este 
aparato un puco antes de enhornar. Jamás deben lo­
car ascuas al fondo del cazo, y es indispensable que 
medie una prudente distancia para proporcionar un 
calor moderado. 

Paralas obras de pastelería se tendrá una mesa 
cercada con borde por tres lados, ó bien una tabla 
ancha cercada del mismo modo. También se necesita 
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un rodillo de madera dura de una media vara de lar­
go y de diez ó doce pulgadas de diámetro, uuas tena­
cillas para labrar y adornar las pastas y otras piezas: 
una rodaja ó ruedecila para trazar los dibujos, y 
cuyo mango sirva para corlar la masa. 

—Moldes para bizcochos, magdalenas y otras pie­
zas. 

— fin corta-masa 6 saca-bocados para cortar la 
masa en círculos: los hay dedos clases: unos lisos y 
otros ondeados. Este utensilio puede suplirlo en «'aso 
necesario un vaso, metiéndolo antes en agua caliente. 

—También ha de tenerse á mano algunas planchas 
de hierro para colocar y enhornar las piezas. 

—ün horno casero se calienta mejor con rainallar 
brezo ó sarmientos que con troncos gruesos. 

—Es necesario observar las piezas que se han me­
tido dentro del horno: si no se doran lo suíiciente, se 
avivará el calor encendiendo al lado de la boca del 
horno las ramitas de que se ha hecho mención: y por 
la inversa, si se tuestan demasiado se destapará 
el horno y aun se cubrirán las piezas con hojas de 
papel untadas con manteca, que se tendrá prevenido" 
á este fin, y que es muy útil en muchas ocasiones. 

Dorado. En el momento de enhornar las pastas 
ligeras'se bañan ligeramente con yema de huevo des-
leida con agua, dándoiacon un pincel de plumasycon 
agua sola los macarrones y mazapanes. 

Bañado ó garapiñado. Para bañar las tortas de 
dulce que están ya doradas, se sacan del horno cuan­
do están casi cocidas, y se polvorean con azúcar muy 
blanco mezclada con una cuarta parte de fécula: se 
vuelven á meter para que se tueste la mezcla. 

Encoladura. Para unir dos piezas de masa se mo-
jan dos veces en agua fria, las partes que se han de 
pegar. 

—Si la manteca que se va á emplear en cosas de 
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pasletcria, y particatarraente para los hojaldres no es 
reciente y bien acondicionada, se amasará y íavará 
durante dos ó tres minutos en agua de pozo muy fría, 
sobre1 todo en tiempo de verano, con el objeto de que 
se desprenda toda la leche: en seguida se pondrá den­
tro de un lienzo, espriraiéndola mucho para que suel­
te oí agua. Se guarda en un sótano que sea muy fres­
co, y todavía mejor en un bote de vidrio ó porcelana 
bien tapado y atado á un cubo, que se baja al pozo. 
Guando la temperatura está mas abajo de los diez gra­
dos, antes de emplear la manteca, deberá amasarse 
y molerse en seco para que se ablande. Mas aniba de 
quince grados sobre cero deberá trabajarse en el pa-
rage mas fresco que sea posible. 

MASA PARA PREPARAR EMPANADAS, ETC. 

Para un pastel de una cuarta de diámetro se pon­
drá en la mesa ó tabla de amasar, una libra de hari­
na: hágase en medio del montón un agujero y échen­
se dentro seis cazas de manteca, dos huevos, dos 
dracmas y media de sal, y medio vaso de agua fria. 
Desde luego se desatará ¡a manteca con eí agua á 
fuerza de amasarla con las manos, hasta que quede 
reducida á papilla. Después se procede á amasar la 
harina con lo que ha quedado. La masa debe ser du­
ra, y para esto no debe emplearse desde luego toda 
el agua, si no reservar alguna porción para añadir sí 
fuese necesario, y sobre lodo evítese añadir mas ha­
rina, porque alternarla las proporciones de ¡os ingre­
dientes. Después de bien trabajada y unida la masa, 
se hace una bola y se adelgaza todo alrededor estru­
jándola y estendiéndola con las palmas de las manos, 
voiviéodola á juntar en seguida. Se necesita repetir 
esta operación dos veces en invierno: en verano basta 
con una. No por mas trabajada la masa salo mas U -
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gada, al contrario se quiebra al tiempo de manejarla 
ó durante la cocción: debe quedar de una consis­
tencia regular pero no seca, es décir, que,no deje de 
sér untuosa y dúctil, de manera que permanezca de­
recha cuando se levantan los bordes de las piezas. 

Si no se ha de emplear en el momento, se hace 
un rollo y se envuelve con un lienzohumedeGido, para 
que el aire no la agriete y endurezca. 

MOLDE QUE SE ABRE Y CIERRA , PARA PASTELES , T I M -
18i BALES, ETC. | m í l | 1 

Este molde de hoja de lata ó cobre facilita sobre? 
manera la armazón de la corteza délos pasteles, y la 
sostiene mejor en el horno. Se compone de tres pie­
zas unidas con charnelas, que se abren para sacar el 
pastel luego que está cocido. Se cierra y sujeta con 
un t o r n i l l o . ! ' ' m P IS fi! i • r ¡n ; 

Este mismo molde puede servir para pasteles ca­
lientes, pero en este caso debe cocerse la masa antes 
dáí^aaí'ueo^iilóy nana!] ' jupíi««* .fíK«ioje»2 .v-a/ibfioilob 

Para servirse de él se apoya sobre un papel pringa­
do con manteca^), y encima" de una plancha de hier­
ro se forma el suelo del pastel como queda dicho para 
los que se hacen sin molde, con la diferencia deque en 
vez do concluirlos desde luego, será preciso poner el 
pastel informe dentro del molde, y acabar de montar­
lo guarneciendo los costados y también las estrias ó 
medias cañas: debe rebasar la masa por enciina del 
molde para hacer todo alrededor con las ternillas un 
repulgo ó adorno que lo dé gracia, después de haber 
pegado la cubierta con un poco de agua. - sr 

(4) Es siempre conveniente que los suelos de los paste­
les descansen sobre papel d<yio con manteca*, si no se hace 
asi es por economía. 
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GUARNICIONES PARA LOS P A S T E L E S FRÍOS. 

Escójanse los trozos mas tiernos y recientes de la 
c^rnc de ternera, cerdo ó caza menor que se vaya a 
emplear, porque sin este requisito jarmis saldnm 
buenas las empanadas. Se separa la gordura, el pe­
llejo, nervios y ternillas, y si los pedazos son dema­
siado grandes se pican con lonjitas de tocino. Si se 
trata de preparar una empanada ó pastel de mediano 
tamaño podrán emplearse crudas las carnes, en espe­
cial si son tiernas de por sí: se sa:onan con sal, es­
pecia, un poquito de ajo y mucho menos aun de to­
millo y laurel reducidos á polvo; mas si fuesen gran­
des, en este caso se harán rehogar las carnes por es­
pacio de media hora con manteca y especia, ó una si 
fuese de ternera, liebre ó caza mayor, teniendo cui­
dado de que no se pegue la grasa ni la carne á la ca­
zuela inieolrus cuece. Las empanadas que se hacen 
sin tener que cocer antes la carne, son mucho mas 
delicadas y gustosas, aunque tienen el inconvenien­
te de que quedan huecos dentro de la masa, porque 
al cocerse encoge la carne, al paso de que cocida de 
antemano queda llena y en su punto. 

Tómenselos desperdiciosdelas carnes,tocino gor­
do, ajo, media hoja mediana de laurel, un poco de to­
millo, una cola de cebolleta, una ra mi ta de peregil, 
sal, pimienta, especia, y piqúese todo muy menudo, 
añadiendo un huevo, medio vaso do vino blanco ó dos 
cucharadas de aguardiente, y muélase todo en un 
mortero para hacer un relleno: si no hay mortero se 
echará mano de un lebrillo estrujando y triturando la 
pasta con una cuchará de madera. Cuando se quiera 
que entren criadillas, se mondarán, y si son peque­
ñas, se repartirán enteras por entre la masa, mez­
clando también las mondaduras muy picadas. Tén-
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ganse prevenidas lonjas muy delgadas de tocino gor­
do, sin raneio, para cubrir el fondo y parle superior 
de la empanada, como también los costados que to­
davía es mejor. Si acaso es una ave casera ó c.iza 
tierna la que se va á empanar, se deshuesa, pica^y 
prepara lo mismo que las otras carnes; mas si es un 
jamón, en tal caso debe prepararse como aquellas, 
pero sin mecharlo y haciéndolo cocer con anticipa­
ción. Se dejan enteras y sin deshuesar los ánades, 
perdices, pichones, alondras y otros pájaros peque­
ños: no obstante, si se quiere quitar los huesos á las 
tres primeras, se arrollarán con su misma piel como 
pequeñas gelatinas. Del mismo modo se dispondrán 
las liebres y conejos colocando el lomo hácia arriba. 

Se comienza cubriendo el suelo del pastel coa 
lonjas delgadas de tocino, una tanda de relleno, ja­
món y otras carnes ó aves, apretándolo bien todo con 
la mano para que resulte un compuesto sólido, re­
llenando los vacios con picadillo, concluyendo con 
una capa de relleno, y lonjitas de tocino por encima, 
Si esle pastel se deslina para segunda entrada ó para 
que figure como asado, convendrá hacerlo ovalado, 
particularmente si la comida es de etiqueta. 

PASTEL DE CONEJO Y tIEBRE. (EtltVüdtt)• 

Desollada y limpia la liebre, se la levanta la es­
paldilla, ancas y lomo, quitando los huesos pero sin 
estropearla: se sazona con longitás de tocino, y se 
mecha por dentro. Póngase á derretir en una cazue­
la media libra de manteca, y échense dentro los lo­
mos, espaldilla y muslos haciendo que cuezan man-
samenie entre dos fuegos por espacio de inedia hora, 
y después se dejan enfriar. Entretanto se toma el hí­
gado y los restos de carne de liebre, y se pican junta­
mente con una libra de tocino gordo: en seguida se 
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añade una cebolla también picada, una chalóla, la 
cuarta ¡parie de un diente de ajo, peregil, tomillo, lau­
rel, especia, pimienla y sal: mézclese todo rociándo-
lo cou un vasito de aguardieule, y un poco de vino 
blanco. Dispuesto asi todo, se hace con la masa que 
se ha dicho un pastel, en los términos que se ha i n ­
dicado arriba. 

PASTEL DE VIGILIA. (Intermedio). 

Después de despojado de la piel un trozo de atún 
fresco, se cortará á tiritas de UQ tamaño regular, 
mezclándolas con hiliios de anchoas si se quiere, 0 si 
no con criadiilas. Pónganse en una tartera sazonán­
dolas con un poco de sal, especia, pimienta, tomillo 
y laurel reducidos á polvo, y déjense en este esca­
beche veinte y cuatro horas: hágase después un re­
lleno con los desperdicios de las liritns de,atún: si en­
tran criadillas se limpiarán y mondarán: dispuesto y 
preparado el paste-I, se cubre el suelo, con una capa 
de relleno de algunas criadillas, y la mitad de las 
tiritas: otra capa de aderezo y de criadillas, y las t i ­
rillas restantes, cubriéndolo iodo con lo que ha que­
dado del relleno. Se esliende por encima un buen 
pedazo de manteca, y se cubre el pastel con la masa 
•preparada como para los fritos. Se dora y mete en el 
horno que tenga la temperatura un poco alegre, deján-
dolo cocer por espacio de dos ó tres horas según su 
tamaño. Al sacarlo del horno, se le puede introducir 
liQíVfasilo de ron ó vino de Madera, con lo que se me­
jora estraordinariamente. Este pastel se come frió, 
y en lugar de atún fresco, puede emplearse salmón Ó 
cualquier otro pescado de carne consistente, y que 
no tenga olor fuerte. 
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CUBILETE DE CARNES, AVES CASERAS, CAZA, ETC. 
{Asado é intermedio). 

Cubilete es una vasija de barro cocido que resiste 
á la acción del fuego, cuyos costados son verticales, 
y se usan para preparar los pasteles sin corteza. Los 
hay redondos, ovalados, cuadrados y largos para las 
liebres, con su figura en relieve en la tapadera. Todo 
cuanto se ha dicho hablando de los pasteles de masa, 
puede servir para llenar un cubilete, con la diferen­
cia de que como en este no hay riesgo que se queme 
la corteza, no hay necesidad de aperdigar ni cocer 
antes las carnes; y aderezo, y también porque pene­
tra muy bien el culor en esta vasija. No obstante' jde-
be esceptuarse el jamón que debe ponerse :áímedio 
cocer. Se cubrirá con lonjitas delgadas de tocino el 
suelo, costados, y la parte superior, y en seguida se 
adaptará la tapadera encolando las junturas con liras 
de papel engrudado para impedir la evaporación, 
mientras cuece.—Un pastel en cubilete es mucho 
mas esquisito y gustoso, porque los adherentes no 
pierden nada de su aroma, y preparado con econo­
mía, no sale mas caro que cualquiera otro.-

-itos'-patos, perdices, faisanes y pichones deben 
deshuesarse antes de emplearse, tanto en cubiletes 
como en los pasteles con masa, pero si se quiere omi­
tir este trabajo, se preparará un relleno con lo que 
haya mas á mano, como carne de cerdo, de conejo, 
higadillos de las aves caseras, y volatería que se ha­
yan empleado, y se llenarán con este picadillo colo­
cando las piezas en el centro del cubilete con la ma­
yor simetría.—Si se quiere conservar mucho tiempo 
un cubilete á la iVcroc,.al tiempo de sacarlo del hor­
no se apretarán las carnes, valiéndose de tina plancha 
de hierro, poniéndola encima de la vasija , y sobre 
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ella un peso de dos á cuatro libras. Ála mañana s i ­
guiente se quitará, y calentando un poco la plancha, 
se cubrirá el pastel con grasa, y después con la ta­
padera encolándola con listas de papel. 

Del mismo modo se preparan los pasteles y cu­
biletes compuestos con codornices, zorzales, coguja­
das, y otras aves menores, pero sin quitarles los 

• hufesaSiq feo^iní y soh'mh:iim ,HobfJí;yo t?j)bnobsi v«i1 

' PAN CON, VARIEDAD DE CARNES. (Intermedio). 
ofnáup 96 oep O^Í Í Í I v n d on aJsy 139 omoo-pup ob uía 

En realidad este pan no es mas que un cubilete 
prensado como queda dicho , y vaciado después en 
moldes con el borde recto para poder sacarlo calen­
tándolos antes. Se arreglan con gusto y óMen el ade­
rezo y guarniciones, para que al tiempo de sacarlo 
del molde y servirlo á la mesa, presente una vista 
a^etltosai^yfiaglmdlibtó.ofcíjdo^fi^ ^ m ^ & i ^ ¿'ifcv|é 

TIMDALKS. 

Un timbal no es sino un verdadero pastel hecho 
en un molde ó cacerola. Todo lo que se ha dicho ar­
riba tratando de los pasteles de molde puede aplicar­
se á los timbales, que se cuecen en cualquier horno, 
y aun en el de catnpaña. Véase KW&'Í/ de macarrones, 
(página 281). 

.HOJALDRADO. 

Para confeccionar bien esta masa, es menester te­
ner presentes muchos requisitos: si la estación es ca­
lurosa, se ha de poner la manteca dentro de agua.fria 
de pozo para que se endurezca, sirviéndose de esta 
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mis«ia agua para desleír la masa, trabajándola enci­
ma de una losa de mármol y en parage frqsco. Por 
el contrario, si la temperatura es fria, se desleirá con 
agua tibia y en sitio templado. Es igualmente necesa­
rio aprovecbar el momento favorable para enhornar, 
porque si la masa no está en su punto, el hojaldrado 
no saldrá bien, y si se retarda, solo se obtendrá una 
pasta pesada, deslucida é indigesta. 

Póngase en uaa mesa una libra de harina de flor 
muy cernida, formando en medio del montón u.n 
agujero: échense dentro dos dracmas y media de 
sal molida, una clara de huevo, cuatro onzas de 
manteca, y desliase todo con un vaso de agua, revol­
viéndolo con el dedo siempre á una mano: hágase con 
esta masa una bola, y cúbrase con un lienzo. Al cabo 
de veinte minutos se esliende sobre la mesa ligera­
mente polvoreada con harina, de manera que quede 
.doble larga que ancha, dos dedos de recia, y bastante 
fclanda. Póngase entre dos lienzos dados con harina 
una libra de manteca en un solo trozo, espríraase y 
aplánese, poniéndola después sobre la masa; pliégue-

. se esta sobre sí misma, de manera que quede cubier­
ta la manteca. Una y otra deben tener igual consis­
tencia, para que el amasijo resulte igual. Adelgácese 
y estiéndase de nuevo la masa con el rodillo forman­
do un cuadrilongo, y désele tres dobleces como á una 
servilleta, es decir,'que se junte la.una punta con la 
otra de encima, que se llama dar una vuelta á la ma-
sa, y esta maniobra se repite seis veces en verano y 
siete én invierno, de cuarto en cuarto de hora, pol­
voreando ligeramente con harina la mesa y la pasta. 
Dada la última vuelta, puede, emplearse pasados cin­
co minutos. Si se dan menos de las seis ó siete vuel­
tas, el hojaldrado ni levantará tanto, ni saldrá tan 
hueco y esponjado, pero podrá servir muy bien para 
haber tortas de re^es echando menos manteca. 
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TORTA DE ENTRADA Ó CASERA. 

Preparada la masa con seis ó siete vueltas como 
para hojaldre, se divide en tres partes, una para el 
suelo, otra para la cubierta: estas dos no se esponja­
rán, y aun podrán emplearse para este objeto los des­
perdicios y recorladuras; mas en cuanto á la tercera, 
que debe formar los costados y bordes, debe conser­
varse tal como está y sin amasarse. Se dispondrá el 
suelo de la torta en círculo, cortándolo alrededor de 
la tapadera de la misma cacerola: en este fondo ó 
asiento se colocarán los desperdicios ('!), figurando 
media naranja para dar á la parte interior de la torta 
la forma conveniente, y sostener la cubierta que se 
hundirla al cocerse. Se pone encima otra cubierta, 
que se pega con agua á los bordes. Solamente falta 
ya para completar la obra la orla ó dobladillo hojal­
drado, que se formará cortando en el trozo de hojal­
dre una tira de una sola pieza, pegándola con agua 
sobre el borde, sin maltratar la masa, ni que quede 
abertura alguna por la que pueda salirse la sustan­
cia: se dora y mete en horno un poco caliente, hasta 
que loma un color rubio. Se ha dicho que la orla ó 
ribete debe ser de una sola pieza con el objeto de que 
lleve solo una soldadura, y es fácil cortarla en una 
masa rebajada, dando vueltas y dirigiendo el cuchi-
llo.por donde convenga, y levantándola en seguida. 

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

(i) E l relleno de las piezas que han de meterse en el hor­
no antes de guarnecerse, se hace con harina, las recortadu­
ras dé la inasa,y aun todavía mejor con lienzo usado, al que 
se dala forma conveniente para sostenerlos costados y tapa 
de la torta mientras cuece en el horno. 

21 
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y se r e l l e n a la l o r i a c o m o se d i r á é n el a r t í c u l o Guar­
necidos. • . 

Si se q u i e r e u n a t o r t a c u b i e r t a , en vez de hacer 
h c o r t e z a h u e c a , se c o m e n z a r á c o l o c a n d o en e l s u e l o 
d e m a s a el a d e r e z o ó c a r n e s que a c o m o d e n , c u b r i é n * 
dola con o t r a masa delgada, y hecho el repulgo ó do­
bladillo se melé e n el h o r n o , "lía se h a b r á p r a c t i c a d o 
tío a g u j e r o en medio de la c u b i e r t a para i n t r o d u c i r 
d e n t r o al tiempo de servirla la sustancia ó salsa pre­
parada con a n t i c i p a c i ó n . 

Adorno para la ciibierta. h?i masa que ha de cu­
brir la torta p o d r á adornarse y presentarse mas visto­
sa, d á n d o l e a l g u n o s cortes c o n e l c u c h i l l o , c o m o se 
p r a c t i c a e n las demás p i e z a s de p a s t e l e r í a : se estien­
de con é rodillo l o mas d e l g a d a q u e sea p o s i b l e , y se 
pliega e n o c h o d o b l e c e s c o m o si fuese papel, d á n d o ­
le forma d e a b a n i c o , y c o n la p u n t a del cuchillo se 
hacen unas incisiones: en seguida se pega con m 
poco de agua e n c i m a de la p r i m e r a c u b i e r t a , desple­
gándola por el m i s m o o r d e n que se habia doblado, 
hasta quedar e s t e u d i d a del todo. Hecho esto, se dora 
con h u e v o , y d e s p u é s de cocida, aparecen l o s d i b u j o s 
con r e g u l a r i d a d y s i m e t r í a . 

v o L A V E N . (Entrada). . 

Sobre u n a p l a n c h a de h i e r r o se forma el s u e l o de 
«n p a s t e l c o n la m a s a d e hojaldre (página 319\ y p o ­
n i e n d o enciina la tapadera de u n a cacerola, d e l m i s ­
mo diámetro que se quiere dar al volaven , se Va re­
cortando con el cuchillo t o d a , la q u e sobresale. Gen 

.el mismo cuchillo se hace u n h u e c o r e d o n d o para 
formar lo interior y tapadera del pastel: se adorna el 
centro de esta si ha de servir, se baña con huevo y 
se cuece en el horno á f u e g o moderado. Guando la 
masa ha levantado, está bien esponjada y ha tornado 
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uo bellu color, se saca del horno, y levanta la cu­
bierta: se estrae de dentro la masa que no está coci­
da, y queda ya dispuesta la corteza de! volaven con 
ua cerco ó borde, si la masa ha estado bien prepara­
da: solo falta rellenarla del modo siguiente: 

ADEREZOS Y ADHERENTES PARA VOLAVENES, TORTAS DE 
ENTRADA, ETC. (Entrada). 

La diferencia que hay entre una ^panada de. 
entraday un mlaven consiste en que el suelo y cubier­
ta de aquella se hace con masa común, y los - costa­
dos con la hojaldrada; en tanto que los volavenes se 
hacen del todo .con la última: ambos se llenan poco 
mas ó menos del mismo modo, es decir, que si son de 
carne se echa mano de un guiso de aves caseras, he­
chas tiritas ( 1 ) , ó las partes mas delgadas y tiernas, 
como los higadillos, crestas y riñones del gallo, le­
checillas y molleja de ternera, solomillo de cordero, 
conejo, sesos, trozos de anguila, cogujadas y otras 
aves pequeñas, albondiguillas de diferentes carnes, 
cangrejos, v últimamente cuanto se tenga á mano. 
En sus respectivos artículos se verá el modo de pre­
parar estas viandas. Los restos y despojos de aves 
generalmente han íigurado en la'raesa cumo asado, 
estofados ó saltados, pero en todo caso deben siem­
pre cocerse antes de ponerlos en el volaven, lo mis­
mo que los solomillos de cordero y ternera. El pes­
cado se guisará en cazuela con manteca, un poco de 
vino blanco, un manojito compuesto, sal, moscada ó 
pimienta en grano: estos manjares se irán arreglau-

(1) Entiéndase por tiritas los trozos mas estogidos y tier­
nos de la carne, mas ó menos lardos, pero delgados y es­
trechos, que no pueden llamarse tajadas. Si son pescados, 
por ejemplo una latija, una tirita será su carne dividida en 
dos o tres pedazos. - ' . , . • I -"? -" -
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do con siraelría dentro del volaven, poniendo enciraa 
los mas apetitosos, y también los cangrejos, echando 
por un lado una sustancia rubia, o bien salsa del 
mismo color, de manera que no cubra los trozos.— 
Ün volaven ó pastel caliente se rellena igualmente 
con una pepitoria ó fricando de pollos retirado de la 
mesa.—Si es de vigilia se guarnecerá con bacalao á la 
béchamel, tiritas de rodaballo, latijas, lenguado ú 
otros pescados preparados del mismo modo.—Al 
efecto se cocerán con manteca, pimienta en rama, sal 
y zumo de limón; se echan después en la béchamel y 
se mantienen calientes en el bafiomaiía hasta el 
momento de servirse: se colocan en la corteíaá?fey<oi 
laven, mezclándolas con un aderezo de setas prepa­
radas de este modo.—Se limpian con esmero y se 
echan en una qazueila coa manteca, una cucharada 
de vinagre, un manojito de peregil y cebollino, mos­
cada y sal, dejándolas cocer bien tapadas cuando 
menos un Cuarto deshora. ". 

La. torM de entrada es mas ancha, menos alta, y 
se descubre mejor lo que contiene dentro, por consi­
guiente se colocarán con arte los manjares poniendo 
encimálos mas gustosos, y cangrejoSj si los hay. 

El paslel caliente y el volaven se hacen mas estre­
chos y mas altos á proporción, por consiguiente no 
se ve lo que liay dentro tan fácilmente; no obstante 
se arreglará el contenido con todo esmero: muchas 
veces uno y otro se sirven sin cubierta. 

¿ASTIÍLILLÓS CALIENTES. {Entrada). 

Adelgácese la pasa hojaldrada hasta dejarla del 
grueso de un duro, y con un sacabocados se corlarán 
redondeles, que se irán colocando en una plancha de 
hierro: humedézcanse por encima y póngase en cada 
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uno una pequeña albondiguilla de tornera, con setas 
y alcachofas, ú otro cualquier relleno que se tenga á 
mkio: háganse otros tantos redondeles, que se irán 
poniendo sobre cada albondiguilla, y con otro saca­
bocados mas pequeño que el primero, se asentarán 
para que se unan bien. En seguida se bañan cou hue­
vo y se meten en un horno algo caliente. Cuando es­
tán bien dorados y esponjados, se sacan, debiéndose 
córner en seguida, pues pierden lodo el mérito si se 
vuelven á calentar. El mariscal duque de Richelieu 
decia: «que para comer á gusto estos paslelitos, era 
necesario que cada comensal llevase un horno en su 
bolsillo.» ' •! ' ' ^ i ' ipij c': oKr 

OTROS PASTELILLOS CON SÜSTAXCIA. (Entrada). 

Tómese masa espadillada (1) y adelgácese hasta 
que quede del grueso de> una pieza dé dos cuartos. 
Hágase de ella ocho ó diez redondeles ó ruedas del 
tamaño de un pialo pequeño: coloqúense eíi moldes 
procurando que el espesor sea igual asi en el fondo 
como alrededor, teniendo cuidado de que'no se rom­
pa, y al mismo tiempo que rebase algo por encima 
de aquellos. Rellénensé con harina ó recortaduras de 
papel, y enhórnense. Cuando estén cocidos se quita 
la harina ó papel, y se guarnecen como los pasteles 
calientes: la tapa ó cubierta se hace con masa hojal­
drada, que se adelgaza y se cuece después en horno 
de calor m b á e r á í d / f " ^ » » « . .'•'<ÍA . . 

(1) E s la quo al tiempo de amasarla so hace en muchos 
pedazos reuoiéadolos después y continuando el amasijo: es­
ta operación se repite otra véz, y es la que llaman los pas­
teleros masa espadillada, ó hecha pedazos con las manos. 



326 L A COCtPfERA BEL CAMPO 

PASTELILLOS DE CARNE PICADA, FRITOS EN SARTEN. 

(Entrada]. 

Se adelgaza encima de la mesa la masa espadi­
llada y se humedece : váyase poniendo sobre ella de 
distancia en distancia unos montoncitos de carne p i ­
cada ó relleno, y cúbrase con la misma masa. Hecho 
esto se cortan con el molde ó sacabocados, uno á uno, 
estos montoncitos,. y se frien en la sartén para ser­
virlos calientes. 

MASA ESPADILLADA PARA GALLETAS, ETC. 

La galleta es una especie de hojaldrado algo mas 
ordinario y pesado que este., tas cantidades que en­
tran en su preparación, son ías mismas, aunque hay 
alguna diferencia en cuanto á la manipulación, y no 
hay inconveniente en emplear mas ó menos manteca. 
Prepárese una masa hecha con una libra de harina, 
tres cuartas partes á lo mas de manteca, diez dracmas 
de sal, dos ó tres huevos y cuatro o tizas de agua. 
Trabájese bien, pero sin atrepellarla, y estiéndase 
con el rodillo dejándola reposar un cuarto de hora; 
pliégúese en tres dobles, adelgácese en seguida, y 
repítase esta operación tres Ó cuatro veces sin inter-

' rupcion. Estiéodase con el rodillo hasta dejar la ma­
sa del grueso que ha de tener la galleta ó torta. Un 
cuarto de hora después se adorna con los dibujos que 
se quiera, se baña con un huevo batido, y se mete en 
el horno, que esté un.poco caliente. 

GALLETA LLAMADA DE PLOMO, 

Póngase sobre la mesa una libra de harina, y 
hágase un agujero en medio del montón: se echa 
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dentro casi media onza de sal, cualro ó cinco hue­
vos clara y yema, una libra de manteca escogida, 
media onza de azúcar y medio vaso de leche: se des­
lié todo, se trabaja COQ esmero, espadillando ó ha­
ciendo dos veces trozos la masa con las manos; reú­
nase y déjese reposar media hora; pasado este espa­
cio désele dos vueltas y media hora después otras dos. 
Se reúne formando una gruesa bola aplanándola en 
seguida con el rodil o, hasta dejarla reducida á un 
dedo de espesor: se cortan las orillas con el cuchillo, 
y se hacen rayas en la superficie tigurando un enla­
drillado..Se baña con huevo para ponerla en un hor-
i i O ' l a m f ^ A p ^ j - i , ' <l?a • 

GALLETA LOUENESA. { tntermedf^ Bj 

Se toma una libra de harina, media libra de man­
teca, dos dracmas de sal y dos huevos; amásese lodo 
estendieodo después la masa sobre la mesa, hasta 
que quede del grueso dedos duro>, y poniendo alre­
dedor un cerco de la misma: se saca después de ha­
berla tenido en el horno un cuarto de hora. Se echan 
en una tartera dos huevos, la cuarta parle de un cuar­
tillo de nata y un poco de sal: se bate lodo junto y se 
derrama sobre la galleta, sembrándola con bolitas de 
manteca. Se cuece un cuarto de hora en el horno 
puesta encima de una plancha de hierro. 

TARTA ó PASTEL DÉ FRÜTAS: los pasteleros le llaman FLAN. 
, ' ' [Intermedio]. 

Se prepara con masa espadillada, y después de 
adelgazada, se coloca en .una tartera chata polvoreada 
con harina para que no se pegue: córtese toda la ma­
sa que sobresale fuera del molde, labrando y ador­
nando los bordes con las tenacillas: se baña" y mete 
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en el horno alegre ó vivo, después de haber puesta 
harina, papel ó carloo contra los costados del pastel 
para sostenerlos, y haber hecho en el suelo algunas 
picaduras, para evilar que se levante con el calor. 

Bn vez do tartera puede emplearse un molde re­
dondo de hoja de hierro, sobre el que se apoya un 
dreulo del mismo diámetro que ha de tener el pastel: 
dicho círculo ó collarin, se quita fácilmente, y queda 
el pastel desasido y en disposición de presentarse á la 
mesa. 

Las frutas se preparan del modo siguiente: los a l -
baricoques, abridores, ciruelas y cerezas se emplean 
enteros después de quitados los'huesos: lo mismo las 
peras con sus cabos, colocadas de punta, corlándolas 
el pezón pwyja flor para que se mantengan, dOTec'ias: 
á las cerezas se las quitan los rabos, y se ponen bien 
jaijL^]|})füs cc|n otras: las, |f^g^gj£|rambuesasf granos 
de agraz y moscatel se colocan enteros. Guarnézcase 
la tarta ó pastel con las frutas, preparadas en compo­
ta coi^un (Véase Compotas), y niélase en el horno 
para que se garapiñe». Guando se aconseja, cocer la 
masa antes de poner dentro las frutas, es con el ob­
jeto de que salga mas tostada la corteza y cruja al 
tiempo de comerla, lo que no sucede si se cuece todo 
junto á la vez, además de que las peras no salen tan 
cocidas en este caso. Sin embargo, puede remediarse 
este inconveniente, y las tartas saldrán en su punto, 
colocando las frutas muy apretadas:}' apiñadas, escep-
to las peras, como se acaba de decir.—Cuando se em­
pleen aquellas crudas, se polvorearán al tiempo de 
ponerlas en la tarta con azúcar molido.—También 
puede llenarse esta con mermelada de abridores, c i ­
ruelas, peras ó manzanas. Al sacarla del horno, y aun 
después estando ya Cria, se cubre con un almíbar 
compuesto con vino tinto y azúcar, cocidos en un c a ­
zo y reducidos á debido punto. Las frambuesas y fre-
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sas se ponen crudas y enteras dentro de la tarta al 
tiempo de sacarla del horno, humedeciéndolas coa 
el almíbar frió. 

En invierno, que no hay frutas frescas, se rellenan 
estas tartas con confituras, pastelillos ó bartolillosá 
la franchipana, adornando la cubierta con tiritas de la 
misma masa formando diferentes dibujos, y éstos son 
los flanes propiamente dichos. 

Véase otra masa de tartas para dias de campo: pa­
ra una libra de harina se ponen dos huevos, cuatro 
onzas de manteca, cerca de medio vaso de leche y 
una cucharada de azúcar: esta masa es ligera, deli­
cada, y cuece muy bien poniendo encima las frutas. 

TORTITAS CON MANZANAS. [Intermedio). 

Tómese masa hojaldrada ó espadillada, y adelgá­
cese hasta dejarla del grueso de medio duro: échese 
por encima mermelada de manzanas y doble cantidad 
de conlitado de grosellas; cúbrase todó con la misma 
masa, encolando bien ambas orillas: en seguida con 
la punta del cuchillo se marcan unas líneas á lo lar­
go, y después otras trasversales: con el dorso del 
mismo cuchillo se marca de un estremo al otro el an­
cho que ha de tener cada tortita y después el largo: 
bañadas con huevo batido, se meten en horno tem­
plado, y cuando están cocidas, se parten y sirven, co­
locándolas en un plato unas sobre otras. 

" FUANCUIPANA. 'J ' ' 

Echense en un cazo dos ó tres huevos y una cu­
charada de harina, deslíase bien, humedeciéndola 
con leche; póngase al fuego meneándola sin cesar, 
dejando que cueza un cuarto de hora, teniendo cuida­
do de que no se pegue; se sazona con azúcar, flor de 
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naranja y macarrones dásmenuzados. Sirve para re­
llenar tortas, pastelillos, etc. 

FRANCHIPAÑA CON ALMENDRAS. 

Se toman almendras dulces y una sesta parte de 
las araargas, se mondan poniéndolas en agua hir - \ 
viendo, y hecho esto, se muelen en el mortero, hu-
medeciéndoias siempre que sea necesario, para que 
no suelten el aceite. Luego que están finamente mo­
lidas y reducidas á pasta, se incorpora un peso igual 
de azúcar en polvo pasado por tamiz. Estando mez­
cladas íoiimaraeüte las dos sustancias, ya puede em­
plearse esta preparación para rellenar tortas, paste­
lillos, etc., del mismo modo que las frutas. 

El flan no es sino una papilla preparada según el 
gustó l e cada uno: se echa en tartera, y se cuece coa 
fuego encima y debajo, ó en el horno: puede tarabicn 
derramarse dentro de la corteza de una tarta ó pastel, 
volviéndola al horno para que tome color: las mismas 
cortezas pueden rellenarse con una mezcla compues­
ta con queso de Gruyere, blanco, y manteca molidos 
con yemas de huevo, cociéndola de nuevo. 

i^ara Mcer/aieua(iwfa se pondrá en un plato cua­
tro onzas de flor de harina, doce dracmas de levadura 
reciente de cerveza (1) y dos onzas y media de agua 

(i) Si no hay levadura de cerveza que á lo mas se con­
serva cuarenta y ocho horas en invierno, se echará mano de 
la de pan, empleando dohle cantidad, pero en este caso la 
fennentaeion es lenta, y las pastas salen mas deslucidas. 
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tibia: (leslíase de manera qué resulte una masa blan­
da, cubriéndola después con otro plato y dejándola 
quieta en parage .caliente cubierta con una manta, 
hasta que se hinche y aumeole de volumen al doble 
ó triple del que tenia. Si está muy fuerte ó se echa 
con esceso la masa amargará, y si se deja hinchar 
mucho tiempo degenerará, y los bollos serán malos. 
—La masa se prepara del rnodo siguiente. Se 
ponen en una mesa doce onzas de harina, haciendo 
un hoyo en medió del montón y echando dentro doce 
onzas de manteca, ocho dracmas de sal, medio vaso 
de leche ó nata y nueve huevos clara y yema. Vaya­
se desliendo, tomando poco á poco harina, amasando 
y golpeando la pasta con las manos: después se agre­
ga la levadura y se prosigue, la maniobra, pero sin 
cansar mucho la masa. Se polvorea con harina un 
lienzo blanco, y se cubre con él una hortera, lebrillo 
ó canastillo: póngase dentro la masa cubriéndola con 
el mismo lienzo, y déjese reposar doce horas en pa­
rage que tonga una temperatura; de quince grados, 
lanío en invierno como en verano. 

La masa para bollos no ha de estar ni muy dura, 
• ni demasiado blanda: en el primer casó se añade hue­
vo batido, y en él segundo mas harina, de manera que 
quede un poco mas consislenle qué la masa para el 

. pan. Estiéndase con el rodillo doblando las orillas 
cinco ó seis veces háCia el centro, y déjese descausar 
todavía tres ó cuatro horas cubierta con el lienzo. Re­
pítase; después dos veces aun la misma maniobra, 
haciendo después una bola. Con esta masa se pueden 
hacer muchos bollos, ó uno solo, pero en este caso 
será menester sóslenerló con listas de papel untado 
con manteca para que no se estienda, lasque se quita­
rán luego que haya lomado consistencia, se empleará 
un molde de cartón hecho á propósito. Se bañan con 
huevo y cuecen en seguida en horno, alegre o vivo. 
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TORTA SAVAHINA, {intermedio). 

Se echa en uu lebrillo onza y media de levadura 
de cerveza y se desata con un poco de nata añadién-
do tres huevos, cuatro onzas de azúcar molido, doce 
onzas de manteca fresca derretida, una libra de ha­
rina y un poquito de sal: amásese todo con la nata 
suficiente para hacer una masa algo blanda. Se ten­
drá prevenido un molde hecho esprofeso para esta 
torta en forma de corona: se unta por dentro con 
manteca, y se siembra el fondo con almendras mon­
dadas y picadas, qué aparecerán encima de la torta 
cuando se vuelque el molde. Solo se llenará éste has­
ta los dos tercios, se pondrá en parage callente, y 
cuando se levante la masa, se cocerá como los bollos. 
Luego que se saque del molde se la dará con un pin­
cel repelidas veces un abundante baño de un almíbar, 
preparado de esto modo: se cuece azúcar hasta que 
tenga el punto de la gran pluma, y entonces se añade 
kirsh, un polvo de vainilla molida con azúcar, y un 
poco dé leche de avellanas muy espesa, con cuyos 
adherentes sale en estremo apetitosa. 

También si se quiere se puedeb interpolar en la 
misma masa tiritas muy delgadas de acitrón, de an­
gélica, etc.—La leche de avellanas se hace lo mismo 
que la de almendras. (Véase jarabe de orebata). 

BARQUILLOS, Ó SUPLICACIONES DE REPOSTERIA. fPoStreJ, 

En un hoyo hecho en un monloncilo de media l i ­
bra de harina, se echa dos polvos de sal, una cucha­
rada de aguardiente, otra de aceite, tres huevos, y se 
va desatando poco á poco sin desbaratar las orillas, 
procurando que no quede ningún grumo: vayase hu­
medeciendo con leche, hasta reducir la masa á papi-
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Ha clara. Se pone en un fuego sin humo ni llama un 
molde de hacer obleas, y lue^o que está bien calien­
te, pero sin dejar que se enrojezca, se untan por den­
tro los dos lados con cera virgen, y se llenan.echan­
do una cucharada de la pasta: déjese cocer dos m i ­
nutos por un lado, y otros dos por el otro. Para que 
estén bien hechos los barquillos deben salir rubios, 
qj color igual, y desprenderse del molde ellos mis­
mos. Se van rollando en un molde de madera: tal vez 
puede suceder que no salgan bien los primeros, pero 
la costumbre y un poco de piáclica enseñarán el gra­
do de calor, que debe darse al molde. Puede, si aco­
moda, rellenarse con crema á la chanlilly 

BARQUILLOS Á LA FLAMENCA. (Intermedio), 

Deslíase en un lebrillo una onza de levadura de 
cerveza recién hecha, con la cuarta parte de un cuar­
tillo de leche pura; cuélese por un lienzo, y mézclese 
con media libra de harina para hacer una masa flui­
da, dejándola después fermentar en parage caliente. 
Luego que ha levantado lo suficiente, se añade un 
poco de sal, media onza de azúcar en polvo, un po­
quito de cortezá rallada de naranja, dos huevos en­
teros, y cuatro yemas, incorporándolo todo junta­
mente con media libra de manteca tibia. Las cuatro 
claras batidas en nieve se agregan á la masa con dos 
cucharadas de nata, también batida. Volverá á po­
nerse esta pasta en parage caliente, y no se emplea­
rá 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
jas; se untan con manteca, se echa dentro la masa, 
se cierran y se ponen sobre el fuego volviéndolas al 
cabo de algunos minutos, para que cuezan y lomen 
color los barquillos por los dos lados. Coloqúense 
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cáfmpi^Sí un pialo, polvoreándolos con azúcar al 
liempo de servirlos. 

ToivTÁ Á ESTILO DE NANTES, flntermeilioj. 

Amontónese encima de.una mesa una libra de ha* 
riña, y haciendo un hoyo en medio, se echará media 
libra de azúcar molido, un cuarterón de manteca, ; 
igual cantidad de almendras mondadas y molidas, un 
poquito de corteza rallada de limón, y cuatro huevos, 
deslíase y amásese esta pasta dejándola algo consis­
tente: en seguida se adelgaza con el rodillo para que 
quede del grueso de medio duro. Con un corta-masa 
ó molde acanalado ó cincelado, redondo ú ovalado, 
se van haciendo tortitas chatas que se cubrirán coa 
una pasta compuesta con almendra picada, azúcar 
en polvo y clara de huevo: después se cuecen sobre 
planchas de hierro untadas con manteca, en horno 
que tenga un calor templado. 

BIZCOCHOS DE SABOYA. fP-OSÍTe)'. l'Mi&Q tóft'íK! 

Se separan con mucho esmero las yemas de diez 
huevos, y se echan en un lebrillo juntamente coa 
una libra de azúcar molido, después de haber ras­
pado antes con ella la corteza de un limón: bátase 
bien todo, añadiendo cuatro onzas de almidón y otras 
cuatro de harina de trigo, y flor de naranja picada. 
Bátanse en otra vasija aparte las diez claras hasta 
tanto que. queden tan consistentes, que puedan sos­
tener una pieza de diez reales. Mézclense con las 
yemas sin dejar de batirlo todo con un tenedor; Ya 
de antemano se ha de haber dado con manteca, y 
polvoreado con azúcar un molde, dentro del cual se 
echará la pasta, teniendo la precaución de no llenar­
lo sino bástala mitad. Coloqúese sobre un fuego 



Y DE LA CIUDAD. 

templado, poro muy vivo, el que se pondrs 
de la tapadera, ó bajo el horno de campaña, áiíóque 
siempre es preferible el horno ordinario. Cuando el 
vizcocho comienza á amarillear, y se ve que ha ad­
quirido la consistencia conveniente, se aparta del 
fuego, y se saca del molde con mucha precaución: 
si se quiere mas dulce, se echa en la composición con 
un cuarterón mas de azúcar: si se emplease el agua 
de flor de naranja, impediria que se esponjase el viz­
cocho. 

BIZCOCHOS EN CAJETILLAS DE PAPEL, Y DE CUCHARA. 

Tómense diez huevos, cinco cuarterones de azú­
car, seis onzas de harina, llor de naranja picada, y 
corteza de limón: bí'ilase y mézclese todo cu los mis­
mos términos que se ha dicho en el artículo anterior, 
y vayanse llenando las cajetillas: si han de ser los 
yizcochos á la cuchara, se esliendo la pasta á lo lar­
go del papel acucharadas: se bañan en seguida con 
azúcar molido polvoreándolos con el tamiz, y se cue­
cen en el horno con fuego muy templado. 

Toda la manipulación se ha de ejecutar con suma 
ligereza, para que no se desvanezca la espuma que 
han levantado los huevos con el balido. 

• BIZCOCHOS DE REIMS. 

Se baten seis yemas de huevo con media libra de 
azúcar en polvo, y la corteza raspada de medio limón 
hasta que aparezcan un poco blancas: bátanse las 
seis claras en punto de nieve, y vayanse derraman­
do y mezclando poco á poco con las yemas, añádase 
las tres cuartas partes de una libra do harina bien 
seca, que se ostiende.suavemente por encima, incor-
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porándolo todo cpo mucho tleuto para que se aplo­
men las claras. Échese esta composición en moldes 
untados ligeramente con manteca y bañados coa 
azúcar , metiéndolos después en el horno templado. 
Los cooíitcros colocan todos los moldes dentro de una 
caja de plancha de hierro bien cerrada, 5' la enhor­
nan como para cocer las tortas escaldadas. 

TORTA DE MAGDALENA. (Intermedio). 

Se ponen al fuego en un plato dos onzas de man­
teca fresca, y luego que se ha derretido, se añaden 
cuatro onzas de harina, cinco de azúcar, media cor­
teza rallada de l imón, una cucharada de flor de na ­
ranja y tres yemas de huevo: las claras se baten has­
ta punto de nieve, y se mezcla todo con una cucha­
ra. Se pone á cocer en una tartera ó moldes debajo 
del horno de campaña , con fuego templado durante 
una hora. 

TORTA DE ALMENDRAS. (Intermedio), 

Después de mondadas y limpias media libra de 
almendras dulces, se muelen ea el mortero con me­
dia libra de azúcar , corteza de l imón, un polvo de 
sal, medio cuarterón de fécula de patatas, cuatro hue­
vos enteros y dos yemas; se baten las dos claras y se 
incorporan también . Luego que está todo bien mez­
clado y molido, se da de manteca á una tartera ó ca­
cerola, guarneciendo el fondo con un redondel de 
papel también untado con manteca lo mismo que los 
lados. Echese dentro el aderezo, y cuezase en horno 
templado. A l momento de presentarlo á la mesa se 
echa encima del plato. 
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TORTA DE riTHiviERS. (Intermedio). 

Prepárese una libra de hojaldrado, désele des­
pués cinco vueltas y déjese reposar. Tómese media 
libra de almendras dulces mondadas, y muélanse en 
el mortero con un poco de clara de huevo, inedia 
corteza de limón, otro poquito de flor de naranja p i ­
cada con azúcar: dispuesto asi todo, se toma la mitad 
de la masá y se adelgaza hasta reducirla al grueso 
de dos duros, dándole una forma circular del tamaño 
que se quiera dar á la torta. Humedézcase la super­
ficie del hojaldre, y échese en él la pasta de almen­
dras: con la otra mitad del hojaldre se cubre todo 
pegando bién las orillas: se adorna la cubierta, sé 
baña con huevo balido, y se cuece media hora, q 
mas tiempo si es grande, en horno templado. 

• MAZAPAN. 

Por medio de agua caliente se quita la cascara á 
media libra de almendras dulces y otra tanta canti­
dad de amargas; después que se hayan secado, se 
muelen en el mortero hasta reducirlas á pasta muy 
fina, desliéndola poco á poco con clara de huevo. 
Clarifiquése en un cazo de cobre una libra de azúcar, 
y cuando tenga el punto de pequeña perla (véase la 
pagina 3ró2) se echa la pasta juntamente con corteza 
raspada de limón y canela molida: póngase el cazo 
sobre cenizas calienlcs, revolviéndola sin cesar para 
que no se pegue. Para conocer que está en su pun­
to, se pone uo poquito de pasta en la mano, y si se 
desprende fácilmente sin agarrarse, es prueba de 
que tiene el grado de cocción áuíicienle. Entonces se 
estiende sobre una mesa polvoreada con azúcar, se 
deja enfriar, se adelgaza hasta dejarla del grueso de 

22 



338 L A C0CI1NERA DEL CAMPO 

un duro, y se corta formando diferentes figuras y 
dibujos; colóquense encima de hojas de papel; b á ­
ñense ó garapíñense* coa azúcar para cocerlos después 
á un fuego muy templado.—Para los mazapanes con 
flor de naranja" garapiñada, se mezclará ésta en vez 
del limón ó canela. 

MAZAPAN DE FLOR DE NARANJA. 

Se muele en el mortero una libra de azúcar coa 
dos claras de huevo, añadiendo también una onza de 
flor de naranja reciente y picada. Después de bien 
mezclado todo se hacen tortitas redondas ó anchas, 
á manera de almendrado, de media cuarta de diáme­
tro, y se cuecen en horno muy templado puestos en 
platillos llanos. Estos mazapanes se conservan todo 
un año. 

ALMENDRADO. 

Se mondan y muelen las almendras como para 
el mazapán, solo que en vez de mezclarlas con el 
almíbar se echa azúcar molido, limón rallado y a l ­
gunas claras de huevo, se bale todo, y con una espá­
tula de madera, se va esteadiendo la pasta en­
cima de papel, formando montoncitos del grueso de 
una nuez. Su bañan con azúcar y cuecen en horno 
muy templado. 

, SEGUILLOS Ó COSCORANAS. 

Échese en un lebrillo media libra de harina, una 
de azúcar molido, una pulgarada de flor de naranja 
garapiñada y pulverizada, un pedacito de manteca 
del grueso de una nuez, un poco de sal y algunas 
claras de huevo: mézclese y amásese bien todo, has­
ta 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: vayase cortando con 
un cuchillo bañado con clara de huevo formando bo-
toncitos; se bañan con yema de huevo para cocerlos 
después á un fuego moderado. Puede también aña­
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 en medio y se echa dentro media ¡li­
bra de azúcar, un polvito de sal, media corteza ras­
pada de limón, una cucharada de agua de flor de na­
ranja, cinco yemas de huevo y las claras batidas co­
mo nieve, y sin mas líquido hágase masa. Luego que 
está bien trabada, se coge un pedacito como una nuez, 
se estira con las manos, y se van colocando, conforme 
se van haciendo, en una placa ó tartera empapada de 
aceite; déjense en esta disposición una hora ó dos 
hasta que levanten, y entonces se hienden á lo largo 
con la punta del cuchillo, poniéndolos á cocer en hor­
no templado, ó bajo el de campaña, siendo suficientes 
diez minutos ó un cuarto de hora. Estos panecillos se 
conservan muchos meses. 

ALMENDRADO. (PostreJ, 

Después de mondada y limpia una libra de a l ­
mendras dulces, se cortará cada una en cine^ tiritas 
y se pondrán á secar en fuego muy templado hasta 
que lomen un color amarillo é igual; pónganse en un 
hornillo en un cazo de cobre tres cuarterones de azú­
car; se le dan vueltas con una cuchara de madera, y 
cuando se haya derretido, se echan dentro las almen­
dras todavía calientes: retírese el cazo del fuego, y 
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mézclense muy bien con el almíbar. Ya se habrá pre­
venido y untado con aceite un molde, dentro del cual 
se echará la pasta, estendiéndola lo mas que sea po­
sible y comprimiéndola con un limón, para no que­
marse los dedos. Mas á medida que se prepara asi, 
se tendrá mucho cuidado de que no se agarre al 
molde: luego que el almendrado ó guirlache se haya 
enfriado, se vuelca el molde sobre una servilleta do­
blada, ó puesta en un platillo de postres. Toda la ope­
ración debe ejecutarse con la mayor presteza. 

ALMENDRADO DE MONTELIMART. 

Cuézanseen un perol dos libras de miel superior, 
dándola vueltas de cuando en cuando para que no se 
pegue, y luego que tenga el punto casi de caramelo, 
se echarán cuatro claras de huevo batidas en estado 
de nieve, mezclándolas intimamente con la miel: tan 
pronto como se haya verificado esto, se modera el 
fuego, meneándola sin cesar con una espátula de ma­
dera para impedir el hervor, manteniendo el cazo en 
el fuego hasta que lome el punto que tenia, y que se 
habrá rebajado con la adición de las claras. Conse­
guido esto, se incorporan dos libras de almendras 
dulces mondadas, después de haberlas secado en la 
estufa o en un horno, á fin de privarlas de la hume­
dad que pueden contener: sin detención se escudilla 
la pasta sobre obleas ú hostias, dándola el competen­
te espesor, y cortándola, antes que se enfrie, á tiras 
del largo que acomode. 

No hay inconveniente en mezclar con la miel una 
porción de azúcar y el aroma que se quiera. En l u ­
gar de almendras pueden ponerse alfónsigos ó avella­
nas, y muchas veces todo mezclado. 
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MERENGUES Ó MELINDRES. 

Si se trata de hacer doce merengues grandes (por­
que también se hacen por mitad de pequeños), se ba­
ten seis claras de huevo hasta el estado de nieve muy 
consistente: estando en este punto, se añaden seis 
cucharadas de azúcar en polvo muy fino; ténganse 
prevenidas unas hojas de papel blanco, sobre las que 
con una cuchara se irán haciendo veinte y cuatro 
montoncitos ovalados de huevos balidos, dejando el 
convenieute espacio de uno á otro; polvoréense con 
azúcar pasado por tamiz, y métanse en seguida en 
un horno muy templado. Sin dejar que lomen mucho 
color, se retiran pasando por debajo de cada uno una 
cuchara para rebajar la pasta no cocida: vuélvanse á 
poner á la boca del horno para que se seque y acabe 
de cocer esta parte: toda esta operación 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 batida á la 
Chantilly, con otra de pastelería, con queso holandés 
ó del Tirol, ó en fin, con confituras (1); lo que haya 
mas á mano. Se dejan en el horno hasta- que estén se­
cas las dos caras. Como estos merengues ó barlolillos 
se conservan mucho tiempo, se puede hacer provisión 
de ellos para aprovechar las claras , guardándolos en 
un armario que no esté húmedo. 

(4) L a crema á la Chantilly y los quesos holandés y del 
Tirol solo se pueden preparar en invierno, ó sobre nieve, si 
la temperatura marca arriba de los doce grados. La crema 
de los pasteleros se hace en toda estación: estos son los cua­
tro rellenos de crema con que se pueden guarnecer todas 
las cosas de pastelería, á los que puede agregarse la fran-
cbípana. 
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TORTAS ESCALDADAS. 

Para preparar treinta y seis de estas se echa so­
bre la mesa una libra de harina, y haciendo un hoyo 
eu medio se pone la tercera parte de una onza {le 
sal, cinco onzas de manteca y ocho huevos. Deslíase 
todo junto amasándolo y estrujando la masa con el 
puño durante diez minutos, cuiindo menos: si está 
dura se añadirá huevo, y harina en caso contrario, 
aunque siempre conviene que esté un poco mas blan­
da que dura. Se polvorea con harina y se coloca en 
una servilleta doblada, para dejarla reposar diez ó 
doce horas en parage templado. Trascurrido este 
tiempo, se pone al fuego un caldero lleno de agua 
hasta los dos tercios, y cuando se vea que quiere rom­
per el hervor, se divide la masa en treinta y seis 
trozos que se irán colocando eu una cobertera de ca­
zo polvoreada con harina: échense en el agua, te­
niendo cuidado de que no se peguen al fondo, y en­
treteniendo el calor del agua en el mismo estado: pa­
sados cinco minutos se vuelven los trozos del otro 
lado y se verá que suben á la superficie. Se saca uno 
para examinar si tienen el puuto suficiente de coc­
ción, en cuyo caso se sacan con una espumadera, 
echándolos en agua muy fria, en la que se dejarán 
dos ó tres horas: después se pondrán en una servi­
lleta doblada para que escurran otras dos ó tres ho­
ras, luego se irán colocando en hojas de papel unta­
do con manteca, puestas encima de una plancha de 
hierro para enhornarlas en horno de calor vivo. 
Cuanto mas tiempo hayan estado escurriendo, tanto 
mas pronto estaran cocidas. Se conocerá que están en 
su punto, cuando se advierta que han aumentado al 
doble de volumen, y que han tomado un hermoso 
color dorado. 



Y DE L A CIUDAD. 343 

Estas tortas deben estar al abrigo del aire mien­
tras cuecen, por lo que debe estar tapado el horno. 
Para obviar este inconveniente los pasteleros se va­
jean de unas cajas de hierro y las meten en el horno 
dentro de ellas. Se verificará mucho mejor la fermen­
tación y levantarán mas, si se disuelve en el agua 
una dosis de potasa casi imperceptible. 

PAN DE ESPECIA. fPostreJ. 

Echense en la mesa cuatro libras de harina, ha­
ciendo un hoyo en medio del montón: se toman par­
tes iguales de melote y miel en cantidad suficiente 
para desleír 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 tanto de canela, todo reducido á 
polvo. La víspera se habrá disuelto á prevención on­
za y media de potasa blanca en medio vaso de leche» 
que se incorporará á la masa. Amásese esta lo mismo 
que la del pan, pero con mucho esmero para que es­
té todo muy unido y mezclado. Después de haber 
dejado la niasa en reposo dos horas, se hacen los pa­
nes de la íigura que mas acomode, y se meten en un 
horno que tenga un calor templado como para los 
vizcochos: si los panes son pequeños, estarán coci­
dos en diez ó doce minutos, pero necesitarán mas 
tiempo cuanto mas grandes sean. Pueden adornarse 
con almendras, tiritas de acitrón, ó sembrando grar 
gea por encima, después de bañado con huevo 
batido: si se emplea miel sola, este pan sale mu­
cho mas fino y delicado, y no hay inconveniente en 
añadir un poco de azúcar: resulta mas blanco ha­
ciéndolo con harina de trigo, pero generalmente se 
pretiere la de centeno, con la que sale muy moreno 
y mas gustoso. 
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COBIPOTAS. 

COMPOTA DE MANZANAS, fPostreJ. 

Se escogen manzanas reinetas ó de la reina, se 
parten por medio, y después de haberlas mondado y 
quitado las pepitas, se van echando en agua fria pa­
ra conservarlas su delicadeza. Se cocerán después 
echando un vaso grande de agua, el zumo de un l i ­
món y un poco de su corteza, ó de naranja, y un ter­
rón de azúcar. Luego que están cocidas, se van colo­
cando en una compotera, derramando por encima el 
almíbar que haya r e s u l t a d o . | ^ f A ¿ T?ooffi í?S 

Si la compota se hace con otra clase de manzanas, 
no se mondarán: se parten por medio, se quitan las 
pepitas, y con el cuchillo se hacen algunas picaduras 
en el pellejo: en seguida se cuecen con un vaso de 
agua y un poco de azúcar, procediendo después en 
un todo como se ha dicho. 

COMPOTA DE MANZANAS RELLENAS. [PoStreJ. 

Se mondan manzanas reinetas, y sin partirlas, se 
las vacia el corazón sin que se estropeen, cociéndolas 
después en abundante almíbar: luego que están en su 
punto, se colocan en la compotera, llenando los hue­
cos con confituras. Vuélvase á cocer el almíbar hasta 
reducirlo á jalea: viértase en un plato para que se en­
frie, y cuando ya lo esté, se despega metiendo el 
suelo del plato dentro de agua hirviendo. En seguida 
se cubren con ella las manzanas, que se sirven frias. 
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ALMIBAR PARA LAS COMPOTAS. 

Póngase en un cazo un cuarterón de azúcar y me­
dio vaso de agua, se cuece y espuma. Esta cantidad 
es para una docena de manzanas. 

ENSALADA Ó COMPOTA DE PERAS CRUDAS. {PostreJ. 

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 azúcar y canela en polvo, y bañándolas con 
aguardiente ó ron. , 

COMPOTA DE PERAS. [Postfé). 

Se mondan las peras, y si son pequeñas, se dejan 
enteras, si no, se báceo cuartos: pónganse al fuego 
en vasija que no sea de metal para que no se enne­
grezcan con azúcar y agua, y cuando estén cocidas, 
se echan en la compotera: se reduce el almíbar que se 
ha formado, y se vierte por encima de las peras: si 
son pequeñas^ se colocan de punta en la compotera, 
cortándolas un poco por la parte de la flor. 

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

COMPOTA DE PERAS CON VINO. [Postre). 

Pónganse enteras las peras en una cacerola con 
un vaso de agua, una rajita de canela y un terrón de 
azúcar: apliqúense á un fuego moderado, y cuando 
están á medio cocer, se humedecen con un vaso de v i ­
no tinto: luego que están perfectamente cocidas, se 
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sacan, y condensando el almíbar que se ha formado, 
se echa'por eocima. El almíbar que resulta cociendo 
la pera parda es como jalea. 

COMPOTA DE MEMBRILLOS. {PostreJ. 

Luego que están á medio cocer, se sacan y echan 
en agua fría: se parten en cuatro trozos, se pelan con 
curiosidad quitándoles el corazón: en seguida se pone 
en un cazo para cada medio vaso de agua un cuarte­
rón de azúcar, haciendo que hierva y quitando la es­
puma que se forma: conseguido esto, se echan den­
tro los membrillos para que acaben de cocer, y se 
sirven frios con poco almíbar. 

COMPOTA DE CIRUELAS. {PostreJ. 

Se cuece una libra de ciruelas con un poco de 
agua y cerca de un.cuarteron de azúcar hasta que se 
hunda el dedo comprimiéndolas: se espuman y se co­
locan en la compotera. Si el almíbar tiene poca con­
sistencia se cuece hasta darle punto, y después se 
derrama por encima. 

COMPOTA DE ALBARICOQÜES Y MELOCOTON. fPoStre). 

Se cuecen en un cazo un cuarterón de azúcar con 
un vaso de agua, échense después dentro los albarico-
ques ó melocotones enteros ó partidos por medio, y 
quitados los huesos, se deja que cuezan, y se espuman. 
Se apartan del fuego, y se arreglan en la compotera. 
Dése el suficiente punto al almíbar, y échese por 
encima. 
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RUEDAS DE MELOCOTON CON AZUCAR. [PoStn). 

Se escogen melocotones de los mas gruesos, y que 
estén en su verdadero punto de raaduréz: se mondan, 
y quitados los huesos, se cortan á ruedas, colocán­
dolos QJI la compotera, con azúcar debajo y por en­
cima. 

ENSALADA DE NARANJAS. (Postre). 

Hechas ruedas sin quitarles la corteza, se van co­
locando en la compotera poniendo azúcar molido en 
el fondo y por encima, humedeciéndolas con aguar­
diente ó ron. Puede añadirse, si se quiere, uu poco 
de nuez moscada raspada, y se esprime sobre ella 
el zumo de un naranja: también se ioterpolan algu­
nas ruedas de pera de San Germán, ú otras que sean 
tiernas. 

COMPOTA DE CEREZAS. {PostreJ. 

k las cerezas se las quita el rabo, y se echan en 
un cazo con azúcar y agua á proporcion de la cantidad 
de cerezas que se van á preparar: después de coci­
das se ponen en la compotera, derramando por en­
cima el almíbar , reducido, y se sirven frias. Pueden 
perfumarse, si se quiere, con el zumo de frambue­
sas, que las comunica un gusto sumameQle agra­
dable. 

COMPOTA DE UVAS Ó AGRAZ. fPostn). 

Póngase en un cazo ó perol, (debe preferirse el 
que no esté estañado) un cuarterón de azúcar y la 
correspoudiente agua: déjese que cueza, espúmese y 
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que hierva hasta que tenga el punto muy alto: en es­
te almíhar se echa una libra de uva moscatel desgra­
nada, y quitados ios granillos se dejan que den dos ó 
tres hervores, y en seguida se echan en la compote­
ra. Si se advierte algo de espuma, se quita con la 
punta de un papel blanco. 

COMPOTA DE GROSELLAS MADURAS Ó VERDES. {Postré). 

Se deja hervir con medio vaso de agua un cuarte­
rón de azúcar, hasta que tenga punto alto: ya se tie­
ne prevenida una libra de grosellas bien lavadas y 
escurridas, y Se echan en el almíbar con raspad sin 
ella, según se quiera, dejando que cuezan un rato: 
se sacan y acomodan en la compotera, vertiendo por 
encima el almíbar, después de haberlo hervido hasta 
darle mas punto. 

Si son verdes, se tendrán en agua caliente has­
ta que suban á la superficie; en seguida se zambullen 
en otra fría un poquito acidulada con vinagre, para 
que verdeen, y entonces se echan en el almíbar lo 
mismo que las maduras, procediendo en un todo co­
mo se ha dicho. 

GROSELLAS ALJOFARADAS. fPoStreJ. 

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 desleído dos claras 
de huevo batidas. Déjese que escurran algunos m i ­
nutos: ruédense después por azúcar molido, ponién­
dolos después sobre hojas de papel para que se se­
quen: el azúcar se cristaliza alrededor de cada grano, 
presentando á la vista un efecto muy agradable. 
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NARANJAS GARAPIÑADAS. fPostreJ. 

Con el mayor esmero se quita la corteza y la par­
te blanca que cubre las naranjas, y después se dividen 
los cachos sin estropearlos. Vayanse ensartando uno 
á uno por el lado interior que tiene mas consistencia, 
para poder tenerlos suspendidos con el auxilio de un 
ganchilo de hilo dé alambre en figura de S poco mas 
ó menos. 

Se clarifica azúcar, á la gran caña. (Véase pági­
na 352) y en este almíbar hirviendo se van sumer­
giendo uno tras otro los cachitos, cogiéndolos por el 
hilo, y colgándolos por el gancho en una barilla: es­
ta operación debe ejecutarse con la mayor presteza, 
á fin de que el almíbar no cueza demasiado y suba de 
punto: este plato es de poco coste y muy fácil de pre­
parar. 

COMPOTA DE FRESAS Y FRAMBUESAS. [Postré). 

Se cuece un cuarterón de azúcar con medio vaso 
de agua hasta que el almíbar tenga mucha consisten­
cia, teniendo cuidado de espumarla bien durante el 
hervor. Escójanse fresas de las mejores y bien sazo­
nadas: limpíense con el mayor esmero, pero sin la­
varlas, y échense en el almíbar. Retírese el cazo y se 
dejan quietas unos instantes, y después se vuelven á 
poner al fuego, teniendo cuidado de apartarlo luego 
que se vea que las fresas van á abrirse y despachur­
rarse. 

La de frambuesas se hace de la misma manera. 

COMPOTA DE CASTAÑAS. {PostnJ. 

Después de asadas y mondadas las castañas, se 
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echan en un cazo con un cuarterón de azúcar y me­
dio vaso de agua: hágase que cuezan lentamente á 
fuego muy moderado, ya cuando se vea que han ab­
sorbido suficiente almíbar, se sacan y colocan en el 
plato, rodándolas con zumo de limón, y polvoreadas 
con azúcar molido se sirven. 

C O N F I T A D O S . 

REGLAS GENERALES. 

Para los confitados es indispensable hacer uso de 
vasijas de cobre sin estañar, porque las de porcelana 
ó loza propenden cá hacer que las frutas se quemen, 
ó comunicarles un sabor desagradable. Los que no 
tengan un utensilio hecho á propósito pueden valer­
se de un caldero, teniendo cuidado de reconocerlo 
con mucha frecuencia. El fuego debe ser de leña ó 
carbón, pero bien sostenido. 

No se dejará permanecer ninguna cosa en la va­
sija, porque descompondría el cobre, formando car­
denillo: por esta razón es sumamente importante tras­
ladar los confitados y echarlos en tarros en el mo­
mento en que estén hechos. 

No se perderá de vista al confitado en tanto que 
permanezca al fuego, y se quitará con la espumadera 
la espuma que se forme en la superficie: también es 
muy indispensable tener sumo cuidado de que no se 
agarre ó queme, y para evitarlo se le dará vueltas de 
cuándo en cuando con la espumadera. 

Luego que el confitado está en su debido punto se 
trasvasa hirviendo á tarros, llenándolos hasta arriba,, 
porqué mengua y disminuye permaneciendo en ellos. 
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Puede acontecer alguna vez que por varios inc¡-
denles se altere la calidad del confitado y crie moho, 
y para observar su estado convendría tapar los botes 
con un vidrio del mismo tamaño de su boca, sujetán­
dolo con una lista de papel engrudada. 

Para remediar esta averia bastará poner otro pa­
pel empapado en aguardiente muy fuerte, y colocar 
los tarros en un parage seco. Se evitará el enmoheci-
mienlo si al rellenar los tarros se deja en la superfi­
cie un pequeño espacio vacío, y se cubre con confi­
tado de la misma especie, habiéndolo cocido antes 
otra vez y dádole un punto mas alto. 

Si se advirtiese que fermenta ó hace espuma, no 
hay mas remedio que volverlo á cocer. (Yéase el ar­
tículo ciruelas Claudias, página 364). 

PREPARACION Y CLARIFICACION DEL AZÚCAR. 

Ha detenerse un cazo de cobre sin eslañar, y á 
falta de este un perol ó caldero del mismo metal.— 
Un vaso de agua para cada libra de azúcar es la pro­
porción mas adecuada. Si hay esceso de aquella, la 
operación será larga, y el azúcar tardará mas en te­
ner punto. 

Coloqúese el perol con el agua y azúcar sobre 
fuego bien encendido, y luego que haya dado un her­
vor tiene ya el almíbar el punto de pequeña lisa: se 
conoce tomando con la punta del dedo índice un po­
quito de almíbar, dejando caer una gota en la uña 
del pulgar de la mano izquierda, la que. se estiende 
y queda plana: si se toma entre los dedos y al sepa­
rarlos forma un pequeño hilo que iñmediatamente se 
deshace, es prueba de que tiene aquel punto. 

Pero hay un medio mas seguro para conocer á 
punto fijo el estado de cocción y punto.que desea 
darse al almíbar. Consiste este en llenar con él casi 
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hasta arriba, uu lubo de hoja de lata, ¿introducir dea-
tro el pesa-ajmíbar. Los grados que marque hundién­
dose mas ó menos indicarán el punto de cocción. La 
pequeña lisa señalará veinte y nueve grados y la gran­
de treinta y dos. Continuando el hervor ya principia 
á tener el almíbar el punto de perla: la hebrita que se 
forma al desunir los dedos es mas consistente: dejan­
do que escurra la espumadera después de haberla 
sacado del almíbar, cada gota formará una bolita se­
mejante á una perla: el pesa-almíbar marcará treinta 
y cuatro grados. A los treinta y siete ya tiene el pun­
to de al soplo ó pequeña pluma: se saca la espuma­
dera del perol; se sopla al través de los agujeros y 
se ven salir las gotas por el otro lado, formando am-
pollitas. A la gran pluma (treinta y ocho grados) las 
golas son en mayor número y mas consistentes: el 
almíbar se pega tenazmente á los dedos que lo han 
tocado, y al desunirlos se advierte un ruido casi i m ­
perceptible al oido. 

El punto á la caña ó bola (cuarenta grados) se re­
conoce mojando el dedo en agua fria, y cogiendo con 
prontitud un poquito de almíbar; se vuelve á meter 
en el agua, con lo que toma una consistencia como 
cola, que los confiteros llamaban antiguamente moco: 
mas dura es la gran caña, y hace un pequeño ruido 
si se echa dentro del agua. Continuando un poco 
mas el hervor ya toma el punto de caramelo rubio, 
que puede elevarse hasta el color mas oscuro.—El 
pesa-almíbar solo señala hasta la densidad de cua­
renta grados, á no ser asi el caramelo marcaría cua­
renta y ocho.—Toda la operación debe hacerse con 
fuego muy vivo. 

JALEA Ó CONSERVA DE GROSELLAS. 

Tómense dos partes de grosellas encarnadas, una 



Y DE LA CIUDAD. 3S3 

de las blancas, y la otra cuarta parle de frambuesas; 
espachúrrense separando al mismo tiempo todas las 
raspas que se pueda: se echan en una rodilla ó ser­
villeta humedecida* y se esprimen con las manos con 
la mayor fuerza para sacarlas lodo el jugo. Echese 
éste en un perol puesto al fuego con media libra de 
azúcar para cada libra de zumo: se espuma y deja 
que cueza media hora. Se echa una cucharada en un 
plato, y si se coagula, es prueba de que está en su 
punto. 

Estas proporciones son muy económicas para los 
que tienen abundante grosella y necesitan comprar 
el azúcar, pero cuando hay que comprar ambas co­
sas, será mucho mas ventajoso emplear para cada 
libra de fruta otra de azúcar: en este caso el confita­
do se hace mas pronto, mérma menos, se tiene se-̂ -
guridad del acierto y de que se conservará sin dete-5-
rioro. 

OTRO ESGELENTE MODO DE PREPARARLA. 

Desgránense las grosellas, échense en el perol, y 
hágase que den un hervor para que revienten los gra­
nos: sáquense del perol y poniéndolos en una rodilla 
humedecida se estrujarán y esprimirán hasta que 
suelten todo el zumo. Se pesa, y para cada libra de 
este se necesitan tres cuarterones de azúcar: échese 
todo en el perol sobre fuego muy vivo y se deja que 
hierva diez minutos: agregúese zumo de frambuesas, 
y hágase que cueza otros diez minutos. Después se 
procede como se ha dicho arriba, se aparta del fue­
go, y se echa en los tarros. 

JALEA Ó CONSERVA DE UVAS. 

Después de quitada la raspa y escobajo de la uva, 
23 
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se estrujan los granos eolre las manos, enseguida 
se esprimen metidos eti una servilleta ó rodilla para 
sacarles lodo el mosto, y se cuepe lo mismo que el 
zumo de grosella. Para cada libra de mosto de uva 
muy madura, se echará media libra de azúcar. 

CONSERVA Ó JALEA DE MANZANA. 

Mondadas, quitado el corazón, y cortadas á tro­
zos, se pondrán las manzanas en un cazo con la sufi­
ciente agua para que las bañe bien, añadiendo el zu­
mo de tres limones para cada cincuenta manzanas. 
Cuando se advierte que se despachurran, se sacan 
del cazo para colocarlas sobre un tamiz muy limpio, 
que se apoyará encima de un lebrillo, ó dentro de 
una manga de lana, nueva, pero sin esprimirlas. P é ­
sese el jugo que ha escurrido lo mas claro posible, 
añadiendo otro tanto almíbar preparado á la caña. 
Hágase que dé cinco ó seis hervores, espúmese con 
mucho esmero, y retírese del fuego cuando al sa­
car la espumadera se esparce alrededor la conser­
va como una cascada. Mézclense, sise quiere, a l ­
gunos t r o c i t o s dc a c i t r o D , y llénense los tarros. 

MERMELADA DE MEMBRILLO. 

Se escogen los mas maduros y tiernos, y después 
de mandados, y quitadas las pepitas se pondrán á co­
cer de manera que los cubra el agua. Cuando estén 
ya muy blandos se sacan y colocan en un tamiz an­
cho y ralo, sin estrujarlos? recójase el jugo, y méz­
clese con otro tanto azúcar quebrantado como pesa 
aquel, se cuece en seguida hasta que la mermelada 
se cuaje en el plato. 
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CARNE DE MEMBRILLO. 

El residuo ó casca que ha quedado en el tamiz 
después de escurrido el jugo, mezclado con azúcar 
molido, es lo que constituye esta composición: 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 círculos sobre hojas de papel para 
meterlos después doce ó quince horas en el horno, 
después de haber sacado el pan cinco ó seis horas 
antes. Se guardan envueltos en papel, y metidos en 
tarros muy enjutos y secos. Para que esta pasta sal­
ga muy cónsislente y dura, debe ponerse dos veces 
su peso de azúcar. 

MERMELADA DE ALBARICOQUES. 

Se prepara lo mismo que la de membrillo. 

MERMELADA DE LAS CUATRO FRUTAS. 

Tómese una libra de cerezas sin rabo ni huesos, 
otra de grosella desgranada, igual cantidad .de fresa, 
v otra tanta de frambuesas. Pónganse en un perol 
con cuatro libras de azúcar quebrantado, y hágase 
que hiervan pronto sobre fuego muy vivo. Luego que 
se ha derretido el azúcar, que las frutas se han re­
ventado, y qué sube el confitado, lo que se verifica 
á los diez minutos, se aparta del fuego, y se pasa 
por tamiz sin comprimirlo; después de frió se echa 
en tarros. Con el residuo se prepara una compola 
para comerse en seguida. 

http://cantidad
http://de
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MERMELADA DE CANGREJO. 

Se escoge agracejo (épinc vinelte) muy maduro, 
se desgrana lo mismo que la grosella, y se echa en 
un cazo con agua suficiente para que 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 añadiendo pe­
so igual de azúcar, se vuelve á poner en el fuego. 
Cuando levanta espuma el hervor, es señal de que 
está en su punto; se espuma ligeramente, y después 
de frió se echa en tarros. 

CEREZAS CONFITADAS. 

Tómense doce libras de cerezas bastante madu­
ras, y quíteselas los rabos y huesos. Ya se tendrán 
preparadas dos libras de grosella del modo que se ha 
dicho mas arriba, y una libra de jugo de frambue­
sas; póngase todo "en un perol sobre fuego vivo, y 
hágase que hiervan quitando la espuma conforme se 
vaya formando. Después que hayan hervido media 
hora se añadirán tres cuarterones de azúcar 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. 

Cuezase una libra de azúcar, y se conocerá que 
está en su punto si mojando el dedo en agua fria, 
después en el azúcar, y volviéndolo á meter en el 
agua hasta que se enfrie, se forma una bolita que se 
quiebra entre los dientes, y se pega á ellos. Echese en 
el almíbar una libra de fresas escogidas y limpias, y 
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después que hayan dado tres hervores cubiertos, se 
espuman, y escudillan en tarros. 

CONFITADO DE FRAMBUESAS. 

Se toman cuatro libras de frambuesas, y se des­
pachurran juntamente con una libra de grosellas 
blancas. Echense dentro de un lienzo, y esprímanse 
hasta que pase todo el jugo; para cada libra de este, 
se pone otra de azúcar, y se hace que hierva veinte 
y cinco ó treinta minutos; se espuma, y con una cu­
chara se vierte un poco en un plato; si se cuaja es 
prueba de que está en su punto. 

MERMELADA DE GROSELLAS SIN FUEGO. 

Se desgranan las grosellas en un lebrillo, y con 
una mano de almirez dé la hechura que se esplicó en 
el artículo Lentejas se despachurran sin quebrantar 
los granillos ó pepitas: se cuelan desde luego por un 
lienzo humedecido; se pesa el jugo, y á cada libra de 
este se añaden dos de azúcar. Hecha bien la mezcla, 
se baja á la cueva teniéndola veinte y cuatro horas, 
revolviéndola tres ó cuatro veces durante este tiempo. 
Se escudilla en tarros de in libra á lo sumo, se tapan 
bien y se colocan en un sótano muy frió. Esta mer­
melada escede en sabor y delicadeza á la cjue se pre­
para al fuego, pero también es propensa a fermentar 
con el calor, y por consiguiente muy difícil de con­
servar. 

GROSELLAS DE BAR, QUITADAS LAS PEPITAS. 

Tómense los granos uno á uno, y con un monda­
dientes se sacan las pepitas por el lado del mango, te­
niendo cuidado de no estropear la piel: se pesan, y 
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para cada libra de fruía se toma libra y media de 
azúcar. Se clarifica este con clara de huevo batida, 
poniéndolo á hervir en un cazo con la cuarta parte de 
un cuartillo de agua; se espuma bien, dejando que 
cueza hasta que tenga el punto de pequeña perla: 
entonces se echan las grosellas, y luego que han da­
do un hervor, se apartan del fuego. Se ponen en tar-
ritos de vidrio de cabida de un cuarterón, repartien­
do con igualdad la fruta, y hundiéndola dentro si su­
be á la superficie. 

JALEA DE FRAMBUESA. 

De todas las jaleas, esta es la mas esquisita y 
. agradable. Para prepararla se estrujan , y después 
metidas dentro de una rodilla ó servilleta humedeci­
da, se esprimen fuertemente para sacarlas todo el j u ­
go; échese este en un perol, añadiendo tres cuarte­
rones de azúcar á cada libra de zumo. Se hace quo 
hierva quince ó veinte minutos, cuidando de que no 
se ennegrezca: se aparta después el perol del fuego, y 
se pasa el líquido por la manga, hecho lo cual, se es­
cudilla en tarros. Téngase cuidado de no llegar á la 
manga mientras que se filtra, pues podría enturbiarse 
la jalea. 

ALBÉROHIGOS BAÑADOS. 

Se. escogen poco maduros, se mondan y echan eo 
agua hirviendo, teniéndolos dentro cuatro horas. Se 
clarifican tantas libras de azúcar como haya de fruta, 
y en ella se cocerán los albérchigos: Cuando están en 
su punto, se sacan uno á uno y se van colocando en 
botes de porcelana ó vasos de vidrio. Cuézase de nue­
vo el almíbar, y viértase por encima de aquellos, aña­
diendo medio vaso de ron, de kirchwaser ó aguar-
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diente. Se cubren como los otros confitados con un 
papel empapado en aguardiente. 

MERMELADA DE ALBARICOQÜES. 

Tómense albaricoques bien sazonados, y después 
de quitarles los huesos, se parten por medio y se 
echan en un cazo puesto al fuego con una libra de 
azúcar para cada libra de fruta. Un cuarto de hora 
basta para que estén en su punto, lo que se conocerá 
tomando con la punta del dedo un poquito'de merme­
lada, y si apoyando encima el pulgar y separándolo 
en seguida se forma una hebrita, es prueba de que 
está ya cocida. Se aparta del fuego y se echa en los 
tarros. No debe dejarse de revolver durante la cocción 
para evitar que se queme. Se tendrán bien limpias y 
mondadas con el auxilio, del agua hirviendo, las al­
mendras que se hayan sacado déla mitad de los huesos 
de los albaricoques empleados, las queso, incorporarán 
á la mermelada mientras está cociendo, mezclándolas 
bien para que á cada bote le loque su parte, y hundién­
dolas con una aguja larga en tanto que se enfria. Pue­
de también hacerse no echando mas que media libra 
de azúcar para una de fruta, y dejar que cueza tres 
cuartos de hora, pero esta economía del azúcar re­
dunda en perjuicio de la cantidad de mermelada que 
es menor. 

Algunos cortan á tiritas las almendras en vez de 
echarlas enteras, á íiu de que se esparzan con igual­
dad, y este método es mejor y produce un buen 
efecto. 

MERMELADA DE CIRUELAS CLAUDIAS Ó MIRASELAS AMARILLAS. 

Se abren por medio, y después de quitados los 
huesos, se cuecen con las mismas precauciones que 
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los albaricoques. Para cada libra de fruta se emplea 
media de azúcar. 

PERAS DE INGLATERRA CONFITADAS. 

Se escogen cioa peras, las mejores y mas madu­
ras, se parteo por medio y se las quita el corazón. 
Hecho esto, se ponen en maceracion por veinte y cua­
tro horas en un lebrillo, colocándolas de manera que 
una tanda sea de peras y otra de azúcar 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 cocción se les agregan cua­
tro cortezas de limón menudamente picadas. La pro­
porción es media libra de azúcar para cada libra de 
peras. 

PASTILLAS DE CEBADA. 

En un cazo sin estañar se cuecen dos onzas de 
cebada hasta que se abra el grano: cuélese el agua en 
que ha cocido, disolviendo en ella seis onzas de azú­
car; hágase hervir hasta que el almíbar tenga el pun­
to de caramelo, y entonces se vierto sobre una losa 
de mármol untada coa aceite. Guando esté frió, se 
corta con la tijera y se rolla encima de una pizarra. 
Pueden aromatizarse estas pastillas con agua de flor 
de naranja, con corteza de limón ó vainilla. Las que 
hacen los confiteros no son tan provechosas,, porque 
no las preparan con el cocimiento de cebada. 

PASTILLAS DE M A N Z A N A . 

Se les estrae el jugo como para hacer la jalea y se 
añade tres veces su peso de azúcar cocido de antema­
no al punto de caña: mézclese todo volviendo á po-
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ner el cazo sobre el fuego, haciendo que hierva hasta 
que tenga el punto de caramelo, meneando de conti­
nuo el almíbar para que no se pegue. Se hace lo mis­
mo que se ha dicho anleriorraeote: después se for­
man bastoncitos, que se hacen rodar sobre azúcar mo­
lido para conservarlos. 

ALMENDBAS, AVELLANAS Ó ALFÓNSIGOS DE GARAPIÑA. 

Las tres se preparan de la misma manera: con un 
lienzo se estregan y limpian del polvillo una libra de 
almendras, y se echan después en un cazo de cobre 
sin estañar, con otra libra de azúcar y medio vaso de 
agua: póngase al fuego, y cuando se ve que peterrean 
y saltan con alguna fuerza, se apartan, meneándolas 
de continuo hasta que el azúcar se reduzca á polvo, y 
bien despegado de las almendras: se sacan estas, se 
divide el azúcar en dos porciones iguales, dejando la 
una en el mismo cazo, y añadiendo medio vaso de 
agua: vuélvase á cocer hasta que se note un olor á ca­
ramelo, en cuyo caso se vuelven á echar las almen­
dras para que tomen el azúcar, y se continúa asi has­
ta que lo hayan absorbido todo. Se repite igual ope­
ración con la otra porción de azúcar, y cuando está 
apurada, se estienden las almendras sobre hojas de 
papel, separándolas si se han agrupado. Si se quie­
ren aromatizar con naranja, se añaden una ó dos on­
zas de floresgarapiñadas ó recientes, pero molidas 
en el mortero cuando se hace la segunda cocción del 
azúcar. 

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

FLOR DE NARANJA GARAPIÑADA. 

Se echan las flores en agua hirviendo para escal-
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darlas un momento: se tendrá prevenido el azúcar en 
punto de pequeña perla, y se ponen dentro las flores 
dejándolas que cuezan hasta que el almíbar recobre 
el punto que tenia, y se ha rebajado con la adición 
de aquellas. So apartan del fuego meneándolas sin 
interrupción, hasta que quede seco el azúcar y redu­
cido á polvo. Luego que se puedan coger sin que­
marse, se separan las flores, poniéndolas á secar en­
cima de hojas de papel. 

CIRUELAS CONFITADAS ENTERAS EN JALEA DE SU MISMA 
ESPECIE. 

Pónganse en un cazo ciruelas Claudias ó rairabe-
las, bien sazonadas y sin hueso, con la suficiente 
agua para que estén bien bañadas. Cuézansecon fue­
go vivo hasta que estén tau blandas (jue suelten todo 
el jugo: entonces se echan en un tamiz colocado sobre 
un lebrillo, y se deja que escurran sin violencia. Viér­
tase este jugo en otro cazo puesto al fuego con igual 
peso de azúcar, y espúmese hasta que tenga el pun­
to de caña: entonces se apartan del fuego. Se ten­
drán prevenidas y colocadas en vasos las ciruelas 
preparadas, (página 364), y se vierte por encima la 
jalea. 

UVATE DE BORGOÑA. 

Se desgranan los racimos mas sanos y madu­
ros (1) para extraer el mosto que se echará en un cal-

(1) Si la uva no está muy madura, el mosto tiene cierta 
acidez que se puede neutralizar y corregir con el auxilio de 
un álcali: 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 preparación. E l m á r ­
mol, que es un carbonato de cal, reúne todas las cualidades 
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dero, y se pondrá á hervir hasta que raerme la mitad, 
revolviéndolo sin cesar para que no se pegue. Eche­
se dentro, después de bien espumado, la clase de pe­
ras que haya mas á mano (las de mesirijuan son las 
mas á propósito) cortadas á cuartos y bien limpias: 
déjense cocer hasta que disminuya todavía un tercio, 
y entonces queda ya en su puiilo. Se escudilla en 
tarros, que se tendrán toda una noche dentro de un 
horno en que se haya cocido pan aquel dia. En los 
paises en que nunca llega la uva á perfecta sazón, 
si el uvate ha de salir bueno, será necesario aña­
dir á cada diez libras de mosto, ya cocido con las 
peras, tres de azúcar. Con este agregado necesita 
menos, cocción, es muy delicado, y se conserva mas 
tiempo. 

Sino hay peras, pueden reemplazarse ventajosa­
mente con zanahorias tiernas y poco fibrosas, que se 
cortan al sesgo, pero se han de poner á cocer al mis­
mo tiempo que el mosto, porque necesitan hervir 
mucho mas. 

ARROPE. 

Después de bien esprimido el grano de los raci­
mos muy sanos y maduros, se cocerá el mosto en 
un caldero, hasta que quede reducido á la cuarta 
parte, dándole vueltas de continuo: cuélese por el 

necesarias, sin el inconveniente de descomponer y ensuciar 
el líquido: se reduce á polvo, y se esparce poco á poco por 
encima bástala cantidad de dos libras de mármol para cada 
diez cuartillos de mosto. Se agita este, y hace efervescen­
cia. Déjense en reposo dos horas, y después sáquese lo claro 
por decantación, colándolo por la manga, ó por un copo 
de lana. A pesar d é l a sencillez de esta operación química, 
siempre será mejor no tener que valer se de este medio, por­
que si el fruto está bien maduro, siempre sale el líquido mu-

. cho mas claro y puro. 
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tamiz, y vuélvase al fuego para darle el punto con­
veniente: en seguida se pone en tarros como el an­
terior. 

CONFITADO DE FRUTAS CON VINAGRE Y SIN FUEGO. 

De vinagre blanco y de superior calidad, se to­
mará la cantidad proporcionada á las libras de fruta 
que se ha de confitar. Se echará dentro tanto azúcar 
molido como se juzgue necesario, para que al cabo 
de algún tiempo se convierta en jarabe acético, pero 
no demasiado ácido. 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, esle j a ­
rabe ha penetrado ya completamente la fruta, y se 
tendrá mucho cuidado de colocar los tarros de barro 
en que se eche, en un sitio templado, ni muy frío 
ni demasiado caliente. 

Este método es alemán, y para probar si es ó no 
del gusto del que lo adopte, podrá ensayarse en pe­
queño. • 

CIRUELAS CLAUDIAS. 

Modo de prepararlas enteras para garapiñarlas después, ó 
conservarlas en aguardiente, cjue puede servir también 
para los albaricoques, albérchigos y peras cermeñas. 

El confitado no es mas que privar á las frutas del 
agua de vegetación y ácido que contienen, para sus­
tituirlos con el almíbar, A. este objeto se dirigen las 
operaciones siguientes, porque mientras que reten­
gan alguna porción de aquella, siempre propenderán 
á fermentar ó corromperse. Esto acontece frecuente­
mente á las jaleas y mermeladas que no han cocido. 
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lo suficiente, ó no se ha puesto la cantidad de azú­
car que necesitaban: en tai caso se ve que fermen­
tan y hacen espuma, pero este daño se remedia vol­
viéndolas á cocer. Si se forma en la superficie una 
telilla de moho, es prueba de que los tarros se han 
colocado en parage húmedo ó poco ventilado: enton­
ces se quita el papel y se cubren con otro nuevo, em­
papado en aguardiente fuerte. 

Para confitar en seco ó garapiñar las frutas, se 
han de coger antes que estén enteramente maduras, 
para que tengan la consistencia necesaria y no se 
deshagan: con un alfiler grueso se las hace algunas 
picaduras, poniéndolas en seguida en un perol de 
cobre sin estañar, echando tres ó cuatro dedos de 
agua fria hasta que las cubra. Se pone al fuego, y 
cuando comienza á sobrenadar alguna fruta, se apar­
ta para que se enfrie el liquido. Entonces se vuelve 
á arrimar para que se caliente de nuevo, y se man­
tiene asi hasta que toda la fruta haya subido á la su­
perficie. Saqúese con una espumadera y póngase á 
escurrir dentro de un tamiz. Se clarifica azúcar á la 
pequeña lisa (véase página ;i51) y se vierte por enci­
ma de las frutas colocadas en un lebrillo. Después 
que se hayan enfriado, ¿e sacan para que escurran 
de nuevo. Se vuelve á cocer el almíbar hasta que ten­
ga el punto á la grande lisa, ó sea treinta y dos gra­
dos, y se derrama como anteriormente por encima de 
la fruta: esta operación sé repite aun otra vez, pro­
curando que el almíbar tenga el mismo punto: se de­
jan las fruías en infusión dos dias, y aun mas si aco­
moda. 

Si se ponen á secar en zarzos y en parage calien­
te, saldrán bañadas ó garapiñadas. 

Aqui se observará lo que ya se ha dicho tratando 
de los demás confitados: si la estación es cálida y 
seca, las fruías contendrán menos ácido, y por consi-
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guíente necesitarán menos tiempo y azúcar que en 
los países fríos ó húmedos. 

ANGELICA CONFITADA. 

Se cortan los tallos muj' tiernos y recientes de la 
angélica, de un tamaño regular, y se van echando en 
agua fría: reunida la cantidad que se ha de confitar, 
se sacan para ponerlos en otra que esté próxima á 
hervir, apartando inmediatamente del 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 á poner 
otra vez en el perol con suficiente agua para que los 
cubra bien. Déjese que cuezan hasta que tomando 
uno se deshaga fácilmente entro los dedos. Entonces 
se aparta el perol, se echa medio ó un puñado de sal 
para hacer que reverdezcan, y se dejan en infusión 
otra hora. Saqúense después y pónganse á que escur­
ran.. Con tantas libras de azúcar como pesan los ta­
llos, se prepara el almíbar, y después se procede en 
un todo como se ha dicho en el artículo ciruelas. 

El almíbar que queda después de terminada esta 
operación, se aprovecha para hacer compotas. 

NÜECES CONFITADAS. 

Se escogen verdes cuando el mehollo está toda­
vía en leche, y conforme se va quitando ligeramente 
la cascarita esterior, se echan en un cazo con agua 
fría. En seguida se cuecen, hasta tanto que punzando 
con un alfiler las penetre fácilmente: saqúense enton­
ces para echarlas en agua fría, y después se es­
curren. 

Se cocerá azúcar hasta que tenga punto de pe­
queña lisa; y cuando el almíbar se haya enfriado, se 
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verterá por encima de las nueces colocadas en un le­
brillo, dejándolas en esle baño lodo un dia. Esta ope­
ración se repetirá tres veces, con la diferencia que á 
la tercera deberá darse al almíbar el punto á la gran 
perla. En fin al quinto dia se sacan y echan en tar­
ros. Se necesitan cuatro libras de azúcar para seis de 
nueces. 

CASTAÑAS BAÑADAS. 

Se escogen las mas sanas y gruesas, y se cuecen 
en agua hasta que estén tiernas y harinosas: se las 
quita la cáscara con mucho cuidado para no despa­
churrarlas, echándolas una tras otra en agua fria pa­
ra que tomen consistencia. Media hora después se 
vierte en otra vasija almíbar cocido á la pequeña l i ­
sa, y se echan dentro las castañas: á la mañana s i ­
guiente se decanta el almíbar, se hace quedé solo al­
gunos hervores, y se vuelve á verter por encima de 
aquellas. Esta maniobra se repetirá de veinte y cua­
tro en veinte y cuatro horas por espacio de "cuatro 
dias, teniendo la advertencia de dar al almíbar el pun­
to de perla para el último baño. Para escarcharlas ó 
garapiñarlas se procede lo mismo que con las otras 
frutas, es decir, que se empapan en almíbar cocido á 
la gran caña. Las castañas confitadas se conservan en 
el almíbar á lo sumo dos meses, pasado este tiempo se 
vuelven correosas y duras: esta es la causa por que los 
confiteros no hacen provisión mas que para un mes. 

CIRUELAS Y ALBARIGOQUES EN AGUARDIENTE. 

Estas frutas preparadas con el almíbar como se ha 
espücado, son muy superiores si de antemano se han 
tenido algunos dias en infusión en aguardiente. 
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ALBEIICHIGOS EN AGUARDIENTE. 

Se procede en un todo como con las ciruela-s, pe­
ro con mucho mas cuidado para no lastimarlos la 
piel. 

PERAS CERMEÑAS EN AGUARDIENTE. 

Como las anteriores frutas, pero mondándolas 
antes. 

CEREZAS EN AGUARDIENTE. 

Se escogen de las mejores y no del todo maduras: 
se las corta la mitad del rabo, y se echan en un tarro 
de vidrio ó porcelana de boca ancha, con una muñe-
quita de lienzo que contenga una raja de canela y un 
poco de coriandro, Se añade azúcar clarificado, como 
se ha dicho en el artículo albaricoques, á razón de un 
cuarterón por libra de fruía, y se acaba de llenar la 
vasija con aguardiente. No es necesario ponerlas al 
sol, pero para (jue estén en punto se han de tener dos 
meses en infusión, y entonces se saca la muñequita. 

CEREZAS EN AGUARDIENTE, PREPARADAS POR UN NUEVO 

MÉTODO. 

Tómese una cantidad determinada, por ejemplo, 
ocho libras de cerezas tempranas y muy sazonadas, y 
después de quitados los rabos y Huesos, y muy es­
trujadas con las manos, se echan en un perol con dos 
libras de azúcar blanco, haciendo que cuezan hasta 
(jue 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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vierto todo OQ una vasija de porcelana ó de tierra 
barnizada, añadiendo cuatro cuartillos de aguardieo-. 
te de veinte y dos grados, cuatro onzas de ratafia de. 
claveles, y á falta de esta diez clavos de especia que­
brantados: y si se quiere, puede agregarse según eí 
gusto de cada uno,, un poco de macias ó vaini l la: tara-
bien se pueden poner algunas frambuesas, las que 
aumentan considerablemente el perfume y suavidad 
del líquido. Hecha esta mezcla se tapa el tarro her­
méticamente, y se guarda quince dias, es decir, hasta 
la época en que maduran las cerezas tardías: este 
tiempo es suficiente para que adquiera la composi­
ción toda su bondad y perfección. Luego que aque­
llas han madurado perfectamente, se cuela la i n f u ­
sión por un lienzo, esprimiendo fuertemente el orujo 
ó casca, y se pasa el líquido por la manga o por pa­
pel de filtro, con lo que queda trasparente, diáfano 
é impregnado del sabor de las cerezas y sustancias 
aromáticas que se han empleado. Ya por sí solo es 
este licor"una escelente ratafia, y en esta es donde se 
echan las cerezas tardanas, quitándoles antes los r a ­
bos, y picándolas si se quiere con un alfiler. Se guar­
dan sin tocarlas por espacio de tres, semanas ó un 
mes, teniendo la precaución de tapar bien la vasija. 

Las cerezas preparadas por este método, de n i n ­
guna manera pueden compararse con las que se con­
servan por el ordinario, porque CR vez.de haber re ­
emplazado su jugo con el aguardiente, que las endu­
rece y reseca, se impregnan del licor aromatizado 
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 las cerezas y aun los 
24 
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huesos; se ponen en una vasija, y se cubren eoa 
aguardiente, dejándolas en infusión una semana: en 
seguida se esprhnen, se cuelan, y en este líquido se 
echan cerezas enteras, añadiendo el azúcar v demás 
sustancias. w j u m «ÍJSÜO saib ^ ftlosibisoga sfa 

, k g A 8 a o a M A a í a a A I Í Á T A B 

R A T A F I A S Y LICORES-
•1 oh ornus ab ooiaia juio ^ b i d i l «f lo JGÍIÍOJ 9 8 

j obosilgsb «gfisdioo ab lab- aoidJicu:) a o ' i ?*,'¿süd 
í s-.oJas obisoil i iyy rHíausB ob P.ÍÍKÍÍI ?.ob Blosom ÍÍJES 

Las ratafias se hacen por infusioai al oontranio do ios l i ­
cores que solo se obtienen por medio de la destilación : ne­
cesitan cuando meno« un año para que adquieran todo el 
grado de bondad apetecible ; por se procurara'tehm' 
siempre provisión para no presentarlos ni hacer uso de ellos 
sino cuando cuenten uno ó dos años de antigüedad. 

Cuando en las preparaciones siguientes se dice aguar­
diente, se, supone del común de veinte y dos grados. 

E l espíritu de vino debe ser del mejor, y exento de todo 
olor ó sabor; se mezclará con agua pura hasta rebajarlo á 
veinte grados en éí pe'sálicór dé;CártIé!?SflI-.^0*8^o8u£Sno i 
ra •nfffeoD oibam r, n ioi js r , ^ s J ü a i b i ü ü g B ab gotíjlieno 
'icq gfjSflo áag ob i i f f i p ^ i g ^ j l .119,«eoge 9 b oooq au 

u 'éb oioíiq?!9 joq no iau i f l i no ñ[(ih ¿8 .OIIÍJIBÍJO jjb^a 
Se desgranan y é ^ l t f í g f t W ' f i M í ^ í ^ l l ^ s p i ^ 

na muy madura, y se echan en un cántaro con cua­
tro cuartillos y medio de aguardiente, media libra de 
frambuesas, dos clavos de especia y cuatro draernas 
de canela. Al cabo de dos meses decántese el licor; 
esprímanse los granos, y vuélvase el líquido al cán­
taro, añadiendo una libra y tres cuarterones de azú­
car, y cuando se haya disucllo bien, se íilira por pa­
pel y emtíotófíá,'.'5 0 f bscr A ,ojiSa&luo..Qb. mj'o % (,s 1 

RATAFIA DE UVA MOSCATEL. 

Estrújense los granos de moscatel bien sazonado, 
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y espnma^se fuertemente para que den todo el zumo, 
afiádase á ésie aguardiente y canela, dejándolo en in­
fusión quince dias. Después se filtra, se azucara y 
echa en botellas. Cada cuanillo de zumo necesita otro 
de aguardiente y diez onzas de azúcar. 

RATAFIA DE FRAMBUESAS. 

Se toma una libra y cuarterón de zumo de fram­
buesas y un cuarterón del de cerezas, desliendo en* 
esta mezcla dos libras de azúcar: verificado esto, se 
añaden cuatro cuartillos de aguardiente, y se deja 
reposar. Cuando se ha aclarado bien, se vierte por 
decantación y embotella. 
golia ®ii omieosá ia eolteJíiagaia cÉ eieq nnigUoiéfOT 

.bebííiigiíflB sb átóSiEXE.o 00« 
-IBÜ§6 eoib aa asJuaiü^ia ssfloiaiweqsi'q .así na obegjiO 

Se machacan dos onzas de anís verde, una de co-
riandro, dos día coi as de canela y una de maclas. 
Pónganse estos ingredientes en uñ cántaro con dos 
cuartillos de aguardiente y azúcar a medio desleír en 
un poco de agua, en l^ppppoj^on de seis onzas para 
cada cuartillo. Se deja en infusión por espacio de un 
mes, f ^ ^ f t ^ l ^ m f l ' ^ J P f t S í » ? ^ ) 1 .p • 
- ¿ « o ooo o i s í o B o ñú no Ofidoa 98 v imí?j&-m %: 

^ , (} \ ímmw§,^h 01 lie n \ 

Se quebrantan dos onzas de bayas de enebro muy 
maduras y escogidas, y pónganse en infusión en dos 
cuartillos de aguardierite juntamente con diez y seis 
dracmasde canela, tres clavillos, una dracma de anis 
verde, y otra de culantro. A cada cuartillo de l iqui­
dóse añadirá media libra de azúcar, disuelto en un 
poquito de agua, y se dejará todo en el cántaro du­
rante seis semanas: después se filtra y echa en bo­
tellas. 
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RATAFIA DE FLOR DE 1SARANJO. 

En un plato hondo se forma una capa de hojas 
de la flor del naranjo, y otra de azúcar molido, con-
linuando asi alternándolas hasta concluir con la de 
azúcar. Cúbrase y bájese á la cueva, teniéndolas en 
maceracion doceiioras únicamente, poique si se pro­
longase mas, amargaria el líquido. Pasado este espa­
cio de tiempo, se lava la mezcla con aguardiente, 
después se íil lra y embotella. Las dosis soo tres onzas 
de hojas, media libra de azúcar y un cuartil lo de 
aguardiente. .f / 

RATAFIA »DE FLORES DE ACACIA. 

Se hace como la anterior, con la diferencia de que 
ha de ponerse doble cantidad deJlor^s, y la macera­
cion ha de durar veinte y cuatro horas. 

Zmhúamm gdí- nosmoo b b mvw Bí.^íf nníht 
CURAZAO- j iofubfim v " n í r r ' 

Comunmente el celebrado curazao de Holanda se 
hace por medio de la destilación: véanse aquí los 
mejores métodos para prepararlo , sin valerse de 
alambique.—Ante todas cosas es necesario hacerse 
con naranjas agrias ó silvestres recientes, y cortar las 
cortecitas esterioresá ocho que sean gruesas, como 
naranjas pequeñas de las comunes: se pondrán á 
macerar en dos cuartillos de espíritu de vino de trein­
ta y,tres grados con cuatj^^^acraas de canela, dos de 
macias, dos clavos de especia y "algunos polvos de pa­
lo de Brasil, para que le comunique un tono de color 
rojo oscuro. Después de pasado un mes, se vierte el 
líquido por decantación, y se mezcla con un almíbar 
hecho con cinco libras de azúcar, y tres cuartillos de 
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agua. Se pasa todo por la manga, ó cuela por un 
lienzo, y después se pone en botellas. Al cabo de un 
año mejora considerablemente su calidad. 

ACEITE DE ROSA. 

Se toman cuatro onzas de hojas de rosa las mas 
fragantes, muy limpias, y sin ninguna parte, verde; 
se ponen en infusión en medio cuarti l lo de agua t i ­
bia durante dos dias, y cuélese después por un l ien­
zo esprimiéndolo bien para quépase todo el l íquido: 
incorpórense á este igual cantidad de aguardiente, y 
media libra de azúcar para cada cuartillo de licor, 
aromatizándolo con un poco de canela y culantro. 
Después de haber estado quince dias en infusión se 
filtra y embotella. 

• " 'flÍATAFIA DE MEMBRILLO. 

Se rallan hasta cerca del corazón los membrillos 
mas sanos y maduros, cuidando de que no pase nin­
guna pepita, y se echará lo rallado en un lebri l lo: 
téngase en maceracion tres días, y después se es t ru­
ja y esprime para que suelte todo el j ugo ; se mide 
este, y mezcla con igual cantidad de aguardiente, 
añadiendo á cada cuartillo seis onzas de aaúcar, ca­
nela y clavos de especia: se deja eq, infusión dos 
meses, y después se tiltra y pone en Botellas. Este 
licor cuanto mas viejo es mas escelente. 

Se echará en un cántaro tres cuartillos de aguar­
diente, y seis onzas de almendras de aíbaricoque he­
chas á trociios, y se dejarán en maceracion tres se­
manas, meneando el cántaro de cuando en cuando. 
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Al cabo de este tiempo se sacan las almendras: se 
disuelve una Jibra y tres cuarterones de azúcar en 
un cuartillo de agua: mézclese todo, fíltrese para 
echarlo en bSfélm.ü/ÍTM5Li gAj a<í Ai™H 

.«JÚñJ ^'^¿OHYEZA VERDE DE .NUEZ. ^ - ' ^ í 
„¡>yüri(¡i5Byu ao snu y ije.auamfiil so «ob tmomT2. 
Se escojen ochenta nueces algo crecidas, pero no 

tan adelantadas qué no puedan alravesarse con un 
alfiler: después de machacadas se pondrán en infu­
sión en cuatro cuartillos de aguardiente durante 
dos meses; terminados estos, se cuelan por un ta­
miz colocado por encima de un lebrillo: mézcle­
se este líquido con dos libras de azúcar, y déjese 
quieto otros tres meses. Después se filtra' y em­
botella. 

CREMA DE ANGELICA. 

• Se despojan de las hojas los tallos de angélica re­
ciente, y se corla á trozos corno el apio: á cad^ me­
dia libra de estos, se añaden doce dracmas de nuez 
moscada, cuatro de canela, seis clavillos y dos libras 
de azúcar disuelto en üfi cuartillo de agua. Mézcle­
se todo con tres cuartillos de aguardient -y dejándolo 
macerar trés semanas, al cabo de este tiempo se íil-

V-Jog &onísjp o.doob jancq nobaoq tñOü .1-

' MARRASQiriNO DE ROSlP.0 (> ,; 
^ , j a imqmB mu ai go- «ÜICIW sJao m&H-Mv 

En un cuartillo de wfiflüi f ^ é j s é pondrán én 
infusión por tiempo de un mes treinta huesos de 
guindas garrafales negras, y después se filtrará por 
papel. Aparte de esto se clarifican dos medias libras 
de azúcar refinado, y se incorpora con el licor, aña­
diendo un cuartillo de agua, y medio de ron. Agíte­
se bien esta mezcla, y cuando esté perfectamente 
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combinada, se echa en botellas. Este licor es uno de 
Jos mas agradables. 

RATAFIA DE LAS CUATRO FRUTAS. 

Tómense cinco libras de cerezas sin rabo, dos de 
grosella, dos de frambuesa y una ele uva espina, to­
do desgranado, estrújese y esprímase el jugo de estas 
frutas, añadiendo cicada cuartillo de este, seis onzas 
de azúcar disuello en la menor cantidad cíe agua po­
sible. Agréguese al todo tanto aguardiente como l i ­
bras de fruta han entrado, dos d rae mas de clavo, y 
unodc macias: cuando el líquido haya reposado bien, 
y se presente claro, se decantará para embótellarlo. 

- f l l . ' / V í/íllfi Sil 89í)q89(l ,«980111 í:9iJ fiO'lJO OiúiPp 

. 9 1 mílygníi.gb í;oll/;j gol 8Í;[O(1 8fil sb fliiípqesb o¿ 
-em tibí',-) fi :oíq& }» omoa aosoii fí ftJitío 98,7 Isfcola , 

, Sobre la corteza de un limón, y una pulgarada de 
té se derrama un cuartillo de agua hirviendo, y des­
pués de verificada la infusión se cuela: disuélvase 
después en ella doce onzas de azúcar, añadiendo un 
cuartillo de aguardiente ó ron, ó la mitad de cada co­
sa, y échese en los vasos. En lugar de la corteza de 
limón, se pueden poner doce ó qúiñcé gotas de su 
esencia ó de naranja, combinadas con azúcar en pol­
vo. Para esta bebida es inútil emplear el ácido del 
limón, porque sobre no hacerla mas agradable, solo 
sirve para tener que aumentar la cantidad del azú-
car.—Este ponche asi preparado se conserva perfec­
tamente guardado en botellas, y puede hacerse para 
todo un invierno, calentándolo, pero sin que hierva 
cuando se haya de tomar. Si se prepara en grande 
cantidad, se pesaran dos dracraas de esencia para 
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Cada tres cuartillos de aguardiente.—También so ha­
ce otro'poncho con vino, cmpleaüdo parles iguales 
de este, de agua y agua ni ic ule. 

VINO CALIE1NTE. 

Se pone á calentar vino tinto superior con mas ó 
fnenoá cúnela^ según ol gusto de cada uno: cuando dé 
el primer hervor se echa el azúcar y se aparta dei 
fuego. Se sirve muy.caliente y cu copas para no que­
marse la mano. " M ^oh'uififi oh-"-."(!-• 

LIMONADA SIN LIMON. ',191)9 f^C'; 

Muélanse en un almirez con el mayor esmero dos 
onzas de crémor tártaro con dos dracmasdoaceite esen­
cial de l imón, y luego que estén íntimamente mezcla­
dos, se guardará este polvo en un frasco de vidrio 
bien tapado. Cuando quiera disponerse la limonada, 
se echara en un vaso de agua azucarada la dosis que 
se calcule necesaria, seguu se quiera mas ó menos aci­
da: por lo regular basta poner para ocho ó diez vasos, 
la cantidad que se puede coger con tuia cuctiarila de 
lomar café. Este compuesto.suple ventajosameíite^S 
falla de limones frescos, aunque no se ha de prepa­
rar mas cantidad que la que se haya de gastar en 
un mes, si se ha de tener siempre á mano un refres­
co tan sano como agradable. no rv* fe' 

Los marineros ingleses hacen mucho uso de esta 
bebida, que consiste en mezclar dos parles de agua 
con uua de aguardiente. Cuando se reúnen en socie­
dad preparan el grog poniendo en el vaso una rueda 
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de litnon, azúcar, y una cuarta parte de aguardien­
te, licuándolo después con agua t ibia. 

JARABES. 

JARABE DE CEREZAS. 

Escójanse cerezas raedianaráente sazonadas, y 
después de quitados los rabos,, se estrujan y dejan 
en este estado veinte y cuatro horas. Pasado este 
tiempo se cuelan por tamiz, comprimiéndolas, y en 
seguida se pasan por la manga. Guando el Hquido so 
presente muy claro, se pesa, y á cada diez y siete 
onzas de este se echan dos libras de azúcar hi'anco. 
Póngase lodo on ua pero! haciendo quedé un solo 
hervor; espúmese bieüv y hecho esto, se coloca frió ó 
caliente, es lo mismo, eíi medias botellas. 

JARABE DE GttOSELLA ADEREZADA CON FRAMBUESA. 

Se desgranan cuatro libras de grosella encarna-
da^ que uo esté del todo sazonada, una libra de ce-
re/as muy maduras, y media de frambuesas, y des­
pués de quitados los huesos, toda la parte verde,que 
puedan tener y muy despachurradas, se pondrán á 
macerar en un lebrillo veinte y coairo horas. Si ter­
minadas estas apareciese el líquido muy claro, se 
echará la mezcla en un tamiz de cerda cómprimiéu-
dola con las manos para que pase lodo el zumo. Pón­
gase en seguida una servilleta sobre el tamiz, des­
pués de bien lavado, y échese encima el jugo que 
está revuelto y turbio, dejándolo que pase y escurra 
por sí mismo y sin violencia, porque se necesita ob-
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tenerlo muy diáfano y claro. Conseguido eslo se pesa, 
para agregar dos libras de a iúcará cada diez y siete 
onzas de líquido. Se echa todo en un perol, se pone 
al fuego, y después que baya dado ires ó cuatro her­
vores se retira, quitando la espuma que se haya f o r ­
mado. Se vierte en u n l e b r i l l o , y cuando se haya en­
friado este jarabe se embotella y se baja á la "cueva. 

El Jarabe de s o l o grosellas, que pretieren muchos 
sugetos, por no gustarles el sabor de la frambuesa, 
se hace de la misma manera, y con lás cantidades de 
grosella, cerezafSípaiattíkairiespceísaóásDq o u p ¿dditidl 

Póng.ánseien(un?mié éabMtsbsBjdenazámníñoli-
dov y échei m (ém él! (fos4ttMÍlMgad « mb mm ed girfásauli 
poco ante^íéeiqqieí^síéfl éalhiodoípUDduffáessíániluáe 
que cotriuniqueflrd ja>iiibeafáa)f)|aálHaí1d'coácicjo^peEp 
sin ícicspdobttf í'aFlaMjpaiixí.'q mi ísaigüi) aiftrau'i&Ói^aseca|» 
bre u n r f q e g o templadorooBJ aayaiéokjcbnOdtftrjdaitó 
e n revenlaf flk(^tapil^doi©l]ja^Gd MejpwqaHbsvjhaya 
disuelto el ^ ú é & r t j i o r í ¿ a f andbxtoofc^nqos iheíí/ores, 
quedará hecho5el jarabe y solo'falta pasarlo ¡por m 
tamizfi4eídeT l̂wí̂ oujpsfrrî lHi¡̂ l, Issñnerali.iüfidU 'sjilrafte 

¡Bííimtice^iteiáJiT)oljiEífFcaüoaoqéT .obíopií a b b i ú i i iib 
~r>q£li^rraét(^oiTes<'^fér%y'ouaQdo(^««lrala;^tf)9r0-
parar un jaramot.liiedkáodiqspsnrfi s é ^ e o f l ^ e é íiaccrlo 
p a r a otros usos, menos muoilaginoso y que se con­
serve mejor, en tal caso se e s t r a e r á el zumo á las mo­
ras, esprimtóndolas comoíbsocepezaSíkAfíOon la mis­
ma cantidad de azúcar que se ha dicho arriba. 

"?í}í n ú 'ifiWh&ia': vi?01. ^65¡.'jf!ílífiBi1 ab a s o n é ! 
JAIIABE DE DVA-ESP1XA. 

Puede hacerse éste jarabe como el de grosellas, ó 
también por decocción, y es como sigue. 
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Póngase eu un pero! un cuarlillo de agua, y cuan­
do comience á hervir, se echará una libra de uva es­
pina desgranada: luego que haya dado algunos her­
vores, se aparta del fuego, dejándola eu infusión 
hasta la mañana siguiente. Se clarifica y prepara á la 
perla dos libras y media de azúcar. Vuélvase al fuego 
la uva-espina, y después de haber dado algunos her­
vores, se colará el líquido y se agregará al almíbar, 
haciendo que cueza todo hasta que esté eu su punto 

bishotsffMnadó.oEn esUrnxteir¡©yisérreüaWeáai;Me 
jarabe, que por lo común no. fermenta. 

JARABE DE VlNAfiREfCON SABOR «DE FRAMBUESA. 

~íkñammKa&l¡a¿ái!íMáúfo áícáfilacopse echarán tan-
tastfríatiabae^ffltóealmadjuínág^j liñiptasv como pueda 
contener sin comprimirlas: échese por encima vina­
gre superior hasta que fas cubrr. enteramente, y dé -

-jfflisefigBQÍífustolp d¡ttf aa to leehoqttíttísá'Raiílcto^üfesttós!, 
íse vierte'lodo.éobre un tamiz ó lienza, esprimiendó 
moderadamente la fruta para que suelte todo el zu-
mo. Bien reposado . claro y aromatizado el vinagre, 

rse peg|a ^iTéeÉteíelfc&i»!^^ 
de dos libras de azúcar blanco quebrantado1 para ca­
da libra de líquido. Tápesella vasija cuidadosamente, 
y póugsese it ñ h a ñ o tmiTiá á i lluego awl^) Joan so-; apa­
gúese éste luego' que se haya disuello el azúcar, y 
cuando el jarabe esté casi frió, se embotella. 

$1 ^ VINAGRE PERFUMADO CON FRAMBUESA. 

Llénese de frambuesas muy maduras urtgran tar­
ro, apilándolas bien,¡y;en seguida se echa encima lo­
do el vinagre que pueda contener. Al cabo de uno ó 
dos meses se saca todo lo claro decantando la vasija, 
y se coloca en frasquilos. Si se echa una cucharada 
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de las de tomar café de este vinagre en uiv vaso de 
agua coo azúcar, se tiene una bebida aromática y de­
liciosa. 

JARABE DE MANZANA. 

Escójanse doce manzanas reinetas sanas y madu­
ras, y después de mondadas y cortadas á ruedas lo 
mas delgadas que se pueda, se'echarán en un tazón 
de porcelana con libra y media de azúcar molido. 
Tápese bien y póngase la vasija en bañomaría, en 
donde se tendrá por espacio de dos horas, sin que de­
je de hervir el agua, y meneándolo de vez en cuan­
do sin sacar fuera lo del baño para que no salte. Pa­
sado este tiempo, se dejará apagar el fuego por sí 
mismo y enfriar la vasija, sin sacarla del agua. Lúe-, 
go que el jarabe está casi frió, se puede aromatizar 
añadiéndole ácido de limón ó una cucharada de esen­
cia de canela ó de agua de ílor de naranja: en í in, el 
perfume que mas acomode. Si se adviene que se for­
ma algún precipilaílo.eu el fondo del tazón, se dejará 
en reposo algunas horas mas, y después se sacará el 
jarabe pór decanlacion con mucho tiento, para que 
no se enturbie, y se echará en botellas. 'íi,'ií>i.Jr 

JARABE BE HORCHATA. 

Se escaldan con agua hirviendo cuatro ó cinco 
onzas de almendras amargas, y libra y. media de las 
dulces, y después de bien peladas y l impias, se echan 
en agua fria para refrescarlas. Luego que hayan es­
currido compieiamente, se pondrán en mortero de 
piedra y áe majarán hasta reducirlas á pasta, j un ta ­
mente con dos ó tres onzas de azúcar de las cuatro 
libras y media que han de entrar en dicho jarabe , y 
algunas gotas de agua. Cuando se vea que la pasta 
está perfectamente molida y suave, se desleirá con 



Y DE L A CIUDAD. 381 

una libra y cuarto de agua,, agitáodola con la mano 
del mortero, y en seguida se colará por un lienzo muy 
tupido, torciéndolo con fuerza para hacer que pasé 
toda la emulsión. El residuo que ha quedado en el 
colador se vuelve á echar en el mortero, se muele de 
nuevo con otras dos onzas de azúcar, y en seguida se 
va echando poco á poco y revolviendo sin cesar otra 
libra y cuarto de agua: cuélese en los mismos térmi ­
nos que la anterior, y mézclense,las dos leches. Las 
cuatro libras v; cuarterón .de azúcar que lian quedado 
se clarificarán á la gran pluma, y luego que tenga 
este punto se verterá en el almíbar la leche de almen­
dra, y se dejará en el fuego moliéndola sin cesar pa­
ra que se mezcle bien hasta que rompa el primer her­
vor. Añádase, si se quiere, medio vaso de agua de 
flor de naranja.,, ó algunas gotas de aceite esencia! de 
l imón. Ya no resta mas que verter este jarabe en mi 
lebrillo , y embotellarlo luego que se haya enfriado. 

Puede prepararle también de! modo, siguiente: se 
echa la leche de almendras y el azúcar quebrantado 
en un tarro de porcelana: se pone en bañomaría , ó 
sobre cenizas calientes, meneándola de continuo has­
ta que se disuelva el azúcar. Conseguido esto, se sa­
ca del bario, y cuando está frió, se aromatiza, se cue­
la por una estameña blanca, y se guarda'en botellas. 

. JARABE ,DE, A L T E A . f l í lCUVCíulSCO 

Tómense tres onzas de raiz de malvabisco no re­
ciente, y lávese con muchas aguas hasta dejarla muy 
limpia y sin tierra: ráspese coa el cuchil lo para q u i ­
tarla la primera corteza, y hecho esto se corta por 
medio, poniéndola á trozos: se echa en cuatro cua r t i ­
llos de agua, y se hace que hierva siete ú ocho m i ­
nutos solamente, porque si se dejase mas tiempo se 
formaría un mucilago capaz de echar á perder el j a -
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rabe. Cuélese esta decocción, y añádase para cada 
cuartillo cuatro libras de azúcar'. Luego que esté di­
suelto se clarificará el almíbar con la clara de huevo, 
se espumará con sumo esmero , dejando que hierva 
hasta que tenga el punto de pequeña perla. Entonces 
se aparta prontamente del fuego para que se enfrie, 
y después se embotella. . , 

Hecho este jarabe del modo indicado, conservará 
el sabor del malvabisco, su virtud emoliente y demás 
propiedades medicinales: el que se vende en las boti­
cas es mas agradable al paladar, porque los farmacéu­
ticos y confiteros solo emplean las flores de la planta 
que no tienen virtud* alguna, pues que esta reside 
principalmente en la raiz. 

gribad fesllodííO sau uajiíg b o u m dm&gabfí 
••JÁBASEvsnupi.jftí) g'ilosif» mb ^íibsm. 

isi'ioon yJíioibuoq^onoa 1Q aoo ligsisq db objsnua mi 
En un perol puesto al fuego se echa un cuartillo 

de agua y seis! libras de azúcar, y cuando; está:, ya/ 
bien disuelto y á punto de hervir, se bate una clara 
de huevo con un poco de agua, que se va echando 
por encima del almíbar en pequeñas porciones, hasta 
que se condensa la espuma en la superficie: entonces 
se cuela por un lienzo y se vuelve al perol para que 
cueza todavía un poco. Después de frió se echa en 
medias botellas, .mmoammid mAiiui 

So quebranta y disuelve en dos onzas de agua, 
igual cantidad de'goma arábiga, y después se mez­
cla con medio cuartillo de jarabe simple. Se pone al 
fuego para que dé algunos hervoues, después se cue­
la, se le añade el aroma que mas acomode, y cu se­
guida sé embotella. 
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gfiipab y ^Jíiailoíiro boJiiv ¡JÍ too8jíífivlBifl I$í) IÜJ/J.. •; 
-iJod m t m M i a m ty¿ dup Is ;aakfliaii}9iTi esbel .-; 
-üéííBDmülíioI feupiog ,ij&bfi¡cíj Is aI4fibfi^« asfo-aa p . 
£j|IJ8Í{| d sb i SOPA k LA PROVKNZALA. / 8031 
obia;>T filas- oop 89,«q ,Mu§ifi boí iiv nansij o a 9*1 

' • . S I S I . Á i 119 «IfiOín-lfigiDJii; 
Pónganse en una sartén tres cebollas hechas á 

ruedas, dos dientes de ajov veinte hojas de laurel, y 
un puñado de peregil con el correspondiente aceite: 
fríase un poco, y en seguida se echará un cuartillo 
de a^ua sazonada con sal, pimienla y nuez do especia, 
añadiGndoiei pesfcado que se tenga mas á mano, con 
tal que no sea-de olor fuerte: después de bien cocido 
todo, se escurre el caldo, secuela juntamente con una 
pulgarada de hinojo picado, y con él se calan las re­
banadas de pan puestas cu la sopera. 

m arios 98 ohl 9 b gaijqaaü «oooq flo sjvf-b'ol r i \ ; 
JULIANA LANGÜEDOGIANA. güils 

Se limpian y disponen las raices y legumbres lo 
mismo que para una juliana ordinaria, se echan en 
una sartén con media libra de aceite, sal y pimienta, 
y «aando-es tó^^i inf4i^ i .£^ ^ o ^ u i r e n , y se les 
añade sustancia de guisantes, hecha con agua ó cal­
do: se hace que cueza todo dos horas, y después se 
vierte sobre rebanaditas de pan delgadas: si ha sido 
agua la que se ha empleado, se añadirá medio vaso 
de aceite en el momento de ir á mojar la sopa. 
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BEMOLADA Ó SALSA PICANJE A LA PROVENZALA. 

Se pican cebollas, peregil,y alcaparras ó pepini-
llós, todo mezclado, y para cada pulgarada se echará 
una yema de huevo, una puntil la de ajo, y njuélase 
todo en un almirez jiuitamenle con uunas't ir i tas de 
anchoa, Coníbnno se va moliendo se irá echandoígíír 
ta á goía^yá lo nl l imo se„añadirá zutno.de l imón. 

AGILIMOJE Ó AJO-ACEITIi. 

Empápese en agua-, y esprtmpe íespoSs: uña rai­
ga de pan, añádanse dos dientes de ajo, una yema de 
huevo y seis almendras peladas: muélase todo en el 
mortero con áceite,\echándolo gotii á gola. 

1 . .-iaua i ndiai^E^A^wqaiilo^uii} 9b Béuqiod 

Se. cortan cebollas : en ruedas m u f l^te-ttes;, y. 
se frien en aceité, huraedeciéndoías cón un polxo ú q 
harina, desatada coa un poco de caldo ó sustancia, y 
despu.e^id®lislzo;nada'S,:se cuecen todavía mas.íiTrár 
hese todo con yemas de huevo, para que; resulte una 
especie de salisa niuy espesa, que los proveozales Llar 
man pomada,. : , • • • i v ¡ í ü í h M , • 

PICADILLO i ESTILO DE TOLosA. ^Entrada)'. 

Se pica solomo de vaca asado de antemano, junta­
mente con sesos de ternera ó carnero cocidos en 
agua y sal; amásese este picádilto con*manteca de 
anchoas derretida, cuatro ó seis yemas de huevo, 
pimienta, especia y sal, y fórmenle albondiguillas 
para rodarlas por encima de miga de pan menuda-* 
mente rallada: se frien después con manteca hasta 



Y M LA CIUDAD. 385 

que están bien doradas, se sirven sobre una salsa de 
lómate, y otra cualquiera. 

CHULETAS DE VACA Á LA MAKSELLESA. (Entrada). 

En una cazuda se echarán cuatro cucharadas de 
aceite, y las -entrecostillas para aperdigarlas á fuego 
vivo, y cuando hayan tomado color, se moderará pa­
ra que^euezan lentarnente, vertiendo por encima la 
salsa siguiente: se frie en la sartén con algunas cu­
charadas de aceite, cebolla hecha en ruedas delgadas, 
y cuando se haya dorado bien, se añaden unas cu­
charadas de vinagre ó mostaza, sal, pimienta y un 
poco de caldo. 

CUAJAR DE VACA k LA PRÓVENZALA. (-Entrada). 

Después de muy limpio, y de haber cocido ocho 
horas como se dijo en la página 71, se freirá en una 
cazuela con aceite, cebolla* cortada en ruedas delga-
ditas, ajo y peregil picados: poco después se aparta 
la mitad del aceite, se corta á tiritas, y se hace que 
cueza con el caldo en que ha cocido anteriormente. 
Se cubre el fondo del plato con rebanadas de pan 
empapadas en el aceité que sobró, polvoreadas con 
sal y pimienta, y tostadas en las parrillas: sobre ellas 
se echa el cuajar que se ha de servir muy caliente. 
También puede cubrirse con queso rallado, y po­
nerlo debajo del horno de campaña, antes de pre­
sentarlo á la mesa. ' ' 

HIGADO DE VACA A LA PROVENZALA. (Entrada). 

En una cazuela se frie tocino, echando luego e! 
hígado dividido á trozos, y sazonándolos con sal, p i ­
mienta, especia, tomillo y laurel. Cuando están co-

25 
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cides se sacan; se echa en la pringue un poko de ha­
rina, se la da dos vueltas, y. luego se añade una an­
choa, un diente de ajo, chalólas,.peregil y alcapar­
ras, lodo rmiy picado: cuando está en su punto se 
traba con yetnas de huevo, y unas gotas de ácido de 
limoQ, y se vierte por encima de las tajadas. 

CHULETAS DE CARNERO A L . \ VICTIMA. 

Únanse tres chuletas, de manera que quede en 
medio la mejor y mas gruesa, y se pondrán en las 
parritlas/dándoles vuelta muy á menudo para que to­
da la sustancia y jugo se reconcentre en la de en me­
dio. Cuando las que la cubren están ya mas asadas 
de lo que necesitan, se separan, y solo se sirve la del 
centro. 
jsffjíníi os gob'flJio» sjofjooq'eoí s'ihüa ae 'osht oE . 

PIERNA DE CARNERO CON AJO; {AsttÜOfihír 

. Véase pierna de carnero á la provéngala, pági­
na 94. 

PIERNA DE CARNERO A LA LANGÜEDOCIANA. {Asado y Se~' 
gundu servicio). 

• Levántese diestramente la piel enjuta y seca que 
cubre la pierna, pero sin separarla enteramente del 
jarrete, y méchese toda la carne con apio á medio 
cocer en caldo ó sustancia, pepinillos, tallos tiernos 
de estragón escaldado y tocino, todo polvoreado con 
especia y anchoas picadas; cúbrase este aderezo con 
la piel que se habia levantado, sujetándola.bien con 
un bramante. Hecho esto se ensarta en el asador, y 
después de asada se sirve sobre la sustancia que ha 
sollado. 
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. / SALCHICHAS A LA p ivovENZALA. (Entrada). 
-Diíjeorf; v íi^íi'frx] .¿¡ñúvñih <.()!(; o;> b\.. J , ~ . 

Córtense á trocitos como dados, molleja de terne­
ra, restos de aves caseras, paladar de vaca é higadi­
llos de ayes, y.despues de cocido todo se añaden, si 
se quiere, algunas criadillas de tierra: aperdigúese 
con manteca, añadiendo un polvo de harina y* hume­
deciéndolo con caldo, de modp que haya poca salsa. 
Hecho esto, se agrega un balulo de dos ó tres yemas 
de huevo y agrio de limón, y en seguida se echa en 
platos para que se enfrie. Con esta pasta se forman 
salchichas, envolviéndolas con redaño de cerdo, para 
acabar de cocerlas en parrilla. 

SARGOS CON PUERROS. (Entrada). 

•Se fríen .en aceite las puerros cortados *en tiritas, 
y cuando esláa ya dorados, se echan los sargos. Des­
pués se humedecen con caldo ó vino blanco, y se sir­
ven con la misma salsa, que- debe ser poca y co­
lada. 

PLATO DK HACALAO. [Entrada). 

Después de bien limpio, desalado y cocido, se 
corta en trocitos muy menudos para echarlos todavía 
muy calientes en una cazuela con zumo de limón. 
Con la mano derecha se tendrá afiánza*da la vasija 
para darla un movimiento circular, é impedir que 
se agarre el bacalao, en tanto que con la izquierda se 
va echando aceite gola á gota. Luego que se haya tra­
bado bien se añade agua caliente, ó leche si se teme 
que el pescado está todavía salado, continuando la 
misma operación de mover la cazuela y añadir acei­
te, teniéndola ni tan apartada del fuego que se en­
frie, ni tan cerca que hierva. Guando se convierta to;; 
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do en u n a e s p e c i e d e c r e m a , se a g r e g a r á corteza de 
limón raspada, d o s hilitos (le anchoa, una punía de 
ajo, peregil t o d o picado , y unas ruedas de criadiíla: 
se rehoga a l fuego c o n aceite y se sirve. 

ABADEJO A LA p u o v E N Z A L A . (Entrada)* 

En un'plato hondo jse formará uija cama con cha-
Iotas, ajo, peregil y cebolla, l o d o muy picado, rue­
das de limón sin lá corteza, pimienta" d o s cuchara­
das de aceite y un pedacito d e manteca como medio 

-huevo. Encima d e esta se echará e l abadejo después 
de cocido y escurrido, p a r a cubrirlo e n seguida coa 
otra capa del mismo aderezo: y después con^olra de 
pan rallado. Póngase el plato c o n fuego arriua'y aba­
jo hasla que esté en su piinlo. 

*- • 1 • -• r-wm • / a gAa/.g'A, SATATAÍ . 
OSTIIAS AL GRATÍN. (Entrada). 

Escáldense en agua, y después d e escurridas se 
colocan en un plato c o n aceite, chalólas, peregil y 
una anchoa, todo picado, sazonándolas c o o especia 
y pimienta, y cubriéndolas c o n p a n r a l l a d o . Rocién-
SC c o n algunas gotas de aceite; tápense c o n l a cober­
tera poniendo fuego encima, y al tiempo de servirlas 
se añadirá jjgriQ de limón. 

JUDIAS SECAS i LA PROVENZALA. (Intermedio). 

Se tienen én agua desde l a víspera, y después se 
echan en un puchero con caldo ó agua, cinco ó seis 
cucharadas de aceite, unas ruedas de cebolla, pere­
gil picado, ramillete compuesto, una a n c a de pato y 
saladillo, sal, pimienta y nuez de especia. Cuando 
*estáa cocidas se traban con un balido de yemas, y 
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se rocían con un chorrito de vinagre y una cuchara-
' da de aceite. 

LENTEJAS A' LA puovÉiszALA. (Intermedio). 

Se preparan del mismo modo que las judias.' 

PATATAS Á LA BÁIUGOLA. (Intermedio), 

Se pelan palalas manchegas y se cuecen con un 
poco caldo ó agua, aceite, sal, pimienta,; cebollas y 
un manojilo compuesto. Luego que se haya embebi­
do todo el lí(|uido, se echara aceite en la misma ca­
zuela para rehogarlas hasta que se doren. Después 
se sirven aderezándolas con sáiv vinagre, aceite y 

. ̂ ¡ c | r e ^ j ^ ^ " ^ " 'í :oxf!o{ispínt-ini h b ^ ^ r -

PATATAS ASADAS EN PAWILLÁ. (Entrada). 

Se cuecen en agua y sal patatas que sean bien 
gruesas; dospues se mondan y parten á lo largo en 
dos ó tres trozos. Pónganse en las parrillas sobre fue­
go muy manso, retirándolas cuando están tan tosta­
das que c n i j a n ai mascarse. Luego se colocan en un 
plato., se rocian con aceite, polvoreándolas con sal 
molid^ Se sirven calientes. 

SETAS A LA PROVENZALA. (Intermedio). 

Bien limpias, lavadas, y escurridas las setas,,se 
pondrán en adobo con aceite, sal, pimienta y ajo: 
después se ponen en una cacerola sobre fuego muy 
vivo con aceite y peregil picado: se hacen sakar, y se 
colocan en el plato rodeadas con coscorrones fritos, 
rodándolas con ácido de limón. 
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VERDOLAGAS. (Enfrada). 

Después de escaldadas, cocidas en agua y sal, y 
bien escurridas, se echan las verdolagas en una ca­
zuela con aceite, manteca ó grasa, pimienta, sal, es­
pecia, una anchoa, peregil y una punta de ajo pica­
dos; mézclese todo con raiga de pan hervida en leche 
ó caldo, si es para comida de carne, humedeciéndo­
las en seguida con cualquiera de los dos líquidos, v 
cuando esién cocidas, se,incorporará queso rallado", 
trabándolo todo con un batido de yemas. 

Echense después en un plato ó tartera, cubrién­
dolas con pan rallado mezxlado con queso, y se pon­
drán entre dos fuegos hasta que se peguen al suelo de 
la vasija;11 ^ n . í f j fi£.iniob fis33fl'í;T4 ünioo;) ÍÍ! aupioq 

También pueden prepararse con sustancia, lo 
mismo. q u ^ / l a ^ ' l é t í M ^ ^ ^̂ -'P ;«-6eü1ao:í .oaiosiq 

— »•* t» |í-g>i o-c-o-«>«— 



COCINA I T A L I A N A 

En el mismo pais se han recogido las rocelas de 
los guisos y manjares que marcan el carácter dislin-
livo de aquella nación; mas no por eso se crea que 
son los únicos de que se alimentan sus habitantes, 
porque la cocina francesa domina, y figura en las me­
sas de las tres cuartas parles de Italia. Sin embargo» 
es preciso confesar que, á escepcion de algunas ca­
sas en que hay cocineros franceses, que observan sus 
reglas íiel y escrupulosamenle, aquella misma cocina 
dista mucho de parecerse á la verdadera, que solo 
atravesando los Alpes luce cun todo su esplendor y 
retinado gusto. 

Se ha presentado ya la preparación de algunos 
platos perlenecientes á la cocina italiana, y se han 
dejado en su lugar, porque aqui solo se hará méncioa 
de aquellos guisos nacionales y menos conocidos. 

hn los siguiente artículos se echará de ver el fre­
cuente uso que se hace del queso en Italia; mas aun­
que.se consume de varias clases, en las cocinas solo 
se echa mano de los sólidos y consistentef; como el 
de Suiza, Saboya y de'Parma, aunque este último se 
fabrica ya en todo el Norte de Italia, en especial en 
Lombardía. En los guisos que se espondrán á conti­
nuación, siempre que se prescriba queso, deberá en­
tenderse el de Gruyere ó suizo, por ser el mas cono-
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cido y eslar vulgarizado su uso en toda Europa. 
Aunque el parraesano es siadispuía mucho raas de­
licado, jamás deberá emplearse solo: mezclado con el 
Gruyere, adquiere cierto sabor que satisface á todos 
los gustos. " l,5(,\7'g oíiv/fn"- Ib py .»> s. 

Generalmente se acostumbra en Italia presentar 
casi toda clase de sopa acompañada con un plato dé 
queso rallado, para que-cada comensal eche en el 
suyo la cantidad que guste-. 

Diariamente y de ordinario dan principio á sus 
comidas con diferentes vegetales encunidos en vina­
gre, y platitos con variedad de fritos, acompañados 
por supuesto del sempiterno salchichón de Genova ó 
la mortadella de Bolonia en sutiles ruedas, corladas 
artísticamente en líneas oblicuas.! '¿inUmi ÜK t v 

RISOTO, SOPA DE ARROZ Á LA MILANESA. fSopa). 

A fuego manso se rehogará en la cazuela media 
cebolla y manteca hasta que esté bien dorada, y en 
seguida se añadirá una libra de arroz, y el suliciente 
caldo para que se-abra el grano, y pueda presentarse 
á la mesa un poco mas duro y consisieote que el que 
comunmente se sirve. Añádasele un poco de azafrán, 
teniendo mucho cuidado de que no se pegue al sue­
lo de la cazuela. Luego que está en su punto (los m¡-
laneses lo comen á medio cocer), se mezcla 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. 

SOPA DE ARROZ, BERZA Y QUESO. 

Se tendrá el 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 manteca ó grasa, una cebolla picada, sal, espe^ 
cia y agua, caldo y sustancia, según se tenga raas á 
mano: cuando está" cocido, sé mezclará con queso ra­
llado en el momento de servirlo á la mesa. 

SOPA Dlí CEBOLLA. 

Cortadas en ruedas doce cebollas medianas y un 
diente de ajo, se pondrán á cocer hora y media sobre 
fuego muy templado, juntahlérité con un pedazo de 
manteca. Viértase después por encima el agua eii que 
ha'yan cocido otras legumbres, sazonándola con p i ­
mienta, sal y especia, y luego qtue haya dado un 
hervor,'se mojará la sopa, agregándola queso ra­
llado. 

• SOPA DE YERBAS. ' 

Echense en una cazuela acederas, espinacas, le­
chuga, puerros, perifollo, manteca, una lonja de jamón 
o de tocino dé pecho, pimieula, sal y especia, dejando 
que cueza todo á fuego manso. Se aparta del fuego; 
añádase entonces un polvo de harina, agua ó caldo de 
legumbres y seis ú ocho huevos balidos. Vuélvase a 
calentar, pero sin dejar que 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 tibia, y cuando va á hervir, se 
sacan y pelan echándolas después en otra fria: se 
sacan y muelen en el mortero, rodándolas de vez en 
cuando ton una cucharada de agua, para que no suel­
ten el aceite. Hecho esto, se echa en una cazuela un 
cuartillo de agua, un poco de azúcar, un polvo de 
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sal, canela, coriandro, la corteza de un limón y la 
pasta de almendra: se deja cocer un cuarto de hora, 
y en seguida se cuela: sírvase la sopa lo mas calien­
te que se pueda. 

MACARRONES k LA NAPOLITANA. {Entrada). 

Se echa media libra de macarrones en sois ve­
ces su volúmen de agua hirviendo, y luego que están 
cocidos se sazonan con sal: se dejan aun un minuto 
al fuego: se apartan después, y se vierte por encima 
agua fria para que cese el hervor: se escurren un 
momento, y se van disponiendo por capas suce­
sivas, iolerpoladanj con manteca fresca sin derretir, 
pimienta y queso rallado. . 

En vez dé la manteca puede emplearse caldo, ó 
jugo de carues, ó bien si acomoda, un puré de to­
mate.'' ' • • ' ' * ' • ] . ' tí ! ' . éü iOü 
• .;S3 iaeí iorabo eb/ia aop. Bifeq .obc l l s i oasop ob oJiilq 

TALLARINES. (Entrada). 

Hágase una masa con harina, sal y agua, y adel­
gácese después lo mas que se pueda, dejándola del 
tamaño de la cuarta parte de una servilleta. Cór­
tese á cintas de medio dedo de anchas, las que se 
echan en agua hirviendo para que den algunos her­
vores, y en seguida se sacan y punen en otra fria. 
Coloqúense 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 ó tallarines, 
sazonándolos con pimienta, y asi sucesivamente a l ­
ternándolas hasta concluir. Viértase por encima un 
vaso de nata, cubriéndolo todo con una capa de que­
so. Cuezanse cómelos macarrones, poniendo fuego 
encima de la cobertera. 
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RAVIOLES. {Sopa). 

Se hace una masa con harina, huevos frescos y 
un poco de sal, se adelgaza hasta dejarla del grueso 
•de un papel recio, polvoreándola con harina,, lodo lo 
menos que se pueda. Se tendrá ya prevenido un p i ­
cadillo compuesto de cuantas carnes haya á mano, 
pescados, aves de corral, ternera, etc., con el que se 
irán formando montoncitos á distancias iguales sobre 
la mitad de la masa: humedézcase, y cúbrase él re­
lleno con la otra mitad, apretando con los dedos el 
espacio que media entre uno y otro montón, para 
aislarlos y que se pegue la masa. Se corta esta, ha­
ciendo cuadros de tamaños regulares, que se van co­
locando encima de la cobertera de la cazuela, y áes-
p u e * 0 $ v k § §ft ej; caldo para que cuezan cinco m i -
nulos. Se sirven ê los ravioles acompañados con un 
plato de queso rallado, para que cada comensal eche 
en el suyo el que le acomode.. 

Puede también disponerse.este plato del modo si­
guiente: se pone en la sopera ur.a capa de ravioles, 
sobré estos, otra de queso rallado y manteca fresca 
derretida, y se continúa alternándolas hasta lle­
narlas, derramando encima la sustancia. 

LAÑAS (1) CON SOLLO. {Entrada). 

Se echan en agua hirviendo sazonada con sal, y 

(i) Las lañas ó cintas se fabrican con la misma masa que 
los fideos, no diíerenciaudose mas que en !a< forma: con la 
misma se figuran estrellitas, puatetas, corazones, e l e , que 
no escedan del tamaño de una lenteja, y crecen al cocer co­
mo los fideos. Se llaman también lañas 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 están casi cocidas, se sa­
can para ponerlas en agua fría, y después sobre un 
tamiz para dejarías que escurran. En la misma agua 
que han hervido se echa un sollo, y luego que está 
cocido, se saca para quitarle las escamas, tmíás las 
espinas, y corlarle en tiritas. Dispuesto así todo, se-
toma un plato que sea hondo,4ó bien otro llano, -po­
niendo alrededor un ribete de ma.sa torneada y dora­
da, cúbrase el fondo con una tanda de manteca y que­
so rallado; sobre es'a otra de sollo; después otra de 
queso y lañas, continuando asi hasta concluir con la 
de manteca y queso: póngase al fuego para que acá­
be le cocer, y tome color bajo.el horno de campaña, 
ó cubriéndolo con la cobertera con fuego encima. 

Puede en lugar de sollo emplearse la clase de 
pescado que mas acomode, tanto de mar como de 
agua dulce, según el gusto de cada uno, y aun can­
grejos, y también niacarrones en yez de lañas. 

OREJAS DE TERNERA CON QÜESO. {Entrada). 

Se escaldaríin en agua hirviendo por espacio de 
medio cuarto de hora dos orejas de ternera, echán­
dolas en seguida en otra friár.pélcose después para 
hacer que cuezan juntamente con medio vaso de v i ­
no blanco, uno de caldo ó agua, sal, pimienta y un 
manojito de todas yerbas. Se dispondrá un relleno 
echando medio puñado de miga de pan, y un poco 
de queso rallado en medio vaso de leche, y se pon­
drá a fuego manso, meneándolo de continuo hasta 
que esté suficientemente espeso. Entonces se añade 
un poco de manteca, y dos yemas de huevo duro, 
meneándolo bien hasta que se haya mezclado todo, 
y con él se rellenan las orejas, bañándolas con man­
teca caliente, y rodándolas después 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 c a m ­
paña, ó poniendo fuego encima de la cobertera; se 
sirven sin mas aderezo ni salsa. 

lilGADO DE TERNERA A LA I T A L I A N A . (Entrada). 

Se corla el hígado en tiritas muy delgadas. Apar­
te de esto se picará muy menudamente peregil, ce­
bolletas, zanahorias, setas, medio diente de ajo, me­
dia hoja de laurel y albahaca. Póngase en el fondo 
de una cazuela, una cama de hígado,-sazonándolo 
con sal, pimienta, especia, aceite y u n a porción de 
las yerbas picadas, alternando Tas capas de hígado 
con las del picado hasta! concluir, se cuece todo á 
fuego manso por espacio de una hora; se retira, y si 
hubiese resultado mucho c a l d O j se espesa coa uu 
pobo de harina, rocíese todo con un poquito de 
vinagre, agraz ó limón. Vuélvase á calentar, y se 
sirve. , 

ENTRESIJO DE TERNERA Á MXNERA DE TORTA. {Entrada). 

Se freirán coirmanteca en una cazuela cinco ó seis 
cebollas corladas como dedos, y se hará ün rojo coa 
un polvo de harina humedeciéndolo con úu vaso de 
caldo, y una cucharada de vinagre, y en -este con-
dimentb sc e c h a el entresijo despues'de bien lavado, 
cocido, escurrido y desengrasado, como se dijo en la 
página 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 el suelo,, y una vez conseguido se coloca den­
tro el entresijo, rodeándolo con coscorrones fritos. 
Aparte de esto se hace una s a l s a con manteca, una 
pulgarada de harina, medio vaso de caldo, y una cu-
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charada de mostaza, se reduce y vierto por encima: 
luego se cubre la- mitad de la superíicie con raiga de 
pan, y la otra con queso rallado:; se calienta entre 
dos íyegos, y después se sirve. 

PAN DE TERNERA Á LA GENOVESA. {Entrada). 

Se cortará en ruedas muy delgadas carne de tapa 
de ternera, y se preparará una salsa hecha'con aceite, 
anchoas, ajo, peregil, periíollo, setas, pimienta y sal, 
todo muy picado y mezclado: se van'colocando las 
tajadas por tandas interpolándolas con la salsa, y 
después se ponen a cocer cubriéndolas con peso en­
cima para comprimirlas, y que lomen lavforma del 
molde. Guando han cocido lo suticiente, se quila la 
grasa/y se vierto por encimá!agrio de l imón. Des-, 
pues que se han enfriado se sacan del molde. • • 

CHULETAS DE CARNERO CON COSTRA GR1IG1ENTE. {Entrada). 

Pónganse en la sartén las chuletas con tocino der­
retido ú otra grasa, peregil, cebolletas,- dos zanaho­
rias, cortado todo á trozos: se hacen saltar, y se h u ­
medecen con caldo, sazonándolas con sal y pimienta; 
se cuecen á fuego mauso, y después se separa la sal­
sa para trabarla con un poco de harina. Durante la 
cocción de las chuletas se hace, un condimento con 
dos cucharadas de harina, tres yemas de huevo, man­
teca, peregil y cebolletas picadas, y bien mezclado 
todo se deja cocer á fuego manso hasta que se pegue 
al suelo del plato; después de bien tostada esta cos­
tra, se ponen encima las chuletas con su salsa. 

CHULETAS DE CORDERO A LA PARMESANA. fEntrada). 

Proparadas y rebozadas con miga de pan y que-
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so parmesano rallado, se empapan las chuletas en 
manteca tibia. Se batea dos huevos, y se empapan 
de nuevo para volverlas á empapar otra vez con Ja 
miga y queso. Se frien en manteca hasta que están 
doradas, y se sirven encima de una salsa de to­
mate. 

POLLO CON* QUESO. (Entrada,), 

Desplumado, limpio, chamuscado, levantadas las 
patas y achatado el pollo, se aperdiga con manteca 
en la cazuela, y después se humedece con medio va­
so de vino blanco, y otro tanto caldo, añadiendo un 
manojilo de yerbas, pimienta y sal para dejarlo co­
cer á fuego manso, pero sin que hierva, por espacio 
de una hora; se saca de la cazuela, y sé espesa el 
caldo con un trocito como una nuez de manteca, 
amasada con harina. En el plato en que ha de ser­
virse, se echa la mitad de la salsa mezclada con una 
cucharada de queso ral lado: se coloca el pollo, y se 
vierte por encima la otra mitad con otro tanto queso; 
se cubre con el horno de campaña, hasta que se con­
suma toda la salsa y esté muy dorado. 

EMPANADA AL ASADOR. {Entrada y asatlo). 

Desplúmese, destrípese y chamusqúese un pollo 
para rellenarlo después con lo que se tenga maá á 
mano: se tuercen las al^s, se introducen dentro del 
cuerpo, y se emboza con dos lonjas delgadas de to­
cino. Se prepara una masa hecha con manteca, ha­
rina y sal y se adelgaza con el rodillo hasta que ten­
ga el grueso de dos duros. Se pone dentro el pollo 
cubriéndolo con la misma masa, uniendo los bordes, 
humedeciéndolos con agua. Ensártese en el asador, 
envolviéndolo antes con yn papel untado con man­
teca, y un poco antes de servirlo se quita para que 
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se tueste la masa: el pollo empanado necesita cocer 
un cuarto de hora mas de lo ordinario.sai) OÜ/JOJ .so 

Pueden igualmente empanarse de este* modo otras 
aves' caseras;'su carne conserva lodo el husmillo y 
sabor, y la niism,a masa,, si tiene manteca abundante 
y está bien tostada, es en estremo apetitosa. 

DESPOJOS É HIGADILLOS DE I'AVO. (Entrada).. 
sa sup m&ú isoot) uiab Í)3 89«<íc9b '{ Jfig % «tósiniíq. 

Se echan en una cazuela los despojos é hiiadij-
líos del f pavo, bien lavados y limpios, juntamente 
con un ma4oli^o'.eohiptt«slal^ii!náxa)8Qp^d^vÍDO blanco 
y otro de caldo, y se deja que cuezan á fuego manso 
média hora. Añádanse después doce cebollas peque­
ñas escaldadas en agua hirviendo, sazonándolo todo 
con pimienta y sal: se sacan los despojos para dejar 
que se espese la salsa. Se echa en el fondo de un 
plato un poquito de sal, polvoreándolo con queso 
rallado: pónganse encima los higadillos, despojos y 
cebollas: derrámese la salsa por encima, cubriéndo­
los después con queso rallado, y se pone entre dos 
fuegos hasta que se consuma;t9ífá laí^afcáM|8sCÍ • 

... 'fi-^ríK{-tÍÉa fío'j golif.nisfiiisas fiifiq-eos^'U 
' PATO Á LA'ITALIANA., fE îTÚdOi)̂  I 9b iB^Oíl 

™0f! 8S|Í9üpfi 90 fiOU 6S01J tóbfiQ 9'iJfl9 obíl9Í£lOq .OÍjJSS 
-oh ff^oé^tííícbó utf ivas® i i i e vino, blaneo y-otro de 

caldo, pimienla y sal: se escurre el caldo para espe­
sarlo, agregándole dos cucharadasíde; aceite, pere-
gil, cebolleta, un die^te cle ajô  -seías picadas y una 
pulgarada de harina, y se sirve el palo encima de es-

, ' l a s á l s a > : ^ > : í ' ^ ^ ) ; « A i í á i ^ r « ; ¿ j . X A J J W A D ^ . "• 

> GANSO CON MOSTAZA* j^n í rada) . 

Escójase un ganso joven y tierno, y con su híga­
do, cebolletá, un diente de ajo, laurel, tomillo y pe-
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regil, lodo muV picado, se rellena. Se ensarta en el 
asador, bañándolo de cuando en cuando con mante­
ca. Luego que está casi asado se añade á la manteca 
una cucharada de mostaza con la que se cubre: re­
bócese en seguida con pan rallado, y vuélvase al fue­
go para concluirlo de asar y que se dore. Se sirve con 
una -salsa condiiptBladaidel imedo que siigue: se po­
ne en una cazuela manteca, una cucharada de mos­
taza, i í« 'bué t t r^h^^dm ^aagea Vi^ñs^tkeiró caldo, 
pimienta y sal, y después se deja cocer hasta que se 
espese. _ ú so! ^rujrno 

SAmQ Á'tmtíhítmA. {Entrada). 

Destrípese, quítese la cola y cabeza, y cuézase en 
una cázuclaojEon vino blanco, ruedas de cebolla y 
zanahoria,-manojito compuesto, sal y nuez de espe­
cia: se sirve con una salsa italiana (página 37). 

ANGgÍLA ASADA Á ESTILO DE I T A L I A . (ÁSadoJ. 

Después de despojada de la piel, se divide en 
trozos para escabecharlos con sal, pimienta y una 
hoja de laurel: luego se ensartan en uu asador del­
gado, poniendo entre cada trozo una de aquellas ho­
jas, y se asan eíi fuego muy vivo. Cuando se han do­
rado y rociado bien con manteca, se rebozan con mi­
ga de pan, canela y azúcar, y se vuelven al fuego 
para que tome color la cubierta. 

* FESCADILLA Á LA ITALIANA. [Intermedió). 

Se lava-n, destripan y escaman, y cortadas en tro­
zos, se ponen en un pebre con aceite, limón, ruedas 
de cebolla y ímas ramitas de peregil:"después de ha-

26 
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herías tenido cuatro horas se escurren, rehozan con 
harina y se frien. .5 y a«Trnri-/a ^Aniao -r 

RAYA CON QUESO. (Entrad) 

Después do quitada la piel, se pone á cocer con 
un vaso de leche, muy poquita manteca, dos pulga­
radas de harina, un diente de ajo, dos clavillos, dos 
cebolletas, tomillo, laurel, sal y pimienta. Luego qué 
haya dado algunos hervores se aparta del fuego , por 
que necesita poco tiempo para cocerse: se escurre, 
se cuela el caldo por el tamiz y se reduce. Polvorée­
se con queso rallado el suelo de un plato, y coloqúe­
se encima la raya, guarneciéndola con doce cebolli-
tas cocidas y bien escurridas, rodeándolo todo con 
coscorrones fritos. Viértase por encima del pescado 
la salsa que ha quedado, y se cubre con pan rallado. 
Se vuelve al fuego poniéndolo también encima de la 
cobertera para que tome color, y sé sirve después. 

TOSTADAS DE ANCHOAS. {OrdubresJ. 

Se fríen en manteca rebanadas de pan, y se van 
poniendo encima tiritas de anchoa muy lavadas, sa­
zonándolas con aceite, vinagre y pimienta. 

Este marisco, ademas de ser muy útil para guar­
necer diversos guisos, sirve también por sí solo para 
preparar varios platos intermedios , y véase el modo: 
so escaldan en agua á fuego manso , sin dejar que 
hiervan; en seguida se echan en otra fría: se sacan 
después y. se secan con una servilleta para echarlas 
en caldo con dos anchoas molidas. En seguida se 
vuelven á calentar, v se sirven. 
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OSTRAS EN GIGOTES. {Entrada). 

Se echan en agua caliente cincuenta ostras, y 
cuando va á romper el hervor, se sacan y ponen en 
fría. Se enjugan después y se pican, pudiendo, si se 
quiere, añadir carne de carpa ú otro pescado. En una 
cacerola se pone manteca, peregil, cebolletas, setas 
picadas, y se rehogan un poco, añadiendo después 
un polvo de harina, medio vaso.de vino blanco y otro 
medio de caldo de vigilia: se ecíian dentro las ostras, 
dejando qué hiervan hasta que se consuma todo el 
liquido. Cuando se vayan á servir, se traban con tres 
yemas de huevo desleídas con nata. 

Las almejas, cangrejos, cabrajos y otros mariscos 
se preparan del mismo modof.. „ L ' f ^ J tuk^íV^ 

ALCACHOFAS CON GRANOS DÉ AGRAZ. [Intermedio], 

Tómense tres ó cuatro alcachofas, se quita todo 
Jo verde de afuera y las puntas de las hojas, y se cue­
cen en caldo de carne ó de vigilia, ó también simple-
mente con agua y sal, con pimienta, sal, un manojito 
de yerbas y una ó dos zanahorias. Cocidas ya, se 
sacan, se deja que escurran, quitándoles toda la pe-
lusa'interior, y se sirven con esta salsa: póngase en 
una cazuela manteca , una pulgarada de harina, dos 
yemas de huevo, un chorrilo de zumo de agraz, p i ­
mienta y sal; se pone sobre el fuego para que se es­
pesé, añadiéndole granos del mismo agraz, escalda-
dos de antemano , y se sirven poniendo encima ,las 

ESPXRRAIÍOS á LA PARMESANA. (Intermedio]. 

Se cuecen en agua y sal únicamente las puntas y 

http://vaso.de
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lomas tierno de los espárragos, y cuando están ea 
su punto y escurridos, se cubre el suelo de un plato 
con una capa de queso rallado y manteca, otra de es­
párragos, continuando asi hasta concluir con la dé 
queso y manteca; se ponen con fuego arriba y abajó 
para que se doren. halado -
\ ¡ssbkxsíia loq Honsíl nsid al) gsuilgiw-sgfli)?^*} „obei 
CALABAZA DE INVIERNO Ó ENCARNADA, A LA f ARMEMjíÁ^ 

[Intermedio), . ñ m n - ñ ú ñ r m u 

Cortada en trozos cuadrados, se hace hervir un 
cuarto de hora con agua y sal, y se escurre: se echa 
en una cazuela un buen trozo do manteca, y se frie 
en ella, sazonándola con especia y sal: hecho esto, se 
colocan los pedazos en un plato, cubriéndolos cotí' 
queso rallado para que lomeo color, poniéndolos en^ 
íre^dí^fefc^ífnk•• 'fc •iis eobllora tJo\bm a t t a y ^ h 

VÍJIÍI' SfeíiílV'fiS Y , 8 0 V W Y H I i l 8 0 2 9 í J r 8 0 D ffllSS 

CALABAZA ENCARNADA Ó DE INVIERNO, DE OTRO MODOi " 

^ t ^ k r i M M f ^ ob'opoq -flu. fío» gsi 

Cocida en agua y sal, se le estrae la sustancia, 
convirliéndola en puré, y se echa en una tartera con 
dos onzas de manteca, tres de queso y dos de azúcar 
y canela molida; se cuece, añadiendo "en seguida seis 
huevos balidos: mézclese todo muy bien, y póngasé 
dentro de uu plato untado con manteca; so baña por 
encima con huevo batido, polvoreándola con.pao ra-
llado, azúcar y canela, y se pone debajo del horno de 
campaña para que se dore^ff l j^ ¿aaíp toÍ3 

utiocALABAbNES-RELLENOS. {(/níermédto).Y ^ 6 3 0 ^ 
Í!f>ftfil1.í)8 f'? l̂l(Td9!> fífil lIfiOÍlfidfl9- 98 0l :»fiT j o OÍQSíff 

Se escogen calabacines pequeños (los italianos los 
llaman zuchel l i ) \&W^^€%^M ^Wif^ de hor^^if1 
agua y sal, y después se ahuecan para rellenarlos con 
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cl picadillQ siguiente: Tómese miga de pan empapa­
da en leche, y después de esprimida, se la añaden 
(los yemas de huevo duro, dos onzas de queso ralla­
do, cinco almendras peladas, dos clavillos, dos yemas 
de huevo batidas, sal y especia: piqúese y mézclese 
todo. Pásense después de bien llenos por manteca, y 
se sirven con algun ^^ r^ - süs t aoGia v ó .encima de 
una salsa rubia. • i o i k m ^ f í l j 

CUIADILLAS DE TIERRA A LA GRATIN. (Entrada). 

Se cortan en ruedas muy delgadas, y se coloeaa 
ea una tartera encima de un aderezo compuesto con 
aceite, sal, pimienta, especia, peregil y ajo muy pica­
dos, y aun mejor, molidos en el almirez; pónganse 
entre dos fuegos muy vivos, y sírvanse muy calientes 
eu misma cacerola, ó en plato de plata, rodándo­
las con un poco de agrio de limón. 

CEBOLLAS RELLENAS. (Intermedio). 

Limpíense cebollas de las mas grandes y escál­
dense: después de bien escurridas se ahuecan por ar­
riba para rellenarlas con este compuesto: se toma 
una miga de pan empapada en lecho, se esprime 
bien y se añaden dos yemas de huevo duro, dos de 
queso rallado,'cinco almendras peladas, • dos clavos 
de especia, un balido de dos yemas, sal y especia: 
piqúese y mézí|le^«t^do muy Ibien. IJ 
mente el vacio se enharinan las cebollas, se bañan 
coi!; yema de huevo y se fríen. Sírvanse inmediala-
menie encima de una salsa prevenida anticipadamen-
le, hecha con un poco de sustancia, ácido y corteza 
de limón, ó sino con otra picante, ó de tómale. 
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¡.•«fiaaoifí-'-'Db • oJiopoa AO (.ábralo ejdlíoddp'Y.liMi 
DE OTRO MODO EN PARRILLAS, {intermedio). 

Dispuestas y preparadas c o m o las anteriores, se 
ponen un momento al fuego con algún aderezo para 
darles sabor: en seguida se asan en las parrillas y 
se sirven con salsa de alcaparras. 3 loJhl esaot 

MISCELÁNEA DE pR iTos . (Entrada). , 

En las mesas de Italia se acostumbra presentar dia­
riamente como entrada un plato de frito, y el mas so­
bresaliente y distinguido es el que se compone de mas 
variedad de sustancias. Los higadillos de aves de cor-
ral y tajaditas muy delgadas del de ternera son la 
base principal, á los que se agregan sesos y fruítidi 
mare ( c o m o llaman eljos) mariscos de todas clases, 
como pólipos, almejas, Ostras, mezclado todo coa al-
cacBofas, yeihas de huevo duro, eíg.í-.ilijioí « 1 eb m 

Se ponen al fuego con manteca setas, dientes de 
ajo cortados en tiritas y cebollas, y cuando princi­
pian estas á tomar color se añade una buena pulga­
rada de harina y se humedecen con caldo y vino 
blanco, sal y pimienta. Déjese cocer todo media hora 
para que se reduzca á consistencia de salsa; échense 
entonces los huevos hechas hilitos las claras, y las 
yemas enteras. Todavía se deja que hiervan un mo­
mento y en seguida se sirven. 

* HUEVOS CON QUESO. (Intermedio), 

Pónganse en una cazuela cuatro onzas de queso 
rallado, un pedacito de manteca como una nuez, pe-
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ftgW y cebolleta picada, un poquito de moscada, y 
medio vaso de vino blanco, y se hace cocer todo á 
fuego muy manso, meneándolo de continuo hasta que 
se funda el queso: entonces se echan seis huevos, que 
se revuelven mucho hasta que acaben de cocer. Se 
sirven en pialo guarnecido, si se quiere, con coscor­
rones fritos. 

Se cuece en leche ó caldo de pescado hasta redu­
cir á masa una miga de pan: se deja que escurra y 
después se mezcla con huevos, queso rallado y es-
pécia; se bate lodo y se hace una tortilla que se cor­
ta en Irocilos cuadrados. Se prepara una salsa con 
manteca, dos huevos balidos, tomillo y peregil pica­
dos, sal, especia, corteza y agrio de limón y una taza 
de leche: se deja cocer lentamente, y se vierte enci­
ma de la tortilla al tiempo de servirla. 9f ^ m ® ® ^ 

HUEVOS CON COSTRA DE QUESO. (Intermedio). 

En el suelo de un plato se echa un pedazo de pan 
desmigajado como una nuez grande: otro tanto que^ 
so rallado, manteca, dos yemas de huevo y especia: 
se mezcla, estiende bien, y se pone sobre fiiego man­
so basta que se pegue en el fondo: se rompen diez 
huevos y se echan dentro, cubriéndolos con queso ra­
llado, dorándolos después poniendo fuego encima de 
la cobertera ó con la badila enrojecida. 

HUEVOS EN CAJETILLAS DE PAPEL. [Entrada], 

Se divide en ocho pedazos un pliego de papel 
marquilla y se forman cajetillas , dándoles con man­
teca por dentro: se hace una mezcla con manteca, 
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medio puñado de m i g a de p a n , peregil, cebolletasf 
dientes de a j o , l o d o bien picado, pimienta y sal: re­
pártase por iguales parles en las c-ijetillas, rompien­
d o u n h u e v o dentro de cada una; pónganse enci­
ma de las parrillas s o b r e f u e g o manso, y cuando es-
tón cocidos se doran pasándolos p o r encima la paleta 
ybt íaf t i seuM (táurntiM •sm-mp uúQuitq;m ^eis^sá-
¿üxnoíi Is íí'3 tioioCñ s<i Y ovouri nu 95b Afí̂ rafí] isb^ip 
•§üp ijifi%i^f683C#N'XW--»-ACÉITE' {Intermedio), 'Moa 

Cuézaase en a g u a poré i f í iK^lo i t í^^Üi^ l^ lP l í l 
hora diez dientes de ajo: muélanse en seguida junta­
mente c o n dos anchoas, una buena pulgarada de al­
caparras, y mézclese después c o n aceite, u n cborrito 
de vinagre, sal y pimienta: esta salsa se vierte en uu 
p l a t o , y se sirve poniendo encima huevos duros par­
tidos en cuatro t r o z o s i S ^ a ^ M ^ ^ » ©b líbooi «aü ab 
aoiíü iioo mmiya sg iobu'Jflaóo.ab oJiupoq nu onu fibfio 

tíüEVos PEQUEÑITOS: IMITADOS. {Intermedio y adornó), i 
ÚB idííl'íli übÍ?.B Y 0bfi999 fl'&ljfirf' 38 QbftíiUtl' ffíüQíi ÍIOO 

Cójanse seis yemas de huevo duro, échense en 
una cazuda con sal y otras tres yemas crudas: méz­
clense y estrújense, hecho lo cual se ponen sobro la 
mesa polvoreada c o n harina, dándoles vueltas y ro­
llándolos como salchichas: se divide esta ipasa en 
trozos iguales, dándoles c o n las manos la forma de 
huevo: Cuézanse en agua hirviendo, se sacan, deján­
d o l o s escurrir, y pueden servir p a r a guarnecer pla­
tos, ó presentarse á la mesa como intermedio sobre 
•w^sat&a.rivlfói|£d ^ l u ^ i q -BOBioIsra^r.oQiüm. -flOD-Qi-
-oaOaaid ^üm óboj aasíasam :noinií sb issáJnoo 7 
•orfpy! PAS-maLos cON QüÉso^/MermediofciQíñ svi 
>iOb UfilotJIOOai 93 X ,689^89.08 S ü p JBiefid 19309 0g9Í9(I 

En u n a tartera se echa media libra de queso ralla­
d o , u n cuarterón de manteca, u n vaso de agua, un pol­
vo de sal y u n a anchoa picada, llágase que cueza todo 
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junio, y se irá añadiendo harina hasta que ya no pue­
da embeber mas, dejando que hierva para que la ma­
sa se espese bien. Trasládese á otra cazuela, y échense 
cuantos huevos balidos pueda absorber, pero sin que 
quede muy blanda: se conocerá que está en su punto: 
tomando una cucharada de masa, y si cuela, pero sin 
pegarse, es prueba que esiá buena". Se hacen pastói* 
líos del tamaño de un huevo y se meten eu el horno 
sobre una plancha de hierro p^i^a^cocerlos,}Para que 
estén escfilentes se requiere que salgan esponjosos, 
ligeros v de un color hermoso. 

• )8 n o s a n f i l y o i í i :o B o h ísaJon? 

BÜÑOELOSEN HOSTIAS. (Intermedio de dulce). 
fííl ÍI9Í)J19¡V 98 fislcs fiJ89 HÚBfi'llVt'iVt ¥ ¡BS 91—KíllV SAJ 

Se hacen con hostias unos redondeles del tamaño 
de una rueda de manzana, poniendo en el centro de 
cada uno un poquito de confitado: se cubren con otros 
redondeles de la misma hostia, pegando los bordes 
con agua; cuando se hayan secado y estén firmes se 
empapan en la masa de que se hacen los buñuelos, y 
se frien en la sartén, polvoreados con azúcar raolidoi 
y pasándoles por encima la badila hecha ascua, 
-oí t 86JÍ'9i).v •B'dipbQüb ,j3üiiíííí nos fitiítaioyloq .B20JÍ' 

BUÑUELOS DÉ ESPINACAS. (Intermedio de dulce]. 

Se preparan las espinacas del modo que se dijo 
en la página 245, y se echan en la cazuela juntamen­
te con manteca, mejorana picada, especia, sal, azú­
car y corteza de limón: mézclese todo muy bien so­
bre fuego manso, añadiendo luego un vaso de leche: 
Déjese cocer hasta que se espese, y se incorporan dos 
huevos batidos. Estando en su punto se hacen1 con 
esta composición los buñuelos, en los mismos térmi­
nos que los de hostia. 
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MACARRONES CON LECHE, fIntermedio). 

Se pone á hervir en un cazo partes iguales de 
agua y leche, y se echan dentro los macarrones de 
modo que estén bien bañados: si durante la cocción 
han absorbido demasiado líquido, se repondrá aña­
diendo leche caliente. Luego que están suficientemen­
te cocidos se siembra el 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 todavía mas variado puede verterse por encima 
esencia de setas (página 42), y pimienta blanca: cu­
briéndolo todo con la man teca y queso rallado para 
que se dore, poniéndolo sobre fuego muy templado y 
otro mas vivo encima de la tapadera. 
-aaiOfjflpJisq otnopímp f80ii9nn6ín¡ aoliiJjilq ob ü&sg 

También se encontrarán en esta obrita otros guisos que 
hacen parte de la cocina italiana, tales como; sopa do macar­
rones, página 7.—•Idem con queso, página 43.-—Salsa italia­
na, página 37.—Manos de carnero con queso, página 103. 
^TprtáHÍe arroz y aves,página 160.—Pollos á la Marengo, 
página 4 66.—Bacalao con queso, página 184.—Coliflor con3 
queso, página 232.—Alcachofas á lá provenzala, página'235.] 
—•Macarrones,página 280.—Reliónos, etc., etc. 

« o U t ó s i s l o q 

s a p g s f l i 89 o o l i d a o i sido'áí» b Q o p fi-iofl^i o i b í j / i 

• " '/ i'- .A&3 royii A oaÁJA?. YHtia 
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BOÍ9»03 6 l o i o s i u b k tí-obBíifid D9id fiáJaS aup ohoffi 

-asüiqfcíosioaiia oaias sop o ^ i J T ^ a m o i i f i a snosi Güi i^m 
~ f i i osdtip Kaa oJsl^ IdbTJtSTra la fiidmíiis se aobisos di 
-SÍ'Ü ob fiíio fidoo fiqá» filab Sidoa nsodlofiín ^ OOBII. 
-.flBoisJlc j B i l b f i í n o g e a a l OGO osofia sa 90D ,89üoaifis 
9a 18 .olelq ¡a l ü o a l í sb l iobooR) filaed afioníi! aet pb 
fifliíDos loq gaioJiav dbúuq objsiisv aeo! Bivaboi oismp 
'00 rcoafilq 6Jo9ífl!tq ; t f ( S Í finigcq) .?Mo¿ oh samm 

En varios artículos de este tratado se ha hecho' 
ya lueocioo de varios guisos á estilo de Inglaterra^ 
aunque mas bien pueden considerarse como una re^-
seña de platillos intermedios, que como pertenecien-
tes ¿i la cocina inglesa: generalmente la esencia, el 
fandamento de esta consiste en carnes asadas, y por 
lo regular sus guisos son poco estimulantes, y de sa­
bor suave, sin que por eso se quite la libertad de que 
cada comensal los sazone á su gusto, á cuyo fin siem­
pre tiene á su lado la abrasadora pimienta, ó una sal­
sa de anchoas puestas en un frasquito. Ya se ha es-
plicado la preparación de los bifteks y otros guisos 
por el estilo. 

Nadie ignora que el célebre rosbif no es mas que 
un gran trozo de vaca asada, prefiriendo siempre pa­
ra este objeto la parte del lomoT 

BDEY SALADO A L A INGLESA. 

La mejor carne es la de las partes traseras, el l o ­
mo y pecho, que tenga el menos hueso posible, sien-
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do indiferente que sea gorda ó magra. Se frota dia-; 
ría no en le por espacio de una semana con sal y ni ­
tro, y se colocan los trozos en una olla bien lapada, 
dándoles vuelta, y volviéndolos á poner en su lugar: 
se dejan asi diez y seis dias, y terminados estos, se 
cuelgan en la chimenea quemando leña para ahu­
marlos. Después se envuelven en papel, y pueidea 
conservarse tres y mas meses en parage seco: se usa 
lo mismo que el jamón. 
^ También se conserva en la misma salmuera como 

-.md nú noowhñ?! I b oiaúmami'ñ j B l o b n & t e i o a . í n o b 

PIERNA DE CARNERO A ESTILO INGLES. {AsadúJ. , 

Se envuelve en un lienzo guarnecida con algunas 
hojas de laurel, torailló, especia y pimieula. Hecho 
esto se mete en agua hirviendo, en donde se tendrá 
tantos cuartos d:e hora como libras tenga de peso. 
Después se saca, se desenvuelve, y se sirve con una 
salsa blanca de alcaparras, ó una sustancia de nabos, 
puesta en la salsera. Penetrada esta pierna por el 
agua hirviendo, conserva todo su jugo, aun todavía 
mejor que si se hubiese asado. 

til»» 
I9Í RUEDAS DE TERNERA A LA INGLESA. [Entrada]. 

• Después de cortadas en redondo, aplanadas y 
golpeadas con el cuchillo, se bañan con una pluma 
con yema de huevo, y se empanan con miga de pan 
sazonada con sal y pimienta; se van colocando unas 
junto á otras en una tartera, que sea ancha y poco 
profunda, echando debajo un poco de manteca, que 
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se irá reponiendo conforme vayan cociendo: déseles 
vuelta una sola vez para que lomen color por arabos 
lados: se sirven en corona, pouieodo.en el centro una 
salsa picante de tomate. , , . ^ ¡¿ [ ¡ '¿5 
•9»'S'Mm mkmaml i . tH«ib .Mm.xM&i&wbb 98 
.-iijdfi miiu ROSMOÜTON. (Modo). 'í¡9u'J 
B&bífüq \ tl»q:fi(j O'G nav'aíjvüíí 9a,a9oq?;&(l .gcihecn. 

Se golpea con el cuchillo, y se quebrantan los 
huesos a una espaldilla de carnero, que no pase de la 
segunda costilla, á fin de darle una buena forma, y, 
en seguida se ensarta en agujitas de lardear aeJ ma­
dera, sujetándola firmemente al asador con un bra­
mante para que no dé vueltas. Se envuelve en un 
papel pringado con manteca, el que se quitará antes 
de que se haya asado enteramente para que se dore; 
se sirve con su propia grasa, y para que esté en su 
punto son necesarias dos horas y media de fuego. 
! ^Tb^QJ 98 obnob íi9 fObnáivnld Btigfi í id .aJorn «8 o k ? 

i^'m 'ib fi^naJ ¡»Ridil»ofíioa fiioii^ si) ¿oJhKUO 20.1fl"r»i 
LIEBRE A LA INGLESA. (Isflrfo).' „ •sWniinff 

srdfiU 9 b ¿ i D U f r i g o B BOU 6 - . a s T í e q B ' j l e sb fijanfifd e é l g K 
1» íann fi/íTiiíi c i ^ «hn l in^ l 1>T95;IB8 fi! /19 6J8QÜQ 

Se mecha la liebre, procurando que conserve la 
miSraa figür'a de cuando estaba viva y eucamada, pe­
ro despellejando las patas, sin quitar las uñas, y es-
caldando y limpiando bien lasorejas, se guarnece i n ­
teriormente con un relleno hecho con sus higadillos» 
quitada la hiél, miga dé pau empapada en leche, y 
después bien esprimida, rfianteca, cuatro yemas de 
huevo en crudo, sal, pimienta, especia, una cebolla 
picada y frita, pero sin dejar que tome color, y dos 
hojas de salvia, bien picado todo: se cose bien, y Se 
ensarta en el asador cubierta con lonjas de tocino, y 
encima un papel dado con manteca, e! que se quita­
rá un cuarto de hora ahtes de que esté completa mea-
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te asatJo; se sirve con ana gelatina de grosella pues-

GAZAPO A ESTILO DE INGLATEURA. {Entrada). 
msQiúHmteiití'-wbnh k&íúmá&dn mitoomadüqasfc 

Se prepara y rellena poco mas ó menos del mis­
mo modo que la liebre, con la diferencia de que en 
vez de asarlo, se cuece en una cazuela con lonjas 
de tocino y vino blanco, y se presenta sobre una 
sustancia de cebollas, ó con salsa de tomate 6 tár­
tara. 

COSTRADA DE NAVIDAD. 

Se escogen dos libras de carne de buey, separa­
das las partes duras y membranosas, cuatro libras de 
enjundia picada, seis libras de grosella, tres de man­
ganas cortadas en ruedas, la corteza y zumo de dos 
limones, una botella de vino blanco superior, una 
nuez moscada, ocho dfacmas de clavillo, otras ocho 
de maclas, é igual cantidad de pimiento encarnado, 
todo esto molido. Mézclese bien echándolo en una 
tartera,* haciendo que cueza cinco cuartos de hora á 
fuego manso. Pu6de también acomodarse todo sobre 
una costra de masa, con tal que no tenga ningún 
aderezo, porque los ingleses jamás comen esta clase 
de pastas. 

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

SANDWICHS. 

Se cortan rebanadas muy delgaditas de pan duro 
ó sentado (si fuese de avena, tcfdavia mejor), y se es-



tiende por encima de cada una un poquito de man­
teca, poniendo después una hojita muy delicada1 de 
lomillo de vaca, jamón cocido, lengua embutida,» 
bien de aves ó caza, y aun también relleno muy p i ­
cado y queso de Italia del mas superior. Cúbranse 
después con otras rebanaditas dadas igualmente con 
manteca, apretando con fuerza y afianzándolas para 
que se mantengan firmes. Se sirven como ambigú, 
para agasajar á los sugetos que no les repugna comer 
carne fuera de las horas de costumbre, y en las reu­
niones de confianza. .,, .gBHódsd-ofa • m a & k m 

.«AaifA / i 3.0, A<IAJÍT803 

-fi'ieqss ^sod s b o m m e b gBidi! gob íiQSoaaa 
gb gtíidií oilíjuo f8680í»6idffl&ai i m n h e» ] lÉq i 
- f íBín ob 89i] ^llogotg ob ¿fiidil 8¡98 f«bfi3lq Si\ 
80b 9b OmWS '{ J8S9Jl03 «1 j 8f ib9ín fl9 8fibBJlOf> 
Bao -e lohgqna . oóíifeld omr ' sbñ lh i tú 'fiaa-tr. 
0ñ00 ,gí5lJ0.,0llÍV8Í0 9 f r spc ,00°0v OíloO ,ft!)6D80f: 
^bfemfiDflá ojflgimiíí ob fa&feilnfiD IfiiJ^í é t86í! 
$ m ño olobn^doa ngid ésaiaséM ¿obilotn oü 
é j e i b r i Qb gofiBub- oatíiD M a m oap. o b a s b f i í f ¿ 
S'itíos oboí O8i6boiii6ofi fl9ÍdmB3 o b b ü l ,íj8fifiíii 
flíi^íiifl fi§n9Í oa s i p le! Í IOD ffi8i5«i sb sife 
.9gBÍ9 siso oamoD 8SfflBi 8989fgai soi sopioq t'c¡ 

m fiFbhñYt Qb BOD86q 9b 8sib BiBq Bísqsiq 9« 
ooc« fi« obfíBJogíniJB cfiiíWwiS BÍ s m n q n g 98 05 
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COCINA A L f i M M A . ; ^ « Mbioüo 

í í j l í iaialib iáif¡9 ab &i)f.yjm mu tiaamq o^iupÁ..- . 
6 i í ü 9 d i q í ü e í g o fe í i^i t ía iq .¡sfiiifiqilü;) gsooiofnfiqsiq 
- i í f i m g h e efifií l i í iüai lo 9 « p ¿oi fí9isi.0Mi zoñmiK) aei 

. v9)a9íiiiiofil 8Í»ÍÍIÍ OftlfifloioaíAaoa nabauq oop Y bfib 
Aunque la cocina alemana se ascraeja en muchas 

cosas á la inglesa, {JOV el! cdnstattte uso ue la harina y 
pastas cocidas, difiere sin embargo en que casi nunca 
íiguran en ella los asados; y también en que sus gui­
sos son demasiado complicados, entrando siempre en 

el vinagre y el azúcar, alg«08iiivc©¿s^ ^hj i ' 
la cerveza, frecuentemenie las yemas de huevo, pero 
rara vez la cebolla, nada de ajo y= sí abundanlc p i ­
mienta, nuez moscada, canela, corteza y zumo de 

lli«Ítttí^eHc06í| si) H^MUjíkn Imilé -••maoriooms-; oíd 
La mayor parte de sus sopas yi0fóí>g4sí5p parecen 

á nuestros platillos intermedios, por la mezcla del 
azúcar, frutasi almendras y vino; detque se compo­
nen: sus salsas son una especie de crema caliente, 
conipuesta casi siempre con yemas de huevo, almen­
dra molida, y miga de pan frita en;manteca: por úl­
timo, lo que entienden ellos por crema, que por lo 
regular se sirve caliente, es una mezcla de vino, azú­
car, especia, jugo de frutas y huevos batidos en es-
putttáoiifi» j wwm<áQO ü5ibi¡o(io& tñqoz íies imog 

Sus pasteles , empanadas y hojaldres participan 
á la vez del estilo de la pastelería flamenca y antigua 
francesa, asi es que en su aschkúchen-kugeloff, etc. 
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siempre hacen un papel principal la espuma de cer­
veza, las uvas y almendras. 

Las demás pasias se distinguen por la profusión 
de aromas que entran en ellas, en especial el agua de 
rosa, el limón confilado y almendra molida, que re­
cuerdan los antiguos mazapanes., las glorias ó pas­
telillos de crema y el pan de especia de nuestros 
abuelos. 

Aqui se presenta una muestra de estas diferentes 
preparaciones culinarias, prefiriendo siempre entre 
tan eslraños manjares los que ofreceu mas originali­
dad y que pueden confeccionarse mas fácilmente. 
gadauffi flfí #[901088 08 fiDSíO'jIfi mmo'i «l o o p o u A 
^ snnfid fi! 9b 08«-MiAjilMMipiNÍ^ >«891 gfli fií « 8fi300. 
UriOíJÜ Í8«3 9Í)P ÍIS 0JíKí!{Jífl9 0¡8 919Í1ÍÍ) .liliut'JOS k&'éííQ 

Póngase en unaisarten harina en . seco, y cuando 
l^a^ítomado un color rojo oscuro, se desleirá en ca­
liente con la suficiente leche para formar una sopa, 
aña.diendo azúcar y canela en polvo. Hágase cocer 
esta mezcla meneándola sin cesar, y al tiemípo de ser-
>irlav :se espesará con yenias de huevo, echándotaso*-
bre coscorrones fritos, rebanadas de pan tostado ó 
igaktetíf ^ ' 0 8 » » ? fé o h í ^ t a m n sd . ; 
hh « b s o í n m l o q tgo»l>9<m9}ifi gol l i íe lq ¿mliivúp f, 

e9Ja9¡Í89 «ÍÍÍ919 9b di lSí j^S «Oü Í108 8«8l«8 gí>8 .'0911 
~m^á^^VAtnécBmms^&&í por espaeio dej una hora 
con una GortezMleÜmon y canela. Guando el agua ha 
mermado la milad, se reemplazii con otro tanto vino 
tiato,e aíguéas ruiedas de-limoo; y azúoar; y se deja 
que hierva hasta qíuc- esté en su punto. A i tiempo de 
servir esta sopa, se polvorea con azúcar y caacwof| 

Sñqhííh&q f!3ibí« |on y .'Kfibeíinqfíig f 89Í9iiísq 8ÜS 

(í; El sagú es el meollo áo una especie de palma do la 
India Orienta!, reducido á pasta y en granos del tamaño del 
mijo. * 

27 
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SOPA CON ALBARICOQUES. 

Para seis personas se toman treinta albaricoques, 
y después de abiertos y quebrantados los huesos, se 
ponen en una olla, dejándolos cocer hasta que estén 
reducidos á pasta. Entonces se echan dentro de un 
colador colocado encima de la sopera , y se estrujan 
con una cuchara para hacer que pase toda la sustan­
cia, sin que queden mas que las pieles y huesos. Llé­
nese entonces hasta arriba la sopera con vino tinto, 
añadiendo la competente cantidad de azúcar y cane­
la, y si el caldo resulta algo claro, se espesa con a l ­
gunas cucharadas de fécula. Con este se moja la so­
pa, que ha de ser de coscorrones fritos en manteca. 

SOPA DE CEUEZAS. 
9 f Í D o q 

Macháquense en el mortero, procurando al mis­
mo tiempo quebrantar los huesos, cerezas escogidas 
y tempranas, quitados los rabos: échense en una olla 
con tanta cantidad de vino y agua como han pesado, 
juntamente con cortezas de limón, y se cuecen hasta 
que estén bien deshechas. Entonces se cuelan por ta­
miz, en el que de antemano ha de haberse puesto 
azúcar molido, canela, tortas escaldadas ó coscorro­
nes fritos;, se bate bien todo, y se sirve. Con esta cla­
se de preparaciones se hace también un escelente 
kastschaal, phlo intermedio del que gustan mucho 
los alemanes, y es una especie de sopa hecha con 
vino, especia y azúcar, y se sirve l'ria. 

SOPA DE CERVEZA. 

Se frió con manteca fresca media libra de pan 
desmenuzado, y cuando ha tomado color, se le añade 
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un cuartillo de cerveza fuerte, otro de vino, tinto su­
perior, corteza de limón picada, canela, clavo, y azú­
car: hágase que dé un pequeño hervor y en seguida 
viértase por encima de coscorrones fritos en man-

SOPA DE RÁBANOS. 

Se raspan hien, y después se cuecen con caldo del 
puchero. Aparte de esto se deslien tres huevos en un* 
vaso de nata reciente con un polvo de harina y sal, y 
se incorporan con los rábanos: se vuelve á poner la 
cazuela al fuego, dejando que suba la mezcla, pero 
sin que hierva; esta salsa se sirve en salsera junto al 
asado. El rábano picante, cocido con caldo después 
de bien picado y servido encima de un platillo inter­
medio, agradará generalmente para comerlo con la 
carne del puchero. 

?:rn í o f DAMPFNUDELN. '-.Ar- ' u ' 

Se deslíen cuatro yemas de huevo con cuatro cu­
charadas de espuma de cerveza, una onza de azúcar 
molido, un poco de vainilla raspada, un cuarterón de 
manteca derretida y un vaso de leche pura. So va 
añadiendo á esta rüezcla poquito á poco una libra de 
harina, hasta que resulte una masa consistente y du­
ra, con la que se hará una especie de rollo ó cilindro 
prolongado, y se corta á ruedas de dos dedos de re­
cias cada una. Pónganse en una tartera, dejándolas 
aperdigar un cuarto de hora á fuego muy moderado. 
Cuando estos dampfñudcín comienzan á espótijarse, sé 
pone la tartera encima de un escalfador encendido, 
se cubre con el horno de campaña y se deja que cue­
zan. Luego que la inasa ha lomado un hermoso dora­
do, se vierte por encima medio cuarlillo de leche hir­
viendo y bien azucarada: se deja que se empapen é 
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hinchen bien dichos dampfnudeln, y después, toda­
vía calientes, se separan y sirven polvoreándolos coa 
azúcar blanco y canela, ó con una salsa de vainilla. 

KLOES DE BERLIN. 

Se llaman kloes una especie de tortitas hechas 
con harina ó raiga de pan empapada en leche y con 
arroz ó sémola, cocidas después en agua, caldo ó le­
che, según quiere hacerse un plato sólido, ó un in ­
termedio de dulce,i;i}SBjjtm v obMnmo db BBiíqash mi 

Derrítase un cuarterón de manteca hasta que le­
vante espuma, y vayanse desliendo poco á poco sléis 
yemas y cuatro.clarás de huevo, añadiendo sal, p i ­
mienta" un poco de nuez moscada raspada y tres va­
sos de leche. Se incorpora lodo con suficiente canti­
dad de harina para hacer una masa, en seguida se 
moja una cuchara en agua caliente» y se loma una 
porción de esta pasta para hacer unas bolitas de me­
diano tamaño, porque al cocer se hinchan mucho. 
Conforme se van haciendo se echan en agua hirvien­
do, y á los ocho ó diez minutos se sacan con una es­
pumadera, y se colocan en un plato guarueciéndoías 
con patatas fritas. Se sirven con una sal^a. ó lambiea 
con miga de pan frita con manteca. 

Se hacen igualmente kloes de carne, de aves, de 
molleja de tornera ó riñoues,, que sp cuecen en cal­
do sustancioso, y en este caso sirven para guarnecer 
la sopa, los guisados y aun los platos, de legumhres. 

SALSA DE GROSELLAS VERDES-, 

Después de bien limpias, se echan en un lebrillo 
con agua hirviendo, dejándolas en infusión algunos 
momentos, y luego se ponen á escurrir sobre un co­
lador. Vuélvanse á echar dentro de un perol junta-



mente con vino, azúcar, corteza de limón picada, ca­
nela quebrantada y un pedazo de manteca fresca, 
dejando que cuezan á fuego manso. Se menea este 
compuesto con mucho cuidado, á fin de no despa­
churrar las grosellas para que salgan enteras, no ha­
biendo inconveniente en mezclar con la manteca m i -
ga de pan tostado. Esta salsa esclusivamente alema­
na, se sirve con las aves 6 asados. También puede 
hacerse con el fruto encarnado que da el rosal-silves­
tre después dé escaldado y quitados cuidadosamente 
los granillos y pelusa que contiene dentro. 

fíiB& opoq ,B oooq obusi l29JBÍ80/i7Av ^ ,.¿mu(j8fí 9J0BV 
• -H^- >lBg- obaofbfiñíi ,úYQuñ oh g s t c i ó orífiMO •? i m W 

ami vf íbfiqefif^SA CON VINO. 

-jJflBO aJflübílüífflOD oboJ fijoqiooa) oíí (priasí f)b fiOe 
Deslíanse en medio cuartillo de vino tinto y una 

cuarta parte de otro de agua, cinco yemas de huevo, 
dos onzas de azúcar, corteza de limón rallada y un 
poco do cánelá: póngase á hervir sobre fuego "bien 
encendido, meneando la salsa sin cesar hasta que co-
mience á espesarse: entonces se retira y sirve. 

BUEY O TERNERA EN ROLLOS. fEntTCldd). 

Tómese un buen trozo de carne de buey, de terne­
ra y aun de carnero, pero sin hueso: córtese á taja­
das delgaditas, y aplánense golpeándolas como para 
bistecks; póngase al lado de cada tajada una aa-
choa, peregil, albahaca, todo menudamente picado, 
Sazonándolo con sal, pimienta y'.maclas. Hecho esto, 
se cortan tantos trocitos de tocino como tajadas, ha­
ciendo lonjas delgaditas del miírao tamaño: póngan­
se al borde de aquellas rollándolas en seguida de ma-
néra que vengan á quedar lás lonjas en el. centro: 
süjétensc después «'-on hilo bien fuerte, poniéndolas 
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en una cacerola con manteca derretida para aperdi­
garlas. Luego que están bitiii doradas se sacan, para 
echar en la grasa una cucharada de harina, y cuando 
está bien tostada se echa caldo, sal y piinienla. En­
tonces se vuelven á echar los rollos quitados los hjlos 
dentro de esta salsa para que acaben de cocer, aña­
diendo á lo último algunas ruedas de limón, y se sir­
ven muy calientes. 

i c u ü S S E T - K A H P F E N . (Carpas en ternera). (Entrada). 

D e s p u e ^ a d t i i p f l ^ ^ ^ e s I g i M í ^ ^ ^ | s tro­
zos se polvorean con sal, dejándolas asi una ó dos 
horas para hacerlas mas consistentes. En el fondo de 
una tartera se pone un cuarterón de manteca fresca, 
cuatro anchoas picadas, y encima los trozos de car-
•pa, añadiendo media onza de azúcar, una de alcapar­
ras;,! pimienta en grano, clavo y maclas. Se cubre tu­

ndo con ruedas de limón, derramando por encíma la 
cuarta parte de un cuartillo de vino tinto, y otro tan­
to vinagre. Tápese herméticamente la tartera, y se 
hace que cueza lentamente. ,.,.-,,f,..,:',' o/^uomw H 

'vfcjjSBy ÍÍÍ OínovJoq 88 yói> lioí) f»§ífo XJÍ SÍ 

ANGUILA EN GELATINA. 

Se cuece un pie de ternera en un cuartillo de 
agua hasta que disminuya la mitad: se cuela espri-
miéndolo con fuerza, y se deja en reposo. Después 
de quitada la piel, se hace trozos la anguila, y se 
cuece en un caldo sencillo hecho con agua, sal, p i ­
mienta, raiz de peregil, lomillo, laurel, clavo de es­
pecia, corteza de limón y tres ó cuatro chalotas. Lue­
go que ha cocido lo suficiente, se deja enfriar dentro 
del mismo adobo, y algunas horas antes de presen-
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tari a á la mesa, se toma la gelatina que dió el pie de 
ternera, mezclándola con un vaso de vinagre fuerte, 
y el zumo de dos limones: caliéntese lodo, y cuélese 
por tamiz de seda para que la gelatina salga diáfana 
y trasparente. Se derrama por encima de los trozos 
de anguila, colocados bien junios en un plato ovala­
do, que se adorna con ruedas de limón festoneadas, 
aceitunas, pepinillos, cerezas en vinagre, etc., y se 
sirve frió. 

coi. A ESTILO DK viENA. [EntrüdaJ. 

: Tómese miga de pan empapada en leche, otro 
tanto do carne de salchichas, tres huevos, sal, p i ­
mienta, nuez moscada y chalotas, y mézclese todo: 
se trie un cuarterón de tocino cortado como dados, 
con igual peso de manteca fresca, y aperdigúese en 
ella la col menudamente picada: cuando esté á me­
dio freir se aparta del fuego para que se enfrie, y 
después se incorpora con la mezcla dicha. Hecho esto 
se unta con manteca una cacerola, polvoreándola con 
raiga de pan duro ó sentado, y sé echa dentro lodo 
el compuesto, haciendo que cueza hasta que se tues­
te la raiga con que se polvoreó la vasija, 

PATATAS A LA ALEMANA. [Intermedio). 

Cuando están ya casi cocidas en agua y sal, se 
corlan las patatas a ruedas, y se frien en manteca 
¿fon unas rebanadilas de pan." Se echan en un plato 
rodándolas con una papilla hecha con fécula de pa­
tatas: se polvorean con azúcar, y se ponen entre dos 
fuegos para que se doren. 
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ASCHKÜCHEN—KUGELOFP (1) DE DRESDE.Kji.H 2 0 ? 

Tómese medio cuarlüio de leche, cuatro cucha­
radas de la espuma que levanta la cerveza cuando 
fennenla, y la harina suficiente para hacer una ma­
sa muy blanda: mézclese lodo con un cuarterón de 
manteca derretida, añadiendo cinco huevos, un cuar­
terón de pasas de Cbrinto, cuatro onzas de azúcar 
molido, una cucharada de ayua de flor de rosa, un 
poco de macias, y una corteza de limón picada: se 
unta con manteca uriá tartera ó molde, y se cubre 
con almendras menudamente- picadas. Echese dentro 
la masa, de manera que solo se llene la mitad del 
molde, el cual de ningún modo debe moverse hasta 
que no esté enteramente cocida; se cubre con el 
horno de campaña, y necesita hora y media para 

gouqssb í i louo as :o^< 
r tou:w PASTEL CON QUEPO A ESTILO A L E M A ^ 

Póngase al fuego una cacerola con medio cuarti­
llo de leche pura, y cuando esté tibia, se irán echan­
do poco á poco hasta tres grandes puñados de hari­
na, revolviéndola sin cesar, y cuando oslé trabada y 
sin grumos, se añade un poco de sal, un pedazo de 
manteca y un cuarte'ron de queso de Gruyere ó par-
mesano, ó de ambos, no rallado,' Sino cortado á re­
banadas muy delgaditas. Se continúa meneando la 
masa, hasta que todo esté perfectamente mezclado: 
se conoce que está ya cocida, si revolviéndola con la 
cuchara, se despega fácilmente de la.cacerola. En-

(1) Se da este nombre á toda clase de tortas en que en­
tra la espuma de cerveza, y que se cuecen después en tar­
tera ó molde. 
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toncas se aparta del fuego, se añade todavía tres hue­
vos ligeramente batidos, y se mantiene caliente, hasta 
el momento de servirla. Llegado este caso, se.íoma 
un plato que resista al fuego, ó una tartera, se unta 
con manteca, y se echa deulro la masa , poniéndola 
sobre un fuego muy templado, pero muy vivo, encima 
de la cobertera. En diez minutos se esponja este pas­
tel y adquiere un hermoso dorado. 

m! f?m sb lófi ^b fwiW'ob fi^fidouo '«ou 'OÍMIPCJ 

SALSA DE ALMENDRAS. 

o i i n s b 9 S 0 f i 3 ^ . | f > ü í i 3 i q s i i u m b o u n ^ i u et» -

Se muele en un mortero un cuarterón de almen­
dras dulces con un poquito de agua de rosa, vertien­
do por encima medio cuartillo de leche hirviendo,; 
revolviéndola muy de prisa con la mano del mismo 
mortero para que ias almendras suelten lodo el mu-
cílago: se cuela después por cedazo de seda, aña­
diendo azúcar, dos cucharadas de agua de flor de na­
ranja y dos yemas de huevo para trabar esta salsa, 
qué débe cocerse á fuego manso. Es una especie de 
crema cállenle, que se sirve muchas veces como pla­
tillo intermedio de dulce, y puede prepararse igual­
mente con vainilla, chocolate, limón, etc. V Í 

-tfeq o o'so^u'íÓ' sb 089up sb ooisnBp'i 0 0 / »J" 
GROSELLAS ENTERAS. 

í , , . , - ' ' v £(p s i í l i b G ^ l ' j b yurt!"8BD;fi<Ifi0 

Se clarifica azúcar por el método ordinario, y 
cuando tiene el punto de jarabe, se echa dentro igual 
cantidad de grosellas encarnadas sin despachurrar, 
y se deja que cuezan mansamente hasta que el'jarabe 
se haya espesado enteramente. Entonces se aparta 
del fuego el perol para echar el confitado en platos, 
con mucho cuidado para rib reventar las grosellas. 
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CEREZAS ENTERAS CON V A I N I L L A . 

Se echan en.un perol dos libras de azúcar, dos 
vasos de agua, y se pone al fuego: se hace hervir, y 
se clarifica con dos claras do huevo. Luego que se ha 
despojado de toda la espuma, se echan dentro cuatro 
libras de cerezas escogidas sin hueso, que se saca 
quitándolas el rabo, con sumo cuidado para rio estro­
pearlas: añadas» vainilla, y se deja todo en infusión 
sobre cenizas calientes, pero sin que hierva, por es­
pacio de dos horas. Este confitado se conserva bien 
mucho tierapjtt^j^jj^ .OTTAUT» 

CEREZAS EN VINAGRE, 

Coloqúense en vasija de vidrio de boca ancha las 
cerezas, dispuestas por tandas alternadas con otras 
de azúcar, mezclado con especia hasta llenarla. Se 
derrama por encima vinagre en que hayan cocido 
cortezas do limón y que esté ya frió, Tápese después 
herméticamente la vasija, y guárdese en sitio fresco. 
(Véanse los artículos Frutas en vinagre, página 864). 

BICHOF. ('Bebida caliente). 

Divídanse en cuatro pedazos cuatro naranjas 
agrias, y después de hacerlas unas ligaras sajaduras 
en la corteza, se pondrán á asar en las parrillas so­
bre ün fuego no muy vivo. 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 mañana se cuela por una servilleta y se aña­
den dos libras de azúcar. • 
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DKEIFÜTZ. (Bebida caliente). 

Se toma una botella de vino del Rhin, media on­
za de, canela, dos dracmas de vainilla y inedia libra 
de a z ú c a r ; póngase todo á un fuego bien encendido. 
Deslíanse aparte ocho yemas de huevo con un poco 
de vino frió, y luego qíie el del cazo comience á her­
vir, se echarán dejando dentro que cuezan algunos 
minutos, pero sin cesar de darles vueltas. Esta bebi­
da se sirve muy caliente y en jicaras. 

scHATTO. {Bebida caliente). 

En una botella de vino añejo se van desliendo po­
co á poco cuatro huevos con sus claras y cuatro ye­
mas mas, juntamente con media libra de azúcar y 
canela. Se echa todo en una vasija de barro, se pone 
al fuego, dándole vuelias muy de prisa hasta que le­
vante espuma, la que se irá colocando en tacitas pars 
servirla sin detención. 

-tt-̂ -p S>-£>í 0-0-0-«'< 
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-flohiooa Y. 020ÍOÍM)1?.»8- ¡jnm o3Btq ¡o -Jup 
De dia en dia sé va olvidando la cocina flamenca, 

ocupando su lugar, mas que en parle alguna, la 
francesa. Sin embargo, van tí indicarse aqui algunos 
guisos propios del país, que todavía están en uso, 
siquiera para dar en algún modo una idea del gusto 
flamenco, y presentar algunos guisos en que se ven 
mezclados el azúcar con ta sal, los asados junto á las 
patatas cocidas, etc.. (Véase Costillas de vaca d la 
jlamenca, página 64). 

WATERZODEÓ WATEUZOO. {Sopa de pescadgjm(^ 

Es el plato favorito y mas regalado que los afi­
cionados van á preparar ellos mismos los domingos 
á la orilla del rio, para tener el placer de ver pasar 
el pescado desde el agua corriente á la sartén, y de 
esta al plato. Se dividen en trozos dos ó tres angui­
las del grueso del cuello de una botella, y se aperdi­
gan: en manteca con una cebolla cortada "en dados, y 

• en seguida se echan dentro de un cuartillo y un cuar­
to de agua, sazonada con sal, pimienta blanca en 
abundancia, macias fl'j y en su defecto nuez mosca-

(•') Es el macias la túnica ó telilla en que está envuelta 
la nuez moscada, que se coge luego que llega esta á sazón. 
También se llama flor de moscada". 
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da, dos hojas de laurel, uti clavillo, corteza de limoa 
y raiz de peregil. Luego que la anguila está casi des­
hecha y que el caldo ha quedado reducido á una ter­
cera parte, se cuela por un tamiz y se vuelve á po­
ner sobre un fuego muy vivo, echando dentro los 
pescados que se tén^kn a mano, como anguilas pe­
queñas partidas en dos trozos, sollitos, barbitos, go­
bios, truchitas, etc., quitadas las colas y cabezas, y 
rehogadas de anlemauo con las anguilas, si se quie­
re que el plato saJga mas sustancioso y suculen­
to. Tápese bien la cazuela, y hágase cocer lodo muy 
de prisa durante diez minutos. Si los pescados son 
demasiado grandes se cortan en trozos, pero es mu-r 
cho mejor que sean chiquitos para servir uno entera 
de cada especie á cada comensal. Se presenta este 
guiso á la mesa en lugar de sopa, y según estilo del 
pai.s, siempre acompañado con tostadas de manteca . 
servidas en un plato apaite. t ' ^ ^ s M 03 ái 

SALSA DE HUEVO. 

Echense en una cazuela cuatro yemas de huevo, 
una.rueda de limou, moscada molida, sal, un poco de 
vinagre y un buen trozo de manteca: póngase sobre 
fuego manso meneando sin cesar para que se trabe 
esta salsa sin que hierva, ó cueza demasiado. Se sir­
ve éh salsera para comerla con el salmón, rodaballo, 
truchuela y otros pescados, como también con aves, 
cocidas, lenguas, etc., calientes ó en hambre, ó con 
cabeza de ternera si se sirve caliente, v 

MERMELÍUU DE MANZANAS. (Para entrada). 

Después de mondadas, hechas en cuatro trozos, 
y quitados los corazones, se cuecen en un cazo con, 
azúcar, canela, pasas de Gorinlo y vino tinto o blan-
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co. Esta mermelada se sirve poniéndola debajo de 
unas chuletas, salchichas, etc., ele. 

Hay algunos que las cueecn enteras suprimiendo 
las pasas. 

Del mismo modo se prepara la mermelada da 
peras. iñ'u'er 

Con la misma se rellena un pato, pava, etc., al 
asador. 

LENGUA DE VAGA A LA FLAMENCfA. fEntTddu). 

En a^ua y sal se cuece por espacio de dos horas 
una lengua de vaca: después se la quita el pellejo es-
terior y se limpia bien. Aperdigúese en cazuela con 
manteca, cebolla .en ruedas, añadiendo sal, dos vasos 
de vino tinto superior, media libra de pasas, dos ca­
chos do limón y una cucharada de jalea de grosella, 
teniéndola en este aderezo media hora para que se 
penetre bien: se espesa el caldo con un poco de fécu­
la ó harija y se sirve. 

UN ALMUERZO A ESTILO DE MALINAS. 

Se cuece un jamón de cerdo joven, juntamente 
con un pie y oreja del mismo en una olla, y cuando 
está en su punto se escurre, para servirlo frió, po­
niendo aparte una salsa á la ravigola, hecha con v i ­
nagre, mostaza y chalólas. .iU ¡ j i y - Q - ^ ^ -saQú 

• • : el 'jun i i l séá ¿o^fi oí¿ifiíÍ3íi ft'bBv^í v fiíUíflíl 
ANGUILA ESTOFADA. [Entrada}'.. ^ fl|¿&flín:-c 

Se la quita la piel y se hace trozos la anguila si es 
grande y se aperdiga; en una cazuela con manteca se 
pone un puñado grande de acederas picadas, un ma-
nojito de yerbas finas, pimienia y sal: échese des­
pués la anguila, y cuando está cocida se sirve fria. 
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CARPA Y SOLLO EN PARRILLAS. (Entfddtt), 

Después de escamada y bien limpia la carpa se 
poue sobre las parrillas, cubriéndola con una rebana­
da de pan untada con manteca y sazonada con sal y 
pimienta. Luego que se ha asado se le da vuelta, po­
niéndole otra rebanada encima dada también cott 
manteca abundante, y cuando se ve tjue las rebanadas 
se han tostado bien se sirve lodo junto, rodándolo 
con agrio de limón. 

LENGUADO ASADO. (Entrada). 

Se limpia y raspa cuidadosamente el lenguado, 
poro sin levantarle la piel, se enharina y se echa den­
tro de una tartera en que se haya frito una chalota 
muy picada en un poco dé manteca, añadiendo dos 
cucharadas de vino blanco, pimienta, sal y nuez mos­
cada. Luego que está asado se sirve rociado'con zu­
mo de limón. Del mismo modo se prepara todo pes­
cado plano. ,. ^ 

COL, LOMBARDA CON MANZANAS. (Intermedio}, 

, Se pone dentro de un cazo una lombarda muy 
limpia y lavada, ochando agua hasta que la cubra en­
teramente, y añadiendo cuatro ó cinco manzanas du­
ras, mondadas y quitado el corazón, manteca ó grasa, 
sal, pimienta y clavillo; haciendo que cueza todo 
mausamenle tres horas cuando menos. Guando sé ha­
ya de presentar á la mesa se espesa el caldo, mez­
clándolo con una cucharada de vinagre, otra de jalea 
de grosella, y un poco de fécula. • 
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ESPÁRRAGOS GUISADOS, fIntermedio). 

Se corlan las cabezas y puntas mas tiernas de los 
espárragos, dividiéndolos en trozos regularesyse cue­
cen en agua sazonada con sal. Aparte de esto se echa 
en una.cazuela peregil, algunas hojas de lechuga, ce­
bollas tempranas, todo muy picado, juntamente can 
.manteca, un poco de agua, sal, moscada y un polvo 
de harina, y luego que está frito este aderezo se echan 
dentro los espárragos para rehogarlos y servirlos des­
pués. 

LÚPULO EN VEZ DE ESPÁRRAGOS. [Intermedio). 

Tómense los brotes ó renuevos tiernos del lúpulo, 
ue no escedan de medio dedo de largos, ráspense 
'ávense bien, para cocerlos después lo mismo que 

los espárragos. Cuando se hayan de presentar á la 
mesa se escurren, y ya se tendrá prevenido un ade­
rezo compuesto de este modo: échese en una cazuela 
manteca, una rueda de limón y sal; háganse saltar 
en él los renuevos, y en seguida so añaden dos ye-
mas de huevo y una pulgarada de harina. Guando 
está lodo bien trabado se sirve en seguida. 

VERDOLAGAS, flntermedioj. 

Antiguamente estaba muy en boga en Francia 
esta planta, pero hace tiempo que se ha olvidado. Al 
contrario en Flandes, se consume mucha, especial­
mente en verano. 

Antes de que florezca se cogen las puntas de los 
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tallos que tengan de cinco á seis hojas, se lavan -y 
escaldan con agua hirviendo y sal. Después de es-
ctirridas se echan en la cazuela con manteca y un 
poquito de pimienta y sal, y se traban con un polvo 
de ^ r i a a ^ ó ^ y y ^ Y i ) ^ ? F ! m U . 0 ^ ( f l 

J iobo DE CONSERVAU LAS YEUDOLAGAS PA11A EL INVIERNO, 

Después de lavadas las verdolagas se echan en 
agua, dejando que den un solo hervor/ se deja que 
escurran toda la noche, y al día siguiente se van co­
locando por capas en una vasija de barro, polvorean­
do Cada una COQ sal molida. Cuando está llena se cu­
bre con una capa de manteca salada derretida, que 
tenga un dedo de espesor. 

.(o°s!bwmM) .gooAMAifca aa xa?, ra ojuqüi 
. MEDIO PARA eONSEüVAR LOS BRETONES. 

do todavía son pequeños y tiernos y se colocan en 
vasija do barro polvoreándolos con sal y granos de pi­
mienta, apiñándolos bien. Hecho esto se vierte por 
encima un Cuartillo de agua, y se dejan dos dias en 
esta salmuera, poniendo encima peso para que los 
comprima bien; después se cubren con manteca der­
retida de basuiute espesor para interceptar el aire de 
fwJWíP ' & a n m oh h h m n ¿ \ u q m^um s b . M m 

.fcbijj^sg no avm aa oufidfiiJ naia oboí «Jes 
TARTA DE ALMENDRAS. 

„ • , . l o fe ívTt^n lV.aÁOA. ioa í i a? . . - . 
Hágase una corteza con una libra de banna, me­

dia de manteca^ muy poca sal, un poquito de 
agua, Un vaso pequeño de aguardiente y una sola 
yema de huevo para unir la pasta, amásese en frió 
• ^ ^ ^ I ^ I W { % # í % ^ l ^ 0 1 a 9 ^ a f f e ? i n t e r i o r de una 
tartera, reservando una porción para e! tape. Pre-
•:i¡jf'# mHr.K. S»lT;fióles 6t ^ 9 l ( m Sójgĵ jb-SbJflA ' 
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parada asi se toman veinte y cinco yemas de 
huevo, media libra de almendras peladas y moli­
das y media libra de azúcar: mézclese y bátase todo 
echándola en seguida dentro de la corteza que se cu­
brirá con la porción de masa que se guardó, pegán­
dola bien todo alrededor. Con !a punta del cuchillo 
se hacen algunas incisiones en el tape para que le­
vante y crezca este compuesto, que aumenta de volu­
men durante la]coccion, la cuaj debe hacerse en horno 
muy templado ó debajo del de campaña. Esta tarta 
se sirve fria ó caliente. 
-16 SOgoiaflHJii eoÍ B obfiga'iss IÍKÍJSJÍ í o u q a o í l , 
gol üb £íií)é9i B' i ;>^il ¿Ato.¡Bason-Bil éo ioob fil ob gofoaiJ 
- o í g f l t a f í í íboo ael k ^ i ü Q h s a s l i f j q aobiooooo Boaom 
QÍM\aÍ JJÍl&g -f.OJO ,fip.fl9qiBÜ «JBflfiilfiJi tB.OBfnaÍB rC8 
-oq «í sb aogius a o m i g Í B 9 b ooiüBriBqsiq J J I . I Í L B B B on 
oaioo fO^üa o i q o i q •ifiiloooq ISÍOBIGO 1.9 l o q oJxifij ,-BOBÍ 
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COCIM POLACA. 
-oí ó u p Biuq í)ar>J Is BQ-'Wuazriüi gfi 'aqgís. flí^fitf SS 
- i j l o v s b ^ J n o í í i í i s sop vólgopqütpo otes eosá tD ^ áJniEV 
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Después de haber agregado á los numerosos ar­
tículos de la cocina francesa una ligera reseña de los 
menos conocidos perlenecieules á las cocinas ingle­
sa, alemana, italiana, flamenca, etc., seria injusto 
no añadir la preparación de algunos guisos de la po­
laca, lanío por el carácter peculiar propio suyo, como 
por lo mucho que se diferencia de su vecina U ale­
mana. 

En ella se advierte el frecuente empleo de lá ha­
rina, papillas de avena y glútenes mezclados indis­
tintamente con las carnes, la berza, el choucrou-
te, etc., la cuajada, el rábano silvestre, la especia 
gastada hasta el esceso, los escabeches y salazones, 
con un sin número de picadillos y rellenos. No se ha­
ce caso de las patatas, pero se aprecian infinito los 
pepinos encurtidos en vinagre, que son en gran parte 
el alimento principal de la clase proletaria. La chotro-
diec ó sopa, tanto fria, como caliente, bañada con 
huevo y azúcar se presenta frecuentemente en sus 
mesas; de esta y de los babka, loskluski, nalesniki, p i -
roski, zrazi, asado á lo húsar se dará una ligera idea 
en este resumen, por ser guisos tan variados como dia­
riamente usados. 

Empero por mas que parezcan elerogéneas las 
mezclas y combinaciones de esta cocina, no por eso se 
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crea que dejan de estar eu arraouía con la francesa; 
y UD cocinero polaco seria muy bien acogido, siena*» 
pre que se le permitiera presentar á la mesa del mas 
exigente gastrónomo parisiense, un plato condimenta­
do á su estilo. 

CBOTODRIEG Ó SOPA HELADA. 

En un cuartillo de jugo de pepinillos encurtidos 
(véase su preparación mas adelante en la página 4;í8) 
se cocerá levadura de harina, y cuando comience á 
enfriarse se humedecerá con otro cuartillo de leche 
cuajada. Aparte de esto se cuece'f ásoétevasija-una 
remolacha tierna muy picada, y se mezcla todo jun ­
tamente con e! agua en que ha coeÉoílpam dar color 
á la sopa, añadiendo cuatro huevos duros en ruedas, 
cebollino 4hinojo menudamente picados, carne de 
cangrejos y unas tajaditas redondas de pepino. En 
esta sopa no entra pan, y se sirve ihezclada coü pe-
dacilos de hielo para que esté muy fria. 

En vez de remolacha se pueden poner acederas 
picadas, aperdigadas antes un poco con manteca. 

ô ara mi é oJrin|/nanorJ 98 Y t¿ÍHÍJ mv-ñ sh msU íilk 
DE OTRO MODO MAS SENCILLO, '•ñoimm.us ' 

-B3 tííi o b i o p i l I B •müvpbB fíe\Bú;):Boleb o i t ó o í e f 8 r t í l r 
Mézclense cuajada y jugo de pepino, juntamente 

con hinojo y cebMlinos picados y unas pocas acede­
ras ligeramente rehogadas con manteca y muy pica­
das, ruedas de pepinillos y huevos duros. Al tiempo 
de servirse á la mesa se quebranta hielo dentro de un 
paño de cocina y se echa por encima. Si en lugar de 
los pepinos se pone melón sale todavlSa mejoT; 

BARSZCZ ó SOPA ACEDA DE CALDO. 

Echense en una olla ocho libras de vaca, dos H -
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bras de costillas de cerdo ahumadas, media libra de 
jafnon, treinta murguras (setas peqaefiitas) cebollas 
y puerros, juntamente COQ una porción de jugo de 
remolachas. Cuando esté iodo cocido se cuela el cal­
do y se añade una polla y un pato asados, para co­
municar á la sopa mas esquisito sabor y color: pón­
gase aun un poco mas de sustancia de remolachas, y 
se deja hervir todo un cuarto de hora. Se vuelve á 
colar otra vez, y en seguida se agregan algunas cla­
ra» de huevo batidas para clarificarlo:, y cuando ha 
dado un hervor se pasa por el colador tercera vez; 
se cortan a trozos las carnes y se sirven con el caldo, 
guarneciendo el pialo con setas, cebolla y ruedas de 
remolacha, interpoladas con apio, ramilas de pere-
gil , todo cocido de antemano, hinojo, salchichón fri­
to y albondiguillas de ternera. 

,,, MEDIO PARA ESTRAER EL JUGO A LAS REMOLACHAS. 

Se lavan y raspan las remolachas, y en seguida 
se cortan á lo largo en cuatro pedazos: échense en una 
olla llena de agua tibia, y se tienen junio á un fuego 
sumamente templado por espacio de lies ó cuatro 
dias, al cabo de los cuales adquiere el líquido un sa­
bor agri-dulce en estremo agradable. Las remola­
chas asi cocidas sirven para varios usos: se cortan en 
tiritas y so agregan al barszcz—Téngase presente 
que puede prepararse este con mucha menos varie­
dad de carnes, sin que por esto deje de ser una ver­
dadera sopa ó barszcz, siempre qujg entre en ella el 
jugo de remolacha. 

SOPA DE . ACEDERAS. 

i Lavadas y picadas las acederas, se frien en acei-
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te ó grasa: se añade después cuajada avinagrad^ 
caldo y también algunos huevos, w ü ^ s 9j7gq Sii a@ 

-oq y t 8 B l d f i i coa ifíqfjj é oíobnar/lov , f , ( Í 9 í j i q y sica 
SOPA DE ALMENDRAS A MANERA DE MONTAÑA. 

Se pelan y muelen en el mortero dos puñados de 
almeodras; añadiendo poco á poco durante esta ope­
ración hasta cuartillo y medio de leche. Guézase en 
seguida, cuélese y vuélvase al fuego, echando azúcar 
y corteza raspada de limoQ; la mitad de este., liquido 
se vierte por encima de cortezas de pan tostado, y en 
el restante se balen ocho yemas de huevo y chocola­
te, continuando el batido hasla que levante espuma; 
con esta mezcla se figura una montaña ó pirámide, 
pó|Í«ü%lfe{^íFetíífeo§^%b o'flo flbitoqsiq. finólo*! 
ssodai ê t eObíso 003 o í l f id í i íó oMfoo Y oMlifii '.qrjai 

PEPINOS ENCURTIDOS ó EN ADOBO. {Platillo intermedio). 
-«oaooi saifanoo ofobfifis-íovíoq .finhfiri ovtóq au 

Este plato jamás falta en ninguna mesa, desde la 
del mas poderoso hasta la del mas miserable polaco: 
es lo que las patatas en Inglaterra, y en aígun modo 
suple por ellas entre la gente pobre. 

Escójanse pepinos verdes todavía y de mediano 
tamaño: se enjugan bien con un lienzo, y se ponen 
en sitio seco y caliente veinte y cuatro horas para que 
despidan la humedad. Ya se tendrá prevenido un to­
nel ({iic haya tenido vino blanco y bien escaldado con 
agua hirviendo. En el fondo se forma una capa de 
pepinos, cubriéndola con otra de hinojo picado, ho­
jas de cerezo y cilantro un poco quebrantado. Se hier­
ve agua bien sazonada con sal, y cuando se haya en-̂  
friado, se vierte por encima, tapando en seguida el 
tonel con el mayor cuidado, para colocarlo en parage 
fresco sobre dos durmientes de madera. Si se nota 
que el agua disminuye, se vuelve á llenar con dicha 
salmuera, mudando "de lado todos los dias el tonel, y 
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quitándole el moho ó llorecilla, sí es que se forma 
en la parte eslerior. Al cabo de dos ó tres meses se 
cata y prueba, volviéndolo á tapar con tablas, y po­
niendo encima mucho peso, como se practica cuando 
se prepara elchoucroule (página 228). 

El agua debe estar bastante saturada de sal, pero 
no con esceso, porque los pobres mojan en este ado-
bS%Pjpan para comerlo mas á su gusto;:í',f) áohñi 
iBOusf, oonsfioí) ,o^9nlt Ifi sanvlóuy y güylsuy ,£biuga8 

: HABANO PICANTE. (Platillo intermedio). 
as ( o b B j 8 o J n o q o b eG\9JiOD sb mahno wq a J i n i v 

Se emplea la raiz, que se raspa con el cuchillo ó 
se ralla para servirla cruda, junto á las carnes coci­
das ó asadas, siendo grande el uso que se hace en 
Polonia, preparada de uno de estos dos modos. P r i ­
mero: rallado y cocido el rábano con caldo, se reboza 
con dos yemas de huevo batidas con un poco de agua, 
un polvo de harina, polvoreándolo con nuez mosca­
da. Segundo: en vez de agua, empléese cuajada mez­
clada con dos almendras molidas. 
ODOffl ÍIO^IB ÜS y ,/ni8ífi%fl{ d o zfíUiiñq gfil 9q,p o í as 

onfiibom a b v BiyjsboJ h b i ó t g-oniqoq OisaÉ[bóz{¡í V 
Córtese carne magra de vaca en tajadas muy del­

gadas, polvoréense con sal y golpéense con el cuchi­
llo para aplastarlas. Se dispone aparte un relleno ó 
picadillo bien mezclado, hecho con vaca cocida, car­
ne de salchichas, peregil, corteza de limón, picados 
menudamente, tres huevos, miga de pan empapada 
en leche y después esprimida, y un poco de cuajada. 
Se esliendo, un poquito de este picado sobre cada la -
jada, y se rolla en seguida sujetándola con un hilo. 
Preparadas todas de este modo, se echan en una ca­
zuela con laurel, corteza de limón, cebolla picada, 
clavos de especia, pimienta quebrantada , gengibre, 
caldo, vino y vinagre; se tapa bien la cazuela, y 
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cuando están á mitad de cocer, se le añade un rojo., 
Guando están en s u punto, se cuela el c i ldo y se der­
rama por encima d e las tajadas, quitados antes los 
ki los. 

ASADO A LO n u s A R . fEntiada). 

Ensártese en el asador un solomillo de vaca, ro -
ciándolo con manteca, y cuando esté á medio asar, 
se despachurran y esprime el jugo de doce cebollas 
medianas, añadiendo miga de pan, u u a l ibra de man­
teca fresca, pimienta y sal. Hágase un rojo, y derrá­
mese por. encima, después d e haberlo humedecido 
con caldo. Luego que e s t a s a l s a haya cocido lenta-; 
mente cinco minutos, se echa dentro el asado, cortar 
do en ruedas, para que acabe de cocer. Entonces 
cuela la salsa, se traba con tres yemas de huevo, y se, 
vierte por encima de aquellas, dispuestas en corona. 

Prepárese un adobo compueslo con partes iguales 
de vino, agua y vinagre,, cebolla picada con clavo de 
especia, laurel, albahaca, ruedas d e l imón, agedrea, 
tomillo, nebrina (bayas de enebro) y ¿¿enjjbre, y d$Sri 
pues de haberlo cocido se derrama por encima de un 
solomillo de vaca, que se habrá tenido cuatro horas 
restregado con sal. Téngase en esta disposición por 
espacio de tres dias, hirviendo de nuevo el adobo dia­
riamente y volviéndolo á echar sobre el solomillo dos 
ó tres veces. Pasado este término se mecha con t i r i ­
tas de anchoa, y se coloca en una estofatlcra, ponien­
do en el fondo lonjas de tocino, y un poco del adobo:: 
cúbrase con otras iguales y un papel, humedeciéndo­
lo á menudo con el mismo adobo y leche cuajada. 
Luego que esté cocido se hace una salsa con dos c u ­
charadas de harina muy disueíta en cuajada, añadien-
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do también manteca, parte del adobo y anchoas pica­
das. Cuézase y cuélese en seguida, agregando algu­
nas alcaparras, y se sirve poniéndola debajo del solo­
millo. 

ESTOFADO DE T l l l N E R A CON PEPINO. [Entrada). 

Echense en una cazuela los trozos de ternera con 
manteca, sal, ruedas de limón y laurel, y después de 
aperdigados se humedecea con un poco de caldo ó 
agua para dejar que cuezan inedia hora. Se hace un 
rojo, se vuelve á echar ia ternera juntamente con unas 
ruedas de pepino, y se acaba de cocer á, fuego lento 
con caldo, y un chorrito de vinagre: se cuela la salsa 
y se sirve. '; 15 ' 

PIERNA DE TERNERA MECHADA, CON CUAJADA. 

... {Entrada y segundo cubierto). . ^n^q 
sb o 'MÍo noa í̂)fiD'i(| r>¡k)(l9:) /JT^BDÍV ^ JUÍ^B ,óoiv,sl) 

Después de bien golpeada con el rodillo y despo­
jada de las membranas y nervios, se mecha la pierna 
de ternera con longitas ae tocino gordo y se pone en 
m l'ebrilío echando por encima un vaso grande de v i ­
nagre, hervido de antemano un cuarto de hora con 
sal, pimienta, clavillo, laurel, ruedas de limón y es­
tragón. En seguida se pone en una olla con manteca 
para que se dore, y después se echa la mitad del ado­
bo, un poco de caldo, tres cuartas partes de un cuar­
tillo áe cuajada, un rojo hecho por separado en otra 
vasija, chalotas picadas, y las ruedas de limón y lau­
rel que han servido para el adobo. Se acaba de cocer, 
y se cuela la salsa, añadiéndole un poco de caramelo 
para á&^e^Hápv ^ • r í 0 ^ h > 'nnu ünnsí an ¿ p j ' u í í u 
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¿fia hfá vhBkofkw '¿Gñstifid db zso'cfiQh osh't-ég 

CAPÓN CON MANZANAS. (Entrada y segundo cubierto). -

En un pliego de papel de marca bien recio, se es­
tienden lonjas delgadas de tocino, ruedas de limón, 
de cebolla, zanahorias, sal, pimienta, especia, clavi­
llo, y se acomoda en medio el capón y se envuelve, 
sujetando fuertemente el papel con un bramante: dis­
puesto de este modo se ensarta en el asador. Mónden­
se y háganse trozos diez ó doce manzanas para co­
cerlas con seis onzas de azúcar restregada antes en 
la corteza de dos naranjas, y sobre esia compota se 
sirve el capón, asado ya y desembarazado del papel y 
demás adherentes. 

CHOÜCROÜTE PREPARADO EN VEINTE Y CUATRO HORAS. 

Se echa la col menudamente picada en un lebri­
llo, polvoreándola con simiente de hinojo, cominos, 
y un poco de nebrina y sal. Se rocía con un chorrilo 
de vinagre y se tapa, poniendo peso encima. 

% i > o fíao noD ODDOI h s i d u f ) o i g a 0 0 0 9 0 y ,<ytíiú\m 
fDKO p B o ^ S A L k i í A CALIENTE DÉ LGM'BÁRM!0. « ^ 1 ^ 9 ^ 
- m ofoafitJDiJnop J g g a l í o o p q O'Ü ^ r . jns ia í iq -Doa .J fou 

Córtese la lombarda en hilitos sumamente delga­
dos, y se echa para que-se rehogue en tocino frito ó 
grasa de pato sazonada con vinagre,-pimienta y sal. 
Cuando sé^a"" 
de huevo. 
Cuando se vaya á servir se mezclará'con dos yema 

B')l90Y 08 Ol'OÜO Ü9 J3Jí!9 üDflfiüJ Tt^Üim 

KLUSKIS DE CARNE FRITA. 
.008I/IOM OOIflT VI03 AJJOHÍ 

Piqúense menudamente dos libras de tocino ma­
gro y fresco, y mézclese con pan enVpapado en vino 
y esprimido, corteza de limón, pimienta y sal. Coa 
este picado se forman albondiguillas aplastadas, que 
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se fríen después de haberlas rebozado con pan ra­
llado.; 

-81 O#WSKISCON QUSSSO DE a . {Intermedio). ¡ n3 

Se mezclan media libra de manteca, seis huevos, 
seis cucharadas grandes de queso de nata, nuez mos­
cada, sal, azúcar, miga de pan y nata, si estuviese 
la masa demasiado espesa. Bien incorporado todo, se 
enharinan las manos para hacer albondiguillas re­
dondas, que se cocerán en agua sazonada con sal, y 
después de escurridas se frien en manteca hasta que 
estén muy doradas, y después se sirven., 

SOLLO CON BERZA. [Entrada). 
jfiAñOH OHTAtíD Y-aira'/ KS w k ú m m mmmimvj 
ün agua sazonada con sal, se pone un sollo y una 

berza, y cuando están á medio cocer se apartan del 
fuego para que se enfrien. Entonces se quitan las es­
pinas al sollo, y se da con abundante manteca todo el 
interior de una cacerola, cubriéndola bien con pan 
rallado, y hecho esto se cubre el fondo con una capa 
de berza, ot^%a^j^| i§a^í4ollo, polvoreando cada 
una con pimienta y un poco de sal, continuando su­
cesivamente las capas hasta concluir, advirtiendo que 
la última ha de ser de berza con manteca encima. 
Se pone entre dós fuegos para que acabe de cocer, 
rodeando los costados de la cacerola con cenizas ca­
lientes. Cuando está en punto se vuelca en el plato, 
y se sirve. 

, A T i a í aMjiAD an gOIIHUJM 
MORCILLA CON TRIGO MORISCO. 

-«ffi onioeJ si» ^fifdj! í'ob £jn9íHf>bo/i9m égflaogiH • 
Póngase á hervir harina de trigo moruno coa 

agua y tocino, y cuando esté medio cocido se saca 
este, y se corta en dados, juntamente con su corteza, 



4M LA COCINERA DEL CAMPO 

sazonándolo con sal, tomillo, peregil y pimienta. 
Mézclese todo con la papilla, y embásese en un i n ­
testino de cerdo para que acabe de cocer en lo que 
ha sobrado de papilla. Al tiempo de servirla se asa 
en la parrilla. 

MELSZPEYZ CON COL. (Intermedio). 

Con dos puñados de harina, agua, dos huevos, 
sal y un poco de manteca derretida se hace una ma­
sa consistente y espesa, la que se deja en reposo: sê  
pasa por agua hirviendo una col blanca y limpia, se 
pica muy menuda, y se cuece en agua sazonada con 
sal: se escurre, y luego que está fria, sé mezcla con 
cinco huevos, dos cucharadas de cuajada y nuez 
moscada. Seesttende y adelgaza la masa de manera 
que quede estrecha y larga, y sobre ella se formarán 
monloncitos de col, cubriéndolos en seguida con la 
misma: recórtese después alrededor aislando cada 
montoncito, de manera que figuren otros tantos pas­
telillos. 

PATATAS A ESTILO vo l í íCIO. /InteTmedioJ, 

Después de cocidas con agua y sal, se pelan y ha­
cen cachos para servirlas sobre lina salsa blanca de 
alcaparras, ó encima de tiritas de-pepino.! I í - O ü i u í . 

CON QUESO. I \ 

Se mezclan dos libras de queso dé nata con tres 
cuarterones de miga de pan, seis huevos, una onza 
de azúcar, un poco de nata, cuatro onzas de pasas de 
Corinto, nuez moscada, sal y la harina que sea nece­
saria para unir esta mezcla, y formar bolitas que se 
aplastan, y después se frien én manteca. 
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Lm'u NALESINIKIS. {Dobladillos polacos). 

Mézclense y bátanse ocho huevos con las tres 
cuartas parles de un cuartillo de leche ó nata, dos 
onzas de manteca fresca derretida, nuez moscada 
raspada, corteza de limón rallada con azúcar, un po-
eode sal y diez onzas de harioa. Se derrite en la 
sartén un trocito de manteca, y luego que se echa 
dentro la. pasta, se siembra, si "se quiere, con pasas 
de Corinto, se revuelve, y cuando está cocida se he­
cha en un plato, se polvorea con azúcar, y se rolla 
con un tenedor de dos puntas largas para servir muy 
calientes estos dobladillos. ' ^ J . 

mmmii NALESNIKIS GON DULCE. ún 

Después de preparados como se acaba de espli-
car, déjense enfriar, y esliéudase por encima el con­
fitado que se tenga mas á mano interpolado, con tro-
citos de manteca: vayanse colocando unos encima de 
otros en un molde, en el que sé echa una salsa he­
cha con siete yemas de huevo, dos claras batidas con 
nieve, medio cuartillo de leche y azúcar. Cuando ha­
yan cocido lentamente en el horno, ó entre dos fue­
gos, se vuelca el molde en un plato, y se sirven uno 
á uno, y por separado. 

PAJECILLOS CON GENGIBRE. 

. Se echa en un cazo miel y azúcar moreno, se po­
ne al fuego para que se derritan, y se espuman, Aiíá-
flaase almendras cortadas cu cuatro pedazos, clavillo 
machacad'Oi moscada, pimienta, gengibre y corteza 
de limón confitada hecha hilitos; mézclense todos es­
tos ingredientes, amasándolos con la harina necesa-
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ria, para formar una pasta espesa y consistente^cái 
esta se hacen los panecillos con tm molde ó sin él, se 
cuecen en el horno, y después se bañan con un poco 

BABKA. ( P o s í f e ] « ^ ^ l l á í s l " * 

En dos cuartillos de leche se baten ocho huevos y 
el zumo de un limón, resultando Una especie de que­
so que se escurre y esprime bien: mézclese con miga 
de pan mojada en nata y esprimida, añadiendo diez 
onzas de manteca y veinte yemas de huevo. Es nece­
sario revolver sin cesar esta mezcla tres cuartos de 
hora, meneándola siempre á una mano y sin variar. 
Después se la agrega queso de nata molido, cuatro 
onzas de almendras picadas y doce claras de huevo 
batidas como nieve. Se va verliendo esta composi­
ción dentro de un molde bien untado con manteca, 
poco á poco y por intervalos, para dar lugar á que 
se hinche. Uría vez lleno, se mete en el horno, y 
cuando está cocida, se saca del molde, polvoreáhdo-
kebaááúoar abuBááM^^' ^0^01 ils13 3«> ̂ Bí l^q 92 

En Polonia los moldes son muy altos y estrechos, 
de manera que los pasteles suelen tener cerca de una 
vara de elevación: también acostumbran formar coa 
la misma masa una especie de tapadera, que rebasa 
por encima del pastel, y levanta de un lado mas que 
del otro, de suerte que viene á tener alguna seme­
janza con una vieja ama de gobierno, que inclina la 
cabeza sobre el hombro. De aqui proviene el nombre 
de babka, que equivale á muger anciana, y tiene ori­
gen del baba de los pasteleros franceses. 

BABKA CON CUAJABA. {Postre). 

Bátanse diez y seis yemas de huevo en cuartillo 
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y medio de cuajada, junlaineute con dos cucharadas 
3e harina, otras dos de azúcar y una corteza picada 
de limón: estando todo bien mezclado, se añaden do­
ce claras batidas en nieve, y se echa en un molde 
muy untado con manteca para meterlo en el horno, 
y cuando está cocido, se saca, polvoreándolo con 
azúcar. ^ i ^ . 
/ povsuri oíbo Í Í M B I B 9rlí)5T9b aolírnmo ÍÍOD íia 

RABKA CON CIHUELAS. fPoStre). 

Se escaldan con agua hirviendo sesenta ciruelas 
escogidas y perlectameate maduras, se las quitan los 
huesos y el pellejo, y se cuecen con azúcar, vino y 
corteza de limón. Aparte de esto, se mezclan doce 
yemas de huevo con azúcar, dos onzas de almendras 
picadas, media libra de manteca amasada con un poco 
de harina, ocho cucharadas de miga de pan y seis 
claras de huevo batidas como nieve: agrégueaseá es­
ta, composición las ciruelas ya frías, y cuézase como 
.$ra^m?rf9 ^ ómíi'sfc '•OÍIÜÜ SOV liíiTj..Sfíoniil m 

El babka es un maojar eminentemente polaco, y 
se prepara dé cien modos diferentes, con toda clase 
de frutas, legumbres, pescados, et^j i üínolo^ ürá 
BÍXUj ib fcOiaO t O D S f n!9l9U8 8í»íáJ?ÍKl 8 0 l f)ü.p fil9«fiflj oh 
0 0 iiÁíiiicñ nBidrnuJaGou' naidífi í i i l amoswlp oh ihKV-
figjedai' süp t h o h e q h l oh o h j s q p ñ b ü fiasen m m i m a l 
s v i r-.fni obaVnu db fiJnfiví)l-7 [ \ { } ¡ ? L ( ( h b . m i o á ^ É t ^ 
r-9ins? fiOU^Ifi 1909j fi 9 f l9 ÍV 61/p dhOU-t QD ¡OflQíWm 

i b f l i snp ,om3Íd.BfPjfa»fimfi r,[oW ñau oo-j 
STd^oo i s 9 D 9 Í y o i q iupjs oO .oidmoij Í9 9ido8 fissdfís 

MÍO o i m i ' X , m h i ' j m ta^ww B a l f iv iopa b ü p ' t ü U t á s h 
^dsSoufi ' i l goislaííífiíj gol sh iab nfíg 
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COCINA R I S A -

~od isoBíí sb el sb m e a ÍSOO fibioavdiq ggfignsT 
oa 9Dp ,¿09usai ^ «ovííüri .Bflhuri lioo cfb'jrf ,8oII 
-Oíí oiiBot) x í)íaíov fls^Bq gop ní'éfiá 9eiB9lqfli9 fi lodob 

Ésta cocina o f c ^ ^ f M Í m É I I 
se pretiere la francesa é inglesa , tanto para los con­
vites como para la comida diaria. La gente del pue­
blo consumé mucho tocino y patos, con los que con-
d i me nlan su alimento: también hacen mucho uso de 
sustancias encurtidas en vinagre, como remolachas, 
pepinos, choücroute, escabeches de pescado,' pastas 
fritas en manteca de cerdo ó grasa de pato, sopa de 
harinas fermentadas y acedas. 

No es ciertamente un pueblo de caballeros que 
viven para comer, sino una raza de entes que comen 

"fW^jmP.8 ^**bodiJa9 omuqzw HB. 0"0l^f'h ¿ *. 
Qf> *Hmf . S b f SOPA RUSA. ^ T i f . « t t f i 

• ' Córtese como dados, y suprimidas todas las partes 
duras, una libra de lomo de vaca, otra de landrecilla 
dé ternera, y otro tanto de carne magra dé jamón, y 
póngase todo en una olla con tres onzas de manteca, 
pimienta, sal. nuez moscada, media botella de vino 
de Madera ó blanco, que sea fuerte, con medio vaso 
de aguardiente. Hágase cocer á fuego manso hasta 
que se consuma el liquido, y entonces se echa agua 
para que continúe cociéndó cuatro horas. Al tiempo 



T DE LA CIUDAD. 449 

que se vnya á servir se añade una pulgarada de hino­
jo picado, sesenta cebollas pequeñas, y otras tantas 
zanahorias, que no sean grandes, y cocidas de ante­
mano coa manteca, sustancia ó caldo. 

KOÜLBAG. {Pastel ruso] 

Téngase prevenida una. masa de la de hacer bo­
llos, hecha con harina, huevos y rnanieca, que no 
deberá emplearse hasta que pasen veinte y cuatro ho­
ras de haberse preparado. Adelgácese con la mano 
para formar un suelo de pastel del grueso regular, y 
del diámetro de una empanada: coloqúese encima de 
un papel, dado con manteca y puesto sobre una hoja 
de hierro. Se cuece en caldo sustancioso arroz hasta 
qué abra el grano de manera que quede muy espeso; 
tómese igual cantidad de yemas de huevo duro bien 
picadas, y por otra parle se preparan carnes blandas 
y tiernas de vaca, ternera, carnero, como también de 
aves caseras ó caza, hechas hililos y puestas en un 
lebrillo, sazonadas con sal, pimienta, especia y yer­
bas finas. Todo asi dispuesto esliéndase sobre el sue­
lo de masa una cama muy delgada de carne, otra de 
huevo, otra de arroz, Continuando asi hasta formar 
una media naranja. Cúbrase todo con otro suelo de 
ía misma masa, haciendo por debajo un repulgo, to­
do alrededor, para cerrar el pastel. Adórnese por en­
cima con tiritas de masa , báñese y cuezase en un 
horno de calor templado. Se sirve caliente. Adviér­
tase que en vez de arroz puede emplearse sémola 
muy granada, y también se puede preparar de vigi­
lia, poniendo carne de pescados, tanto de mar como 
de agua dulce: en este caso el arroz s ; cocerá en 
agua. 

29 
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QIIENEFES. 

Deslíase media libra de harina en seis yerais de 
huevo, dos claras, caido, nuez moscada raspada y 
piraienta en gran^^Mngase. e! caldo hirviendo y 
vayase echando dentro á cucharadas esta masa, era-
pujándola con eldcdo para que caiga. Se deja que 
cuezan media hora estas bolitas y se sirven.(, 

SALSA PICANTE RAVIOSA. 

Muélanse en el almirez seis yespas de huevo duro, 
añadiendo á medida que se van majando seis cucha­
radas de aceite, seis guindil las, un polvo de azafrán, 
pimienta, sal y tres cucharadas de vinagre: cuélese 
después de bien molido todo, tísprimiéndolooMBcho 
como un puré, y se ¿cha-eri-l:á:WlSePalwfao-obiahsü 
-Batúk m i s a f í/iifjqaiq vb, bboiii la s^Boi'íq'ao sup 
- B y . o b c í H üü'si) .ífigi oyr.q nn osotn el ¿ oiaúin 
ífl. %icIj5:%oMJtfflo- fid úfí:(bíibhdóloo u?. i 'jim'úinóq 
'¿(yl:Sb_' hQWédb fiüi TiW§1«f>fi8; fnííq ^no-gíñ GÍon9§iíif> 
fyétfié'. fl'H* igB-Wfiií'̂ iJfl-B 8Cl #b BdiÜfiíüíl ¿OfüOüfaiii'BM-
Hos^isíf m b ñ p m é X: asiístnólo-v aofaív QtófiiJ«i^9f 
-fnfijvoníí: ffi(jtíí)íi9Íi snp .ot oíog oo obfi3j'Cio.?nd,jBd-t20f| 

'•éB3''B?J62: KbwdtaoasüJiiAQSéws^ ob ñtmñm. al- asié 
.09 fliirpclj íqoT) ojiibfioiíi p aJojiig la . Bnilaaí 
,"Qüírf syilíolás áonscff- oa gol v. fosioa 9189.c ¡eiVéJ-ebdA 

o fífbiínnaeT oop t80Í9üyf» goiJüsu 
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C f l C M GOTICA, 

O SEA- ANTIGUA COCINA FRANCESA. • 

-•->3)-5-<3. S>-5HÊ  t-»-

Reconvenido el aulor de este tratado de no haber 
incluido entre ios numerosos artículos culinarios uno 
que esplicase e! modo de preparar y servir d igna­
mente á la mesa un pavo rea!, de un modo corres­
pondiente á su celebridad, no ha omitido trabajo ni 
diligencia alguna para satisfacer los deseos dé los 
gastrónomos amantes de las anligiiallas. En efecto, 
registrando viejos volúmenes y arrugados pergami­
nos, ha encontrado no solo, lo que deseaba, sino tara^ 
bien la manera, de preparar La renombrada salsa ca-
melina, el gigote ó ¡)icadillo (ropa vieja llaman en 
Andalucía á este guiso) y los no menos célebres hipo-
crás é, hidromel. 

Se ponen estos artículos, no tanto por su uti l idad 
doméstica, como para dar una.ligera idea de la coci­
na de nuestros abuelos, que en resumidas cuentas es 
precisamente la que todavía se usa en España y A le -
manía. 
: Mézclense indistintamente toda clase de carnes, 

abundantes aromas, agua de-rosa, muchas sustan-
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cias y j u g o s , pi míen ta y a z ú c a r y se tiene el secreto 
d:e''la;.coüina''góij>e». % ( Í |§3ÜÍ « b 9Í#ag :f)ln6ibim%t¡*d$ 

En el dia," cuando el mayor lujo consistcs^tóCiiéQfg 
nar los salones j e o o m u e b l e s semejan tes á los que se 
ttsahan en la e d a d media, no estará; denÉa& describif 
la preparación- d e l pavo roalv que solo los reyesv los 
principes ó algún bizarro paladín, te n i a u el derecho 
W'lóÍBfteirtiftaieo sb e o s o i j ¿ o l siins o g n o q os fKbof i í -

. e i i b ^ e í ; e.Kfiíílgfio átifiirglfi { 8 o b b o a 
SALSA GAMELINA. 

Se tuestan ligeranilli^l^ti la parrilla rebanadas 
de p a n , se*ponen e n u n cazo sobre el hornillo para 
empaparlas etíitírie^iaAa^iviiiiégfiegeaitsIft^esf^cia: 
seijecMa^en^Bü f ñ l B t o p a t ó i ^ a f f i i f f l e o I r ^ ^ c j b á e s p i B f e s 

e M á i ^ i p o D ' gj»i)'tela$inBftmss3 .BAO ira Qf s ^ a ó í . 0 1 
o . IMtaísaJsf^sjstóosfi'Mii eéébebúcmcib»' ̂ ¿agídenít wi<i | 

un ta r r o bien ííapádpi g/s^PKÍi i mafeigaanifijit® ipaartófeis 
( a É t a É o s l ' S W í q d Q í i ü é l y K t o i ^ i ^ .gfillibfiiio . ,8fiJ98 nob 

Y foblía noá sgs'jsábaínnH .smisd ob ov loq nu v 
« f l o j a s ^ ó f a c a a m B a i B a í i x f i f f O J O ^ a D t t A ^ W n p A K i B a K E l 
-no/oí) : b b Í B » ] i i b a e ^ f k ^ « t i ) » j i i ^ 4 ; ^ tQb 
no ab o u i u s b' noa liioo's aa , o§9u ' l bb filafíqfi 98 

Córtese á pedacitos m e B í a d ' t e a i B i d b i a ^ í i í a í i á é 
carnero, í f É a d i n D d e l a h l « ^ ® i » i : ( t o « e g s a » Q ^ 
íg¡goj;jj|iañaditíido c i c a t e t e c d b c á b f o s í ) «fiíteult:í?teí.Aítra 
mñmi setitoseaxUraáo»(»mf8nhe^ijí§elfi|i0£e ¿onÉb* 
;:moc4xiélaq«d| yfee^pwefioa ofixodoi 92 ^" ,80V9od*9b 
s i j S f i b s i o o 09Í(Í. a é l g f ) sop BJgcd BÓdJffBai floa c g n l 

, ?!3i uíoéf 1: 'AoisTíiaDíí msmmpi0fi tmdfi$. a £3 oíos 

HagaseilBOZOS s&om© M e o e a i m i á 4 ) k t n ! a í s d e « a r n e -
r o , y se mechan .l{aib!mlcldafion§A#éli|io gordo y la otra 
mitad c o n j a m ó n ; preparados a s i se echan en u n ca­
zo juhtameirte cote meditevpsi spe aceite^lsal^ piftiiea-
ta y un raanojito de yerbas linas. Luego que priuci-



mát.'>mmuo,wm,A.m i . i 453 
cal entárse^ se hu medeceo con-medio cu ar ti lio 

de aguardiente: se le da fuego, y revujelve hasta que 
s^jfepa^ioisEfltonces se añade jugo de carnes, caldo 
colado, setas, criad illas, y se deja que cueza, lodo 
lentamente. Luego que está en punto se desengrása> 
íocí* con agrio de lirnoni y se sirve. Puede lambiea* 
pilipartee ton; manteca ^a)wez;!deíaí|BÍtev yasi iítíof 
moda, se ponen entre los trozos de carne^despoiesdte 
cocidos, algunas castañas asadas. 

- .AWUa-ÍÍAOv A8JA8 .. ' -

g i í f j f i O í i d ó i • filli'rtr.q EI WWí}iíii8i9g,íl nM89aJ, 9 8 
jB'ijsq üllifl'iod io oidog OÍ'ÍĴ  no 0 9 nsnoq d'¿ %ñi>o oh 
:iii:)i^ect*líeiifi3)gQa§tóv¡cnii)í^8tódiWo gefcilfocitos 
como dados, y cuandofeslán á medio cocer se escur­
ren. Póngase en una cazuela manteca, un puñado de 
fkiOÉDQ&g^) c e t o w t ó ó s pequeños, y cuandólco-
i^íelíi^np á*icaíeo*ífliSeJá¡íiveg® muy templado se añar-
den setas, criadillas, peregil, cebolletas, picado lodo, 
y un polvo de harina. Humedézcase con caldo, y 
échese iHiSBt^Mte 
cer mansameiiWtó¥ta que se espesfi«M(©aldo: enton­
ces se aparta del fuego, se rocía con el zumo de un 

Se tuestan unas rebanadas delgadas de pan sin 
jBí[írlê a:áestÍBjEfs deddtoííte artetoy cuatro de largo: se 
cubren con el guiso, después se bañan en un batido 
de huevos, y se rebozan coa miga de pan rallado: se 
frien con manteca hasta que están bien doradas, se 
colocan»^>¥tí to^^wgswvoenTHiuy falieutes. 

PAVO REAL Atsmmotfm vmss msmumm^íM 
{Banquete de boda). 

Se le despoja de la piel con el mayor cuidado y 
destreza, de manera que no se caiga píuma alguna» 
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ni se maltrate, y se rellena con cuanto se quiera, 
higadillos de aves, de cerdo, tocino, especia, sal, to­
millo, laurel, salvia y aun criadillas de tierra. ( V é a ­
se p í w a rellena). ÍIÍ3ÍW> la 

Las palas y cabeza se envuelven con largas tiras 
•líe lienzo, de suerte que queden preservadas de la 

acción del fuego, y el resto del cuerpo se cvbre con 
un papel untado con manteca. Se espeta en el asa­
dor, humedeciendo aquellas con agua mientras se 
asa: cuando está en su punto se quita el papel para 
que se tueste. Luego que se haya enfriado ¿e coloca 
en, una lablila, de la misma figura que el suelo del 
píalo, que tenga en el centro un palito aguzado, para 
que clavado en el cuerpo del pavo se mantenga íir-
111 c y derecho, colocando las patas de un modo natu-
ral,"y como si estuviese vivo. Dispuesto asíWl^MÉfe 
con la piel y pluma, sujetando las de la cola con un 
hilo de alambre, figurando que hace la rueda." Se 
guarnece el plato con peregil, entre el cual sé po­
drán mezclar algunas flores de malva blanca, borra­
ja, etc., pero no dé trinitaria, cuyo brillo eclipsaría 
los colorés del plumage del ave. 

Mas como ya se ha dicho al principio, el honor de 
presentarlo a la mesa, pertenécia de derecho en los 
tiempos de la caballería, á la dama que mas se dis­
tinguía por su elevada clase ó hermosura. Al son de 
varios inslruménios hmsicOs colocaba el pavo sobre ta 
mesa, cuando iba á principiar el festín, delante dei 
dueño de la casa ó de la persona mas condecorada. 
En caso de "boda podía presentarlo la señora que 
hacia tos honores de la mesa, poniéndolo delante de 
la novia. 

niPOCRAS. 

En una vasija.de barro se echa una botella de 
vino imlo Ó blanco, tres cuarterones de azúcar que-
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branlado, un poco de canela, gengihre, doce clavos 
de especia, dos hojas de macias y una manzana rei­
neta corlada a ruedas. Déjese en infusión hasta que 
ei azúcar se huya disuello. Entonces sé cuela mu­
chas veces porta manga, en cuyo fondo se habrá 
puesto una docena de almendras"majadas, pero sin 
pelar. Después se embotella. 

*«e^ fe 'np m s q w t á yñOB-fyfim fioo-obálfía '.¡dqi¡¡ Mk. 
m hñ í lmim íio^R 'aoéf^BlhoüB. QbaQ'mbumiifl:' IO&I 

f>OOk)'J Qh obfííitilQ liVíiÚ' &9 Qim OSOtfJ ' 9 } * 9 l i J q j m 
tob'obua la QVTÚ 'fi-iu^i\,á'm<ti0 ^ ab- shlújpT Rmi 'Ja 
j Se cuece en ocho libras de agua üna de miel has-
la que queden reducidas á la mitad, añadiendo á lo 
úítirao una onza de aguardiente. Se conserva diez ó 
doce años.J£ oiasuq^í* o'vW ^ ; ' . 

? M A R M - R I O R T E C I ^ . í a ^ f l i ^ . 
-tni^n ^onfild .R'/lf.fti fib ¿ i • '• ' . m i í } ' 
sil'jBgq-ífeiié 'oj.fí'id.'tfv-u t̂jeineJPoHi '.á-b: oti' ÓJ-OC . ^JD BÍ-

Se entiende por carne mortecina la de la cabra 
inoniés, corzo, jabalí, ciervo y oso: del jabalí y cabra 
raonlés ya se ha hablado anteriormente, y sus prepa­
raciones pueden aplicarle, igualmente al gamo y 
ciervo. . . . 

Pero no se ha hecho mención del oso joven, cuya 
carne es sabrosa y muy delicada cuando se deja ma­
nir conveuieuleménle para que se ponga tierna. Debe 
cazarse antes que llegue el invierno, porque en p r i ­
mavera está flaco, por haber pasado toda la estaciou 
dei frió, durmiendo en su guarida. 
; Alguno se admirara de,que se trate de la prepa­

ración de esta carne, pero deberá reflexionar que es 
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ttarita^jjCpnsumq que.se hace de ella en/Europa, y 
que no es una quimera el bistech de oso, eu especial 
en los paises (Jel Norte. Los Alpes, los Apeninos, y 
el Atlas (Argelia) abastecen á la Francia, y no sera 
cstraño llegue el dia en que los cazadores parisién-: 
ses abandonen las llanuras de San Dionisio, y tomen 
el camino de hierro para ir los domingos á cazar osos 
e ^ J o ^ ^ W ^ ¿TOy^mpii 93 aiJp <HOI a.u b a ñ ^ l l , 

La carne mejor es la de las piernas, el lomo, solo* 
^ l W ^ S ^ - i i i q o i q i * floa obmüoi t o U k lab f é t 

;,si9flsra caiaira el sfa fiifiqoiq s<5 dwl 

OSEZNO Ó CACHORRO DE LA OSA, A L A MODA. 

Se toma un oso, advirtiendo que es absolutamen­
te indispensable que sea muy jóven, se deshuesa y 
se deja manir quince dias ó un mes, si lo permite la 
estación: pasado este término se golpea vigorosamen-
re, y se cuece á fuego lento al menos ocho horas. Este 
es el método mas seguro deDrepararlo. Para el oses-
no puede emplearse especia abundante, y aun el p i ­
miento encarnado. 

OSEZNO ASADO. 

Escójase un trozo de pierna ó lomo bien manido y 
golpeado, frótese con sal y salitre y viértiise por enci­
ma un adobo hecho de esta manera: échese en un ca­
zo puosto al fuego un poco de manteca, papada de 
cerdo en dados, chalólas, ajos, zanahorias en ruedas 
delgadas, peregil, clavos de especia, pimienta en ra­
ma, tomillo, laurel, albahaca, salvia,, ajedrea, y re­
hogúese todo humedeciéndolo con una botella de v i -

http://que.se
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no blanco, y déjese en infusión veinte y cuatro horas, 
Espétese el trozo en el asador, envuelto en un papel 
recio pegado con engrudo hecho con harina yagua, 
y ásese por espacio de una ó dos horas se^un'su ta­
maño. Cuando está á medio cocer se hace un aguje­
ro en el papel para introducir dentro un vaso del ado­
bo, volviendo acerrarlo con el mismo engrudo. 

Hágase un rojo que se humedecerá con caldo, v i ­
no tinto, y adobo; se reduce y sirve en una salsera a. 
lado del asado, rociado con su propia grasa. El bis-
tech se prepara de la misma manera. 

.AdOK A I A tA20 ÁJ M QJMIÜli.lAD 5 OHSagO 

«s9Üai5JD.lo?.dB 83 oup ob ' f ld i J ' ibb í i - .ogo n u fimo! 9«i 

ÍÚ s J i a n s q o l ia / t m nu.ú zaib s a o i u ^ l i o . B . n fi^b 08 
~amiimo%i% B 9 q i o ^ 08 b q i n n o l p l ¿ 9 q.bS8fiq : n o i 9 f i J 2 9 
sjgÉ .« í fnoí l OÍÍ00 g o j i s m 1« OĴ Sl Ü^SUA « SSSÍJO 98 y Í S I 

*Íq i'j- -IIUB Y .SlíTfiüOOOB fiWSO-gS 8&ifi9lq,«i9 9D90q op 
. * > .ObBfílB'JüS 0l|19gíí 

,oa/.8A OKísa8f 

Y obi-oBííi nokl omolo B m s i q sb oso 

-B9 11 ü !í9 923d0* IBIdOBOI BJgb 9b Oí 
áb. 'jsbB'qiiq r6aoÍfi.fiaí 9b oooq fíiíJ).^ 

-aa m BísgUnia ..«ÍDoisa áb' go^áb 
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a útíptíi »80ÍI6D m'áhi í íam ¿g'-oiáfi>í 

DE L l COMIDA DE CARNE. 

Comencemos por los guisados que regularmeale 
se usan, acomodándonos al gusto de toda clase de 
gfeaügs. 0 0 9 r J ó b f l í í o i ' o p ,fiff«fi sb o lhMnuq no B3oios' 
~*>\(\'-:> t)u|y.oymoovi(p*timfiJ&..v\Rio im .>.Mp a-im 

La carne de pierna se corla en pedazos como me­
dias nueces, y se fríe con manleca de puerco, y coa 
la pringue que quedó se frie cebolla cortada menuda, 
y cuando esté frita, se echa con la carne, poniéndole 
dentro; por ejemplo: á una libra de carne ocho onzas 
de vino blanco, cuatro granos de ajos majados, pere-
gil , pimienta y sal: se coge una cebolla que sea ajusr-
tada á la boca de la olí i la» y se irán poniendo algu­
nos clavillos y rajas de canela, ajosláudolo todo bien 
á la boca de la olla, de manera que no se salga por 
parte alguna: póngase á cocer á fuego lento, dándole 
ciigunas vueltas, y cuando parezca que está cocida la 

(1) En vista de los errores é inexactitudesdel autor fran­
cés en todo lo que dice relación con la cocina española, nos 
ha parecido oportuno preferir la inserción del Nuevo arte de 
cocina de Don Juan Altimiras, con las modificaciones que re­
claman los adelantos que se han hecho hasta el presente. 
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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. 

Se emperdigarán las raciones cortadas en las 
parrillas, y á medida que se vayan emperdigando á 
tostando sé pondrán en la olla: córtese tocino raenu-
,doá modo de dados, fn'asele, y cuando se ponga blan­
co, échese cebolla menuda, dejando que se fria bien; 
luego se echa en el guisado con toda clase de espe­
cias y un puñado de péregil majado, y unos cuantos 
granos de ajos también majados; póngase la olla Jt 
fuego lento Con un poco de vino blanco ó tinto, cú ­
brasela olla con un pliegíf de papel, sobre el cual se 
coloca un pucherito de agua, cercándola con maseta 
para que no se exale. finando pareciere que está co­
cida, se deslapa, se sazona y se echa un poco de 

i i oo Y «oSíoiiq »b-'-«88>liHS«a '• q o o ' d h í ' 9 ? f v^53|i'flt' 
• ^ b í i f l o a i .gbBJTOo' fii-ifiél^^i'éiffii'sau^up y o n ^ o s n n q kíú 
s lobos ineq , 9 í n « 9 c i UOÍ» edoo 9g vBJhl '&j j i^o&f i íáO 
aesoo OÍÍSO emf io ' ab fiidi! «ÍIH Í> :olqm9f/> n o c p o ' í t ó e l í 
-9iiPíif8Q¿onfecciooar este gigote, se corta de la pier­
na carne magra en pedazos como dados, tocino del 
mismo modo, echando cebolla y la carne en la sartén 
para que se fría, y después de frita la cebolla con el 
tócioiíiJíS ^leNe la carne á la sartén para que se em­
perdigue, verificado lo cual, se pone a cocer en una 
olla con shf'y- toda clase de Especias, y cuando pa­
rezca que está cocida, se cortan dos o tres partes de 
huevos duros según la cantidad de la carne. Echese 
todo esto en la olla con un puñado de peiegil picado 
y piñones remojados: si se echan alcaparras mejora 
ínucho el gigote. 
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.g-gl GIGOTE COMUN. ) jOSEbsq 

Se toma carne magra y se asa muy bien en las 
parrillas; se pica con unas cebollas, unos cuantos 
granos de ajo y un puñado de peregil. Esto se pone 
a fuego lento, á íin de que se vaya rehogando con'pU 
mienta y sal; se irá añadiendo poco á poco con>agua 
caliente del puchero que se tendrá sobre la boca de 
1 a ol la, y c u a nd o es t u v i e re coc i da, s e pond ra d e I s i -
guiente modo: tómese un pufiado de piñones remoja­
dos, macháquense fían;|in0«;bMeva%«I\ms,«y.éebese 
todo en el gigote, sazonándolo con especias y unas 
piocas alcaparras remojadas antes. Esto se servirá 
siempre con muy poco caldo, •/ / f m o á ob S Í ! OÍI o sp 

PEBRE. 

Para confeccionar el pebre se corlan las raciones 
y se emperdigan en la olla. El cocinero debe hacerse 
cargo de la carne que echa, para que corresponda 
con lo demás, Se echan ajos limpios en el almirez con 
sn correspondiente sal y pimienta; todo esto se ma­
chaca muy bien, se deslié con agua, y se echa en la 
olla con unas hojitas de laurel. Para treinta raciones, 
por ejemplo, se echa una libra de aceite, y si á esto 
se añade un hueso de. cerdo, el guiso sale perfeclo.. 
Póngase á fuego lento para que se vaya rehogaudo, 
y cuando estuviere cocida la carne, se pondrá asi 
cpn un puñado de per^gil, huevos duros machaca­
dos, se deslié con el mismo caldo y un poco de agrio 
á falta de tomates, y se procura que dé un par de 
hervores. ,a!91 - ' ^ ^ ^ g i n ^ a i ^ É ñ a úélátíiñl acosífe 

LAMPREADO." 

Este es un guisado que se parece á otros muchos, 



y se diípone del modo siguiente. Se corla la carne á 
pedazos del laniaño de nueces, se pica tocino, y des­
pués que está frito se echa cebolla, y se fríe en el 
mismo tocino: la carne so cniperdifia con sal en la 
sartén; también se pone pimienta, y se emperdiga: 
téngase en üoa olla á fuego lento, dándole algunas 
vueltas de vez en cuando; échesele un poco de agua 
para que no se socarre y se cueza, sazónese con sal, 
especias tinas de clavillo y canela, un puñado de pe-
regil y un poco de azafrán. Pero si se pretende ha*-
cer una salsa pronta, se toman uua^ cuantas yemas, 
se deslien, con una corta eaalidad de vinagre, des­
pués; con caldo tibio á íin de que no se coagulen las 
yemas, y se eclian- eniel guisado. Téngase presente, 
que no ha de hervir, y sírvase desde luego el lam­
preado. 

' • . ^aaaan» • 

saiaofid-adsfc oi&niooa 13 .filk) «í 0 9 ttíi^ibi^m ^ 1 
Se ponen las raciones en una olla con sal, p i ­

mienta y unos granos de ajos majados; se cortan pe -
, daiai©deol0oiBl)l¥d#iéijUyHh?dcl tamaño de dados, y 
cuando los pedazos del tocino estén blancos, se aña­
de cebolla, y se fríe todo muy bien. Se echa esto en 
una olla puesta al rescoldo, y se va rehogando; po­
co á poco se añade agua del puchero, que estará so­
breda boca de la olla, y cuando esté efectuada la 
cocción se compone en esta forma. Segun sea ía can-
táM^etigttíftiHib sé tomán dos ó tres bazos de cár-
nerov se asan bien -en ias-jiarrillas, se machacan eri 
el mortero con unos Cuantos granos de ajo. se ma­
chacan también unas tostadas de pan remojadas en 
agua y vinagré, lodo IO*éU:árh'{íide estar espriraido; se 
echa Un puñado de peregil, brotes de yerhabuena, 
clavillo, canela y dos parles de huevos crudos; se 
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desiie todo con el caldo del guisado, y se ec l i í fe^ -
lannilla para que dé dos hervores. b m f - l i m s m 
a h ÜTI ovíf í iSo' j \Á .«obu^ag/aé-aaelo ü h o i ' fleo ú s fa , -

OTKO MÉTODO MENOS COMPLICADO PARA EL MISMO GÜISO;, 

Se sacao dos (3 tres cucharadas de caldo; se echan, 
en la sartén con un poquito de vinagre, especias fi­
nas, de clavillo- y canela, se pone á calentar, aña­
diendo un puñado de h a r l i ^ ^ i ^ j i M ^ í v e bien hasta 
que:se queme, de manera que se ponga parda, luego 
se echa en ia ol la^y se deja hasta que dé-un hervor. 
Queda muy gustoso y se compone a poca cosia. 

OTIIO COMPUESTO.,. j niifil di) k í O í l 

Se toman varias rebanadas de pan, se ponen á 
remojo con agua ,y vinagre, se limpia" peregil con 
abundancia,'se echa en el mortero con meé i^ ié tce -
na de granos de ajos, con todo género de especias y 
so machaca, y cuando esté machacado se esprime el 
•pan,.-y se machaca igualmente, y se deslié con e! 
caldo" guisado, y ewando haya dado dos bervoiijpl^sfi 
saxoife,. y seopaiédeíse^ir áiia aalste^ .obffégíbíaqin^ 

. OTRO COMPUESTO] ísI -Oif XSOJifi fifi 
, 'diy:is -̂9,f}¡'¿ t̂ohfíüvO o0br>?.iiÍH ¡ 9 « í s i i o el o í d o s oidúo 

Procúrase tener siempre un puñado de piñones, 
avellanas ó huevos, pon si se desgracía algiin g u i ­
so para •tener un rec»ráa£^íHMfGtó<steflfí;| i i | fciíf^lite 
de avellanas, se tiene un ? tbsten^de panden? remojo, 
se echa un puñado de peregil, unos granos de' ajos/ 
toda clase de especias, y cuando todo esto esté ma­
chacado se csprime el pan; se iníachaea, echando cua­
tro huevos crudos, se deslíe en el caldo del guisado, 
y se deja hasía que dé un par de hervores. Si no se 
itene á la mano avellanas ú otra cosa con que com-
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poneré! guisado, se hace cou un tostón de pan, es­
pecias, huevos y un puñado de peregil. Esto se une 
bien con toda clase de guisados. El cocinero ha do 
hacerse cargo de las especias y de lo domas, que­
dando á su prudencia y discreción la cantidad que 
ha de emplearse en cada guiso, pues para esto no 
hay regla íija. Téngase en cucnla que el clavillo y la 
pimienta sobresalen mucho, y las especi'íis con de­

masía suelen descomponer el guiso. Tambieu es gus­
toso al paladar el guisado con tocino y buenas espe­
cias, procurando que haya poco caldo, y se emperdi­
gue á fuego lento echándolo un poco de vino blanco, 
y si no lo hay, basta que sea tinto añadiéndole unas 
hojas de laurel y salvia. 

flfiqséftjBfEUO VERDE. 
JÍO 'J Irgó'ioq íiiqniil .Qg /jisupiv. 7 «OMÍ aof oMffi&i 

' Para este guiso se cortan las raciones y se echan 
tói íá olla con sal y pimienta; también so corlan pe­
dazos do tocino del tamaño de dados, se Trien bien,: 

echa cebolla menuda, y/ r i ta se coloca dentro de 
la olla, que se pono á fuego lento para que se vaya 
emperdigando, dáadoiejde vez en cuando algunas 
vueltas, y asi que haya trascurrido hora y media so 
le echa agua do la que so tiene preparadá-on un pu­
chero sobre la olla del guisado. Cuando este estuvie­
re bien cocido se pone peregil en abundancia, yerba-
buena, cogollo do lechuga,-todo picado, piñones re­
mojados y-tarabien picados, toda clase de. especias, 
un poco de agrio dé lima o naranja, y queda un gui-
so;íescdénte/ií.;'pa ponu-Ji^o'^Hf n'v.-ohi.̂ û ^-i r.dó'í J 
-cni w?rD -ol¿9- óbolohíiíiito y ; « 6 % 9 q ^ sb .aéSío áffOJ; 

La carne de pierna es h mejor para este guiso. 
Se corta en trozos del tamaño de nueces y so ponen 
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en la olla con sal y laurel; se toma tocino entre ma­
gro y gordos se corta e n trozos del tamaño de dados, 
se frie y se echa e n la olla. Luego se machacan ajos 
con pimienta, y se deslien con un poco de agua, co­
locándolo toío e n el guisado; póngase aceite como 
para pebre y coloqúese al rescoldo para que se vaya 
rehogando. Luego se añade caldo suíicieote, se sazo­
n a con sal y con todo género de especias, procuran'-
do echar peregil ó tomate, y se obtiene otro guiso es-
qoisito. Z ' -

COSTHAM DE CARNE T nüEVOS. 

Tómese lo mas magro de la carne de pierna- y 
cmperdiguese e n las parrillas, raacháquese con un 
pedacilo de tocino gordo, cebollas y un puñado de 
peregil, y cuando todo estuviere machacado se colo­
can en la olla á fuego lento para que se vaya con­
feccionando. Verificado esto, se componen huevos 
mejidos del modo que se esplicará en otro lugar, se 
sazona el gigote de sal qpn toda clase de especias 
y piñones, se echa una porción de gigote, en seguida 
otra de huevos mejidos y se irá formando la costrada, 
y cuando esté compuesta se pone encima con man­
to de huevos perfectamente batidos con azúcar y ca­
nela; se añade mas lumbre arriba que abajo hasta 
que haga costra y se podrá partir como tortada. 

COSTRADA D E OTRO MODO. 

Se corta la parle magra de la carne, se pica con 
un pedazo de tocino entre magro y gordo, con pere­
gil y unos cuantos dientes de ajo. Los ajos se pue­
den omitir, pero como esta especia es tan común entre 
los pobres, por eso la recomendamos tanto. Echese 
el picado en la sartén y cuando esté bien emperdiga-



da se iJoloM fin la olla para que.-ge «ueza* Se tendifáiiy 
cocidos unos trozos de jooganiza y se parl iráa en-., 
ioojas,delgadas; se sazona el gigote con toda clase de 
especias y unos pifiones remojados, se vacia en una 
tartera ancha, balieodo huevos correspondientes á lu 
carne, se echa mas de la milad con la longaniza r e ­
volviéndolo todo, y la otra parte de h uevos por enc i -
^ f i - S ^ ^ e quiere echar azúcar y canela no hay i n -
co § d i e n t e , pero sino solo canela. Sitúese ^ ^ ¡ ¿ 1 
entre dos fuegos hasta cfüe se cuaje y qued%||eiia 
plato escelente. 

OTRA COSTRADA. 
y s f l iS io ob smi& £l sb o i s í f n geni oí oaoífíb'l' 
: Después de picado el gigote se cuece y se hace 
una hoja do un.s.j, la rúa! podrá cunfcccionarsc con 
la líoi de la harina, con un poco de vino hlanco y 
azúcar eon manteca de tocino ó tocino picado- La ho­
ja .sera del la ni a ño de la tartera, y se pone allí el g i -
gotG; se hace otra para encima, y si se quiere, se po-
nen dcnlro cogollos de alcachofas cocidos ó magras 
de piernas de perdices, pollos ó pechugas de capones 
y otras viandas. Luego se pone la tartera á fuego 
lento por arriba y por abajo para que se embeba 
aquella humedad, y una vez embebida se pone otra 
hoja encima, y para bañarla se tuesta azúcar blanca, 
y "se machacará', y con claras de huevo bien batidas 
se unta la costrada nasia que'esfé'biapüca , Bs^decir, 
se le da el baño despnes de cocida, porque basta poca 
lumbre para este nano. 

ñQO Btúq ?>g . s a i s » s í ' sh miifim oli&a «I ñhoo &% 
ALBONDIGUILLAS DE CARNERO, 

- m q ^ m e e o j .OÍS afa a a í o s í b zoiamo 8 0 0 « y í h 
Se pica con tocino gordo, peregil y unos ajos ver­

des la carne magra que se tenga. Sé poaen á cocer 
los huesos que se quitarou de la carne con otro de 

' ' ' r ao 
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cerdo y alguna corteza de locino para que haya sus­
tancia; se espuma dejándola cocer, y seguidaincnle 
se compone el picado de esta manera; se echa un 
poco de pan rallado, queso y toda clase de especias, 
azafrán, huevos crudos correspondientes y se amasa 
todo muy bien en una vasija. Después de amasada la 
pasta se sazona en crudo de sal y especias; se vierte 
«I caldo de los huesos en el cual han de cocerse las 
albondiguil las, haciendo estas sin que las toquen 
Jas manos, como se esplicará en otra parte. Cuando 
se hayan hecho las albondiguillas se cuecen; una 
vez cocidas se tiene preparada una salsa de avel la­
nas compuesta como queda referido; se echa á fin de 
que dé un hervor y se deslié con un poco de agrio. 

t9 '» CEBOLLAS IIKLLEÍNAS CON GAIÍNE. " . ''•UI TÍ0'J 

Se pica la carne magra como sej ia dicho mas ar­
r iba, y se pone en una vasija con lodo género de es­
pecias, pan rallado, sal, piñones y un poquitp de 
queso. Se amasa !a pasta muy bien con huevos c r u ­
dos proporción de la carne, por ejemplo, á cada l i ­
bra de carne se ponen ocho huevos. Se sazona antes 
de hacer el relleno: de los huesos que se quitaron y 
algunos de tocino, se cuece una agua y se espuma; 
se le quitan los cascos á las cebollas coa una punta 
de cuchil lo, y se irán rellenando y colocando en una 
vasija.donde dstén espaciosas. Luego se echa el caldo 
de los huesos , se ponen á cocer las cebollas, y coci­
das se echa una salsa de avellanas tostadas, con unos 
huevos y un poco de agrio de l imón. Este es un r e ­
lleno de mucha sustancia y muy esquisito. 

LECHUGAS BELLENAS. 

Cuando las lechugas son crecidas están aptas pá-
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ra el relleno. Se quitan los cabos, se lavan bien, se 
ponen á cocer en a^ua hirviendo con sa!, y cuando 
están medio cocidas se sacan sin maltratarlas; se es­
curren en una tabla limpia, se compone el picado co­
mo para las cebollas, con el caldo de los huesos de 
la carne, y se vuelven á esprimir las lechugas para 
que no quede verdor. Cuando están escurridas se 
co^'n po1" abajo y se ensanchan las hojas de una a 
otra parte: se,pone en medio mas bulto que el tama-
fio de un huevo del picado; se van cogiendo las ho­
jas de unapar leá otra, do modo que vuelvan al ca­
bo; se van entreícgiendo por las hojas que tienen 
mas fuerza arrimándolas á lo mas grueso del tronco. 
De este modo no es menester atarlas, como hacen 
algunos. Se ponen en una vasija bastante espaciosa 
con los cabos^^a^^rriba, se,cuecen con el caldo 
prevenido, y con salsa de avellanas. 

,-16-8/501 («loib fifí 98' O»103 filJJíUft 901/53 fil fiOÍq o8 -
-•»9 9b4019fl9ji o ' b ^ ¥ ^ A Z A S r{ELLE%Vff9 sflOq 98 % efi .#1. 

be escogen las calabazas del tamaño de la muñe­
ca, y se corta un dedo del cabo y de la corona; lue­
go se toma una caña que no tonga nudos, que se 
parezca á las barrenas que tienen los carreteros ó 
cuberos, y se taladran con ella las calabazas de una 
á otra parte, quitándoles el corazón^ en cuyo hueco 
se pondrá la carne picada con los requisitos mencio­
nados para las albóndigas de carnero. Después de 
rellenas las calabazas se ponen en una cazuela, se 
echa el caldo de los huesos, y se ponen á cocer por 
espacio de dos horas. La pasta y los huesos las com­
primen para que no se deshagan. LUCÍÍO que están 
cocidas se las echa la salsa de avellanas tostadas, con 
un tostón de pan remojado, huecos y especias, y se 
deslre todo con el mismo caldo; se deja que de un 
par de hervores moviendo de cuando en cuando la 
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vasija para que no se «¡pcarre, y se podrá servir üo 
una manera conveniente. 

.PEPINOS BELLENOS. 

Se escogen los pepinos un poco crecidos, se les 
corlan dos ó tres dedos hacia el pezón, y dedo y me­
dio hacia la corona; se les quila la corteza y el cora­
zón del mismo modo que á las calabazas. Se tendrá 
dispuesto el relleno picado como para los pasados: se 
rellenan los pepinos, se cuecen con el caldo que l le ­
vamos dicho. Después de cocidos se echa la salsa. 
Si se quiere poner en el picado tocino magro, longa­
niza ó salchicha, sentará muy bien, como cualquie­
ra otra carne de aves. 

GUISADO DE CARNERO GON GRANADA. 

Se ponen en la olla las raciones corladas, con sal 
y pimienta, picado tocino gordo y cebolla: se ceba 
lodo en la olla, y de este modo se irá rebogando ia 
carne á fuego lento, y cuando estuviere algo mas que 
medio cocida se la echa una salsa de avellanas, como; 
queda dicho, poniendo toda clase de especias. Cuan­
do se haya cocido del lodo, se toman dos ó tres gra­
nadas cocidas, y se esprimen sobre el guisado. La 
salsa que resulta es muy buena y muy gustosa. 

LONJAS MAGRAS DE CARNERO Ó TERNERA. 

Se corlan las lonjas de la pierna del carnero ó 
ternera al través y no al hilo; las lonjas de ternera 
son mejores. Se ponen por la tarde con un poco, da 
sal hasta la mañana, y si hay que í'reir tocino sg prac­
ticará antes. Fritas ya, las íonjas de carne se ponen 
en una cazuela y se echa azúcar, vino blanco, unas 
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hojas de laurel y una raja de canela, se dejan cocer, 
v no se conocerá si son de carnero ó de tocino. 

TORTILLAS DE GIGOTE DE CARNERO. 

Se pica la carne como para gigote, se cuece y 
cuando está •cocida se saca sin caldo en la vasija; se 
deja enfriar, se echa pan rallado, azúcar y canela, y 
se amasa todo esto con huevos. Las tortillas se pue­
den hacer con manteca, y el que no quiera hacerlas 
con dulce las sazonará con toda cla^e de especias; 
pero si llevan dulce será preciso servirlas con azúcar 
y canela por encima, friéodolas antes con la manteca. 

. / COSTILLAS DE CARNERO. 

En ningún tiempo son mejores que cuando están 
las yerbas bien curadas. Se loman ¡as costillas des­
cargadas, esto es, separadas del espinazo, y se gol­
pean muy bien con la vuelta de la cuchilla; se ponen 
luego en las parrillas para que se vayan asaado; se 
untan en seguida con tocino frito y agrio de limón, 
haciendo lo mismo con la cola de carnero, y si á es­
ta se añade un poco de pan rallado se obtendrá una 
cosa esquisita, con especialidad para losioapetentes. 

SESOS DE CARNERO. 

La mejor manera de componer los sesos es cocer­
los con agua y sal: después de cocidos se cortan á re­
banadas muy" pequeñas, se van humedeciendo con 
huevos batidos, y en seguida se frien con aceite y 
manteca, y se sirven después con azúcar y canela. 
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««ni üosfi'aóa m ñ í q m s S QÁ ,3jfiyií«a yirni »89Í7ÍJI^ i¿ y 
•4muqa6 MANOS DE CAUNERo^-ji^a 0j*9b ^ • 

Después de bien limpias en agua hirviendo, se 
parlen y se quita una especie de gusanillo que líé-
nen éntrelas dos uñas. Se cuecen con agua y sal, y 
ya cocidas se ponen en una cazuela. Con el caldo se 
compone una salsa de piñones y unos granos de ajo, 
peregil) tomates, queso rallado, un remojón de pan y 
toda clase de especias. Todo esto se deslíe con el cal-
dd de las manos, y se deja que den un par de her-

-gSíeEéaboaiííoti O í d í í i o ! ¿ 1 ob í;'i«n(jfj8 oa m w r m á m b . . 

-9ÍII obüíiglqtos ,«o /9 i i i l ^ o c i u a H i i d l e s b oa ioJ f io sb 
Después de bien cocida la carne y sazonada con 

sal y sin especias, se saca caldo que no tenga grosu­
ra, se pone á enfriar y se compone luego del siguien-
te modo. A cada escudilla de caldo se echan dos ye­
mas bien batidas y deshechas y una onza de azúcar, 
se deslié con el caldo que está puesto a enfriar con el 
azúcar y se revolverá lodo. Si es poca la cantidad del 
caldo, se pone en escudillas, y para cada escudilla se 
necesita un puv;fe^(&.5^|í^^ pone ta' 
escudilla sobre la boca del puchero, y se deja heryir 
hasta qué se maje lo de la escudilla á manera de na­
dilla. Esto se sirve con polvos de azúcar y canela, y 
si son muefias las escudillas que se componen, se 
pone para cada una su puchero; pero si se quiere, 
hacer en una tartera crecida, colocando fuego arriba 
y abajo, no hay en ello inconveniente, y se partirá 

h eDtoDoesie^iaUir/jqL^vji yb h d H t a o u i i ' j ¡ , i h n m or¿ 
-oboéí) ftíJitío BOU n i M ü y o o . é 8 / i o u 32 ;f>llo 6Í yb oblea 
obfíKüD ,9mc)oa v CALDO..p orno MODO. , RF. .>}..ÍL,4jB a| 
B B [ üfi'iQíü hé- j'afiioáq.io -Y lea a'oo''ñiiástút-"éü«bi&oa-élas- • 

Pónganse las ollas con agua, córtense las racio­
nes, cébense en un perol ó cazuela con el agua que 
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se saque de las ollas, se lava la carne perfectamente, 
y si estuviese muy caliente, se templará con agua fría, 
pues de lo contrario se pone roja la carne, se espuma­
rá, seecharjá sal y tocino, y mientras se está cocien­
do, se machacará una salsa de avellanas con toda cla­
se de especias, huevos duros, y en lugar de pan h í ­
gados de cabrito si los hay. Sazónese la olla de sal, 
pimienta y azafrán á fin de que la carne lome buen co­
lor: se desleirá la salsa con el caldo, y se echará en 
la olla que se ha de hacer, añadiendo ademas el cal­
do. Al mismo tiempo se apartará un poco de caldo 
poniendo á cocer el de la olla, y cuaudo haya dado 
dos hervores se apartará de la lumbre poniéndole des­
pués á sudar en una cesta de paja. Perdida la fuerza 
de su calor se desleirán unos huevos, empleando me­
dio para cada escudilla: se desleirán con el molinillo 
y un poquito de vinagre, y para que se desaten las l i ­
gaduras se irá raezclando caldo tibio y revolviéndolo 
todo sin cesar para que no se coagule. Lo mismo se 
practicará cuando se eche en la olla. 

, , . , ví<!3uq i>J .4 Jüp üíMíi'j 19. 003 QljiíQb 93 
J_D ü f i D i J a f i n s., r,-i.)<] >t» SÓPÁ; * 5 ! o / ! o / : n OB Y 'ÍSMIUC 
8 BlUtWIQga i íbf iD D l f i q Y f86!!ÍbuD?:9 09 o n o q 98 , o b l r . 9 

Se cortan las sopas de buen pan un poco crecidas 
y delgadas, y se tuestan: se previene tocino magro 
cocido y unas lajaditas de hígado fritas y huevos .du­
ros. De estos se separan unas cuantas yemas sin p i ­
car: también se pica peregil y se écha una porción de 
sopas: váyasé añadiendo picado y peregil, unos pol­
vos de queso, de clavillo y canela: póngase de nuevo 
otra porción de sopas con otros tantos ingredientes. 
Se machaca una salsa de avellanas y se deslio con el 
caldo de la olla: se pone á cocer en una ollita, dándo­
le algunas vueltas á fin de que no se socarre. Cuando 
esté cocida se sazona con sal y especias, se mojan las 
sopas echando la mitad de toda la salsa, se ponen á 
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hervir, y cuando se haya embebido el caldo se re t i -
rah las sopas y se echa la otra porción de la salsa. 
Las yemas que quedaron se parltrn por en medio, sv. 
van poniendo sobre las sopas, y si se quieren poner 
unos cogollos de alcachofas cocidos de anlem;mo, h a ­
cen muy bien entre medio de las yemas. Se pone fue­
go encima hasta que se, tueste, y si en la salsa al tiem­
po de desleiría, se han deslíe-bo unos huevos crudos, 
no se tendrá que ecbarlos después encima. 

B t í p obofíi íffa sloDoéivIovQf .otóiod líjb ídle jet ns obí 
SOPA COMÜN. .O&i'fJ OH OÜ 

Se colocan en una sopera proporcionada cortezas 
de pan secas al horno ó tostadas, pero no quemadas; 
se les echa el caldo que baste para remojarlas, deján­
dolas cocer leoiameate á fuego lempiado sin que se 
sequen. Al tiempo de servirse se añade un poco éc 

lP|é^ i f |^p jS¿^@r^ i .9 Í ía í>q nú n©: í ío§f i noy ííolta'í 
'Músii mhati o?, hiéklkúi ÍÍSAO R i h o m &! ; 9 l d o b noid 
«ánqr -SOPA SENCILLA. GOiNllüiEVQ&iín^O^aO^ksfl 

Se frie aceite con unos ajos ó manteca de vacas, 
después se le echa agua y sal, y cuando cuecen se 
les echan las sopas bien tostadas ó sin tostar: al t iem­
po de servirse se eslreLlaa encuna unos huevos con un 
pot,vit9tíití;pUw|aotaM .i!!í- mt i i y ^ j m o i . n i : ^ nPs oo 

IQB ik í'íQ ' . 'OíiO;) 8S lUfi Y ,HTI9Í-ri fllip^On'jSl 0 0 3 GgOUi 
' . 'Bhl iKi i '} 0 9 , í ; n Í l í l í Í B ^ E f f i | ^ ; f • f i i l í t f i ¿ j a s O fihí 

Para el hureto de carne, se ralla pan y queso: para 
cuarenta escudillas cuatro onzas de queso. Se cuecen 
yerbas, como son, acelgas, lechugas y algunos l ivia­
nos; se pica todo con un puñado de peregil y acede­
ras. Todo el picado se pone en la olla donde se ha de 
hacer la escudilla. Coa el queso se echa pimienta, 
azafrán, clavillo y canela. Cuando esté la carne co-
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cicla se sazona con sal, azafrán y pimienta para que 
. t o n M í color; se echa el caldo en la olla donde están 
las y e m a s , y se pone á hervir. Luego se va echando 
pan hasta que se tenga el cucharon, y se revuelve 
todo; se deja cocer y se saca en una cesta do paja 
para que se sude; se aparta una cazuela con un poco 
de caldo, procurando q u e esté tibio, y se bate en 
otra cazuela, p a r a cien escudillas cincuenta huevos, 
y se mezcla con el caldo tibio. Después se v a echan­
do en la o l l a del burete, revolviéndole de modo que 
no se trien. .mmo m m 

¿ B m i l 03 . B h f i f l O i r»l£8CjüDILtA DE ANGEL í ! O B fiOOlpO 
•íí í i íjüíiiyup Cu o'iatf..cBh-Bi'evi- o OÜIOÍÁ l& fe&ooa íícti 

Se disponen ocho libras.de arroz, veinte de leche, 
seis docenas de huevos, otras seis libras de azúcar, 
dos onzas de canela; la onza y media se pone en i n ­
fusión con agua en un puchierito tapado con papel 
b i e n doble; la media onza restante se tendrá hecha 
polvos con media libra! de adúcar': el sarroz después 
de bien limpio se lava con a g u a libia: s i es menes-
ffóPifidarlc dos aguas, y aunque sean mas; pónese á 
enjugar; muélese, pásese por un cedazo de los de 
cernér harina: si fuese tiempo d e calor, tiéndase la 
harina sobre unos manteles, y cuídese que la leche 
no esté agria. Tómese una sartén limpia, póngase al 
fuego con leche, q u e hierva, y -alli se conocerá si se 
tria ó está agria; se echa la harina en una cazuela, 
se deslié b i e n con leche, y se conserva la restante 
leche al fuego; con el azúcar se pone la olla que se 
ha de hacer la escudilla con la pasta al fuego.; se 
echan la mitad de los huevos con claras, y la otra 
miiad sin ellas, y con u n cucharon se revuelven sin 
cesar, añadiendo poco á poco hasta que se cueza y 
quede espesa. Es de mucho trabajo y dificultosa, y 
se sirve con azúcar y canela por encima. Advierto 

http://libras.de
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^§^g | j%de echar de cuatro partes la una de caldo 
e carne sin especias; no ha de tener mucho de grue­

so, ni la olla rancio: si solo carne y tocino. 

ESCUDILLA DE CALABAZA CON LECHE , CALDO DE CARNE 

« 0 3 0 9 3 9 0 3 sa g o n f i j v i i ?.oJ 'ojndfia ó oiSbios s b 
-injsq 86Í oo n B B í b i o q f í i é kohíi-lé 'sol 1«̂  y BO^R 

La escudilla de ayuno es de mas coste y mejor; 
pero si so quiere gastar igualraeule se sacará esta 
mejor. Se mondan las calabazas duras, se cuecen con 
agua y sal, y cocidas se pasan por un lienzo claro, de 
modo que se queden todas las venas; se ponen en 
una alniohada á escurrir por la noche, y á la ma-
fiana se entibia la leche haciendo cuenta con la cala­
baza, y á cada cántaro de leche se pondrán ocho l i ­
bras de miel; desatándolo todo, se pone á fuego man­
so y se revolverá de modo que no se socarre, y co­
mo se irá cociendo tomará cuerpo. Se ha de poner la 
cuarta parle del caldo de cerne, y. en todas las escu­
dillas se procura echar poca grasa, porque se sube 

-tlwtóafloa-OgiBl -oU áhmos fillod^o hbnoi o? 
- í l l i g S b £>Iip OJ:;.PIES DE PUERCO RELLENOS. ^ . . ^ ^ 

/ .filloday B! 'floo(9igfi>j^ fil B b v ' H í i yg p'iíib'joo 1$ asW 
Se socarran los pies después de limpios. s>e po­

nen á remojo toda la noche, y al otro día se han de 
cocer bien: después de cocidos sobre una tabla se 
les quitará los huesos sin hacer muchos pedazos: se 
deja si se puede, cada pie sin despedazar, y si no se 
unen, que con la pasta se componen: se hace una pas­
ta Ce harina y huevos, y si no con pan rallado en lu­
gar de harina: póngase la sanen con manteca de puer­
co ó aceite, y fríase poniendo una cobertera sobre la 
sartén, porque salla mucho el aceite.ó manteca: se 
servirá con azúcar y canela, y si se quieren compo­
ner con salsa después de rebozados, hágase de pe-
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regil y avellanas: se deslié cou el caldo quo se cocie­
ron los pies, y se ponen todas especias. 

JOÍÍÍJÜJ 7 &ai£3 olü8 h '.OiOÜGl BÜO.Ííl ¡SI eOÍ 
< .. 

PEPITORIA. ' 
maÁO 30 00JAD j áBD3J VIO') ASASkÚy M AÍJJQOOea 

La pepitoria se suele hacer de hígados y livianos 
de cordero ó cabrito. Los livianos se dliecen con 
agua y sal, los hígados se emperdigan en las parri-
lias ó én horno: después se limpia tule aquellas tel i­
llas y ganchones, se pican y fríen'con manteca ó 
aceite, echando cebolla á medio freír, que con los hí­
gados se freirá del lodo: cuando estuvieren fritos se 
pondrán en una cazuela, se machaca salsa de avella­
nas con unos granos de ajos, todas especias, y un 
tostón de pan, para que tome cuerpo la salsa; se des­
líe con un poco de agua sazonada de sal, se echan 
huevos duros picados, y un puñado de peregil y p i ­
fiones, y con todo lo dicho dará un par de hervores, 

jsl límoq ob un 08 . o i i i s u s - B i m i o T o b ü ü i o o o B U ya bflí 
-Mgy{•«I a a b ^ ^ i f DiiíMbifeo^^^árfOí^'ím m m * 
sdoa ag aijpioq ŝfefiig Booq'ibriya-eiüpoaq su %e,iiib 

*Se tendrá cebolla corlada á lo largo con abun­
dancia: se la ^diá-'MÍ f ^ptóifeWítttego que degüe­
llen al cordero se mezcla la sangre con la cebolla, y 
se pono en.el horno hasta que se tueste' bien: es muy 
gustosa, y se puede comer tria: y si no ŝ  quiere lle­
var al horno se puede asar en casa entre dos fuegos, 
y para esto se ha do echar aceite ó taanleca de puer­
co, y si no se pondrá aceite á hervir, y recien dego­
llado el cabrito se irá echando la sangre á cuchara­
das, y se hará como buñuelos, y sírvase con pimicn-

"f^Py, m\^oiaff-m'J « 9 ^ 8 « - f i l - 9iB%m(¡ :f>amñ:ñh''m-<¿. 
TERNERA ASADA. 

Se corta la ternera en pedazos de á media libra, 
se ponen en una cazuela entre dos fuegos, se irá asan-
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<Ío poco á poco, y cuando esté medio asado se fríe to­
cino gordo, y se pone en una cazuela; se machacan 

.ajos, peregil, pimienta; con agrio de limón,* sal y una 
porción de agua, sC irá dando vueltas y untando la 
ternera, se hace muy gustosa; y si está gorda se pon­
drá á asar con sal, y cuando esté medio asada se qui­
tará aquella humedad, y se echará un poco de man­
teca de tocino, y vino blanco ó aguardiente, y si no 
se tiene manteca, aceite bueno. 

CONEJOS EN PEBRE. 

El mejor modo de guisar los conejos es en pebre. 
Después de despellejados se sobreasan muy bien en 
las parrillas,' se hacen pedazos, y se ponen en olla ó 
cazuela,, se les echará aceite crudo, peregil, ajos, p i ­
mienta, se ponen á fuego manso que se vayan reho­
gando: se añadirá agua caliente, y cuando "estén me­
dio cocidos se echarán anas hojas de laurel, clavillo 
y canela; y si se añade alcaparras salen bien, y si 
ronchas de lima, mejor; este es el pebre mas ordi­
nario. 

GAZAPOS EN GUISADO. 

Se cogen los gazapos despellejados, y se hacen 
pedazos: se^orta tocino del tamaño de dados, se frie, 
echando los gazapos que se frian con un polvo de 
sal, se ponen en la olla para que se vayan rehogan­
do con aquel recado, y en este tiempo se previene 
una salsa asi: se machacan avellanas tostadas con un 
remojón de pan, unos granos de ajo, peregil y todas 
especias, y se echará en los gazapos, que no sea muy 
espesa: son muy gustosos, y si se quieren hacer f r i ­
tos con tocino ó manteca gon también buenos, echán­
doles todas especias, un poco de vino blanco ó aguar­
diente. 
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LONJAS DE TOCINO. 

Se cortan las lonjas que no tengan rancio, y lue­
go se echan á remojo una noche, y si se han de dar 
garhanzos sé remojan bien con las lonjas: después de 
remojadas se enjugan con un paño; se frien con man­
teca de puerco ó con aceite y se compondrán en una 
cazuela, se echa azúcar, canela y vino blanco: se po­
nen á cocer y se sirven con polvos de azúcar y ca­
nela por encima; y si se quieren, hacer sin dulce 
también se podrá: después de fritas se echa agua, una 
raja de canela y hojas de laurel, y cuando oslén'co­
cidas un poco de vinagre. Otras se pueden hacer lo 
mismo: todo género de lonjas han de estar bien des­
aladas: se ponen en tartera con peregil y aceite, unos 
granos de agraz ó ruedas de limón: se pone fuego 
arriba y abajo hasta que se aseo: son muy gustosas 
de este modo. A: otros les.gusten fritas: estas regu* 
larmenle no agradan a los aguados, pero todas son 
buenas como no estén duras ó saladas. ? 

LQSGAMZA Ó 801014%;} 

La; longaniza ó solomo se hace asi: se frie, y des­
pués se pone en cazuela con un.poco de vino blanco 
ó aguardiente que cueza con unas hojas de laurel y 
una raja de canela; la vasija ¿a. de estar bien lapa­
da:, de raodo que, no se desbreve y quede con muy 
poco caldo, que asi es muy gustoso.: /¡Ü MUÍ 

UNA CABEZA. DE CORDERO. 

Se parte dicha cabeza por en medio, y se levanta 
con la punta del cuchillo las ternillas por si está su­
cia y lávese: limpia que sea compóngase asi; se pone 
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dentro peregil, ajos majados, un polvo de pimienta, 
sal y un bocado de tocino delgado entre magro y gor­
do: sé ata con una hebra de hilo, y después se en­
vuelve en un pliego de papel de estraza, se asa, y se 
enlernocerá hasta los huesos, pero no se coman." 
• ~ M üoxnhoq ímlTo^ 93 eiDoiaj £Í sb oi^em oí 9(1 
mmm -éúl dimmq i 0 1 ^ CABEZA "J m^ 9i :%PSiia ^ 
- O i t í j R[ no-j tfiíio üi na ymfeD- R! firioí» 0g : e i 9 ü i 9 3 ab 
«09 fitl99:9á y «hunsfít ultodaO 9 i i l &?. obgnp sup'oog 

Se asa con tocino, peregil, ajos majados, un pol­
vo de pimienta, sal y unos granos de agraz, si,no es 
tiempo con agrio de naranja ó limón: se envuelve en 
un pliego de papel de estraza: untada con manteca de 
tocino se deja asar: téngase una salsa de avellanas, 
peregil, un grano de ajo machacado con dos yemas 
en la salsa: póngase en una cazuelita á cocer con 
una cucharada de manteca que se trabe; descubierta 
la cabeza, se rellena con la salsa, se vuelve á alar 
con el hilo preciso de modo que se pueda desatar fá­
cilmente: se pone en el asador á fuego manso, que 
se vaya tostando, y en la salsa que quedó se. añade 
pan rallado y mas yemas; se irá dando hasta que es­
téasada con unas plumas.: Adviértese que ha de l le­
var todas esp?oias; pero no si se le echa azúcar y earr 
'8f4ívüJfí9- .•óbfwib' v .ebjínoscg RUSÍ; noo'xom auaoo 

; ÍW é t LIEBttE GUISADA SIN AGUA.6 ÜJJUÍIOÍÍDSI ¡Q 
~ ig 9«Bioqi t"9le9Wá os o n a o p o b o m s&oymX ifi 0 9 0 ( f 

Se despelleja la liebre, se hace trozos y se pone, á 
remojo en vino blanco que se desangre bien: después 
se saca y se frien los trozos con manteca de tocino, y 
cuando estuviere bien fritase pone en la olla echan­
do de todas especias, menos azafrán, con dos granos 
de ajos majados y sal: con aquel caldo que quedó de 
freirlos se l'rie cebolla menuda y se pone con el de­
más recado: y al mismo tiempo el vino, en que estu­
vo la liebre á remojo; se pone la olla á fuego manso 
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que cueza un par de horas, y se hará una salsilla* 
muy gustosa. "!•''> oiihW.jb bnnoi od no ? IB> 

ííK {. TERNERA ESTOFADA. ílJ 0& SVÍSÜV 

De lo magro de la ternera se cortan pedazos co­
mo nueces: se frie tocino, y con sirpringue los trozos 
de ternera: se echa la carne.en la olla: con la,prin­
gue que quedó se frie cebolla menuda y se echa con 
Ja carne: se pone un poco de vino blanco: dos gra­
nos de ajos majados, sal, todas especias, porcgil f 
tinas hojas de laurel: después de este recado, se po--
ne á fuego manso con un papel en la boca del puche­
ro para que no levante el hervor, y con un pucherito 
que la tape con agua. Se hace una poca másela, y se 
pone en la circunferencia de la olla principal, de mo­
do que no se exale; déjese cocer dos horas: asi se 
sacará puco, pero buen caldo y muy gustoso. 

S í J p ; . , O 8 0 f i « | < B e | ^ j ^ f ^ ^ c Í f e CON ARROZ. :9 Í í I íMl l l l& 

obm&.oz óboup siip B^IBH h\ a9-^.'-.obheJBal-üw*.ot 
Al lechoncito se le rae el vello, se desbarriga, se 

asa entre'dos fuegos en una tartera ó en el horno, 
con peregil, pimienta, sal y unos granos de ajo: se 
cuece arroz con agua sazonada, y cuando estuviere 
el lechoncito asado se pone arroz cocido, y estará un 
poco al fuego de modo que no se tueste, porque si 
se tuesta ó pone sin cocer á cualquiera daña. 

-y fonjaoJ ab aoeiaBm no» eoxoiJ gal ínm) 9s¡ Y í^se o& 
. : PLATO PE HUEVOS, Y LECHE CON DULCE. 

Se coge pan rallado, se tuesta, y cuando eslé bien 
tostado se echa á una escudilla de pan dos de leche, 
cuatro onzas de azúcar, dos pares de huevos frescos 
bien balidos, se revuelve todo, se pone entre dos 
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fuegos que se tueste, y se sirve con azúcar y canela 

SÍ :í> »9 oaiaoJ éiisil SÍ: i-sa üaidrnfiT .CÍOBI 119 Í Í S O I 
PARA AÑADIR UN PLATO CON LENGUAS BE TERNERA. 

"jdfi DU3 gKiosqr.i) gfikrJ ^ fiboea .leoós» 9b oooq 
•)i Guando.estén -bien cocidas las lenguas:- se1 raen 

con un cuolvilio: parah dada una se previene una libra 
de alraeudras mondadas, se echan en el raoflWgJM&ü 
ocho onzas de azúcar, y media docena de yemas de 
huevos: se madiífOittP«¿tí.fóís«flOBfttfóras las'lenguas, 
y se hacen como mazapán: de este modo se pueden 
ásRsk«p«sí^es i i i ^ ^ i b á m @ i d ^ l é a ^ ^ f t t é f t é ^ c o s -
trada, eckatido tres ó? cuatro on̂ a,# de mantéca a ca­
da libra de almendras que no estén rancias, porque, 
lo echarán todo á perder, y si'no hay manteca d e s ­
eas: sea de tocino, y esta mistura es buena para criar 
ruiseñores, porque se guarda mucho tiempo en üti 
puetóeíeieogfiy oof £íibíí'>fidDf»ra ^«asbfijgol z&ibaom 

— T OÜ obflaiauri iibfiij^os BÍ sfloqcooo 9« :oir¿ü% ü m d 
oh- osoq DÜ qmeisvmtfsam&s, VWQVÍS&BOMGOI &b oa 
r .nd. sop fiíaiíri fl&id fidoa 9a ,oonfiid oaiv ^ ifioiss 

Póngase diclia cabeza en un caldero de agua hir­
viendo, sáqueíie y pélese con un cucbillo: después de 
pelada cuézase con agua y sal, cocida se partirá y 
quitará los sesos y la lengua, con' lo que se podrá 
añadir dos platos; póngase la carne de la cabeza en 
una tartera, échesele tocino de papada en pedaeitos 
como dados, peregil y pimienta; si no se quiere lle­
var al horno se asará entre dos fuegos: es muy gus­
tosa con tomates ó ruedas de limón. Si se quiere 
componer de otro modo, se puede después de coci­
da con agua y sal ponerla en nna pieza con vino 
blanco, cuanto se bañe, unos granos de ajos maja­
dos, pimienta, clavillo, canela; se dejará cocer hasta 
que tenga poco caldo, se sazonará de sal: si se quie­
re servir después de cocida en dos mitades tostadas 
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con manteca y pan rallado también es buena, y co­
cida con pimieotu blanca y un poco de vinagre y pe-
regil en rama. También asi se freirá tocino en dados 
con cebolla menuda, se echará vino, vinagre y un 
poco de azúcar, canela y todas especias con abun-
dancinr que cueza con un par de hervores: échese to­
do esto por encima de la cabeza, y después por la 
garganta. 

COSTRADA DE ASADÜRILLAS. 

Se toman tres ó cuatro asaduras, se envuelven 
con las telas, se asan y machacan muy bien, se sa­
zonan con todas especias, zumo de limón y seis on­
zas de azúcar: se ponen media docena de huevos 
duros, y si hay mas cantidad se aumenta el recado 
y dos lonjas de vaca cocida, y se machacan con a l ­
mendras tostadas, y machacadas con cascaras les da 
buen gusto: se compone la costrada haciendo un po­
co de masa fina con yemas, raanteiía, un poco de 
azúcar y vino blanco, se soba bien basta que haga 
correa (que muchas hay que por no sobarlas no la 
tienen): se hace una hoja de dicha masa, se unta la 
tartera con manteca, y se pone en ella la hoja: sobre 
esta el picado con ocho huevos balidos y media libra 
de azúcar: póngase otra hoja de masa encima: cué-
zase en el horno con unos polvillos de azúcar por 
encima. Esta costrada se puede hacer de ternera ó de 
cualquier carne ó pescado como sea bueno: ya dije 
que el sollo era el mejor para hacer cualquier cosa, 
y de cerca de la cabeza se puede cortar lonjas como 
al tocino, y dudará el que no sepa la especie de 
lonjas. 

CRIADILLAS DE CORDERO. 

Se abren las criadillas de los corderos, que en el 
31 
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me? de abril y mayo son las mejores,.y se las quita 
ia primera y segunda tela, se poueu á cocer con agua 
y sal, y cuando estuvieren cocidas, se escurren: hiér­
vase aceite y fiíu.nse; fritas ya se ponéa á escurrir; 
se bate unas yemas de huevos con un polvo de barí-: 
na y sal: se van mojaudo, se vuelven á freir y se sir­
ven con azúcar y canela.. Es plato muy gustoso y re­
galado. • ' ' . ' • < • "£)í-' r, 

CORDERO Ó CABRITO ASARO. (U/P ORjí' 

Se parte'el cabrito ó cordero'en raciones de me­
dia libra ó como se quiera; se^enie en una cazuela 
con fuego arriba y atajo, y. se le. da.algunas vueltas, 
y cuando estuviere medio, asadov se le echa un poco 
de tóeiiTo f r i t o u n panado de peicgil machacado, 
unos granos de ajo majado' y agrio de l ima: si es tu­
viere duro y no nwj.b'iiesev looiho> S ^ Í B ^ I U M ^ I ' B ^ M i f O 
poco de vino, blanco é aguardiente-y aceite crudo, y 
si no se echan dos cucharadas de grasa de la olla; 
pero si están gordos nada de esto es menester, sino 
sazonarlos de s.al- y. asi como la.nieve á nadie espe­
ra, tampoco el asado, porque si se pasa se echa a 
perder 

ESCUDILLA DE FARRO. 

Se sacude la cebada q-ue' viene á estar medio mo­
lida para; quitar lás pajas,;y se lava con agua tibia 
.tres véces': luego, se cuece con caldo de carne 
hasta que esté un poco espesa: se machacan una? 
almendras mondadas en el almirez:- luin de ser p o ­
cas, porque solo sirven para blanquear el farro: se 
machaca todo, después se pasa por una servilleta, 
esprimiéridolo bien, de modo que-solo quede la cás-
cara: se vuelve á la olla, y se echa mas. azúcar, que 
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esté bien dulce y no cueza mas de un par do hervo­
res, porque se hará moreno. También se suele hacer 
con leche de almendras, y es mejor, porque con cal­
do sale mas moreno, y con leche/muy blanco, aun­
que de menos sustancia: y para hacerlo con ¡eche de 
almendras se ha de cocer^primero con agua ó caldo, 
•y para cuatro escudillas de farro son menester cua­
tro onzas de cebolla, cuatro de almendras y cuatro 
de azúcar. Esta escudilla es buena para los qiíc estu­
dian mucho, porque es fresca, según la opinión di3 
algunos. 

MANOS DE TERNERA. 

Se limpian las manos de ternera asi: en una^pe-
rola de agua hirviendo se chapuzao ó sunaergen ca-; 
da una en su vez, porque no se. pasen, se raen con 
e! cuchillo, quitándolas bien el pelo y las pezuñas: 
luego se ponen á cocer con agua y sal, y después de 
cocidas se componen asi: si se quieren deshuesar" 
darlas rebozadas con huevos y pan rallado,' fritas 
después unos polvos de azúcar y canela, son bueiu»^ 
y si no se pueden hacer con salsa de avellanas ó p i -
íiones,.echando un poco de queso, peregil y ajos ma*. 

- ehacados en la misma salsa, v dé dos-hervores. 

SALPICON DE VACA. . 

Este salpicón es bueno para meriendas y postre 
en lugar de ensalada: se tendrá'un pedazo de tocino 
magro cocido, y dos partes de vaca niagra cocida: se 
pica con cebolla, y picado se pone en una vasija, y 
se compone asi, echando aceite, pimienta^ sal y unas 
ruedas de cebollas para adorno cdn su agrio. Es muy 
buena ensalada. . . ' . • 
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' ' ARROZ DE GRASA. 0Ílt"¿Íía ÍQU9* ™ l 
' : / • • / • ''' .,.8610113 

Del caldo de la carné se hace este arroz, yes 
muy bueno. Después de cocida la carne se sazona 
de sal sin ningún género de especias: téngase el arroz 
limpio y lavado con agua libia, póngase á escurrir, 
y cuando esluviere la carne cocida, emperdíguese 
él arroz con el caldo de la carne, échese, una libra 
de azúcar á cada libra de arroz, leche y tres onzas 
de piñones, y a cada ocho libras dé arroz y azúcar 
una onza de canela en i n fu s i o n;'- ^ Wé^ws0 dtia ̂  i 
compuesto se echa á cada libra medía docena de ye­
mas desaladas con el mismo caldo: sírvase con azúcar 
y canela por encima, y á algunos parecerá que es 
arroz con leche. .C9* ot,POOB ífolon 

ALCACHOFAS RELLWAS. 

?Jf|e mondan^¿y|^4f^^^ 
esleriores: se emperdigan en agua y sal que den un 
hervor, y emperdigadas se escurren en un tablero, de 
modo que suelten toda el agua: se previene la carne 
para rellenarlas como para las lechugas y otros re -
llenos comunes: se rellenan las alcachofas , poniendo 
pasta entre las hojas y en medio del cogollo pasta del 
tamaño de pelota:.si parece que se han de deshacer, 
se baten linas cíaflis'aé nüevóí^s^iraffl i i wéíéiwo-
las como l a s ^ ^ i ^ i galaMias-^cchando salsa de 
avellanas. " ' 41 ' " 

' 'fT%s'rf « i J ^ A M ^ ^ 8 C^ T0CIÍNT0. MAGRO. ^ . 

Se quitan las hojas esleriores, dejando solo los 
cogollos: se parlen por medio; se emperdigan éon 
agua y sal que den dos hervores, se sacan escurrién-
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dolas bien, se fríe tocino magro en lonjas delgadas, 
)[ en aquel mismo tocino se pueden freir las alca­
chofas. 

89 r e s o m s i s ^ L S M W C0N ^ f f y ; ohlf^ u ñ 
fiooxr.a 93 an i sa ' f i ! ;íii)i'ió8 W '¿r,'* ^ ' J ^ 

Se mondan quitándoles las hojas duras: se lasdá 
una cortadura ea el pezón para que penetre el reca­
do; y siempre que se limpien se ponen en agua fria, 
y cuando hierva el agua se escaldan y se ponen á co­
cer con agua y sal, y cocidas se compondrán asi. Se 
frie tocino del tamaño de dados con cebolla menuda, 
y se echa sobre las alcachofas: después de escurri­
das se loma azúcar á proporción, y se las dá dos 
vueltas á fuego manso. Este es el modo que acos­
tumbran las monjas, pero á todos no les ag'í ada el 

dulce aunque sea de monjasí } H -

M m ñ ^ ^ k S ^ h M í alcachoras tl3 rao40 q"6 fíue<í{5 
solo lo tierno, se las da un corle por el pezón, se des­
puntan un poco para que se introduzca el recado; 
se toma tocino entre magro y gordo, se frie, se echa 
en las alcachofas con un poco de sal y un puñado de 
peregil machacado, unos ajos verdes con un poco de 
pimienta, se las pone fuego arriba y abajo, se las da 
unas vueltas, y aunque parezca que están duras, por 
la parle interior están tiernas y gustosas. 

IIELLENÓS ÜE PAN Y GRASA. 

Después de cocida la carne, se ralla pan y queso 
á proporción del relleno que se quiere hacer, de 
modo que á seis parles de pan corresponda una d.e 
queso: se echa de todas especias, peregil, yerbabue-
na y unos cogollos de lechugas cocidos con- agua y 
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sal, á cada docena, que han de ser como nueces, se 
echíi media de huevos crudos;-se saca caldo-de la 
olla, y se hace la pasta; póngase una cucharada de la 
pasla en una jicara., mojándola de cuando en cuando, 
y saldrán sin el laclo de las manos; si á estos rellenos 
se quiere echar pechugas de capón picada?, o a l ­
guna porción de tocino magro cocido ó de vaca, todo 
es bueno. D.espiíeS de armados se cuecen con el cal­
do de la carne que quedó, como las albondiguillas, 
aunque eslos no han menester cocer tanto. 

'Tfí ' t J L ¿ o t i A r £ ' Í l ® i ^ 1103 

Se ralla pan y queso á proporción, á seis partes 
de pan una de queso: se echa de todas especias, azú­
car y canela, huevos crudos correspondientes; se ha­
ce pasta de esto, no muy dura, sé amasa con caldo de 
carne: hecho esto, se póoe una pero!a con el Caldo 
que quedó á hervir con fuego lento; se coge una es­
pumadera de agujeros crecidos: se pone la pasta en 
la espumadera y con un cucharon se va apretando de 
modo que caiga sobre el caldo que estará hirviendo; 
se deja cocer, y quedarán como cabos de cuchara: 
cocidos, se echan en los platos y se sirven con azú­
car y canela por encima. na nb^m^sis.folaa-

£ ^MObo-an '¿ínR'i ciifj'íj fi-fiíb» ol 9.S :-9íUUÍ í»& Olíp 
LIVIANO GUSTOSO. M B0 > 0 » ? 1 « 

El liviano con todo el g ti argüe 10 se pone á cocer 
en la olla de la carne, lavándolo primero, y ha de 
estar de modo que se espume teniendo el guargiie-
ro fuera de la olla. Cocido que sea, se saca y <e par­
le en pedacitos como dados, y se componen asi: se 
machaca cuatro granos.de ajos con un polvo de p i ­
mienta, se deslié con vinagre, se derrama sobre el 

http://granos.de
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li.viauo con aceite crudo y sal, y se le da vueltas á 
fuego mauso; es muy bueno para escitar el apetito. 

,ol)UiiüO fls obljB VACA EN GUISADO. , 

•.aoTfíiíbi «oigo H te-'túüfim >M''9tf4i^Wá&'ÚJfc t í¿au^ i, De la pierna de la vaca se toma lo magro: si esta 
gorda, se ponerá cocer por la mañana en la olla de la 
carne; cuando estuviere cocido se saca y se pone k 
enfriar, se corta en pedazos como nueces, se frié to­
cino como Jados, y en su pringúela vaca, se pone 
en la olla donde se ha de hacer; se pone el tocino 
que se ha quitado de la sartén, y se vuelve á freír 
con cebolla menuda; se echa lodo en la olla con to­
das especias, unos granos de ajos machacados, un 
poco de vino blanco, un puñado de peregi), se. cuece 
á fuego manso tapado con papel doble enmasetado, 
puesto un puchero de agua encima: media hora an-
.tes;de servirlo se sazona coa sal, si la vaca es buena 
tiene mas gusto que la ternera. 

ftíiu óg'óa 9g ;ó¡trj\ -OJ&ÜY AQ»: TÍVÍ9íf 4 ' }fh4t¡á'<iíin,: 
i ; PERNIL COCIDO CON VINO BLANCO. 

Para componer el pernil se ha de poner á remo­
jo la :noche antes: luego por lú mañana se troncha 
el garrón, y se cuece COÜ agua hora y media: hecho 
esto se acomoda en una vasija con vino blanco hasta 
que se bañe: se le echan unas rajas de canela, y me­
dia docena de clavillos enteros con unas hojas de lau­
rel, y si se quiere, se puede ecíiar una libra de azú­
car; tQslQíPSí bueno para vinagre, dejcándolo escurrir, 
y si no se sirve con el mismo cocimiento. 

ALBONDIGUILLAS REPENTINAS. 

Se machaca la carne magra con un pedazo-de to­
cino entre magro y gordo, se pica como está dicho ea 
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otras albondiguillas: á media libra de carne cuatro 
huevos, un poquito de pan rallado, azúcar y canela sin 
otras especias: ¡se hacen luego las albondiguilla?, se 
pone la sartén con buena manteca bien caliente como 
para freir; se toman las albóndigas con la paleta, se 
chafan un poco, y se van echando en la sartén, que se 
frian bien, revolviéndolas por una y otra parte, y f r i ­
tas se van poniendo en los píalos. Se sirven con azú­
car v canela por encima para algunos huéspedes re-
W T ^ í B i d fleJtséi .físcTJeaBb.igqieq noo osla^sqttss 82 

ob oDoq iP.E- L A : V O L A . T E R } ^ g gglfig " Bígs aos í l 
m m m y loa. ffiiasimiq fiisnfio Kfíoaú\ üb omos ^ i s s 

6 . ¿ISlibi Oboj BloDORmCES ASADA^V1*3 
,Í;119 í íbüÉJeüg gnrn gol sup-ioq f80 ím9lD9 Bifiq i obñ'¿u 

Se asan las codornices de este modo. Después de 
peladas y limpias, ^ j p q e ^ r i ^ ^ ^ l o r ; se tiene una 
cazuelilla COQ un poco de manteca á calentar: en ella 
se echa .sal, con un poco de pa n ral lado» u n polvo de 
pimienta y una yema para cada par de codornices: se 
revuelve, este batido, y se van dando con.unas plumas: 
al mismo tiempo se van revolviendo de modo que es­
tén rojas, y lo mismo se puede hacer con los pollos 
tiernos ó perdigones; y si se cuece alguna gallina se 
puede componer del mismo modo. 

CODORNICES EN GUISADO. 

Para estas se fríe tocino gordo del tamaño de da­
dos, y cuando esté frito se quitan aquellos pedacitos, y 
se frieu las codornices, se ponen en el puchero, y con 
la pringúese frie cebolla, se echan en ella con un po­
co de peregil machacado, un poco de vino blando, y 
de todas especias: se harán á fuego manso. Son bue­
nas sin llevar mas que vino blanco en lugar de agua. 
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PAVOS ASADOS. 

El modo mas fácil es después de bien limpios se 
tienen al sereno dos noches, se ponen á cocer en la 
olla que estén medio cocidos, y se sacan y se ponen 
en el asador bien seguros, se untan con manteca, 
echando unos polvos de sal y pimienta: se ponen unos 
clavillos clavados por el pecho y grueso de las piernas, 
se empapelan con papel de estraza, se atan bien, y se 
asan á fuego manso; y cjjando CiSl^n bien asados se 
hace esta salsa agridulce, poniendo un poco de azú­
car y zumo de limón, canela, pimienta, sal y un poce 
de caldo. Esta salsa es buena para todo género de 
asado y para enfermos, porque los mas gustan de ella, 
pues todo lo agridulce es njuy gustoso. , 
al ) . í isnqaü M o m ol>/j tm h o [ n m m ..--

fiito no rifjJnoJiío h fioaintai Í>Ü oooq o u ÜOD filma 

Se limpian las perdices, se emperdigan y se ponen 
en una ollita con tocino frito como dados, cebolla, pe-
regil y todas especias, dos granos de ajo majados, un . 
poco de virio blanco y un puchero bien tapado con agua 
encima: y si se pone masa en circuito será mejor: que 
se cuezan á fuego manso: cocidas, se deslien unas ye­
mas echándolas por encima y se sirven, porque no 
gustan á muchos en pebre. 
• • • . : v ;oaAísua wa 8a3ííU:C-••.'!> ' 

PERDICES EN l 'KBRE. 

El modo mas común de componer perdices es en 
pébré. Después de limpias se sobreasan en las parri­
llas, y se acomodan en una cazuela, se echa peregil, 
pimienta, sal, aceite crudo, unas hojas de laurel, con 
unas ruedas de limón ó naranja, y agua que las cubra; 
se cuecen con unos ajos majados, y si no hubiese na-
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ranja ólimon, scechao aceitunas sin huesos ó alcapar­
ras: cuando estuvieren cocidas se sacan del fuego, se 
deslié una yema para cada perdiz, y sehace unasal&i-
Ua muy gustosa. i»i 0 , 1 ^ o i m i iB a b é m \ "3 

PERDICES ASADAS CON SARDINAS. . 

A las perdices, después de bien limpias, se lasponé' 
dos sardinas dentro del cuerpo á cada una, de modo 
que no so saldan: se asan con buena manteca de tocino, 
y si no la hubiese se frie tocino y se echa sobre las per­
dices con unos tómales sin pellejo: pai a quitársele se 
echan en las brasasv shiKOi-teobiesc tomate échese agrio 
de lima ó naranja, con un polvo de pimienta, sal y un 
poco de peregil: se asan entre, dos luetíos, y cuando se 
hu b ¡eren asado se quitan la s sardinas: se servi rán las 
perdices de suerte que siempre les quede el gusfeoisée 
sardinas por si hay alguno que apetezca mas el gusr-
to de sardinas que de perdices, pues nunca faltan an­
tojadizos. . " 

PAVO ASADO CON VEKDÜRAS. 

Después de bien limpio el pavo grueso se le corlan 
ios alones y cuello, se le recogen Tos garrones hacia 
la rabadilla de modo que haga poco bullo; se cuece y 
cocido se compone asi. Se pone dentro tocino frito en 
poca cantidad, cogollos do lechuga, pencas de cardo 
cocidas anles.con agua y sal, un polvo de pimienta y 
sal; se acomoda el pavo cu una tartera, se baña bien 
con manteca; de puerco, sal y pimienta,, se lleva al 
horno, se tiene cuidado de darle algunas vueltas y 
cuando estuviere asado se toma una escudilla de vino 
blanco bueno, se rocia bien, sé vuelve al fuego, y se 
pondrá tierno con el vino, se ponen pedazos de cardo 
y lechugas emperdigadas, como está dicho en la sus-
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tancia del pavo, con unas lonjas de tocino largas y 
estrechas: fritas se vuelven ai fuego hasta que tornen 
del recado las verduras con un polvo de canela por 
encima: sonde tanto gusto las yerbas como el pavo. 

POLIOS ASADOS. . . 

Se limpian bien los polios quitándoles los alones, 
cuello y todo lo supérfluo: se les pone denlro unos pe-
dacitos de tocino gordo, corudos menudo, con p i ­
mienta, sal y un poco de peregil machacado. Si fuero 
tiempo de tomates salen bien. Se toma un pliego de 
paperde estiaza * untado con maolecade tocino, y se 
envuelven separados, atándolos con un h i l o , y adviér­
tase que se ha de rociar el papel con pimienta, sal y 
peregil: de este modo se asará entre dos fuegos, que 
séfrtáfti^^tóamp gaf é w m s m atí.p & h m ^ s k w m l m q : 
-Hu-ft 19-8«ai Boxn{d.qry.&í}p ofíú^líi m é iv 'ioq %ñoihif&. 

í i&i lü í G O B U W Ü Q Ü Q .ao'jib'íísn 'oí) ©ÍJB 8BQÍb'iJsa sb oj 
POLLOS GUISADOS. . . . . 

Después de-bien lim pios se pone manteca de toci­
no en la sartén y se van emperdigando; sino hubiere 
manteca con tocino, se echan en la olla donde se han 
de cocer, y en la pringue que quedó se frie una poca 
de cebolla menuda, y se e. ha sobre los pollos, con to­
das especias, pimienta, clavillo y canela, porque el 
aZafcan^sirve- de noche1 como la luz artificial de dia: 
luego que tuviere las especias, un poquito de sal y una 
porción de vino blayco-se pone.á fuego manso con un 
pucheriio de a í n a encima., en cuyo ciicuilo se pone 
maseta para que no se exhale la sustancia, y de este 
1110 o Se tendrá cerca de una hora: se sobreasan los 
higadillos de los pollos, se machacan con un grano de 
ajo, -se deslié con el caldo del guisado, después de 
bien sazonado se vuelve á tapar , y se deja que d é dos 
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hemres, y se hará una salsa mejor que la de aver-
H w f a ^ . i i s t m q no.) íioid p i h o'nzñ sb oliepoq mi noo 

• BbBfflSüp JSaÍT 
PEPITORIA DIO MENUDILLOS DE POLLOS. 

De los alones, mollejas, higadillos y pescuezos se 
hacen pedacitos: se lavan bien y se escurren, se frie 
tocino y con la pringue se fríen íos menudillos: se po­
nen en la vasi|»,i8f! ^cooéljollfemenudai y ^6M | i | i | |^ i 
la pepitoria: se machacan ajos con pimienta, sal, cla­
villo, canela y peregil, y cuando estuvieren cocidos se 
echa salsa de avellanas como queda dicho, con lo que 
dará un hervor, .po^ámiáaflaini pojsb dotagr^i edf>9 9« 
-*í3íKjmOÍ) 68 ,001001 POO g0Í)J58fi 891)15flfi 801 OBlbíreí 98 

aóiJ o msq d'/iig Bal^ uteo ^ . f l i i aog l o q Bsífia c í jsríos 
Se les corlan los- alones y peseuexo: se compone 

carne como en los rellenos de; declujgas ó albondi-
guillasíoseícuEcé, ^«cuando és tuvM^ i^ocy^. 
pone con todas especias y peregil, se sazona con sal, 
y se echan unos huevos*crudos: se compone luego 
pasta revolviéndola bien: se rellenan los pollos, y 
después que estén rellenos se cruzan los garrones 
porque no se salga el picado: se asan en una cazue-
ía, echando un poco de manteca de puerco; si se 
quieren dar con salsa se loma un poco de caldo de la 
olla, y después de cocidos se echa una salsa de ave­
llanas con huevos, como esUá dicho en otros gu i ­
sados, crui nij on%6 .íKioymstq . I r ? ,&A)K\m n\n 

POLLOS LAMPREADOS.GIUIfíe 

Para estos pollos, bien limpios y puestos en su 
ollita, se frie tocino en dados, y fritos se echa ce­
bolla menuda con todas especias, dos granos de ajos 
majados y un poquito de vino blanco: se les da vuel ­
tas por espacio de una hora, se sazonan con sal, 
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echándoles un poquito de azafrán para color, y éste 
con un poquito de agrio dice bien con peregil y ha-r 
riña quemada. 
-r .sojjoi sojjíOüKafi! M Aifloiiiai -

ANADES CON MEMBRILLOS. 
S"¿ 80S9(J089q Y g o í l l í j / í l ú r i ff!í;í?)l!ofíí ,!>9no(fi Bol &(l • 

Se asan los ánades: con salsa de membrillos: se 
mondan partiéndolos por en medio , y corlándolos 

^íi^l^fítáílla&ndetgadlíg^ocino en dados, ;y se fr.ie 
" t ó l a que esté íbkitmm, MI® tqmíésié^ m ecba ceboI\á 
menuda v los membrillos se rehogan hasta- que que* 

^h^l^raoifis&safeoow y canela; 
se echa un poco de vino, vinagre, azúcar y caldo; 
se tendrán los ánades asados con tocino, se compon­
drán sobre unas rebaaadas deifían tostado, luego se 
echa la salsa por encima: esta sa.lsasirve para otros 
pájaros g^dt^domnaqs^ffid«ÍE^.aMa!nft8';-^ai]^l%| lie-

• ^ l ^ d ^ i %Q î§tiéi>übs9Íy sbíselIqtifeitrieompoQeisaaaft 

^ á i Q 3 « f l o s í í g fta Jl-gmoq ;{¿Blogqza eeboJ n o a o n o q 
o g í í ü J s u ñ q r a o g L i v a M S í ^ m * raatiNANrESíií? TiíiútiQ sa- r 
Y ^ o l l o q so l n f i n á l b i 98 :fioid í3Íobrr6!y!<»voi ? f 
Baflpfjgs ^(jtegk-f^TO^Qflieiil^3so» duros, y para los 
caminantes suelen tener poco tiempo para compo-

sfce^efojWftojjD que se hace esto¿ ^Después de limpios 
se charauscan, porque siempre les queda algo de 
vello: se ponen en el asador: se fric tocino, y aque­
lla: pringue^ echa en una cazuela con unos granos 
de ajo majados, sal, pimienta, agrio de lima ó agraz: 
se irán asando spoca^á^poeo^Jountándolos con un 
manojo dé plumas, de modo que se empape la prin­
gue, y cuando parezca que están asadas se tiene un 
poco de aguardiente tibio, con el que se rocía, que 
aunque los ánades ó cualquiera ave silvestre sea d i i -
ra, asi se enternece y se compone pronto el guisado, 
y con él despacha ligero el caminante. 
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GALLINAS CON ACEDERAS 

Asada la gal l ina, se hace cuartos, y con un poco 
de tocino en dados muy menudos se í'rien bien hasta 
que estén blancos, y. se echa un poco de cebolla muy 
menuda, se rehoga la gallina con el tocino y la ce­
bolla: se echa caldo ciianlo se cubra con un poquito 
de vino y un poquito de vinagre, y si hubiese un po­
co de manteca fresca se la puede echar: se sazona 
con todas especias: en este platillo uo se echan hue­
vos: ha de salir un poco de agrio. Si se quiere poner 
un poco de verdura picada la admite, y en par t icu­
l a r acederas, cualesquiera que sean. 

PICHONES Ó POLLOS RELLENOS. 

Para relíenos asados, se fríe locioo y cebolla ^ se 
echa la carne-majada y huevos crudos, y se Crie has-
la que se sequen como huevos revueltos; se echa t o ­
do en el lablero, se machaca de nuevo con peregi!, 
se pone después en una cazuela, se echa do todas 
especias, se amasa ta pasta con huevos crudos, te ­
niendo aparejadas las aves, quitados los pescuezos y 
alones: se rellenan, despuntando la rabadilla, se 
cruzan los garroncillos porque no se salga el relleno; 
se toma un pliego de papel de .estrazva untado con 
manteca, un polvo'de sal y pimienta, y se onvueíve 
cada uno de por sí,; póngase entre dos fuegos; si el 
fuego es manso se asarán en hora y media, revol ­
viéndolo de cuando en cuando. • 

GALLINA DORADA. 

Después de.bien limpia la gallina gruesa, se: la 
cortan los pies, alones y pescuezo: se cuece en la olla 



Y DK LA CIUDAD. 49S 

de la carne, y cocida se saca y se ponc en el asador 
segura, se.euvuelve un pedazo de tocino gordo, se 
calienta eíi la punta del asador; se enciende y las 
gotas destiladas rociarán la gallina por todas parles; 
se toman después cuatro yemas, se Ivaten bien, se 
unta con ellas las, gallinas asi caliente; si se quiere 
echarla azúcar y canela se puede, y si no sola la ca­
nela, y machacada ésta se pone sobre la sopa, y lo 
mismo se hará con capón ú otro género de aves. 

PASTELAS DE POLLOS Y GAZAPOS. 

Se limpian los pollos ó gazapos tiernos y gruesos, 
y se despedazan; pónganse en guisado con tocino 
í'rito, cebolla, peregil, dos lechugas majadas, cuatro 
granos de ajos, con todas especias y un poco de vino: 
blanco, déjense que se asen á fuego manso, y hágase 
la masa asi: póngase un puchero con agua y sal, y 
hágase la masa que, pareciere proporcionada para 
cuatro pollos, cuatro onzas de manteca de puerco y 
cuatro-huevos; sóbese bien hasta que haga correa.;' 
y córtese á pedacitos la masa, y ensánchese á modo 
de una cazuelilla; échese de los pollos un poco-del 
caldo del guisado para que se conserve la humedad 
en el pastel, cúbrase con masa, y hágase un repulgo 
o cualquiera figura; cuézase en el horno, y cuando 
estuviera á medio cocerse batirán un par.de huevos; 
báñense con unas glumas, y vuelvan al horno para 
que acaben de cocerse. 

POLLAS DÍ LEGUE EN ABREVIATURA. 

Sé escogen unas pollas gruesas, y después de lim­
pias, y hechas cuartos se fríen con tocino entre gordo y 
magro: después de fritas, si son cuatro, se las echa 
dos escudillas de vino blanco, y un poco de canela, y 

http://par.de
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después de dar un par de hervores en la sartén, se 
puede sacar caldo del mismo g u i ^ y ^ j OJJO Í 

•iOA'jSÓ- bb '/ > P 0 L L 0 S Ó CAPONES ASADOf, Q|) g 3 y q g S ( | 

S i l l í l 3 8 ¡ s l lSÓf i flOp 0 Ofli^ü* ÍIOO 09411 9a <'iíOJlíjUC' 
Limpios y preparados los capones ó pollos, se les 

debe hacer un agujero junto á la rabadilla para que 
esté recogida la pierna del capón, que ha de partirse 
por la mitad: se asan en una cazuda con buena man­
teca fresca de cerdo, y se les puede añadir un poco de 
peregil, dos ajos machacados, un polvo de pimienta, 
sal, y azafrán: si están duros, en.el mismo plato en 
que se han de servir con la pechuga hácia arriba, se 
les, echa una cucharada de gigote. El modo de con­
servar buena manteca todo el año es echar en la va­
sija en que se haya colocado agua clara, que perma­
nezca alli doce dias cuando mas: pero si se rauda dé 
ocho en ocho será mucho mejor. 

.Bmnmm Añki AÍO^AT<!U8 

, ALBONDIGUILLAS DE A V E . _ „ , 

Se escogen las pechugas de ave&;qu.eHJe^éa;igOTf 
das, y lo demás se cuece para caldo: so machacan 
bien; como igualmente una enjundia de gallina fres­
ca; se pone en remojo una miga de pan blanco, y coa 
desyemas de huevos se mezcla con iacarne: se ma­
chaca todo junto, se añaden dos huevos crudos y se 
pone en tai teras, sazonadtofioties&i} ^sDÁntlaM scvtifege 
ya preparado el caldo déiavéjmjiy^ienjcolado; sé po­
ne la carne mezclada delirao^o refefidi); en una cazue­
la, se hacen las .albondiguillas de un famaño regular, 
y se ponerá icnmcle i^m^Moid^M^ebe estar hir­
viendo) como unos tres cuartos de hora: se las añade 
«ñas gotas de zumo de limon, pero si son para enfer­
mos inapetentes, no han de llevar salsa alguna. 
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POLLO DE CAftlíETEIíO CON SALSA DE VEMÚF" i:)^üií 

Después de bien limpios los polios y de hechos 
cuartos, se frien con tocino, ó con aceite: se iieue á 
prevención un puchero con agua sazonada con sal, se 
pican unos ajos de modo que sobresalgan, y se les 
añade un poco de pimienta, azafrán, y zumo de limón 
ó agraz; se machaca todo junto, se deslié con el agua 
del puchero, y se hace que dé dos hervores con un 
puñado (1« pan rallado. Esta salsa se echa por encima 
de los pollos, que deben estar en una tartera, y se de­
ja que den otro par de hervores, teniendo cuidado de 
méneafrlos para que no se quemen. Estos pollos pue-
dltt ^stáPc\vmpüestosí en media hora, y la salsa sirve 

él} JSDüin ©8 i8 oioq :8Bm obt í f ioa ú t h soob JÜÍS SOSM 
.loism o d o ü a i ¿ i s a o í í ao aúoibo 

SUSTANCIA PARA ENFERMOS. 

Para sacar una taza de sustancia, se toma un cuar­
to do gallina buena, upa docena de garbanzos, y una 
punta de brazuelo de carnero; cuando está todo coci­
do so machaca en el almiréz el cuarto de ave. Con un 
pedacito de pan remojado en el mismo caldo, y con lá 
caime, se desüe con el caldo de gallina, se cuela con 
uo paño muy limpio, y se pone á la lumbre en un pu-
cherito para que se caliente un poco: se sazona con 

5s#jyyunas hebras de azafrán, y antes de darla al en­
fermo es necesario revolverla bien con lina cuchara, 
porque la carne suele quedarse en el fondo de la ta­
za: por esto, y porque los caldos y sustancias han de 
ser muy frescas, especialmente en verano, en que si 
se guardan algunas horas se corrompen, lo que se 
haína de cocer en una vez debe hacerse en dos; si se 
quiere desleír alguna yema de huevo fresco, debe ha-

32 
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cerse primero CQ agua para que esté ¡medio cocida an­
tes de echarla en el caldo, batiéndola en otra taza. 

PIEENA DE CARNERO ASADA. 

Se golpea la pierna con la vuelta de la cuchilla: 
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 ó tres cortes en los cuales se 
echa un poco de zumo de limón ó de naranja: se en­
vuelve en el papel, y se asegura en el asador 
que vaya asándose poco á poco. 

MODO DE COMPONER TJN CERDO DESDK QUE SE DEGÜELLA ; 

HASTA QCE SE CUELGA. , 

•': ¿íJesq sJgí) ig 79dfi8 Bisq taaid \ u m ovbbvai 9?. 
Se necesitan seis ristras de cebollas, media libra 

dé pimienta, cuatro onzas de canela, onza y media 
de clavo, libra y media de avellanas, una de piño­
nes, otra de an'is y dos manojos de orégano, y para 
lavar el menudo, "un poco de tomillo é hinojo, y una 
docena de naranjas: la sal, canela y clavo, se ha de 
pasar por cedazo, y tener puesto á hervir un caldero 
de agua como de seis cántaros: en el barreño donde 
se ha de coger la sangre se echa un puñado de sa!r 
y según va aquella cayendo es precisó revolverla sin 
cesar: luego se quitan las venas y cualquiera otro 
cuerpo estraño: se tienen preparadas dos canastas, 
una con un lienzo ó paño tendido ^or encima para 
recoger las tripas, y unos hilos para atar las morci-
ílas y longanizas, y oirá, también con su paño, para 
recoger la gordura'para las morcillas: se lavan con 
esmero los intestinos con agua tibia antes que se en­
frien, y en la última agua se les echa un poco de ha^ 
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rioa; se repite él lavado con el cocimiento de olor, 
y deben tenerse á mano unas ollas para echar en un 
lado las de morcillas, y en otro las de las longanizas, 
con la misma agua, y cuando se hayan de llenar se 
les^cha otra agua tibia para que estén suaves. Con 
un día de anticipación se debe limpiar la cebolla y 
cocerla con agua y sal; después de picada, se ha de 
colocar sobre un tablero que forme pendiente para 
que escurra, y terminada esta operación debe col­
garse al sereno en un talego bien limpio: las grosu­
ras se cortan en pedacitos menudos, y se acomodan en 
tina cazuela grande, para poder echar la cebolla, sal, 
la mitad ó algo menos de la pimienta y canela; la 
mitad del clavo y piñones bien limpios y remojados, 
la mitad del anis limpio y tostado y las avellanas, 
también limpias y tostadas; con todo esto se forma 
una especie de pasta én la cual sé écha la sangre y 
se revuelve muy bien; para saber si esta pasta ó ma­
sa tiene bastantes especias y sal, se fcieunítiedacito 
de ella, y si está bien sazonada, se da principio á lá 
operación de embutir; luego se van echando las mor­
cillas en un caldero de agua tibia, y se ponen á co­
cer procurando que no estén muy juntas, y que no 
se tropiecen unas con otras: después de cocidas, es 
necesario irlas espumando con tiento para que no se 
revienten, y punzándolas con una aguja colocada en 
un palito de hinojo; por último, se van sacando asién-
dolas por Jos .hilos, se ponen en una mesa sobre un 
paño blanco, y se enjugan con otro; la grasa de las 
morcillas es muy buena para las migas, y también 
para hacer tortas. 

Para las longanizas hay que cortar la carne muy 
menuda, y picarla en una tabla que debe tenerse 
preparada al efecto; se pone á la lumbre un puchero 
con vino blanco y un poco de anis, bien tapado para 
que no se exhale, y se le deja que dé un liervor; se 
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echa en la carne las especias, sal y adobo bien ca­
liente, se forma una pasta, se revuelve, y se prueba 
para ver si se halla en buena sazón, y para que se 
conserve caliente se pone debajo de ella un poco de 
lumbre: luego se van embutiendo y atando las Ion1-
ganizas, (que no deben hacerse muy grandes), se 
tienden sobre una mesa, y se enjugan con un pafto1. 
Si el tiempo es húmedo , se deben colgar en un sitio 
ventilado hasta que estén perfectamente enjutas. 

SALCniGHA Ó LONGANIZA BA^.TA» 

Se hace de livianoy lengua, corazón, riñones y 
dé las degolladuras; se las echa pimienta y sal, y 
después de cortadas se atan como las morcillas. No 
se deben cocer, y se han de colgar para que se en­
juguen.1 !í ': r •' Q ™ í?*! 91 m ohí;'5yjj0; 

DERRETIDO. , 

Las enjundias y papadas se cortan en pedazos, 
se ponen en un perol, sartén ó cazuela, y se las echa 
un poco de agua para que no se quemen; después se 
cuela en la vasija en donde ha de estar, poniendo en 
ella una camuesa dividida en cuatro cachos: cuando 
está ya colado se procura tenerlo en un silio^ en 
donde pueda conservarse fresco todo él áfióiífftpif 
echa agua de ocho en ocho dias, se mantendrá en 
taji buen estado como el día que se hizo. 

SALAR LAS PIEZAS. 

Con sal menuda se van bañando las piezas por 
todas parles, y después se ponen unas sobre otras 
para que vayan escurriendo, á los ocho dias se pue -̂
den colgar. 
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CHICHARRONES. 

Con ellos se hacen uuas tortas, picándolos antes 
bien en la cazuela; se deslié la masa con ellos, se 
sacan, y se hacen las tortas de forma plana ó aplas­
tada, en seguida se colocan sobre unos panes de 
oblea; y se les echa por encima azúcar y canela: si se 
quiere, se las puede añadir unas yemas. 

COMIDA DE PESCADO. 

ABADEJO. 

Para que el abadejo adquiera un gusto agrada-
ble, es necesario cortarle en raciones, ponerlas bien 
lavadas en una vasija espaciosa hasta cubrir con 
ellas la primera superficie, y echar sobre ellas ajos 
quebrantados, pan rallado y abundancia de peregil; 
la misnia operación se repite con las demás, según 
se van colocando en la vasija, y después se las echa 
aeeile crudo, un poco de sal, y agua hasta que que­
den cubiertas de ella; preparado de ese modo el aba­
dejo, se le, pone á fuego lento bien tapado hasta que 
se quede enjuto, y se le sirve con poco caldo. 

ABADEJO ORDINARIO. 

Cocidas ya las raciones, deben ponerse á escurrir 
sobre una tabla, se pasan por aceite, y se van colo­
cando en la vasija; después, se las añade peregil y 
agua hasta que se bañen; se frie cebolla, y luego 
que está frita, se echa por encima del abadejo con 
un puñado de harina, todas especias y un poco de 
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zumo de liraod ó naranja, y se pone á la lumbre pa­
ra que dé u n par de hervores: á falla de limón ó na­
ranja, puede emplearse el ¿vinagre; pero^attacasse 
debe usar en cosa que tenga queso ó lechéis os obfi{ 

? V 891-98 X ^ftltO 119 É¡d09 98 r8$IÍÍU^Íbaodl6 . .86l 9b 
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Se ponen áicocefolasíracionesyiy se frie cebolla 
con abundancia; se pican en el almiréz con pimiénta 
y azafrán, y se deslié lodo con un poco de agua; lue­
go se eclia en la sanen con la cebolla, y sazonado de 
sal se pone al fuego en nna cazuetej;cuándo;«fi! ;haya 
de servir, se Ya echando en los platos sobre el aba­
dejo la referida cebolla con un ;poco de zumo de to­
mate ó de limón, y un puñado de peregil. 

, OTRO ABADEJO D I F E R E N T E . , 5 

Se pone á cocer, y cuando haya dado un hervor, 
se espuma y se le quita el agua: se tuesta un poco de 
pan, se pone tí remojar en agua y vinagre, y luego se 
cscuTte y se ii¡s|tíen ua mortei^ jeotóagbsid^a^spe-
cias, y un buen puñado de peregil: el aceite que se 
ha de echar en este abadejo debe llevar ajos fritos: 
la salsa ha de desleírse con agua fria, y mezclado 
todo con el abadejo, y sazonado este de sal, se pone á 
la lumbre y se le da un hervor. 

ALBONDIGUILLAS DE ABADEJO. 

Se cuece el abadejo con agua y sal, se pone á es­
currir, se le quitan las empinas, se pica, se le echan 
los huevos correspondientes en crudo, pan rallado, 
todas especias, peregil, yerbabuena, y un poco de 
qneso rallado: se amasa todo junto, se hacen las a l ­
bondiguillas, y se van friendo en aceite: se tiene pre-
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^oiítaíagu^htrvíiOTiIftjpse van echando en ella foco-
üe r /y se íestañade aceite con ajos fritps: se hace ade-
aBasunai salsas de TOltanás con un poco de pan fcmo-
jado en agua y vinagre, se deslié con el mismo caldo 
de las albondiguillas, se echa en ellas, y se les hace 
dar un par de hervores. 

ABADEJO FRITO CON M I E L . 

Cocido él abadejo, se saca; se pone á escurrir, y 
para hacer la pasta se loma un poco de harina florea­
da: para cada diez raciones de abadejo se echa una 
taza efe fltóél^s^fo^aí tinaEípiísta con un poco de agua, 
luego se pone la sartén al fuego con el aceite propor­
cionado, ddipdo; que esté btea {csÉi^Et^é^Ise mojan 
las raciones en la pasta y se fríen. También se pue­
den echar huevos y azafrán en la pasta, pero enton­
ces no ha de llevar miel. 

ABADEJO EN OTRA FORMA. 

Después de bien lavadas y enjugadas las raciones, 
se 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 bien la vasi­
ja para que se precipiten al fondo todas las cosas que 
entran en este guiso; y lo mismo se hará cuando se 
compongan besugos, con la diferencia de que todo se 
ha de poner á cocer en una olla menos el aceite, que 
ha de ser frito, y de que después de estar cocidos, 
(que suele ser en dando un hervor) se puede añadir 
un poco de zumo de limón. 

OTRO GUISADO DE ABADEJO. 

Se ponen las raciones en la vasija, y se las cuece 
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echándolas ajos crudos, sal, pimienia, azafrán, acei­
te, percgil, lómale, unos pedacitos de naranja, y un 
poco de agua. 

ABADEJO CON TOMATE. 

Se corlan las raciones, se lavan bien, se cuecen, 
se espuman, y se ponen á escurrir en una labia; se 
trie bástanle porción de cebolla y lómale, y se colocan 
las raciones en una cazuela ancha: la primera super­
ficie de ella se cubre con las raciones, sobre las cua­
les se echa lómale, ceboll.v, peregil, pimienla y ajos 
machacados, y lo mismo se ejecuta con las demás ra­
ciones que seVan poniendo en la cazuela hasta llenar­
la: se les echa el agua que sea suficiente, ¡>$,r%Ib^ayc-
las, se las hace dar un par de hervores y se sazonan 
con sal: este guiso no necesita especia porque la su­
ple el tomate. Mas adelante hablaremos del modo de 
coMQrWlps tomates todo el año.'1"* ¿O3W" '^QKÍU 

atvbiJTtiq g&ntio ¿ ñ a u P ' ^ ^ Í Ú I L ' ^ ^ ^ '"'•'^ 

Después de bien lavado el abadejo, se pone á co­
cer coa agua y sal, se espuma para quitar toda la par­
le que pueda tener corrompida, y se pone á escurrir 
en una tabla: en seguida se pone'la sartén^, Y senv^g 
friendo y acomodando las raciones en una cazuela, de 
modo que queden llanas, y la piel siempre hacia la 
parte superior, para que ofrezca menos obstáculo al 
partirlas; praclicado asi, se toma una porción del acei­
te en que se ha frito el abadejo, y se echa en ella un 
poco de harina, á proporción del aceite y del abadejo: 
se pone al fuego, y se va revolviendo con la cuchara, 
hasta que se conozca que se va quemando la harina: 
luego se esparce sobre el abadejo, y producirá el mis­
mo efecto que si al freirle se hubiese enharinado, lo-



Y DE LA CIUDAD. SOS 

granda al mismo tiempo no desperdiciar el aceite que 
sirvió p a r a el frito, que de ese modo se puede usar en 
freirolras cosas, como huevos, y todo lo que se quie­
ra, lo^Gual no era posible conseguir enharinando el 
abadejo: ademas se pican unos ajos, con pimieuía, 
azafrán y sal, se deslié lodo junto, y se echa en la ca­
zuela con un poco de zumo de;naranja, ó cu delecto 
de esta, unas golas de, vinagre: se ¡baña con agua, se 
pone á cocer, y cuando haya dado d o s ó tres hervores, 
se sazona. El peregil. es bueno en cualquier guiso de 
pescado, pero mas pariicularmente en el abadejo. 

¡ I ' . . ' . ¡ANGUILA AS4DA. 

A. la anguila, después de bien lavada, se la qui­
tan dos dedos por la cabeza, y cuatro por la cola: se 
enjuga c o n un ])aña para que no nepa á cieno, y se 
coloca eü pedacilos sobre hojas de laurel: ^s W T í f e * 
hubiere, se pueden poner sobre unas cañas partidas 
en r a j a s . Este mismo método puede usarse en la ma­
yor parle de los pescados, porque generalmente en to­
dos sienta bieu, 

ANGUILA CON AUROZ. 

Se pone á cocer el arroz, y si las anguilas sou 
gruesas, se echan en él cuando eslé medio cocido: si 
son delgadas, no deben echarse hasta que el arroz se 
halle bien cocido: se las añade un poco de peregil. 

ANGUILA GUISADA CON SALSA. 

Este es el m o d o m a s común: después de destripa­
das l a s anguilas, se hacen trozos de d o s ó m a s dedos 
de largo, se lavan muy bien, se colocan en una ca­
zuela, y se las echa ajos fritos, un puñado de peregil 
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corlada rau^iBíModo, fiíníeüta, azafrán, clavo^ea&d 
nela: (el clavo debe usarse en pequeñas porciones por? 
que es muy ardiente): en seguida se ponen á cocer 
con un poco de agua y sal, y mienlras se cuecen, se 
pican piñones y avellanas, y se echa un poco de pan 
en remojo: si las avellanas son tostadas, el pan debe 
estarlo lambien:wse esprjme y se pica todo con dos 
ajos, según el número de anguilas. Si se quiere que 
los ajos no sepan mucho, se asan primero, y cuando 
estén cocidas las anguilas, se deslié la salsa con el 
mismo caldo, se echa por encima de las anguilas, y se 
deja que den dos hervores, teniendo cuidado de me­
near la cazuela, para que no se socarre con la salsa: 
si no se quiere echarlas salsa, también están buenas 
con el caldo. 

SOLLO Y LOBO. 

t Para componer el sollo , es necesario cortarle la 
cabeza, y preparar un cocimiento de agua, sal, vino 
y vinagre: se le añade buena manteca fresca de va­
cas, se le echa de todas especias y yerbas finas, pe-
regil, un poco de hinojo y orégano, 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 deslié con vinagre, se echa 
en una olla de barro de manera que eslé bien cubier­
ta, y se le añade vino blanco para que tome el gusto, 
y unos clavos, .sin niaguna otra especia; se le sazona 
con sal, y se procura que esté un poco agrio: se par­
te el sollo en rodajas, y se echa en 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 coa aceite ó con el 
adobo ó manteca fresca. 

ALBONDIGUILLAS DE SOLLO. 

Se pica el sollo muy bien, crudo ó como estuvie­
re, y luego se le ponen huevos y pan rallado: se le 
sazona con sal, pimienta, clavo y canela: se tiene 
prevenido caldo de garbanzos, se nacen albondigui­
llas, se las echa un poco de vercjura picada, y se cua­
jan con unas yemas deshechas» 
•. ¿I óoo SITJBDOS oa flUMp tsi$i),s0o -«I issa 
HñtíBv ' ñoiúsmí^l^Bñh&AoQ i • . . . 

COSTRADA DE SOLLO. 

Se rehogad sollo en la sartén con buena mante­
ca ó aceite, se saca y se coloca en una fuente ú otra 
vasija para que se enfrie: se le echan todas especias, 
canela, un poco de zumo de limón, azúcar molido y 
huevos crudos bien batidos: se la pone en seguida á 
fuego JentOi,. -Sratiam m a u é shññB el ^sigBnír j 

" P S h m B á O l g£í! PASTELILLOS .DE SOLLOS OOOn ITÍI JiÚét 

Se pica el pescado crudo, y después de bien p i ­
cado, se le ponen huevos crudos en el número que se 
conceptúe suficiente según la porción de sollo: se le 
echa ^le todas especias, un poco de zumo de limón, 
«sal y aceite: se mezcla todo, y se hace una masa con 
harina molida y cernida, un poco de aceite ó 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 sartén, se les echan por encima unos 
polvos de azúcar, y se sirven calientes. 
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cbosh • LOBO DE MAft ASADOÍ tnaid yr/íii oiny; 
-iaye .BJaa ai» ÍJÍIB'Í B ' { ^JWBV. ¿b CDf>J/JB(ff sK oaoq nu 

Este pescado es poco común, y por consiguiente 
se usa muy rara vez. El mejor modo de componerlo es 
asado, y para ello se le hace trozos, se le pone sobre 
unas hojas de laurel en una vasijacgrapdteufityfnen 
unos ajos y se le echan por encima : en una cazuela 
se tiene prevenido peregil picado con ajos, pimienta 
y zumo de limón, y con un manojito de peregil se le 
va dando con esta salsiila: debe ponérsele raas fuego 
arriba que abajo; luego se vuelve y se repite la rais-r 
maoperacion hasta que se halle en disposición de 
servirle, 

fta ,ob'vjoo-M<sú fw obflfiuo .'fibeii sb 29 iü! sJúsnilfiiosn 
-o6.fijDí&isomponer el alun se pone en-i$%Wffa&(dfai$ 
y se le quita la sal; se hace trozos pequeños, se cuer 
ce de modo que dé un par de hervorer^: se le quita 
luego el agua, se vuelve á cocer en otra,. y ssi aun asi 
estuviese saludo, se repite la misma operación en 
nueva agua con un puñado de colas de cebolla, ó un 
poco de paja de centeno: se escurre, se deja enfriar, 
se enharina, se fríe y se coloca en la vasija en que 
se ha de guisar con cebolla frita en abundancia: en 
lugar de caldo se le ocha vino blanco y todas espe­
cias, se le deja cocer á 'füego lento ̂ ¡dándole alguna 
~M m\ la! con^uldadocpli Mt qia^iitofie^o^B^'HQSilieer 
zos, y de esto modo, con la harina que se le echa al 
freirle, queda con uua salsilla. 

COSTRADA DE ATUN. 

Se píca la parle magra del alun, y se le pone un 
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poco de la ijada en lugar de tocino, picándolo todo 
junto muy bien: se pone á calcntór en una cazuela 
un poco de manteca de vacas, y á falta de esta, acei­
te: cuando ya está caliente, se echa el pescado, y se 
rehoga de manera que quede enjuto como si fuese 
eltfóe^^>^íéell»^áe^as.•e^pc^i%%p¿aIli&^ zumo do 
litatín, unas pasas, y azúcar á proporción de la can-
tídadBde aáíijnf se le añaden también huevos crudos 
en igual proporción, y se hace la costrada sa^ouada 
de sal: si es necesafio , se le da un baño'por encima 
ü®n fiowes fdestectoosíííy se pone á tostar cofl-W^xj* 
co de fuegos pof la parte inferior y'supei'iorjnp s d i m -
&1) fioioiíioqííib no sllfiri 08 oop fijgfiri: floiafiTsqo fitií 
' • ' ~ ,9liÍVl9e: 

SALPICON DE A T U N . 

Después de desalado el atún, es muy bueno, es­
pecialmente si es de ijada: cuando ya está cocido, se 
hacen unas rebanadas de lo mas grueso, entresacan­
do lo magro: se compone salpicón con cebolla; seco-
locan las rebanadas gruesas en las orillas del plato, 
y el salpicón en medio con unos pedacitos de cebolIa 
cpuda: ademas se le echa aGeile, viuagt e¡ y unos polms 

iflé ^ifsilíírtaQ efe eHtonj&^ pelado para salpiconi^wff 
{1BÍ7"ln9 fijob 98 tífTIü039 98 :0-06J093 s h ¡¡{ñq &tt Q00q:\ 

sfpp ÍÍ9'•¿118«'/ B!. flOBesüéo© ÁiApenl s?. t á a m i l m 9 8 

Cuando se ha escamado y limpiado bien, se lava 
y enjuga con un paña: se le coloca en una cazuela 
ancha y espaciosa sobre unas hojas de laurel, se le 
echan ajos fritos por encima, se le pone lumbre por 
debajo y algo mas por arriba, y cuando los trozos se 
hallen medio asados, se prepara ajos picados, p i ­
mienta, peregil y zumo de limón, y se van rociando 
por una y otra parte con un manojito de plumas ó de 
peregil. 
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ESCABECHE DE BESUGO. 

Se escaman los besugos, se lavan bien, se ponen 
á enjugar, y se fríen cnieros ó en trozos, pero qüi¿ 
lándolcs las cabezas. Después de fritos se colocan en 
parle donde se enfrien; se estrae el zumo de una 
docena de naranjas agrias, se le añade un cuartillo 

?J#i*yííílgtíef aéfe?(foWe de agua, un poco de sal y p i ­
mienta, ó un poco de clavo y azafrán, y se pone él 
escabeche en una cazuela, en donde esté caliente y no 
cueza. Luego que este adobo haya recocido un poco 
se retira, sazonándolo primero, y cuando esté frito, 
se van echando ios trozos de besugo que se debe 
procurar queden ajustados. 

SALMON. 

Este pescado, si es fresco; se debe cocer, echar­
le aceite crudo por encima y un poco de zumo de l i ­
món, y se sazona con sal; si fuese salado, se ha de 
poner, si es posible, en agua corriente, como el atún, 
por espacio de veinte y cuatro horas; luego se saca, 
y se restrega con un esparlo limpio. Se sirve con un 

*üü¡mU&D fiüviia 98 ¡ella aoo oaoq oo afisoua onp 
DE LAS TRUCHAS, Y DEL MODO DE CONSERVAR E L P E S -

CABO. 

051- í -£'. ' : ' f f S *ft*tsi gfida'Mí ' ~ •' 

Para cocer las truchas no se necesita mas que 
agua, sal y unas malas de peregil: no se ha de echar 
mas agua que la suficiente para que se cubran; des­
pués de cocidas se las echa un poco de agrio por en­
cima, y un polvo de pimienta. 
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TROCHAS DE OTRO MODO. 

Se escogen truchas que sean crecidas; se limpian, 
escaman, lavan y enjugan bien; se ponen á cocer con 
agua, sáí, ajos fritos y todas especias, y cuando esr 
tán medio cocidas se las quila aquel caldo, y se les 
echa otro nuevo hasta que acaben de cocer; sazona­
das con todas especias^ se hace una salsa con yemas 
y zumo de limón. Del caldo que se quitó primero se 
puede formar una buena sopa, con huevos duros, 
salsa y unos pedacitos de acitrón para adorno. 

c . o J n l s i g s o b í i f j o o Y « O i o m h q o l o M i i n G s s g , inüm.&i' 
$ñ&b 6t\sup o ¡ r . : . ^ m ^ S M m m Á S . • 

Se fríen las truchas con aceite ó manteca, y se 
pican en un mortero, como si fuere para salsa de pc-
regil, yerbabuena, lechugas tiernas, peregil, y ace­
deras si las hubiere, se pone á remojar un poco de mi-
ga,de pan en agua fría, se machaca todo, y se le echa 
azúcar y todas especias; luego se deslié con un po­
co de yinagre y agua do manera que esté agridulce, 
se arfiraa al fuego revolviéndolo todo á una mano 
hasta que se cueza, se le añade un poco de cebolla 

alr'^v^Wiíníftñudaí se ponen las truchas en una ca­
zuela, se las echa la salsa por encima, y se. Jas deja 
que cuezan un poco con ella: se sirven calientes. 

PLATO DE TRUCHAS Y IERRAS. 

Se toman truchas grandes, se escaman, se abren 
por medio, y hechas trozos, se fríen con tocino ma-
¿¡ro y gordo; se tienen preparados unos cogollos de 
lechuga blancos cocidos en agua sazonada, y cuando 
están fritas las truchas, en la grasa de ellas se fríen 
unas rebanadas de pan, y luego los cogollos de modo 
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que no se sequen. Después se sacan y se ponen sobre 
rebanadas de pan con otros cogollos de berza, y pe­
dazos de trucha: se va echando pimienla y zurho de 
naranja, en medio pedazos de pande ios ya fritos, 
unas lonjiias de jamón entre las berzas y truchas, y 
s-e sirvo caliente. 

MERLUZA GUISADA. 

Después de lavada y hecha rodajas, se enjuga 
con un paño limpio, se í'rie, y se pone en una cazue­
la ó cacerola con aceite y ajos fritos; luego se picanr 
tres ó cuatro granos de ajos, con un polvo de pimien­
ta, zumo de naranja y un puñado de peregil, lo cual 
se deslié con agua simple y se echa sobre la merlu­
za, poniéndolalurabre encima y dándole vuelta para 
que se recale bien. Si se la pone salsa de avellanas, 
se deslié en frió, y se la dará m par de hervores con 
la merluza. 

PARA CONSERVAR EL PESCADO. 

Se frie sin harina (porque con eáta se pieiile el 
aceite) se pone tendido donde se enfrie, después se 
echa en aceite puro, y se conserva todo el tiempo que 
se quiera. 

ADOBO PARA PESCADO. 

Se frie el pescado sin harina, y se hace el adobo 
con hojas de laurel, ajos machacados, vinagre fuer­
te, lomillo, hinojo, orégano y unos pedacitos de na­
ranja: con todo esto se forma un cocimiento y se 
echa el pescado frito en él, y si no tiene bastante sal 
se le añade á proporción. 
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. . BOGASjLAMPREAS, BARBOS, RANAS Y CARACOLES. 
oh OÍOÜS y m i m m i v h t m h n ev dz u n l m t i í>b ¿ o s e b 

L a b o g a a s a d a c o n l a a n g u i l a es e s c e l e n t e , y s i se 
c o m p o n e c o n s a l s a t i e n e t a m b i é n u n g u s t o m u y 
a g r a d a b l e : p a r a e m p a n a r l a se l o m a h a r i n a , a g u a t i - ^ 
b i a , y se a m a s a : l u e g o se a d o b a c o n a c e i t e y h u e v o s 
c r u d o s , u n p o q u i t o d e , a o i s , a g u a r d i e n t e y s a l : e s c a ­
m a d a y l a v a d a l a b o g a , se l a . p o n e n e n e l h u e c o d e 
l a s t r i p a s p i ñ o n e s ;y p e r e g i l , y p o r d e f u e r a se la e s ­
p a r c e un p o l v o d e " p i m i e n t a y s a l : t a m b i é n se l a p u e ­
d e n e c h a r p a s a s : d e s p u é s se a r m a l a b o g a c o n l a 
i ^ ^ j ^ ^ a a n e r u d e u n b a r q u i l l o , y se c u e c e e n e l h o r ­
n o : ,si se ( j u i e r e , no h a y i n c o n v e n i o n i c e n h a c e r u n a s 
c o r t a d u r a s e n l a b o g a , é i n t r o d u c i r e n e l l a s t o c i n o 
t s n l r e v e r a d o ó* e c h a r l a un p o c o d e a c e i t e c o n a jos f r i ­
t o s . Se s i r v e f r i a ó c a l i e n t e . 

LAMPREA BE RIO. 

S e l a v a n l a s l a m p r e a s a n t e s d e c o r t a r l a s , se d e s ­
t r i p a n y h a c e n p e d a z o s , y se e c h a n e n u n a v a s i j a c o a 
a jos , f r i t o s , p i m p e n t a , a z a f r a o , c l a v o , c a n e l a y u n p o ­
c o d e p e r e g i l m a c h a c a d o . L u e g o se c u e c e n , y c o n l a 
m i s m a s a n g r e q u e a r r o j a n . s e h a c e u n a s a l s a m u y 
b u e n a . 

BARBO'. 
.OGAOgs í A f f M oao«íá 

Se t o m a u n b a r b o c r e c i d o , y d e s p u é s d e e s c a m a ­
d o , y d e q u i t a r l e l a s a l e t a s y l a c o l a , se p o n e á c o ­
c e r c o n a g u a y s a l : c u - a n d o e s t á c o c i d o se s i r v e e n 
u n p l a t o c o n í i c e i t e c r u d o , u;o p o l v o d e p i m i e n t a , p e -
r e g i l ' y a g r i o d e n a r a n j a . T a m b i é n p u e d e c o c e r s e e n 
• v i n o b l a n c o c o n a c e i t e , a g u a , s a l , p i m i e n t a , c e b o l l a s , 
. z a n a h o r i a s ^ p e r e g i l y a j o s . D e s p u é s d e c o c i d o y b i e n 
s a z o n a d o se e n j u g a s u a v e m e n t e c o n u n p a ñ o , y se 

• 33 
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s irve como un p i a l o d e a s a d o , guarnecido de p e -
rcg i l . .OUOÍÍI' 

RANAS E N PASTEUILOS. 

Despellejadas y lavadas l a s ranas, se hace una 
masa con un p o c o d e m a n t e c a d e v a c a s , a g u a c a l i e n ­
te, sal y h u e v o s á p r o p o r c i ó n : se. p o n e n l a s r a n a s en 
ios pastelillos, e c h a n d o p e r e g i l , p i m i e n t a , u n poco 
de azafrán, p i ñ o n e s r e m o j a d o s y u n a p u n t i l l a d e ajo 
crudo; se r e v u e l v e l o d o y se p u e d e i r e c h a n d o s o b r e 
las ranas, q u e s e s a z o n a r á n c o n s a l , y u n a s p a s a s de 
orujo: luego se c i e r r a n , se f r í e n e n l a s a r t é n , y se 
sirven c a l l e n t é l i •Mth W ^lvte)Yd#92TOtfl' jM;$á(íIa 
por éíiéjftfiiP l u m i>{idmBáidi i H w e q oh ^ooq m 
Siisoa o b n t í í i o f j fiv OH v / o o i í j ah í í i y í i o u f i u n u JÍÍDOJ da 
,QñBm uau. é . i f i^BóÑMGüil lLAS m UJ ikp í .oóoq.é.oooq 
slaa jítía i fn]f)ii v p b u i g a s oraoD soaop sop fiJgfiri 

regil y unas y e m a s d e h u e v o s d u r o s p a r a que:)áb'ft1*» 
ten, y luego se r a l l a u n p o c o d e p a n y q u e s o tá p r o -
D M p j q q . de m o d q o u e se c o n o z c a ^uib0^Xr/í^IQ0íít" 
pone e l p i c a d o c o n h u e v o s c r u d o s : se s a z o n a c o n s a l 
y todas especias, y se h a c e n las a l b o n d i g u i l l a s s i n t o ­
carlas c o n las m a n o s , b i e n c o n m o l d e , ó c o n u n a j i ­
cara m o j a d a e n a g u a l i b i a ! Se tiene p r e v e n i d o c a l d o 
de pescado,,si es p o s i b l e , y c u a n d o n o , d e g a r b a n ­
zos, so echa e n e l h e r v o r , y W r f Q i n P p ^ a l i l ^ f l o r e s 
quedan cocidas: Se h a c e u n a s a l s a d e y e m a s d e a v e ­
l lanas, y se sirven con p o c o c a l á c í j ; coa oir'ioc- •. 

RANAS CON HUEVOS. 

Se pone agua en una vasija a n c h a , c o n s a l , p e r e ­
gil y ajos fritos, con todas especias, y se cuece todo, 
luego se echan las ranas con los huevos estrellados. 



r, ¡y ;DE LA CIUDAD^ ÁíS: S I S 

que no se loquen unos á otros, y se sirven de ese 
motlo. 

o ^ l } ^ 0 BE CARACp^E§ . | | 

Después dgfi | f |^^d^|^,§e Jayán con dos ó tres 
aguas y sal, se ponen á cocer, y. se espimián bien: 
se les echa sal, lomillo, laurel y orégano, y cuando 
están cocidos se escurren bien, se frie cebolla, y se 
echan en la sartén, en donde se dejan freir bien dán­
doles vueltas á menudo. También se componen de 
este modo. Se remoja en agua y vinagre un pedazo 
de pan; se machaca en el mortero con unos ajos, un 
pocQ;p(B -MiKigg^^lilYise esprime, y luego se pone 
un pocé de peregil y yerbabuena muy bien picado; 
se loma una aceitera de pico, y se va echando aceite 
poco á poco, re^|^|%4^i?jlfiÍMÍÍ€iÉPIar á una mano, 
hasta que quedé como engrudo y sepa á sal; esle 
•4^ ^o&m%S|l é^fíMfÜTi^V.iRl^^»*^ ^ r § ^ 4 ^ en 

- m q ¿ O é s n p { n j j q o b o o o q n u Ü W Z I Í)S c ^ 1 
-ÍÍLOO 33 7 odíllim JBOSOTIOO 9>' SíID obo-'ri ' b 
DIVERSOS MODOS DE COMPONER LOS HUEVOS. 

«OJ: fli8.íBlljU'gibflOUJ.fi Ü & Í Í I S Q & Ú O B ,8»Í0¿ :20 s... 

- % £ n ^ /500 0 • 0 1 5 ' ' M W O S RELLENOS. 

ohjfio o b m o v a i q í i n í i i J s d j i d i J « o g f i 0 9 £Dí;[ora : o 
"»í!;í}flifi§ sb •>bii oboeüo Y t9ldi?«q-.89'- ig .obsog?* ') 
dos mitades, se sacan las yemas, y se machacan en 
un mortero con una miga de pan mojada en crema; 
se añade una parte igual de manteca, una ó dos ye­
mas, sal y pimienta; con este conjunto, se los cu­
bre con miga de pan humedecido con manteca, se 
echa el resto del relleno que se deslié con un poco 
de caído, y se le deja que dé un hervor. Si se relle­
nan con pescado, es necesario emplear el aceite. 
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HUEVOS MEJIDOS. 

Se baten muy bien dos yemas en una taza con 
una onza de azúcar, se echa en la taza agua hirvien­
do, y se menea todo bien á una mano hasta que se 
Cuaje. 1' ' " 'ÍUí ' ' ! ÍU'''J ] v i l <ivrit'ti Í'L 

HUEVOS PASADOS POR 'AGUA. 

Si se hubiesen de hacer muchos á la vez, para 
que todos salgan iguales, se pone en la lumbre una 
caldera con agua, y cuando ya este hirviendo, so po-
fien los huevos en un canasto, y ?sc meten dentro de 
la caldera: de este raodo(;llrüí)^4atóQ &Mht$(pM'$m ' 
con igual punto. Tres minutos son suficientes^ 

HUEVOS E N A B R E V ! y L ! r t J R A J n « q ¿ 9 í i f Í 3 ü p S 

Se toma calabaza, cebolla^toatei jpeíegtl y yer-
babuena, se fríe todo, se echa en una vasija ancha, 
se deshacen bien los huevos, se sazonan de sal, y se 
pone fuego por arriba y por abajo hasta que se tues­
ten : después se cortan como tostada, y se pueden 
servir. 

HUEVOS DUR0Sí»«q8Íb. ífcí 
f)l> oooq áu. ÍIOQ KÜYGOÍI ÍÍOI aadoo o* r«Jiiiaib zdiiq 

Después de cocidos 6 endurecidos los huevosi se 
les quita la cascara y se ponen en una vasija con 
agua sazonada; se frie cebolla •abundante>, se echa 
peregil, yerbabuena, las demás especias, una salsa 
de avellanas, y se deja que den un hervor: se pone 
luego á remojar un poco de pan en agua y vinagre, 
se pican avellanas con dos granos de ajos y se echa 
en los huevos aceite con ajos fritos:lia salsa debe des­
leírse con el agua sazonada, y hacerla en proporcioa 
al número dehuevost 
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OTROS nilEVOS DUROS DIFERENTES. 

Se pooe agua sazonada en una vasija ancha, se 
echa peregil, yerbabuena, ajos fritos , pimienta y 
azafrán: se echan los huevos estrellados, se les deja 
dar un hervor, y se sacan con una espumadera. 

«I HUEVOS EN ESPUMA. 

Para cada media docena de claras de huevo , se 
toman dos onzas de azúcar rosado, y se bate todo 
hasta que haga mucha espuma: en un cazo ó cazue­
la nueva, se pone á calentar leche de cabras ú ove­
jas., y cuando está caliente, se echa á cucharadas 
aquella espuma ájque se cueza un poco: luego se sa­
ca con una. espumadera para que escurra la leche, y 
'Sfii-|)(^\l€?fea:Con .canel^«iíotí5-: • . / M I Í O S 

. ¡m Í5-:íHl...;OTJlOS; HUEVOS DUROS. 

Cocidos los huevos, se cortan p o r medio á lo lar-
gOj haciéndolos rebanaditas como cuando se corta 
cebolla: asi dispuestos, se friecebolla menuda, y des­
pués de frita, se echan los huevos con un poco de 
verdura machacada, garbanzos también machacados, 
se mezcla todo, se sazona con especias, se cuaja con 
huevos deshechos, y si se quiere, se puede añadir un 
poco de agrio. 

OTROS HUEVOS DIFERENTES. 

Se toma merluza que no" tenga espinas, se corta 
como pedacitos de tocino, y se hacen los huevos en 
tortilla. 
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HUEVOS COMPUESTOS. 

Se escogen huevos frescos, se les hace un aguje­
ro pequeño, se les saca el contenido, y con yemas, 
caldo del puchero, azúcar, canela y almendras p i ­
cadas se hace una masa, de la cual so rellenan los 
cascarones de los huevos con un embudo pequeño: 
con otro pedazo de huevo se tapan los agujecos, y 
después se cuecen en un cazo. 

: SOPA COMUN. ,11 

Se toma caldo del que se apartó de las truchas, 
se corlan sopas de buen pan tostado, y se colocan en 
una tartera: se porten huevos duros deshechos á pro­
porción, peregil, queso rallado, unos polvos de cla­
vo y canela; se tuestan avéllanas, se pican con unos 
granos de ajos, pimienta ,y azafrán, se deslien con 
una porción del caldo de truchas, y se cuece to­
do en un puchero: después de cocido, se mojan las 
sopas con el caldo restante, y se las deja dar un her­
vor; luego se retiran, se las echa por encima la salsa 
con unos huevos batidos, se las cubre con una tapa­
dera, y se las pone mas fuego por la parte superior 
que pOr abajo, hasta que formen costra. 

POPA DE CUARESMA.; 

Se corlan las sopas un poco largas, y se ponen 
en una cazuela ancha: de cuando en cuando se las 
echa peregil picado, y unos polvos de pimienta; se 
fríen cebollas y unos ajos, y se echan por encima 
de las sopas; se tiene dilpuésta una salsa d<e avella­
nas y piñones machacados con unos granos de ajo, 
pimienta y azafrán, y se deslíe con el agua prepara-
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da para las sopas, y se ponen á cocer teniendo cui­
dado de revolverlas para que no se deshagan; cocida 
la salsa, se echa la tercera parle de ella por encima 
deJaSriiopas, aue deben ponerse á cocer: después do 
dar un par de hervores, se las quita el fuego, y se 
las echa la salsa que se dejó apartada; en seguida 
se las coloca lumbre por encima, hasta que formen 
^8TO%9£| o b m í m g ÍHÍ narj govoor í feo! ob «anoi / íDgsy 
y ;80TÍH«SS gol flM^l4'^írí» -o-seboa o-üoiooo-

Se corlan muy menuditas, y se mojan con un po­
co de agua y sal; se fríe cebolla, se hacen las migas, 
picándolas Bien, y se Tuestan. Si se las quiere hacer 
sopas, se las añade un poco mas de agua, se las pre­
para á manera de una tortilla, volviéndolas de una 
á otra parle y se dejan tostar bien. 
- ñ b eb g o v l o q a o o ü t o b 6 l i c i o g í w p J i g a i a q , a o h w q 
goiíu noa £&ó¡q 9Z ¿ r > m W ? ñ í m í z s u i 98 ,fi loriso f m 
UOoJibilft'jb 98 (ifr'ilQA'g v filnsiínio ?(HG ^nu/a^ Se pone en una olla caldo de yerbas que no sean 
muy fuertes, y después de machacar avellanas con 
un poco de pan y unos granos de ajos, se echan hue­
vos crudos con todas especias; se deslié la salsa con 
dicho caldo, se echa cebolla frita con abundancia, se 
pone á cocer para que lome las especias, se deslien 
unos huevos con caldo libio para que no se cuajen, 
y se incluye iodo. * *- v ^ H ̂ - r 

CALDO DE OTRO MODO. 

Se loma el caldo de los garbanzos después de co­
cidos y compuestos, se le pone en una olla, se le 
echa una salsa de avellanas con un puñado de pere-
gil , y se poneá cocer: después de cocido, se sazona 
con todas 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 garbanzos , y de, 
esle modo se puede formar de ellos otro pialo. 

BUHETE. 

Le hay dedos clases, de carne y. do pescado: para 
hacer esle úl t imo, se toma el caldo de las yerbas,, 
particulai mente si son pencas de acelga, y se pone 
en la olla en que se traía de disponer el bu re te; so 
sazona coo todas especias, se echa peregit, un poqui­
to de yerbahuena, unas lechugas, que se deben p i ­
car con las pencas de acelgas, y un puñado de ace­
deras de huerta: después de bien, picado lodo se echai 
en la olla con una sartenada de cebolla fr ita, y un 
poco de queso: se pone á cocer y se espesa con pan: 
rallado; cuando esté ya cocido se aparta de la l u m ­
bre: para una olla de"a cántaro se ha de desleír d o ­
cena y media de huevos con un poco de caldo t ibio, 
y revolverlos bien para que no se cuajen. 

BUÑUELOS. 

Para hacer bien los buñuelos, es necesario un 
molde á manera de un vaso, tan ancho de arriba co ­
mo de abajo, con una cruz dentro de éJ, que lo coja 
todo, y forme cuatro divisiones, y su mango corres-
pondieolo. de una media vara de largo: este ius t ru -
menlo se pone a cal.eiUar; se hace luego una pasta 
de huevos con poca harina, mas clara que la de h a ­
cer hostias: se saca el molde del fuego y se pone; eu 
el aceite: en seguida se le moja en la masa, y me^ 
neándole suelta: asi saleo los buñuelos muy abul ta­
dos, y se pueden rellenar con pescado ú otra cosa qui^ 
tándoles con unas tijeras lo que tienen dentro: des­
pués de rellenos, se ponen en una vasija sobre unos 
papeles para que no se peguen, se baten unos huevos, 
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y con olios se Ies da por encima: se les pone mas fue­
go arriba* que abajo hasta que hagan costra, y se sir­
ven con azúcar y canela. 

ARROZ CON LECHE DE ALMENDRAS. 

Para cada libra do almendras, es necesaria una 
libra de azúcar y otra de arroz, seis huevos, un cuar­
terón de canela y dos onzas de piñones. Se pone á la 
lumbre un cazo "con agua, y cuando esté hirviendo 
se echan en ella las almendras, se mondan y se po­
nen en agua fria: después se muelen las almendras, 
y piñones, y se hace la leche, desliendo la masa con 
agua fria, y se pasa por un lienzo ó servilleta: se 
lava el arroz con agua tibia, se cstiende en un ta­
blero para que se enjugue, y puesta la leche al fuego 
en una olla nueva, se echa el arroz, que ya debe es­
tar medio cocido con agua y sal: Ta canela ha de es­
tar ya en infusión en un pucherilo, y luego se der­
rama sobre el arroz, al que se le irá añadiendo le­
che hasta que esté bien cocido: se aparta del fuego, 
se deslien unas yemas con leche fria, ó á lo mas t i ­
bia, y seechan por encima, añadiendo azúcar y ca­
nela: debe reservarse alguna leche, por si se endu­
rece antes de servirse. 

OTRA GLASE DE ARROZ. 

#•••-••, 

Se pone el arroz limpio en la vasija en donde se 
ha de hacer, con un puñado de peregil picado, p i ­
mienta y azafrán, y se le echan ajos fritos: cuando 
está tostado, se le echa el agua y se sazona: después 
se le hace cocer, y si se quiere añadirle un- poco de 
pescado deshecho, le sienta muy bien como los to­
mates: si se trata de tostarle, se le echan unos hue-
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yos batidos y se le pone fuego por encima: por la 
parle superior sé le esparce azúcar y canela. 

AtMENDRÁtilP 

Para hacer la almendrada se pone á cocer un ca­
zo de agua, y cuando esté hirviendo se echan en ella 
las almendras, se sacan y mondan en agua fria, y 
luego se machacan en el mortero: para cada cazuell-
la ó taza se necesita onza y media de almendras, y 
una onza de azúcar y un huevo: se pican las almen­
dras con el azúcar, se forma una masa, y para espe­
sarla, se la echa un poco de almidón: se sirve coa 
azúcar y canela por encima. 

. 8 0 J J í j a T « i A 4 vía éAO.raDA m 8/j3Ka«i 
AVELLANAS. 

Y ÍI9 79503 fiSflOq 68 g'6009q-881 9b lomfñ O Í 
Para ocho escudillas ó tazas, se toma una librado 

avellanas tostadas: si no lo estuvieren, se limpian 
bien, porque siempre tienen alguna cascara, se po­
nen en una cazuela,rociadas con unas gotas de agua, 
se las echa unos polvos de sal, se las escurre dándo­
las vueltas, se echan en la sartén, y en estando tos­
tadas se envuelven en un paño hasta que se enfrien: 
después se ponen en el mortero con un pedazo de 
pan tostado y remojado, se machaca todo, se deslié 
en agua, se echa en una olla con el azúcar corres-

Eondienle, y se p^ne á cocer hafta que levante el 
ervor: encima dé la olla se coloca una cazueiila con 

agua, porque tiene el ascenso 6 subida como la leche. 

Se toman dos cuartillos de leche con una libra 
de azúcar revuelta coa una docena de huevos bati-
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dos; se mezcla y revuelve todo, se pono fuego por 
arriba y por abajo, y se asa. 

COL CUAJADA, 

Se cuece el cogollo de la col con agua y sal; des­
pués de bien escurrido y picado, se toma un poco de 
queso rallado, yerbabuena y peregil: se pica todo muy 
Bien con un poco de cebolla frita, se le echa azúcar en 
cantidad que sobresalga, y unos huevos, se mezcla y 
se revuelve: en seguida se coloca en una vasija an­
cha, se baten unos huevos, se echan por encima, se 
pone la vasija entre dos fuegos, y se sirve la col coa 
azúca'r-ysdaüélaPo^Mi^ pb .o'ooq .no; uifeé si oe ,«1 i 

.Sífiiafla loq üidüño x lúousiñ 
PENCAS DE ACELGAS EN PASTELILLOS. 

Lo naejor de las pencas se pone á cocer en agua y 
sal: después de cocido, limpio, y esprimido en ua 
lienzo claro, se pone en una vasija y se le echa ua 
poco de pan rallado, huevos, azúcar y canela corres­
pondiente á ia pasta. Se arma todo y se hacen unas 
tortitas como si fueran huevos balidos, se van mojan-' 
do, y fritas en aceite, que debe estar como para pes­
cado, salen muy esponjosas: si se las echa por encima 
azúcar y canela, estarán«llfudhoflÉaSígUstosas. 
.91!S9u 08 ,ODOJ fiOfiíiOCdl Sk t0níiMÍÍ!t>1 V Ol)fií80J .0£íí 

ISDirsfiE^bifiLÁ'bl? WtABAZSí^í» ^ J ' ^ - ^ 
AB- SJfíSVfjJ. 9Up GhBÁ 10000.'.« Ofl^q. 98 Y ^JílSÍli ;C | 

Se monda calabaza bien curada, y se procura 
que los pedazos no escédan del lainaño de nueces: se 
cueceacon agua y sal, y cocida se deslié con el cucha­
ron y se la echa cebolla frita, pimienta, azafrán y 
queso rallado; se tiene preparado arroz limpio á pro­
porcionase echa en la olla, y se pone á reposar fuera 
del fuego. 
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CALABAZA ASADA. 

ilí Bara que salga bien, es preciso escogerla pequeña 
y darla dos ó tres golpes al través: después se pone en 
una cazuela con aceite crudo, peregil, pimienta, sal, 
y un poco de agrio, ó (>n su deíeclo un poco de vina­
gre, con-fuego por la parte superior é inferior para 
que consuma la humedad. 

CALABAZAS DE OTRO MODO. 

Se cortan calabazas que no sean muy duras ea 
lonjas delgadas; se cubre con ellas la primera superfi-t 
cié de una vasija, y se las echa pimienta, sal y loma-
tes picados, quitándoles antes el pellejo, para lo cual 
se ponen sobre las brasas: después de colocadas otras 
lonjas del mismo modo, se las pone aceite crudo, con 
fuego amiba; y abajo, y si se quiere, un puñado de 
pan rallado, y un poco de yerhabuena con cebolla cor­
tada muy menuda: á falta de tomates se echan unos 
granos de agraz, y se sirve sin golpearlas. 

CALABAZA REilOGADA. 

Se corta la calabaza en pedacitos crecidos, se po­
nen en una olla con una sartenada de cebolla frita, 
ajos majados, pimienta, sal y tomates: se da vueltas 
hasta que se vaya rehogando, y también puede aña­
dirse un puñado de peregil y yerbabuena; después 
se la pone un poco de aceite crudo y pimienta. 

CALABAZAS EN OTRA FORMA. 

Se escogen calabazas que no sean muy crecidas, 
se cortan en lonchas gruesas como un dedo,.y se cue-r 
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cen con agua y sal: cuaudo hayan dado un hervor, «e 
sacan y se ponen á escurrir en una tabla, se enhari­
nan, y fritas en la sartén, se van echando en üna va­
sija poco á poco con vino blanco y canela, y se las d« 
m par de hervores. ¡ti:-. «SÍJÍOÍÍ SÍJIJ o Bh&b:/ 

CEBOLLA REHOGADA. 

Se limpian las cebollas, se parten en cuatro ca­
chos, se dan una vuelta en la sartén con sal, y cuan­
do estuvieren medio fritas, se echan en la olla en 
donde se acabarán de rehogar con un poco de piarien-
ta: antes de servirla, se la echa un puñado de pan ra­
llado y se la revuelve bien, sh'mrr. 
IfiflfecN fiifi<|':.oj;&lb(] id H'úaü ü&lóíiaMiüp ¿-ohíMiq 891' 
8iml> gfibií'JOioD í'lCEBOLIiAS'RELl.ENAS., ! íqg ñíjrtoq 93 
ífoa .obijia oJioaa anoq a i 32 .obooi oíngiai lob E^ficí 
f?b Se las quita el corazón, dejandosíies^ascos mayo­
res enteros; los corazones se cuecen con agua y sal, 
y picados se ponen en Ja-sarten con aceite ó manteca, 
y se echa peregil, yerbabuena, y cogollos de lechuga, 
que si no son tiernos deben cocerse con agua y sal, se 
pica y se revuelve con la cebolla de la sartén, se la 
echañ unos huevos batidos, y se remueve todo hasta 
que esté enjuto: se saca al tablero y se vuelve á picar 
bien: se l e añade queso. pan rallado, huevos crudos, y 
se sazona con todas especias; pero si se quieren hacer 
con dulce; no se han de echar especias, sino que se 
rellenan las cebolla^, se cuecen en caldo de garban­
zos, y se Jas pone salsa de piñones ó ,de avellanas. 

6 CAMUESA; i I UEHOG^D A. 

Se quita el pellejo y el corazón á la camuesa, se 
parte en pedazos, se pone en un puchero con azú-
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car, canela y un poco de vino blanco, y se deja reho­
gar con fuego lento. I Ü O O Í SS OU 

CAMUESAS ASADAS. 

Se hace á las camuesas una cortadura que llegue 
desde el rabo hasta la mitad, y luego otra por el 
suelo al revés, de manera que quede dividida en dos 
mitades, iy cuatro, pasteáHiseoliSts $ 0 1 ! ^ el corazonwK 
en aquel hueco se las echa azúcar y canela, quedan 

si se quieren rellenar son mejores, pero diticuliosas 
ile;paaltíc^ asu ó eob^aelobué^^fillíaí^eno-s^ri -aa 
* t>i "ifidoa ioboiiq >fii se t oüsoñ s h issoJ no moho £2 

DE LAS VERDÜRAS^sai oim 

ACELGAS. 
.gADAMWaa.; 

De las pencas crecidas y tiernas, se quita lc\ te l i -
líst como cuando se ^iffkpbiíi pajfar^r^tdi^jííiJbspues 
se dividen en pedacitos,^jisfet^§tísaWíí)afj^ya^b 
cocidas que sea^rso-escuiei^iiiítínoiinádabla, y se hace 
una masa con huevos y harina como para abadejo; 
se untan las. pencas^meflfi^8« </ifie^^t |1 a¿S9$&9(i\S 
se sirven con azúcaEiVdQ^ieiajpTa^bied3^^>^,%^ 
cocidas con agua y sal, se las echa unos ajos fritos 
y un puñado de harina quemada en el mismo aceite. 
B! np aisaiq 98 .oraiJlo ioq v .nald aavboyai aa ^ tGí 

HABAS VERDES. . r , ' [ ÍZBV í m z ' m 

Después de cocidasscon),sal, se cortan, y se las 
echa aceite con ajos fritos; se machaca una salsa de 
avellanas tostadas, |e tuesta también un poco de pan, 
se pone á remojo en agua y vinagre, se esprime 
bien, se machaca con pimienta y huevos corres­
pondientes á la salsa, se deslié con agua sazonada, y 
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se echa en las habas de modo que den ua hervor y 
uo se socarren. 

ALCACHOFAS. 

Se limpian las alcachofas, se las quila las hojas 
esteriores, y se pone al fuego una olla con agua,1 y 
cuando hierva1 se escaldan y cuecen; cocidas, se po* 
nen en una cazuela con cardo sazonado con sal y un 
polvo de pimienta; se frie cebolla, después de friia se 
aparta, y en el aceite se echa un puñado de harina 
hastá^fífeilieoq^nfifg^ se echa sobre las alcachofas, y 
se hace una salsilla, dándolas dos ó tres voeltas'rsi 
se quiere, en lugar de aceite, se las puede echar to­
cino entre m a g ^ p r d S V 

. 8ÁÍ ) J3DÁ 
ESPINACAS. 

- í isJ xl -Bjiop 88 r8CmOÍJ 7 ZSbhdlO BZdEW: S2f &? 
Después de lavadas; se ponen en la olla con sál 

y un poco de aceite para que se vayan rehogando, y 
cuando ya están cocidas sin mas agua que la que 
ellas arrojan, se escurren y se las pone aceite con 
ajos fritos: luego, á unas pasas se las quitan los ca~ 
l i l&^y^fecllSíí^áfelstewíBll iftStB-^uei estén bien 
hinchadas: se echa todo sobre las espinacas con un 
puñado de piñones remojados, y un polvo de pimien­
ta, y se revuelven bien, y por ultimo, se pican en la 
misma vasija. 88i(iai? eMiif 

Hechos pedacilos los espárragos, los mas tiernos 
se van poniendo en remojo; luego con agua bien ca­
liente, se escaldan, y se cuecen con agua y sal; des­
pués de cocidos se los sazona echándolos un poco de 
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aceite crudo, clavo, canela y ün poquito de azafrán, 
también se les puede añadir uáos t l i é ^ * * ^ oblea b 

,ioviaíí nú 

Limpias las judías,.se pouen á cocer con agua y 
sal, y después (je cocidas se las echa cebolla picada 
y frita, un poco de sal y un poco de pimienta, y se las 
da dos ó tres vueltas, isa sbíflíoa gifiq aoa ja isb 

sin IOÍI ogaol noo ,obiog ^ oigstn Q H W J OHÍOO/QI 
n^íso «JoiBí^ig^^jji^MgEgiíb 08 ;o[ad/i loq 
loq lia 7 á<Mlitj ob oniojt dbfifla aol 98 ,8Bbfi2fi 

Se toman guisantes iicrnós, se iimpianimuy 'bien, 
se escaldali, y se cuecen tcon água y salí sé apartan 
luego basta que sea hora de servislos, y en los mis­
mos platos se l e s ^ % ^ ^ f # » 
pimienta. 

SETAS •Üf t ' j íONTE. 

tan secas se ponen en remojo por la noche, se 
sá es ­

ponen en remojo ptfi 
men bien, y se cuecen con agua y sal, después de 
cocidas, Sé escurren y se ponen á freir en aceite, y á 

medio freir se las ecíia cebolla ebrtada,' hasta que se 
acaben de fiéis cén ella; luego se colocan en una ca­
zuela, se hace una salsa de avellanas, se echa un 
puñado dé peregil, yerbabueua y un polvo de p i ­
mienta, y se deja que défítéáíPJ^nb1; o^ttieBtd^-igi 
nó se quiere salsa pueden servirse con solo cebolla. 

*8MAxoaaa gAUfiaoa • 
CRIADILLAS DE TIERRA. 

Sjí f aemffii hñ'i&nod a&l oh goílaJ gol mmoi 
Se mondan las Criadillas y se ponen en remojo 

hechas pedazos; se escaldan, se cuecen, y después 
de cocidas, se separa y se guarda el caldo en que se 
cocieron: se las coloca en una cazuela y se laSiieseha 
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aceite con ajos fritos, componiendo una salsilla con 
el caldo apartado y todas especias, y se deja que den 
un hervor. 

BEIIENGBNAS ASADAS. 

Después de mondar las berengenas, se hacen pe­
dazos y se cuecen coa agua y saf; cuando están 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 en cuanto estén bien 
asadas, se les añade zumo de limón y un polvo de 
pimienta; para comida de pescado, se las pone aceite 
con ajos fritos, se machacan unos granos de pimien­
ta, ajos, peregil y sal, y á cada vuelta se las va ro-
fWMQíPQflHifamUMlilft <tofiWÍÁP* í o l ú?. 

.flínsímíci 
NABOS. 

Se limpian bien, se lavan una ó dos veces y se 
ponen en remojo para que no los quede nada de tier­
ra: se escaldan y cuecen con agua y sal, y después 
de cocidos, se escurren, se pica cebolla muy menu­
da, se frie en aceite bueno, del cual se quita en 
cuanto está frila, se quema en él un poco de harina, 
y se echa sobre los nabos con un polvo de pimienta; 
se ponen luego á fuego lento, se les da alguna vuelta, 
y se les deja rehogar bien. 

BORRAJAS REBOZADAS. 

Se toman los tallos de las borrajas tiernas, se 
cortan en pedacitos como de coalro dedos d e Sargo, 
se lavan bien, se cuecen con agua y sal, y ya coci­
dos, se escurren en una tabla limpia: luego se hace 
una masa clara, como para abadejo frito, con huevos 

34 
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y UQ p o c o d e h a r i n a ; se v a n l o s l a n d o y f r i e n d o en Ja 
s a r t é n , y se s i r v e n c o n a z ú c a r y c a n e l a . 

CALDO DE BOBRA.JA%g (jf) 'OliüÚb figífig 

Se t o m a aoeHtesl>«ei*Oi.#e!;Éisií.r^b9lk?lienmia, y 
c u a n d o e s t é f r i t a , se l a q u i t a e l a c e i t e c o n u n a e s p u -
raadera, y se e c h a e n - e l c a l d o e n q u e ^e c o c i e r o t t l a s 
b a r r a j a s ; "se m a c h a c a u iaa s a l s a de . ave l l anas t o s t a d a s , 
se l a a ñ a d e u n p e d a z o d e p a n t o s t a d o , r e m o j a d o y 
feien e s p r i m i d o , p i m i e n t a ^ a z a f r á n ¿ c l a v o , c a n e l a y 
u n g r a n o d e a j o ; se d e s i i e : t o d o c o n e l m i s m o c a l d o , 
so p o n e á c o c e r u n p o c o , se s a z o n a c o n s a l , s i f uese 
n e c e s a r i o , se a p a r t a d e l f u e g o , y se l e e c h a n ios! hue­
v o s q u e se c r e a n s u t i c i e n l e s p a r a l a p o r c i ó n d e c a l ­
d o , d e s l e í d o s c o n u v O i p e o de^in«igüm l o s h u e v o s no 
se d e b e n e c h a r h a s t a q u e e s t é t i b i o , p a r a q u e n o se 
c ó a g u | e f l ü « 6 íioo mwm. óe Xolbdm wq mhsq 98 

* Is frííep i m-íisQWmñíi m flfeiaa obañú-} 
::Srfíí!o- osaiq -'sé .;8«a.9mi oofónp «pp obora sb^aossioa 

Se l i m p i a n : b i e n l o s c a r d o s q u i t á n d o l e t í v i l o S i íwl^s 
y t e l i l l a s , se c o r l a n , se e c h a n e n a g u a i r i a p a r a q u e 
«o se e n n e g r e z c a n , se e s c a l d a n c o n a g u a h i r v i e n d o , 
y se c u e c e n a^j&iy-ja-li- CQeiclos^yai--s^fesou?!:^!^ 
se t i e n e a l f u e g o u n a o l l i t a c o n a g u a q u e se s a z o n a 
c o n s a l , se m a c h a c a u n a s a l s a d e p i ñ o n e s é a v e l l a n a s 
«on p i m i e n t a , , u n o s g r a n o s d e a j o y u n a m i g a d e p a n 
r e m o j a d a , se d e s l i é c o n e l a g u a s a z o n a d a se e c h a 
e n el c a r d o a c e i t e c r u d o y se l e d e j a d a r u n p a r d e 
h e r v o r e s ; si n o se q u i e r e s a l s a , se l e e c h a a c e i t e y 
a j o s f r i t o s . ' .(.iormo 7 I B ^ S B noo 

Bien l a v a d a s y c o c i d a s c o a a g u a y s a l , se espri-
mea y frien c o a c e b o l l a , se h a c e u n a m a s a y uaa sai*-
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sa de avellanas y huevos, y se la añade uri grano de 
ajo y todas especias: con Ta masa, que debe estar 
muy espesa, se hacen unas empanadillas, echando la 
salsa dentro; enseguida se frien en la sartén. 

CRIADILLAS DE TIERRA DE OTRO MODO. 

Se escogen las mayores, se cuecen con agua y 
sal, después de bien mondadas, y rehogadas con 
buen aceite y cebolla frita, se las pone caldo de gar­
banzos, "se sazonan con todas especias, un poco de 
azafrán y verdura bien picada, se las sazona de sal, 
se ponen á cocer un poco, y se cuajan con unas ye­
mas de huevo y zumo de limón y vinagre. 

Oí! W W ü á ; gol BKRENGENÁS RELLENAS. f íObhk; 
o?, OH snp jsifiq roid¡J éíso í?np sláed ifídáa asdab 

Se parlen por medio y se cuecen con a g u a ^ i á t e 
cuando ya están cocidas, se las escurre y quita el 
corazón, de modo que queden huecas; se pican unas 
pocas de las que se hayan cocido, se frie un p o c o de 
cebo 1 lia Con buen aceite, luego se echan las berehge-
nas machacadas, con un poco de yerbubuena y hue­
vos crudos; se ponen al fuego hasta que se sequen, 
se revuelve bien, y se echa en una cazuela con los 
huevos correspondientes y un poco de pan rallado y 
queso: se sazona con todas especias, canela y unos 
polvos de azúcar, se llenan con eslo las medias be-
rengenas, se hace un balido claro de huevos y hari» 
ua, se mojan en él, friéndolas en la sartén, se-sirven 
con azúcar y canela. 

AGfllGORIAS Y ESCAROLA. 

Se limpian y lavan las achicorias , y se escaldan 
y cuecen con agua y sal; después de cocidas, se es-
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curren y componen con aceite y ajos fritos. La esca­
rola, después de bien lavada, se cuece como las 
achicorias, se compone con aceite crudo, se sirve con 
linos polvos de azúcar por encima. 

ZANAHORIAS. 

Se hacen rajas, después de mondarlas bien, se 
cuecen con agua y sal, se ponen en una cazuela con 
cebolla frita, se sazonan con todas especias y sal, y 
se las echa agua caliente hasta que se cubran": se las 
pone azúcar o miel y vinagre, para que estén dulces 
y agrias, luego se Trie un poco de harina hasta que 
se queme, se deshace con el misino Caldo de las za­
nahorias, y se traba en un hervor. 

OTROS VARIOS PLATOS. 

P O l l ^ OE JublÁS SECAS. 

Se lavan las judías y se ponen al fuego, teniendo 
cuidado de que cuezan pronto: se les quita enagua, se 
las echa otra nueva, y después de cocidas se compo­
nen con cebolla frita, unos granos de ajo macbácados 
con pimiepta , azafrán y yerbabuena, y si se las 
quiere espesar, se echa un puñado de pan rallado y 
un poco de queso: también están buenas con un poco 
de arroz. 

OTRO MODO DE GUISAR JUDIAS. , 

Se las quita el agua después de cocidas, y se las 
echa aceite crudo, pimienta, un puñado de peregil y 
yerbabuena: se ponen á fuego lento, se las da dos 
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vueltas, y se sazonan de sal: si se quiere hacer de 
otro modo, en la misma olla, antes de quitarlas el 
caldo, se sazonan con sal y azafrán, y se pueden ser­
vir con aceite y pimienta, sin caldo:"también se pue­
de añadir un poco dé f ina^ré . ' L /: 

HABAS SECAS. 

Se limpian bien las habas y se escaldan antes de 
ocharlas en la olla, se cuecen, y se las quita la espu­
ma, porque siempre quedan gusanillo^ y cuando 
hayan cocido, se machacan unos ajos, pimienta, aza­
frán, y unos cogollos de yerbabuena, y se deslié t o ­
do con un poco de agua caliente: para cada cuatro pu­
ñados de habas, se "echa uno oe arroz limpio, se sa­
zona con sal, se revuelve todo, y se deja un rato 
apartado del f ^ ^ j q g o m i y g()HT0 

Si hubierp cqldp de acelgas^pi^pipnAcas^cocidas, 
deben remojarse con él los garbanzos, ó sino con el 
del abadejo: después de remojados, lavados, y escal­
dados, se cuecen con un poco de aceite crudo, y cuan­
do ya estén cocidos, se les echa cebolla frita, y todas 
especias machacadas con unos granos de ajos:'se sa­
zonan con sal, y se pueden espesar poniendo la ses-
ta parte dé arroz: también sé les puede añadir una 
salsa de avellanas y huevos, mas lo que gencralmen-
le se acostumbra^ esr mtacj)a^.i;,una cucharada de 
garbanzos con yemas. Si sé quieren componer los 
garbanzos con las cabezas duras del abadejo, se de­
ben cocer con los mismos garbanzos y unas cabezas 
de ajos. 
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GUISANTES SECOS. 

Se limpian y ponen en remojo como los garban­
zos, ó con agua tibia y sal, se escaldan, se ponen al 
fuego, y se procura que cuezan pronto; si son de mal 
cocer, se les echa un poco de aceite crudo: se com­
ponen del mismo modo que los garbanzos, con acei­
te, cebolla frita, unos granos de í»jo, y todas espe­
cias: si no estuviesen bastante espesos, se les añade 
un poco.de arroz. ^ 

ALMENDRAS VERDES. 

Se toman almendras antes que se cuajen los hue­
sos, se restregad con un paño para quitarlas el vello 
ó pelusa, y se cuecen con agua y sai: ya cocidas, se 
escurren, se frie cebolla picada muy; róouda, y des­
pués de frita, se rehogan con ella las almendras: se 
las echa caldo hasta bañarlas, se sazonan con todas 
especias, canela, y un poco de azúcar, se las hace 
dar dos ó tros hervores, y se las añade un poquito 
de ver(luraüÉa¿Ba!élídá¿-03íi3'1^ mMimym ? .oinf 

ESCUDILLA DE ANGEL PARA CUARESMA. 

Para cada libra de arroz se necesita una de azú­
car y otra de almendras: el arroz se lava con agua 
tibia, se pone á enjugar en unos manteles, y cuando 
está enjuto se muele y pasa por cedazo: se le estrae 
la leche poniendo un puchero de agua á hervir, y 
cuando hierva se echan lasialinendras para que den 
un par de hervores; luego se mondan y se echan en 
agua fria; se machacan y se esprime la leche, se 
cuela con una servilleta, y se va echando en la olla, 
que se pone á entibiar con el azúcar: luego se deslié 

http://poco.de
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líi harina con un poco de leche, y después de desleí­
da se pone también,en la olla á fuego lento: se re­
vuelve con el cucharon, y según se vaya endurecien­
do se;ha de revolver mas aprisa: se prueba, y si está 
espesa y no sabe á harina, es señal de que se baila 

Ij^fiéílícantonees se la echa una onza de canela, que 
di^e^tenef'se-preparaíla en ioiusion: para cada vein­
te escudillas se. nccesilan seis onzas de azúcar, y uu 
cuarleron de canela hecha polvo. 

TOSTADAS DE PAN CON MANTECA. , 

Se cortan unas rebanadas de buen pan, se tues­
tan en las parrillás, se calienla la manteca, se moja 
el pan en agua, se escurre, se fríen las rebanadas, y 

, cuando se sacan de la sartco, se rocían con unos pol­
vos de azúcar y canela, deben servirse calientes. 

Béíh&l Ú m OfifíO PARA CONSEllVAR TOMATES. 

i S : y ^ m 4 o - £ s l m medio curados se echan en aceite 
frito, y se mantienen frescos todo el año. 

,v L, . i ADOBQ DE ACEITUNAS. 

Se rajan las ^ i t i U n p , sejponcn on agua dulce 
mudándola de dos a dos días hasta que todas se hun­
dan en el agua: se prepara un adobo de agua y sal, 
y cuando le hayan tomado, se llena de aceituna una 
vasija como de inedia cantara, con ruedas de limón, 
hojas de laurel, é hinojo: se llena de la misma agua 
de las aceitunas, y se añade un poco de canela, cla­
vo y la mitad de pimienta con un poco de azafrán; 
este adobo de las especias no dura mucho, porque se 
vuelve agrio con el limón: las aceiluaas, desde el 
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día en que se ponen en agua han de estar cubiertas, 
porque si no, se pierden. 

También se aderezan de otro modo: se escogen 
las aceitunas mas gruesas cjue no estén dañadas, y se 
ponen enteras en una vasija de vidrio con agua y sal 
de piedra en abunda^wj»,qtt!B queden bien sabrosas, 
de este modo se conservan todo el año. Las menudas 
se parlen, y se han de gastar pronto, se cuece el 
adobo con hinojo, tomillo, hojas de laurel, cascos de 
naranjas y cabezas de ajos machacadas que sepan 
Díie,4,(á sjal, y se echa frió en las aceitunas: si se quie­
ren conservar mas tiempo, se ponen las aceitunas en 
agua y sal, con un puñ;ido de hinojo, dos malas de 
tomillo y cascos de naranja: antes de echarlas en el 
adobo, se las muda el agua {rueveb<ftas. 

. o v l o q h o b i o u l m i ca / íSB l & ; / ^ i s » r -

DEL MODO DE COMPONER AGUAS, Y OTRAS ADVERTENCIAS. 

c a p : ^ ^m^.^rhi^íy'i:' ' ' ' ^ ' ' ;•; 
• . 8 6 1 • AGUA DE LIMON. 

Para doce vasos, se necesitan doce onzas de azú­
car y un limón:, medio dia ajiitfSíde compones el agua, 
se le quita la corteza, y se le machaca en el almiréz; 
después se la echa con'el agua en la garapiñera has­
ta que sepa bien á limón, se cuela con el cedazo, se 
echa el zumo del limón hasta que se conozca le ha 
tomado bien, después el azúcar, y se cuela con un 
paño en la misma garapiña; para helarlo se necesitan 
tres libras de nieve; la mas menuda se pone debajo 
bien cargada de sal, y la mas gruesa encima, tana-
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bien coa 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 precipita 
al fondo, se pega á las paredes, y se niela mucho. 

AGUA DE CANELA. 

Para el agua de canela se necesita azúcar como 
para el agua de limón, y cocer con un dia de antici­
pación tres cuarterones'de canela á fuego lento, en 
un puchero nuevo, en donde ha de quedar por espa­
cio de media hora, tapado el puchero para que no 
se exhale: después de cocida se mete el puchero en­
tre arena ó trigo, y cuando so haya de componer el 
agua se echa la necesaria en, la garapiña con el coci­
miento de la canela, y el azúcar reducido á polvo. 

LECHE DE ALMENDRAS. 

Se mondan las almendras, y se van echando en 
agua fria, luego se muelen, se deslien con agua, $e 
la . p ^ Q l ^ j l ^ o ^ e A i i ^ ^ Q ^ i é i é i W ' y - i o d n se deslié 
y cuela. Para doce vasos de agua se*necesita una l i ­
bra de azúcar y docei^^s^e/Jtaeudras. 

AGUA DE AUROKA. 

Para esta behida se necesitan seis vasos de agua 
de canela, otros seis de loche de almendra, y una l i ­
bra de azúcar: se mezcla, y se pone todo en la gara­
piñera con nieve, como las demás aguas. 

LEGUE H E L A D A . 

Para doce vasos se necesitan doce onzas de azú­
car y tres cuarterones de canela, cocida de antemano: 
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se deslié con el azttcar, el agaa en que se ha cocido 
la canela, se cuela, y se eclia todo en la garapiñera 
con la teche, que solo debe ocupar la mitad: se la 
pone nieve como á las demás aguas, y se revaelve, 
como se bate el chocolate para que no se pegue. 

MODO DI ! HACER REQUESONES. 

Se pone la leche en una olla nueva: se deslié un 
poco de cuajo á proporción de la leche: se pone al 
fuego, y según se va cuajando, se saca con una espu­
madera bien limpia: se coloca en una cestita para qae 
escurra, y cuando se ha de servir, se pone sobre el 
requesón una espumadera clara, se la aprieta un 
poco, se forman los requesones muy pequeños, y se 
los esparce por encima azúcar y canela.i La flor del 
cardo y de la alcachofa son hucrias para cuajar, des» 
pues de machacadas en un almirez. 

PARA REMOJAR OREJONES Ó CASCABELILLOS. 

Antes de servir los orejones y cascabeHllos, de­
ben tenerse en remojo en agua tibia, un dia entero: 
luego se les quil.i el agua y se les echa vino blanco 
hasta bañiirse: 5 perraaneGerao en él toda la noche, y 
se sirven con azúcar y canela: si se remojan solo con 
fi^ío, sWá mij'dlbíjtó^orcon't^f;;) <<,í) MSfj'>9 ?3'í , f^;-q 

PARA CURAR CORTADURAS. 

Se toma la yerba que se cria en los tejados, llama­
da uva da milano, se macluca, se ésprime el zumo, se 
pone en una redoma, se asuela y queda como aceite; 
se aplican á la herida unos paños mojados en dicho 
zumo, y secura prontamente. 
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PARA CUBAR QUEMADURAS. 

Para curar alguna parle escaldada por el agua hir­
viendo, se debe poner aquella en una vasija de vina­
gre virgen, y.tener la allí un buen rato, con lo que no 
se levanta ampolla: también es bueno restregar la par­
le escaldada, con un poco de cebolla machacada, pe­
ro si se levanta ampolla, se debe poner al fuego un 
pucherilo con agua, que le falte como dos dedos para 
ílenarsev y echar un poco de cera blanca en grano ó 
de cqíilquiera otra: se cuece, y en dando un hervor se 
saca; se pone un poco de aceite en una cazuelilla, se 
va echando en ella poco á poco de lo que hay en el 
puchero de modo que solo caiga la cera, aunque no 
importa que caiga algún poco de agua, porque des-

'^Bee&ewah^^al'íirisaiifetíérapo-q^e.oaev-se- revuelve 
eoh tím^illú 'b&pte qmisñ cuaje: con esla especie de 
ungüento se untan ; las llagas de la, quemadura por 
mañana y tarde, y se curan muy en breve. 

FARA TEMPLAR SARTENES. 

Después de bien limpias, se calientan, se restre-
gan con una corteza de tocino, y se templan muy 
pronto. También se cal.ieiitan rociando l.i parte este-
rior y su suelo con vinagre, pero si hubiese mucha 
prisa, Se»echan dos cascarones de huevo en la lum­
bre, y su humo las suele templar. 





APÉNDICE. 

VARIOS METODOS Y R E C E T A S 

DE ECONOiniA D O M E S T I C A . 

REGLAS QUE SE H A N DE OBSERVAR PARA LOS ASADOS. 

El principal deber dé lodo cocinero es saber gra­
duar el fuego conforme á la calidad y naturaleza de 
las ca'rnes de que va á hacer uso. 

La vaca y el carnero lo necesitan vivo en un prin­
cipio, y queso vaya disminuyendo gradualmente, 
por que tampoco es conveniente apresurar la cocción. 
No obstante como es muy esencial que estas carnes 
retengan todo su jugo y sustancia, no convendrá de­
jar que permanezcan mucho tiempo en el asador, y 
se rociarán de continuo con caldo ó grasa, pues por 
este medio se evita la pérdida y evaporación de sus 
jugos. 

Bastará para esto echar en la grasera medio vaso 
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de caldo, y á falta de éste, agua sirapleníente sazona­
da con sal. 

En cuanto al punto que debe darse al asado, eso 
depende del gusto de cada uno; hay quien quiere que 
la carne esté pasada del fuego, otros la apetecen 
chorreando sangre. 

La ternera necesita menos fuego, y debe rociarse 
con manteca mas bien qpe con grasaí nunca se pre­
sentará á la. mesa á medio asar, porque nada seria 
mas repugnante y perjudicial á la salud, en especial 
si el trozo es de riñonada. Para asegurarse que estó 
en su debido punto, se introduce por la parte mas 
carnosa una aguja de hacer media hasla que tropiece 
con el hueso, y si la sustancia que sale por la pica­
dura es limpia y sin señal alguna de sangre, es 
prueba de que está suíicientemente asada; pero no 
se repita muchas veces esta operación , porque por 
delgada que sea la aguja, siempre resultará périidá 
de jugo. Cuando comienza á despedir humo^e^sefiaí1 
de que está bien asada, oaisá ieluia á BKJQÍIBOO-OIÍP 

• El cordero sé asa del mismo modo que las aves 
de corral. , 

No hay cosa mas insípida y desabrida que las 
aves pasadas de fuego y que han perdido todo su j u ­
go, y sin embargo, si se espusiesen á un fuego vivo 
como á la vaca y carnero , su pellejo ;se arrugaría y 
aun se quemarla, perdiéndose asi uno¿de los4íl)^do^j 
rjjék- gustosos. .aiu^anmom?m(n B^OO} se svp ov-^ 

Para evitar este inconveniente,- se envolverá bien 
con un papel untado con manteca toda ave de carne 
blanca, €orao pavos, capones, pollas de teehe y po-r! 
líos. Después de asados, se íes quitará el papel , y 
bien rociados con la grasa, se espondráo algunos ins­
tantes á un fuego vivo, con lo que se doran, y el pe­
llejo queda tostado y cruge al mascarse. 
u;.. En cuanto á las aves de carne negra, como los 
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patos, gansos, etc., como su pellejo es mas duro, no 
hay inconvenieote en esponerlos á un fuego vivo y 
ensartarlos en el asador sin envolverlos con papel, 
pero sí mechados con lonjas muy delgadas <fc#9iaat^i¡ 
y los lebratHlos y gazapos muy junios los unos á 
otros. ..r/ígiífi? ohmpviq&j 

Las perdices, perdigones y codornices se consi­
deran y preparan lo, mismo que las aves casera». 

Respecto á los bistechs y otras carnes que se asan 
en parrillas, toda la habilidad consiste en hacer la 
operación lo mas breve que sea posible, y sobre un 
fuego muy activo, en especial la vaca y el carnero: 
es ei medio mas seguro de evitar la pérdida y recon-
ceatrar su jugo; pero téngase cuidado de no dejarlos 
demasiado tiempo en el asador ó parrillas, y de no 
darles vueltas mas de una vez. 

JEngeneral se conocerá que el asado, sea de la 
dase que quiera, está en su verdadero punto, cuan­
do se vea que principia á salir fuera la sustancia, y 
que comienza á exalar humo. 

MODO DE PREPARAR LAS AVES CASERAS ANTES DE PONERLAS 
asi íKjn £1)1' 

•ÍJÍ 08 OÍ) 
A COCEU Ó ASAR. 

Si no se ha tenido la precaución de matarlas a l ­
gunas horas antes de ponerlas al fuego, por mas es­
mero que se tenga jamás se conseguirá presenlarlas 
tiernas y jugosas, ya sean asadas ó cocidas. La que 
ha de servir para comer dlbe matarse cuando menos 
la víspera, y si es para cenar por la mañana muy 
temprano , si no se ha hecho la noche anterior. Si 
acaso fuese un convite repentino y que no ha habido 
íierapo para dejarla manir, se meterá dentro de agua 
hirviendo para desplumarla, luego que puedan re­
sistir las manos el calor. 
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- ^ 0 « % ftedio para hacer que las " a ^ W ^ n ^ e r * 
mas, es hacerlas tragar una cucharada de viuagre un 
minuto antes dé malarlá»P£0l,;íaav o«H>a olluuw así 

Las de carne negra, como gansos, patos , picho­
nes, etc., son mucho mas tiernas, si se ahogan, que 
no degollándolas. Si se corta la cabeza al pato, no se 

. SAüAtÍA'í 
MODO PARA HACER TIERNAS LAS AVES DE COLUAL QUE 

•)asKrHrf Bügñ naSMi W ^ s o t i gol ogusdoa 
; ^ fo j 98 &myq89 ¿ I íí8i«4fe9lifí6£«i 6 93Í19Í«IOD oboivíit 

Ténganse veinte y cuatro horas dentro de agua 
fria, en la que se hayan echado algunos puñádos de 

tW^I^'f '̂ 'sáít&Me3i«Í} feKíftipo, se lavan, desplüWáíh11^ 
destripan, dejándolas en esta disposición otrás vein­
te y cuatro horas, y después se echan en la olla para 
que hiervan un citarlo de hora. Hecho esío, se me­
chan y ensafían éii el asador, roctandolas con man­
teca muy caliente cuando están á medio asarf.37 

'••AWséÍk 6 Wfátió PARAiottrÁKLOÉ i U M P -

Se pM^pcino gordo m e r d a ^ ( i m i í é M ü l t o de 
ájo y péregil, añádase sal, pimienta, una cucharada 
¿fe Vinagre, cuatro de aceite, y batáse todo- muy 
jjjen> rOÍÜÜÍía ÜU QMÍ&T 

A M M A I KÍÜÜ AmmmmÁ t stimm M o&aa» JA M M 

MEDIO DE CONSERVAR LASglARNES FRESCAS DURANTE 

u " i O IO'J of iasd úúabimt&mQiétb o Ano f&s^ítbl. • 

Se envuelven cuidadosamente con un lienzo muy 
tupido los trozos de carne, las aves o caza, y se en-
tierran en polvo ó cisco de carbón, en párage que 
mire al Norte. 
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De otro modo.—Consiste únicamente en sumer­
gir las piezas en leche cuajada, siendo este método 
tan señcillo como ventajoso, porque esta sustancia en 
nada altera el sabor de las carn,esr y pueden conser­
varse ocho ó diez dias. 
¿ 8 ú$ f0J6q l i i KiüdcD B) ÍÍJIOO 08 18 .«Bloí>ofillog¿ ^ 

PARA QUITAR EL MAL SABOR & Í,ÁM t i ARNES QÜE ESTXrf 

PASADAS. 

Echense los trozo^dM cára^ en agua hirviendo, y 
cuando comience a manifestarse la espuma se toman 
uno ó dos carbones, y luego que estén perfectamen­
te encendidos se apagan dentro del agua. Se saca 
en seguida, y después la carne, que está ya en dis­
posición de poderse gasiar. 3 {,8|obní;i-h .Hrvítlufa 

El mismo resultado se consigue echando den­
tro del caldo que comienza á agriarse una ascua 
bien encendida, en el momento en que va á hervir 
otra ve^jsg oib^cr. ¿ ñki¿& úhamn úias'úñ'j wín sosá-

Antes de poner á asar ó cocer toda clase de car­
nes, sea vaca, carnero ó ternera, se golpeará fuerte-

v^fiite con un rodillo de madera, cuando menos du­
rante ira minóte. * ' y ' • V * ó 

PARA DAR A L CERDO EL SABOR Y APARIENCIA DEL J A B A L I . 

Póngase ocho dias en un adobo hecho con cebo-
lias en ruedas, chalotas, algunos dientes de ajo, ho­
jas de laurel, clavos de especia, salvia, bayas de ene­
bro, albahaca, tomillo, meliloto, (coronilla de rey), 
menta, corteza de nuez reciente ó conservada en sal, 
agua y vinagre fuerte, parles iguales. 

35 
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MEDIO PAUA PREiERVAU EL PESCADO DE LA CORRUPCION'. ' 

Hágase que dé un honor en una corta cantidad 
de agua y sal, y se deja dentro dos ó tres días, sin 
temor de que se corrompa, porque se precipita al fon­
do, y queda enleraraente cubierto con el líquido. Si 
fuese necesario conservarlo mas de tres dias se vuel­
ve el fuego, añadiendo otro poco de sal, y una hoja 
de laurel. Tratado de este modo el pescado puede 
aguantar hasta tres hervores: mayor número seria 
en perjuicio de su calidad. Adviértase que para estai 
operación ha de usarse vasija de barro, nada de 
hierro, y mucho menos de cobre. 

MODO DE APROVECHAR EL PESCADO QUE COMIENZÁ X PASARSE. 

Se pone a hervir en agua abundante mezclada 
con la cuarta parte de vinagre, sal y una muñequha 
de lienzo con polvo de carboni más grande;íó iaap; 
pequeña, según el tamaño del pescado. Coa tda sca^ 
cilio medio se le quita todo mal gusto y olor, y pue­
de también aplicarse á las carnes que se hallan en 
igual estado. Iqffly-él a s p í OÍMIBUI) OOK* 
' ? . é ' i V ú \ ^ ' \ : 9 f d h 9 Í 9 i q . ' 8 9 ' « O * ^ t9]a9!Íf;9 í 5 Ü g 6 üit 

MEDIO PARA CONSERVAR FRESCOS LOS HUEVOS TODO EIÍ 
N / jg i&moD 9Í) noióiSfíMUí fío nfiJa9;80V9aíf sol m 

La mejor época es desde él 15 de agosto has­
ta el 4 o de setiembre , porque entonces las ga­
llinas ponen los huevos mas grandes y llenos: va­
yanse untando con aceite, que se estiende con las 
barbas de una pluma diariamente, y conforme se van 
sacando del ponedor, de manera que estén bien ciir-
biertos por todas partes, y en seguida «e colocan so-
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bre una mesa para que se seque el aceite. Consegui­
do esto se cubre el fondo de una vasija que cierre 
bien con una cama de ceniza ó de salvado, y encimi 
se vá arreglando otra tanda de huevos, continuando 
asi hasta que esté llena. Cuídese mucho de tapar 
exactamente la vasija siempre que se abra, porque la 
conservación de los huevos preparados deeste modé' 
consiste principalmente en la privación del aire este-
rior. No se sacarán hasta el momento en que se ha­
yan de gastar, y si se quieren hacer pasados por 
agua, se pondrán dos horas antes dentro del agua 
fria. : 

ábua fOiiBÚ oiy m w :98i«8« "sb mi n o i ^ 

OTEO MODO PARA CONSKEVAU MUCHOS MESES LOS HUEVOS 

TAN .FRESCOS COMO LOS RECIEN PUESTOS. • . 

En el mismo día que los ponen las gallinas se " 
cuecen como si fuese para comerlos pasados por 
agua rose sacan de esta, y se anota la fecha-para irlos 
gastando después por el orden de antigüedad. Hecho 
esto se apiñan en un sitio fresco y seco. De este mo­
do se conservan muchos meses sin la menor altera­
ción. Cuando se hayan de emplear se meten dentro 
de agua caliente, y aun es preferible echarlos en 
fria, se pone al fuego, y cuando está bien caliente, 
ya los huevos están en disposición de comerse. 

IffEpiO PARA TENER HUEVOS FRESCOS DURANTE LA ESTACION 

MAS FRIA Y EN LOS MAS LARGOS INVIERNOS. 

A fines de octubre se escoge una docena de galli­
nas y se encierran en el establo de las vacas con ca­
ñizos bastante altos para que no puedan escapar: no 
se les dará de comer mas que trigo morímo, y por las 
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mañanas una pasta hecha con cañamoaes molidos, u,» 
poco d(5 salbado de cebada, y una sesta parle de la» 
(trillo molido y pasado por tamiz. Este alimento las ca­
lienta de tal modo, que ponen todos los dias; pero 
también al llegar la primavera están tan flacas y débi­
les, ?que solo sirven para matarlas, después de hab^r-r 
las cebado. 

MODO DE DERRETIR LA MANTECA., , , ;¿ 

i En un caldero muy limpio se echan treinta libras 
de manteca, cuatro clavos de especia, dos hojas de lau­
rel y dos cebollas, y se cuece lodo á fuego muy tem­
plado tres horas, sin quitar le espuma. Guando está 
enteramente líquida, se aparta del fuego y se deja en 
reposo una horaMse espuma y se vierte despacito por 
decantación en vasijas de barro. Después de llenas 

^llevan á la cueva, cubriéndolas con papel y un l$dril!{) 
'encima. • 1 , , .^h .^hín ú mi 

' ' DE OTRA MANERA EN BAÑOMARIA. 

Se echa agua en un caldero, y cuando esté hirvieRr 
do se mete dentro una vasija con manteca fresca, 
jando que cueza á fuego manso hora y media cuaindo 
menos; despúmese después y viértase por decantación 
en tarros de barro. ,, 

OTRO MÉTODO. 

En Borgoña derretían antes la manteca en el ba-
ñomaría, pero en el dia practican esta operación de la 
m a ñera sigu ien te; echan la ra a n teca en un caldero co­
locado sobre cenizas calientes, para que se derrita sin 
hervir: á medida que se va liquidando la sacan con un 
cucharon, echándola en tarros que cubren después 
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cóü agua saturada de sal. Si desde luego se vertiese 
la manteca desde la vasija en que se ha derretido en 
los tarros en que se ha de guardar, no podria evitar­
se que pásase al mismo tiempo el poso y trozos no der-
reiidos, que quedan en el fondo del caldero, y estoes 
!o que se debe evitar. Sin embargo, nada se desperdi­
cia, porque después que se han enfriado se emplean 
éB varios usos. 

Se ve por lo dfrlro que para conservar la manteca 
no se valen de la cocción, y rio obstante eso las mu-
gjéíés caséras y económicas de aquel pais están muy 
contentas con esto mélod<vi> ¿ovsb o v a m júpíaB*., 
" Í Í I Q Í yom oganl r. oboJ soaoo v, ^.ñlloáso aoL i ÍS'5 
t%s obauu'J . M W ^ a f e ^ i ' M A N M C A k a i o í l ÍÜIJ ok'fc 
na jejpb 98 v oge>ii1 Isfa eíVcoB 'ég'^éBippíl'di'nL±y.t IB 

Se lava muchas veces para que suelte la leche que 
haya podido retener, y se toman dos libras cada vez, 
líté^iid s^eltietjden^obfé la mesa con unirodiltoi co­
mo la masa, dejándola del espesor de un dedo; espár­
zase por encima la suticieníe cantidad de sal: plié­
gúese en tres ó cuatro dobles y amásese ¡hasta que la 
sal se haya mezclado perfectamente. Repítase la mis-
tóáJPáriifteáofeoin-otras'dos libras hasta .concluir con 
toda la manteca, la que se va poniendo en tarros muy 
limpios, ¿omprimiéndola5mucho para que no quede 
nft^tífí••vacífti'•Ctoa.frdo:estóa llenos se disuelve sal en 
ún poco de agua, se echa por encima, se bajan al só ­
tano y se lapati lo misrtio que la manteca derretida. 

.OUOTaM OÍÍTO 

Í , MEDIO PARA CONSBUVAR FRESCA LA MANTECA. 

B¡ 9h noiofiisoo fJPñ ítOfJ'ínn fiih IQ n^rvi^n * i" ^ 
En un tarro pequeño se echa manteca hasta que 

falte un dedo para que esté lleno; se vuelve boca aba­
jo colocándolo sobre un plato con agua hasta la altura 
de un dedo, y se renovará esta todos los dias. Se irá 
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gastando esla manteca conforme se vaya necesitando, 
pero siempre con las mismas precauciones. 

De otro rnoáo.—Mézclense juntas 5 perfectamente 
pulverizadas una onza de azúcar, otra de nitro y dos 
de sal, amasándolas después con cuatro libras de 
manteca muy lavada y enjuta: llénense con ella los 
tarros, comprimiéndola con fuerza para que no que*-
de hueco alguno. Se tapan después con un lienzo en 
dos dobles y untado con manteca: Tellenándolos coa-
forme se vaya aplomando la manteca. Cúbranse des­
pués con una ligera capa de manteca derretida á fue­
go manso, y en seguida con otra muy detgada dé las 
sales mencionadas, tapándolos lo mejor que sea po­
sible. Por este método se conserva la manteca miaño 
y mas, siempre fresca y con uii sabor muy agrada-
jile. Los tarros deben ser pequeños, á fin de que no 
queden medio vacíos cuando se tiene que gastar: en 
éste caso sé llenarán cuidadosamente con agua salu-
ralda dé sah sb líij nao .«mléJíüui yb sse-oa & m \ ÍÍ'SE 

.OTIMANTECA DE BUERGO'SiNagAíílOM 

""3 ,d ooo ofisijdo.£»8 onp 16 zs. aobeJ sb io | a f f l ^ _ 
Se dividen en trocitos pequeños las mantecas del 

cerdo asaque se han separado del cuerpo del animal, 
como igualmente la de los ríñones, y se derrite á 
fuego manso eu vasija de hierro ó cobre, meneándo­
la sin cesar hasta que se haya derretido alguna parte; 
añádase, si se quiere, tomillo, laurel y pimienta ea 
rama, pero no sal, porque impedirla la fusioo: Actí­
vese el fuego, yfcuando la grasa no despide humo es 
señal de que está cocida: entonces se cuela por ta­
miz bien tupido,* llenando los tarros, que deben ser 
de barro, hasta el borde. Se tapan con dos ó tres ho­
jas de papel grueso y se guardan. 
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DERRETIDO Y PURIFICACION DE LAS MANTECAS. 

, Se diy¡dea en trocilos, separando las membra-
uas y filamentos, se echan en agua hirviendo, ea 
donde permanecerán cociendo un cuarto de hora, es­
pumándolos bien. Saqúense después para despachur­
rarlos en un plato con un tenedor. Esta especie ÚQ 
picadillo se vuelve á echar en agua hirviendo, para 
quq cueza mansamente por espacio de una hora. Gué-
lesp después por una servilleta en una vasija, dejan­
do que se íije ó congele la grasa sobre la superficie 
del agua. Se levanta con cuidado y se limpia por 
ahajo, volviéndola á derretir de nuevo en bañomaría 
á fin do que suelte el agua que ha podido retener. 
IJecho esto se escudilla en tarros. Todas las grasas; 
táplo crudas como cocidas, pueden clariticarse por 
oslo método y ser útiles para toda clase de guisos, y 
aun para cosas de pastelería, con tal de que su cali­
dad primitiva sea buena. 

MODO/DE PREPARAR UN DUEN ERITO. 

•El m e j o r de todos es el que se obtiene con la gra-
sa del puchero, aunque puede suplirse con l a gordu­
ra de los riñones de vaca, muy picada y derretida. 
Pufiderealzarse su calidad, cociéndola y purificán­
dola después. Se echa en una olla puesta al fuego, 
se hace hervir, se espuma y se vierte después por 
4 $ c a i ü t a c i o Q , con cuya maniobra se obtiene clara y 
J j^par^i t íe l sí fii'ííbsqaii supoq , l ¿ 2 c'ñ o-iáq M i ? 
é : .Este frito es preferible al que se p r e p a r a con man­
teca, que tiene el defecto de reblandecer las masas» 
de hincharse, levantar espuma, y derramarse fuera 
de la sartén, l o que es muy perjudicial. El aceite 
adolece de los mismos inconvenientes, ^aunque no 
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ablanda las pastas: los migmos defectos ofrece la 
manteca derretida, ademas de ser muy cara en las 
ciudades. 

Beben tenerse siempre á mano dos clases de f r i -
Ufe^uiío páralos pescados, y otro para lo demás que 

Wl@áie$lh h;iya de hacerse uso de un frito', se ca­
lienta la grasa en la sartén, se moja el dedo en agua, 
y si sacudiendo dentro no chisporrotea, es prueba de 
que está en punto. Si es pescado el que va á freirse, 
se coge por la cabeza, y antes de soltarlo, se mete 
dentro la cola, de manera que esté bien bañada, y si 
al cabo de un segundo aparece casi quebradiza, d é ­
jese caer el pescado, cuidando de volverlo cuando 

• Escusado es prevenir que antes de freir el pes­
cado debe haberse destripado, escamado y lavado 
muy bien, y que si es de un tamaño cuando menos 
mediano, ha de dárselo aígutiós corles al sesgo coa 
el cuchillo, y después rebozarlo con harinafjq BooJüfiffl 

Luego que está frito se pone sobre un paño de 
cocina para que escurra la grasa, y se sirve polvo­
reado con sal molida. En el artículo tówclos puede 
verse el modo de freir los intermedios de masa. ; •na 

No se dejará el frito sobre el fuego después de 
haber servido, porque se ennegrece. El fuego duran­
te la operación debe ser de llama, porque si no está 
caliento en debido punto, lo que se fria no saldrá 
consistente ni dorado, ó cuando menos absorberán 
mas" grasa de la necesaria y lo hará desagradable al 
gusto. 

Se sacarán de la sartén las cosas que; se frían 
luego que hayan lomado un hermoso color y que no 
arrojen humo: se pondrán á escurrir sobre "una ro­
dilla ó colador, y se servirán encima de una serville­
ta doblada, ,0 sobre un papel sin cola, si no es el 
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G o n v i t é di3 etiqueta. Déjese enfriar el frito sobrante, 
y se vuel ve .Vechar en el tirro todo lo claro, pero no, 
el poso. Si durante la operación se derramase algo de 
frito por el fuego, se apagará echando ceniza, mas si 
se inflamase en la sárten, se tapará inmediatamente 
coa una cobertera ó un paño de cocina humedecido 

PAN RAELADO PARA REBOZAR CHULETAS, PIES DE CERDO, ETC. , 
r!}*iTl J11 h p ' V } V • »•• • M' ^ i i ' ' r¿xi(\*% :r 

-Desmenúcese con las manos una miga de pan 
duro ó sentado, estregándola después entre un paño 
de cocina nuevo para que quede bien deshecha. Se 
pasa por tamiz; añadiendo sal, pimienta y peregil 
picado. Derrítase un pedazo de manteca y empápen­
se en ella las chuletas, polvoreadas con pimienta y . 
sal, pasando y repasándolas en todos sentidos por en-
cima de la miga hasta que queden bien cubiertas. Ea 
seguida se ponen á asar ca las parrillas. En vez de 
manteca puede servir el aceite en frip^ 0-ü.)Uj 

3b&$í¡fiwíifa(>do,—SQ baten y sazonan trefs ^4$|$§o 
como para hacer una tortilla, y se empapan en ellos 
las chuletas ú otra clase de carne: échense después 
en el lebrillo en que está la miga rallada, y se van 
colocando encima de la cobertera del cazo polvorea­
dâ  también con la misma, para echar todo junto en 
el.frito, qne ha de estar muy caliente. 

jskídíiioaáp *OÍI9£ÍÍ o b t . i U D o .ODBTOD . Í L ' j ' ú ' % , 

' i ; i j / : tBA?PADmtAS DE CORTEZA DE P A Ñ . » « » l . o 

El medio mas sencillo de obtenerlas, se reduce á 
raspar con el cuchillo la corteza de pan muy recoci­
do ó rallarla con un rallo do hoja de lata. También 
puede prepararse metiendo dentro del horno las cor­
tezas para que se sequen bien, y después molerlas y 
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cernerlas por cedazo muy claro para separar el poU 
villo, pasándolas on seguida por otro mas tupido. ) 

CEBOLLA TOSTADA PARA DAR COLOR k LOS GUISOS. • 

Después de bien limpias unas cebollas de las mas 
grandes, se colocarán en una vasija chata y se me­
terán en el horno, después de haber enhornado el 
pan. Cuando va á sacarse este después de coci­
do, se volverán del otro lado y se dejarán toda­
vía veinte y cuatro horas mas. Vuélvase á calen­
tar el horno aunque mas templado que para el 
pan, y vuélvanse á meter dentro las cebollas sobre 
zarzos de mimbres ó cañizos, teniendo mucho cuida­
do de que no se quemen: al cabo de una hora se les 
da vuelta otra vez y se dejan hasta la siguiente ma­
ñana, y si entonces no hubiesen tomado el color 
que se apetece se repetirá la misma operación por 
tercera vez. v no-. 

CONSERVACION DE U S LEGUMBRES. 

PARA CONSERVAR FRESCAS LAS RAICES EN LA ARENA. 

Las raices, tales como las zanahorias, nabos, es­
corzonera, etc., se conservan como recientes en las 
cuevas ó en los sótanos. Se cogen en tiempo sereno 
y seco, se cortan las hojas á una pulgada por enci­
ma de la raiz, y se van colocando unas al lado de 
otras un poco ladeadas en una espacie de reguera ó 
zanja hecha en la arena: estas regueriUs se multi­
plican según sea necesario^ pues basta que las ra i ­
ces estén separadas unas de otras con una capa de 
arena de una ó dos pulgaradas de grueso. El para-
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ge en que se guarden debe estar al abrigo del yelo y 
de la humedad, que las podriría. oíli? 

La col de pella y de Milán se conserva del mis­
mo modo, mas si no hubiese espacio suíiciente para 
enterrarlas como aquellas, se limitará á colgarlas del 
techo por el troncho ó raiz en sitio seco, resguarda-
das del hielo, y también colocándolas simplemente 
sobre tablas. 

La coliflor tardana cogida en noviembre ó toda­
vía mas tarde, si no se teme las heladas, os la que se 
conserva mejor; pero es necesario que-no retenga hu­
medad alguna,, y que se coja en tiempo seco: se cor­
tan ;todas¡ las hojas de a fuera j y se cuelga del techo 
con las mismas preeauciones que se ha dicho ante­
riormente, procurando sea en. para ge en que pueda 
renovarse el aire y esté sin luz, para que no pierda 
su blancura. Una bodega abovedada, si es profunda 
y sin ventilación, no es á propósito para conservarla. 
Guardadas con las debidas precauciones indicadas se 
marchitan, y pierden una cuarta parte de volúment 
pero conservan todo su sabor: puede sin embargo, ha­
cerse que recobren su lozanía y verdor, cortando la 
punta del troncho, Jiaciendo algunas picaduras en el 
meollo ó x o r i ^ agua, 

PARA CONSERVAR LAS VERDURAS EN SALMUERA. 
-isa .godjso tcG\wár>ñM KS!; émóo eolrJ ¿amñ) esJ . 
gjsl Ákachofas.—E&cogidas las mejores y mas grue-
§afl)s^ prcparaní como si se hubiesen de cocer, y se 
echan emiagua caliente: después de escurridas se pol­
vorean por dentro con sal molida, y se colocan en 
vasijas, de barro, llenándolas con agua sazonada con 
uh puñado grande de sal. Al dia siguiente se muda 
esta agua, y se echa otra nueva, mezclada con la 
cuarta parte de un cuartillo de vinagre, y tres ó cua^ 
tro puñados de sal. En seguida se cubren con una 
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capa de manteca denelida, para impedir el contac­
to del aireV^CÜSHtfrt se hayan de gastar, ba&ía poífeR 
las á remojo enagua libia para quitarlas la sal, y 
después cocerlas con otra muy abundante. 

Judías verdes.—Cuando, sop ya dé uü (tamaño re­
gular se limpiad'áiu partirlas, quitando únicamente 
las dos estremidades, escaldándolas en seguida, pero 
cuidando no dejarlas hervir mucho rato, para que no 
pierdan el Verdor y consistencia. Se escurren y coló-̂  
cab en tarros db barro (pie puedan contener tres l i ­
bras holgadamente, para que las bañe, bien el agua, 
que se vierte por encima, y un puñado de sal. A. lü 
mañana siguiente se arroja ésta, reemplazándola con 
una salmuera compuesta con dos terceras partes 
de agua, úná de 'Vinagre, "y tres ó cuatro puñado^ 
grandes de sal, y se cubren después con una capa dé 
inantéiía? derretida. Con'siervadias7:tfé^Maf^tiSm. las 
judías, se guardan hasta la primavera, sin perdeí 
nada de su gusto y verdor, hi contraer cierto sábor 
desagradable a verdin, que so observa en las qué sé' 
ensartan en hilo á manera de rosario y sé cuelgan 
al airo.: ^ o m M U im\ É ^ ^ M p t a h m ^ . r ^ : 
/• h' j j í j i •)j 0\ lOEtj-fikfittiifídnp...̂  .fi-bjasboiiatíil ,Í.?.^ 

Pernos.—Después de pelados, quitadas las pe-
pilas, y cortados en cachos un poco mas grandes que 
los ordinarios, se escaldan en agua hirviendo, apar­
tando los que han perdido su Consistencia; después 
se echan en la salmuera de que se ha hecho men­
ción, y se procede del mismo modo qüe con Ias aIca-
chofas. La única precauéion que se necesita tomar, és 
cuidar de lavarlos tres ó cuatro veces en agua tibia 
antes de hacer uso de ellos, para quitarles ¡a sal. 

Tallos de cardo, alcachofas y pencas de acelgas.—SQ 
guardan del mismo modo. 
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Habas de j a r d í n , — S Q enswlAU. formando rosarios,) 
y se cuelgan al aire, pero solo sirven para hacer 
P^FÉfe. Él uHiúnm' 'mm fiio*^- .Vos» 0 3 imnvn s t&i, 

CONSERVACION DE VARIAS UOR.TALIZAS EN VINAGRE. 

Esle ácido es uno de los mas poderosos agentes 
para guardar muchos vegetales, a los que corminica 
mg, sabor acidulado muy agradable. Se meten deíUW, 
d§ vinagre í$5 alcaparras, cogollos pequcñitos de ca­
puchina, cerezas gordales ó garrafales, cebolletas, 
zanahorias delgadilas: como el dedo meñique, etc. 
Basta echar cualquiera, de estas sustancias en vasi­
jas llenas de vinagre sazonado con sal, estragón, hi­
nojo y ajos; aunque es mucho mejor tenerlas ante? 
en maceracion veinte y cuatro horas con sal molida. 
d ) fiqfi'KEíiü noo 8 9 o q « 9 f f i N t d i i o m 7 Jüz. sb & b t m * 

mom DE CONSERVAR EL AGRAZ PARA SALSAS, ETC. ; i f 

Se desgrana agraz que no esté enteramente inadii-
ro, y se machaca en un mortero con un poco de sal: 
se esprirae el zumo fuertemente al través de un lien­
zo, y se cuela repetidas, veces por una manga de bftiQíír 
basí, humedecida y enharinada por la parte interior; 
hasta.que salga euleraflienle claro como el agua, Mas 
á pesar de tanta clarificación, no se conservará pop S;» 
Solo si no se echa en botellas azufradas. Esta operas-
cion se ejecuta del modo siguiente: téngase un tapón 
de corcho ó madera, sujeto con un hilo de alambre que 
termine en gancho y que solo llegue hasta la mitad 
de la parte interior de la botella: átese al tapón una 
torcida de algodón bañada con azufre (una pajuela) 
enciéndase é introdúzcase dentro de cada una, hasta 
que estén todas llenas de vapor. Entonces se vierte 
el zumo llenándolas, hasta arriba, y se tapan luego 
herraéiicamenle, para bajarlas en seguida á la bodega. 
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CONSERVA DE TOMATE. 

Se escogen muy maduros y se echan en un perol 
puesto al fuego para cjue se deshagan y suelten mu­
cha agua, que se arrojará por inútil: se cuelan por ta­
miz para quitarles la simiente, y en seguida se pone 
enjugo á cocer en una cacerola para que evapore el 
agua que haya podido retener, y hasia que quede re­
ducido á consistencia de jalea: viértase en tárritos, ta­
pándolos cuidadosamente. 

" ••VALCACHOFASi^EGA8Ps":'?¥ís&í g^ * 
.íioioBiBqínq ut Bim oíó'j'míüi ¿o m ñ m o ñ m 

Se parten en cuatro cachos si son grandes, se cor­
lan las hojas y se van echando en agua acidulada con 
vinagre: se ponen después en agua hirviendo, y cuan­
do están á medio cocer, en vasija que sea de barro ó 
cobre, pero no de hierro porque se ennegrécerian, se 
sacan colocándolas sobre un zarzo ó cañizo para que 
escurran el agua y so enfrien. En seguida se eiml^1 
tañen hilo ó bramante sin que se toquen unas^típil;1 
otras, y se cuelgan á manera de guirnalda éh paragé 
seco y resguardado del sol; En tiempo húmedo pue­
den meterse en el horno para secarlas, Cuando se ha­
yan de emplear, se echan en el guiso que acomoda, 
para que acaben de cocerse. 

FRUTAS, - " ro í " 

Aunque algunos prefieren guardarlas sin azúcar, 
nunca es tan segura su conservación, ademas de que 
no se puede prescindir de.cmplearla para comerlas; 
la esperiencia ha demostrado que cuanto mas azúcar 



se eche, tanta mas seguridad habrá para tener las 
frutas sanas, y sin que pierdan nada de su aroma. 

Al tiempo de cocerlas, disminuyen de volumen, y 
aunen parte se despachurran, resultando despueé'un 
vacío en la botella que las perjudica mucho. Se evita 
este inconveniente cubriéndolas euteramento con un 
almíbar preparado al soplo. Se escogen las frutas de 
una misma especie, se despachurran y pasan por el 
colador para estraer todo el jugo, el que se echa en las 
botellas hasta acabar de llenarlas, luego que se han 
iniróducido en ellas las frutas y el a,zúoar • «olobaSci 

No deben escogerse muy maduras, ni tampoco 
de ías mas tempranas ó tardías: un solo hervor en el 
bañomaría es suficiente'para su preparación. 
-100 88 ^ b O B T 0 fl08 Í8 «OdoeO Ol í f t í lO as ílOiTlU] í)2 

JUGO DE GUINDAS PEQUEÑAS Y AGRIAS Ó SILVESTUES. 

nerin v nhri'iiv'lid i?il̂ >ft Í10 i"iíláf>sh' JHflOO í)(í' ¡S'i^Üflí^ 
Sirve este jugo para dar color á varias prepara­

ciones de frutas, por ejemplo, las fresas guardadas 
por medio del bañomaría. Es necesarb cogerlas muy 
maduras, quitarlas los rabos y ponerlas en un perol 
al fuego para que se deshagan y den un hervor. 
Echense en el tamiz para recoger el jugo, y espríma-
se lo que no ha pasado después de haber quitado los 
huesos. Se conserva como el de grosella, del que se 

GROSELLAS. 

Después de desgranadas, se echarán en botellas, 
empleando para cada una de estas media libra de 
azúcar molido. 

JüGO DE G U O S E L L A S . i . ^ ^ J L i í . r 

Se conserva después de haber fermentado dos ó 
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tres dias en la bodega y filtrado m seguida por un 
papel. De este modo se ha conservado dos años, y 
puede hacerse todavía mas agradable, raspando cor­
teza de liraoQ encima del azúcar antes de molerlo. 

JUGO DIÍ GROSELLAS Y FRAMBÜESIA. 

Se mezclan una libra de cerezas, media de fram­
buesas y dos y media de grosella desgranada: 8ñ> 
despachurra lodo junto, y se deia en reposo dos á i m 
en la cueva. Se echa después dentro de un colador 
para cfue escurra el jugo, fíltrese en seguida por pa­
pel, y embotéllese. 

!¿ CEREZAS. 

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 cada una cuatro 
onzas de sxmcM. 

FRAMBUESAS* 

Elíjanse las que estén poco maduras para que m 
se despachurren al ponerlas dentro de las botellas, 
con cuatro onzas de azúcar cada una. 

Puede hacerse con ellas un escelenle jarabe de 
vinagre, añadiendo á Jas fcanrbuesas la tercera parte 
de vinagre, reduciéndolo después á jarabe, ó bien 
guardar este vinagre afrarabuesado, para mexOÍarlo 
con agua y azúcar, lo que viene á ser lo mismo. 

JUGO DE FRESAS. 

Se despachurran y pasan por tamiz, añadiendo 
á cada libra de fresa el zumo de medio limón y me-
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V?1i;Â  «ISCE ' ÍJÍ3P .l-iO-J f.d ' ' , 
dia libra de azúcar. Sirve este jugo para helados, 
dándole color con el de guindas silvestres arriba men­
cionado. : R ' Í.J «ffiq 

ALBARICOQUES, AtBERCHIGOS, CIRUELAS. 

Deben estar ni muy maduros ni muy verdes: se 
abren por medio, se quitan los huesos para aprove­
char una parte de las almendras. Sé echan en bote-
Uas, y en cada una cuatro onzas de azúcar molido. 

- S q í - ' i ' ' ' c. - PERAS, CASTAÑAS, u < ' | 

Cortadas en cuatro .pedazos y quitadas las pepi­
tas, se embotellan las peras juntamente con cuatro 
onzas de azúcar: á las castañas se las da un corte en 
la cáscara, como si se hubiesen de asar,, y se guar-
díin asi, si se trata de servirlas fuera de tiempo asa­
das y púestas sobre una servilleta. 

PARA GOEUEi.yiARl'liOS: GUISANTES. 

Se pondrán en un gran cazo dos libras de guisan­
tes con tres cuarterones de azúcar , y se les darán 
vueltas de continuo sobre un fuego muy templado. 
Después se apartarán para irlos colocando sobre un 
pliego de papel puesto encima de un tamiz vuelto 
del revés sobre cenizas calientes, que se renovarán 
hasta que estén enleraineále secos. Entonces se me ­
ten en sacos de papel para guardarlos- en parage 
fresco. Cuando se hayan de emplear se pondrán 
dentro de agua tibia por espacio de veinte y cuatro 
horas para que se ablanden. De este modo salen tan 
tiernos y verdes como recien cogidos de Ta planta. 

36 



S62 LA COCINERA DEL CAMPO 

PAUA CONSERVAR LAS FRUTAS NATURALMENTE Y SIN 

ESFUERZO. 

Sabido es que las frutas no llegan á perfecta sa­
zón sin el auxilio de iá luz, el aire y el calor, por 
consiguiente, privándolas de estos tres poderosos 
agentes se retardará su madurez y se conservarán 
mucho mas tiempo. El frutero deberá estar colocado 
en un cuarto defendido de los'hielos, las Ventanas 
cerradas herméticamente, de manera que no puedan 
abrirse ni aun los postigos: la puerta jamás se dejará 
abierta: colóquense las frutas sobre tablas que se 
cubrirán por delante en tiempo muy frió con esteras 
de paja, y lo mismo las ventanas y* puerta: se pon­
drán de manera que no se toquen unas con otras, 
separando con suma diligencia las que comiencen á 
podrirse. 

Las mas preciosas y de Meadas se meten separadas 
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; colgándole en 
sentido inverso, es decir con el pezón hacia abajo, 
aunque siempre es indispensable limpiarlo cuidadosa­
mente todos los dias y quitar los granos dañados. Sin 
embargo se guarda bien sin cubierta alguna dentro de 
cajones hechos á propósito: pero es tan delicada esta 
uva, que colgada ?d aire libre Inmediatamente se l l e ­
na de polvo y se pierde. Ningún sitio será mas ade­
cuado para frutero que un sótano ó cueva, con tal que 
sea muy seca. 

CIRUELAS. . . 

Se escogen las mas gruesas, maduras y sin agusa­
nar, y se van poniendo una á üna sobre zarzos ó cañi-



Y DE L A CIUDAD. 563 

zos para meterlas en el horno cuando se saca el pan; 
déjense en él hasta que haya de calentarse de nuevo: 
se las da vuelta y se vuelven á meter, repitiendo esta 
operación tres ó cuatro veces hasta que se vea que 
están en su punto. Entonces se esponen al aire en pa­
raje que sea seco, y después se colocan por tandas en 
cajas forradas con papel blanco. 

PERAS APLASTADAS. 

Tómense cien peras cermeñas casi maduras, món­
dense delicadamcnle sin desfigurarlas, y córtese la 
punta del pezón, ó mango. Conforme se vayan pelan­
do se irán echando en un perol lleno de agua fria; y 
se arrima al fuego para hacer que hiervan raansaraen-
te. Luego que se vea que ceden á la impresión del de­
do, se sacan con la espumadera y se echan en agua 
fria, poniéndolas después á escurrir sobre una servi­
lleta. En otro perol se echan dos libras de azúcar cou 
cuartillo y medio de agua: hágase hervir y espú­
mese bien; en seguida se llenará con peras todo el 
fondo de la vasija, y luego que hayan dado un solo 
hervor se sacan, colocándolas en un lebrillo: repítase 
lo mismo con las restantes hasta concluir. Cuando se 
hayan enfriado, se irán colocando sobre zarzos con el 
ma'ngo hácia arriba, aplastándolas un poquito sin des­
pachurrarlas, y en seguida se meten en el horno des­
pués de sacado el pan. Repítase esta operación hasta 
cuatro veces, teniendo cuiaado de bañarlas antes en 
almíbar frió: vayanse después colocando en cajas, po­
niendo á cada dos tandas de peras una hoja de papel, 
y guárdenso. en parage seco. El almíbar sobrante sir­
ve para las frutas que se guardan en aguardiente, pa­
ra compotas, etc. 
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CEREZAS SECAS. 

Las cerezas de carne consistente, se secan lo mis­
mo que las ciruelas: por lo general basta meterlas so­
lo una vez en el horno, y esponerlas al sol para (jue 
acaben de secarse. Si se quiere se alan en raanojitos 
y se cuecen en el azúcar como aquellas. 

PARA HACER EL ALMIDON DE PATATAS. 

Se escogen las mas sanas y harinosas: se. lavan 
muchas veces con agua abundante, hasta que que­
den enteramente limpias, y sin el menor átomo de 
tierra. Conseguido esto, se ralla sobre un lebrillo 
mediado de agua la cantidad suficiente de patatas 
para que se llene hasta el borde. Arrójese como inú­
til la iibrina que sobrenada en la superficie después 
de esprimída: el almidón se precipita al fondo de la 
vasija, y el agua se vierte por inclinación. Luego que 
se ha secado se maja, y después se cierne. 

Esta fécula ó harina es mas ligera, casi tan nulri-
va como la de trigo, y es preferible para preparar la 
papilla que se da á los niños, y los sopi-caldos para 
los convalecientes. Se emplea con ventaja en cosas 
de pastelería, 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 contener de treinta á cuarenta cuartillos 
de liquido. Entonces se ponen al fuego dos cuartillos 
de. vinagre linio ó blanco, es iodiferento, con tal que 
sea de escelento calidad, y cuando esté hirviendo se 
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vierte dentro del barril: se tapa bien el agujero, y 
sé hace rodar en todos sentidos para que se empape 
por todas partes. Llénese después hasta la mitad de 
vino escogido, y póngase por espacio de ocho dias 
en páráge caliente. Al cabo de este tiempo se ponen 
á hervir otros dos cuartillos de vinagre, se echan 
dentro del barril, se acaba de llenar con vino, y se 
coloca en el parage en que ha de estar, con tal que 
no sea en la bodega, porque pódria perjudicar á los 
vinos. Un mes después ya puede gastarse, aunque 
adquiere mucha mus fortaleza cuanto mas tiempo 
tenga. 

A una pulgada del fondo del barril se coloca una 
pequeña canilla ó espita de madera: el agujero no se 
cerrará sino con un tapón de paja, y siempre que se 
saque vinagre se echará igual cantidad de vino; mas 
si por algún evento fuese necesario sacar grande 
porción de una vez, y habiendo rellenado el barril 
con vino, se advirtiese que habia perdido algo de 
fortaleza, en tal caso se echará mano de dos cuarti­
llos de vinagre de primera calidad, y después de 
cocido se incorpora con el del barril. Observando 
estas reglas puede tenerse siempre lleno el barril 
de vinagre escelenle; que se irá mejorando de dia 
en dia. 

VINAGRE PARA ADEREZAR LA ENSALADA. 

En d loado de un tarro de barro se echan dos pu­
ñados de estragón, medio de malpica (especie de mas­
tuerzo), otro medio de perifollo y hojas recientes de 
pimpinela, dos dientes de ajo, y una guindilla toda­
vía verde. Llénese de vinagre, f déjese en infusión 
ocho dias: terminados estos se saca por decantación, 
y se embotella. 
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CLAUIFIGACION DE LA MIEL. 

Póngase en un cazo una libra de miel, y medio 
cuartillo de agua para que hierva á fuego'manso; 
quítese la espuma conforme se vaya formando: si le­
vantase mucho hervor, se moderará echando una cu­
charada de agua fria, pero es monester economizar 
cuanto se pueda este recurso. Cuando no arroje ya 
esta espuma, se echa dentro una ascua bien encen­
dida, y una miga de pan muy tostada, dejándolas 
dentro cinco minutos: saqúense después con la espu­
madera, y se dejará hervir hasta que el almíbar for­
me hebra. En muchos casos puede suplir por el de 
azúcar, y aunque, algunas mieles contienen mas, y 
otras menos principios sacarinos, la proporción mas 
regular es libra y media de miel en vez de una de 
azúcar. 

POMADA DE PEPINO. 

Se hace trocitos una libra de carne de pepino y 
otra de melón, y se ponen en bañomaría por espacio 
de ocho á diez horas, de manera que se mantengan 
muy calientes, pero sin hervir, juntamente con una 
libra de grasa de cerdo, y la cuarta parle de un cuar­
tillo de leche pura. Cuéfese después todo por una ro­
dilla, esprimiéndola con la mayor fuerza: déjese que 
se fije, escúrrase el agua, y lávese con otras muchas 
hasta que salga clara la última. Séquese la humedad 
con un lienzo fino, y guárdese en botes. Sirve para 
ablandar y refrescar el culis. 

OTRA POMADA PARA LOS LABIOS. 

Se derrite en bañomaría una parte de cera vír-
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gen, Ires de aceite de almendras dulces, y un poqui­
to de raiz de anchusa para dar color. Cuélese des­
pués por un lienzo: bátase, y agítese en el almiréz, 
añadiendo una gotita de esencia de rosa. En seguida 
se echa en po mi los de loza. 

HELADOS. 

Si las personas acomodadas han tenido el feliz 
capricho de proporcionarse un pozo de hielo ó neve­
ra en miniatura, muy útil ademas para la conserva­
ción de las sustancias alimenticias, buouo será que 
sepan el modo de preparar los sorbetes , tan agrada­
bles en cualquiera estación, aun en la de invierno, 
cuando tanto abundan las nieves. 

Basta para esto hacerse con una garapiñera ó sor­
betera de estaño. Se tendrá un cubo de madera un 
poco mas alto que aquella y con agujero practicado 
á poca distancia del fondo, para dar salida á las 
aguas, que se cerrará cuando sea necesario con un 
tapón de corcho. Se cubre el fondo del cubo con un 
témpano de hielo, echando sobre él un lecho de nie­
ve machacada y otro de salitre sencillo: coloqúese 
encima la sorbetera, y llénese todo alrededor hasta 
arriba con capas sucesivas de nieve y salitre, y á fal­
ta de éste de sal común. Estas sales "tienen la propie­
dad de activar la congelación, que seria mucho mas 
lenta é imperfecta empleando solo la nieve. Las can­
tidades mas adecuadas son dos libras de sal, ó me­
dia libra de salitre para diez y seis libras de hielo (1). 

(i) Pueden hacerse helados sin nieve ni hielo por me­
dio de una combinación dé sales de que se llena el cubo. 
Tómense tres partes de sulfato de sosa machacado y dos 
partes de ácido hydroclórico: mézclense bien y en quince 
minutos se ve el resultado; se vierte y so repite la opera-
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Para esta operación se escogerá el local mas fresco 
y seco que sea posible, y no se dejará de mano la sor­
betera para evitar que los helados se conviertan en 
carámbanos, ó se liquiden por falta de cuidado. 
Cuando se meta dentro del hielo, ya debe contener 
una de las composiciones que se indicarán después: 
se cubre con la tapadera muy ajustada y se agita v i ­
vamente cogiéndola por el asa, y siempre de derecha 
á izquierda durante diez minutos. Entonces se des­
lapa, y con un cucharon ó espátula de madera se irá 
despegando el hielo que se habrá formado en los la­
dos para reunirlo en el centro, moviéndolo y dándo­
lo vueltas. Tápese de nuevo y agítese otros cinco mi­
nutos. Repítase esta maniobra de cinco en cinco 
minutos hasta que la mezcla esté suficientemente 
helada, pastosa, igual y sin carámbanos. Se habrá 
tenido cuidado de apilar y amontonar el hielo d u -
ranle la operación, y reponerlo mezclado siempre con 
salitre á 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 almíbar co­
cido á la pequeña lisa, un vaso grande do agua, la 
corteza de tres limones y el zumo de seis. Tápese 
dejándolo todo en infusión una hora. Cuélese después 
por tamiz muy 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 
el de tres limones. 

c i o n de t r e s e n t r e s c u a r t o s de h o r a has ta q u e se c o m p l e t a 
l a Gongelaoion. E l cubo h a de ser mas c h i c o q u e e l o r d i ­
n a r i a . . 


