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E L E D I T O R . 

Cjsta edición sale aumentada con.el m é 
todo de conservar toda clase de sustancias 

'alimenticias, los pescados frescos, tiempo 
de su pesca, y modo de prepararlos, c o 
mo igualmente diferentes modos de com
poner los besugos y la merluza; h a b i é n d o 
se corregido algunas erratas y puesto en 
mejor orden los tratados contenidos en 
este libro. 

Ser ía incur r i r en la falta general de 
que se inculpa á todos los traductores, e l 
recomendar el m é r i t o y utilidad del t ra
tado que presento, vertido de la lengua 
francesa á la española . Basta decir que 
forma parte de la Colección enciclopédi
ca de ciencias y artes, que con el t í tu lo 
de Manuales sale en P a r í s ; y que la q u i n 
ta edición de él prueba el acogimiento 
que el púb l i co le ha dispensado. L a ad
vertencia del Autor que sigue, d a r á u n a 
idea completa de su conjunto. 



IV 
Por lo que toca á la t r a d u c c i ó n , se h i 

procurado quede acomodada á la cocina 
e spaño la , suprimiendo aquelloqiie no es
t á tan en uso, y r eemplazándo lo con otros 
a r t í c u l o s , como <1 de helados, que se ha. 
añad ido como mas interesante en nuestra 
n a c i ó n , y a ñ a d i e n d o u n segundo método 
de t r inchar , que ampliando el del Autor^ 
facilité á toda clase de personas la destre
j a necesaria en una o p e r a c i ó n , que si no 
es glorioso saberla, en ocasiones es rubo
roso el ignorarla. 

Creo que presento al púb l i co m i á 
obra, de la que puede decirse en todos sen
tidos que r e ú n e lo ú t i l con lo gustoso. S i 
así lo juzga, q u e d a r á galardonado mi deseo; 



E n la sexta edición del Manua l del Cocine
ro y l a Cocinera, así como en todas las demás, 
no hemos creido escitar un apetito que no exis
te, ó estimular las necesidades facticias, hala
gando el deseo de los golosos, para dar el sa
bor á las diversas preparaciones nutritivas. Por 
lo mismo estamos persuadidos mas y mas de 
su utilidad general, y de que ofrecerá nue
vas ventajas á todos aquellos ó aquellas que 
le consulten, según lo ha dispuesto el Señor 
Cardelli con un método diferente de los pasa
dos, y que corresponderá mejor al conjunto de 
la colección de Manuales que forman una E n c i 
clopedia de ciencias y de artes. 

Sometiéndose el autor á todas las adicio
nes y correcciones necesarias á su objeto, no 
ha tenido otro que el de procurar hacerse útil , 
tanto á los diestros cocineros como á las co
cineras y madres de familia, así de la ciudad, 
como del campo, y á todos aquellos que quie
ran conocer el uso y efectos que resultan de 
las modificaciones que esperimentan los a l i 
mentos en su preparación, sometiéndolos á un 

i 
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fuego mas ó menos continuo, y sazonándolos 
de tantas maneras diferentes. 

L a esperiencia sola ha sido su guia; y co
mo se han publicado diferentes libros sobre el 
mismo asunto, los ha examinado todos con 
atención; y después de haber tomado los co
nocimientos debidos , se ha ^persuadido que 
el Manual del Cocinero y la Cocinera es el 
que mas de cerca toca el fin propuesto, ya 
«ea indicando los medios de comer bien á po
ca costa, ya dando á entender la acción de 
las sustancias introducidas en el estómago, á fin 
de evitar las indigestiones , y hacerlas menos 
frecuentes, aumentando los verdaderos goces 
de la mesa. Tales han sido las razones princi
pales que lisonjean al autor de que esta sex
ta edición no dejará de ofrecer á sus lectores 
el mismo interés que las que antes tiene pu
blicadas. 

Los jóvenes que entran en la sociedad y 
quieran ensayarse en una mesa, aprenderán con 
su Manual á trinchar bien cualquiera pieza que 
se les presente. E l autor Indica todos los mé
todos usuales; las madres de familia hallarán 
las recetas mas económicas: los golosos el mo
do de estimular sus paladares gastronómicos; 
y las señoras que viven en el campo ocupacio
nes agradables para manifestar su habilidad en 
el particular; y por último los aficionados sa
brán apreciar lo que trata en punto á los vinos. 

i Ojalá su Manual sea provechoso á todo 
cocinero que quiera meditar atentamente los 
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diversos objetos que se someten á su arte, que 
sea la guia de la joven, que al salir de su a l 
dea se encuentre estimulada por la noble ambi
ción de rivalizar con todos aquellos cocineros 
demás famaj que los aprendices encuentren 
también una ayuda en los principios del arte, 
que como todos , tiene sus dificultades; y en 
fin, que jamás se caiga de entre las manos de 
los que con un deseo verdadero de comer bue
nos bocados, quieran aun conocer los medios 
de sazonarlos con diversidad y sostener cons
tantemente la acción de sus estómagos, no es-
perimentar cólicos ni indigestiones, y librar
se de médicos y de medicinas! 

E n fin, si según la opinión de un célebre 
profesor de higiene, la salud considerada en 
sus principales atributos es aquel estado en 
que en todas las partes del cuerpo tienen una 
disposición y un grado de fuerza ta l , que se 
ejecuten fácilmente las funciones vitales, que 
se sucedan con orden y se presten un mutuo 
auxilio, concurriendo cada una de ellas á la 
conservación y á la existencia; la nutrición, 
que hace forte de e l la , tiene también por 
objeto la preparación de los materiales del 
cuerpo, por el modo con que se ejecuta: i n 
dica no solamente el estado de los órganos que 
le son propios; tiene también la energía ^ens-
ra l : en fin, como que se obra particularmente 
por la digestión que repara, fomenta, entre
tiene , escita 6 enflaquece las fuerzas , ella 
pertenece á toda, tj iodo pertenece 4 elfó. 
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He aquí por qué las impresiones del paladar 
tienen siempre la mayor influencia sobre los va
rios actos que componen la digestión : cuando 
son buenas y agradables, la secreción de la sa
liva se ejecuta bien, la masticación se prolon
ga, y la degluticion y quilificacion son fáci
les y prontas: cuando son malas, desagradables 
y repugnantes, es penosa la masticación, la 
degluticion difícil, se secan y constriñen los 
órganos, sobreviene á veces un flujo de saliva 
fria y acuosa, frecuentemente náuseas y v ó 
mitos , y hasta el olfato, la vista misma y aun 
el oido padecen en cierto modo. L a sola in
tención de procurar pues á los lectores en nues
tro Manual impresiones gustosas. buenas y 
sazonadas, para prolongar l a masticación, 
y facili tarles y abreviarles l a digestión, es 
l a que nos impele d esta sexta edición. 
¡Ojalá se cumpla nuestro intento ! Esto nos lo 
probarán las consecuencias. 

MÉTODO COMPENDIOSO P A R A T R I N C H A R 

Y S E R V I R B I E N E N UNA MESA. 

Cocido. D e s p u é s de haber elegido y se
parado la parte mas gruesa del trozo de vaca 
que se sirve , y haberle despojado de todos 
sus alrededores tendinosos y crasos, se corta 
en lonjas mas 6 menos gruesas al través de 
las fibras musculares: se colocan en un plato 



5 
en suñcíente numero para cada uno de los que 
estén en la mesa: se pone en el plato un tene
dor , y se hace que circule. 

Lomo de vaca. Se levantan ios magros i n 
teriores y esteriores, se cortan al través y en 
lonjas mas ó menos gruesas, haciendo tantos 
trozos como haya convidados: se colocan con 
simetría en un plato, y puesto en él un tene
dor, se hace circular. {¿Véasefig. i . ) 

E l paladar , así como- la lengua^ de cual
quier modo que estén cocidos, se cortan en 
lonjas mas ó menos gruesas, y siempre trans-
versalmente, para servirlas como se ha dicho 
de las anteriores; pero como las partes que se 
hallan enmedio se consideran las mejores, por
que realmente son mas tiernas, se ofrecen re
gularmente á las personas á quienes se desea 
manifestar alguna atención. 

Ternera. 

Cuarto de ternera. Se levanta desde luego 
lo magro, después el riñoii; se corta en tro
zos , así como las costillas; y las vértebras, 
á las que están unidas, deben cortarse siempre 
al través; y esto se hace muy fácilmente por 
medio de un trinchante , y presentarlas inme
diatamente á la elección de los convidados en 
el plato aparte que se ha dicho , y se hace 
circular. {Yéase j i g , s . ) 



L a cabeza de ternera, de cualquier mo
do que se haya aderezado antes de servirse á 
la mesa , tiene entre sus trozos mejores, y que 
deben preferirse y ofrecerse en primer lugar, 
los ojos y sus ruedos y circunferencia, y las 
quijadas, subiendo hasta las orejas. Se separan 
en seguida los huesos, se descubren los sesos, 
y se sirven con una cuchara sobre cada uno 
de los trozos cortados, á medida que se hayan 
presentado. 

L a lengua de ternera debe cortarse co
mo el cuarto; es decir, primero en hebras, 
luego en lonjas mas ó menos gruesas. 

E l cuarto se sirve también en trozos mas 
ó menos considerables, sea la que quiera la 
figura que tenga. 

E l pecho. Después de separar los tendo
nes , para cortar los trozos según el grueso con
veniente , se multiplican á medida de las per
sonas á quienes ha de ofrecerse. 

Carnero. 

Tierna . Se toma con la mano izquierda 
el cabo, que en su estremidad debe estar en
vuelto en una hoja de papel; se coloca delan
te , y con la mano derecha armada de un cu
chillo largo y bien cortante , se divide per-
pendicularmente, empezando por abajo, y se 
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hacen otras tantas tajadas delgadas, cuantas 
se pueden á lo largo y á lo ancho: decpues se 
quita la porción muscular de la pierna, y se 
la da vuelta para concluirla como por el un 
lado, cuando se quiere dejar el hueso limpio, 
(Véase fig. 4.) 

Espaldi l la . Cortándola por trozos mas ó 
menos gruesos, debe advertirse que la parte 
mas unida á los huesos, así como la que está 
en el hueco del omoplato, es siempre la me
jor y la mas tierna, y que por consecuencia 
debe servirse la primera á las personas de a l 
guna distinción. 

E l cuarto se trincha y sirve de la misma 
manera que la ternera asada. 

Cordero. 

Cuando es entero se divide en dos partes 
iguales á lo largo; se separan las costillas, pa
sando el cuchillo por entre cada una de ellas; 
y en cuanto á las piernas, después de corta
das sus articulaciones, se hacen tajadas mas ó 
menos gruesas , dejándolas cubiertas con su 
pellejo tostado. (Véase la fig. J . ) 

Jahali y Marrano. 

L a cabeza, que regularmente se sirve en
tera, se parte al través, empezando un poco 



mas encima de los colmillos; se cortan des-

Eues lonjas delgadas á lo ancho, así por arr i -
a como por abajo, después de haber reunido 

las partes que quedan una contra otra para 
impedir el contacto del aire, y mantenerlas 
en su calor. 

Cochinillo de leche. Se separa la cabeza, y 
se corta el pellejo tostado lo mas delgado que 
sea posible, para servirle en porciones mas 6 
menos anchas. Hay algunos que no comen s i 
no esta parte del cochinillo, porque general
mente sus carnes son insípidas y poco agrada
bles al gusto; aunque esto depende muy á 
menudo de la manera con que se guisa. 

Jamón. Grande ó pequeño, se corta siem
pre en lonjas delgadas y lo mas cortas que se 
pueda; pero de lado y á lo ancho: solo debe 
observarse que tengan la misma parte de ma
gro que de gordo. 

L a Liebre y Conejo. 

Cuando se sirven enteros , se levanta lo 
magro que cubre el lomo á lo largo de la es
palda, empezando por los lados para bajar has
ta las piernas. Debe cortarse en trozos mas ó 
menos gruesos al través: se levanta por un l a 
do la parte mas espesa que cubre los gruesos 
de Ja pierna, se desprende de sus articulacio
nes, pónese aparte la cola y lo que está á su 
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circunferencia, á fin de presentarlo á aquellos 
á quienes se debe alguna atención. {^Véase l a 
figura 8. ) 

Cuando no se presenta á la mesa sino la 
mitad, como siempre es el lomo, debe prece
derse respectivamente como se ha dicho. 

Pavo ó Pava. 

Después de haberlo puesto de lado, se le 
mete el trinchante en lo fuerte de los múscu
los situados alrededor del ala: con la mano 

- derecha se apoya con alguna fuerza el cuchi
l lo , introduciendo su hoja cerca del mango 
hasta la articulación : de modo que prolon
gando la cortadura sin dejarlo, se pueda con
seguir levantarlo todo en una pieza: después 
se introduce el trinchante en la parte mas es
pesa del anca, para llegar, pasando el cuchillo 
por debajo, hasta la articulación con la rabadi
lla ; se levanta y se acaba de desprenderla de 
lo que la detiene por encima; y después de 
haber operado lo mismo por ambos lados, se 
levanta toda la rabadilla á lo largo del ester
nón : se separa la rabadilla -en dos ó tres partes, 
y se rompe el caparazón, si se juzga oportuno. 

Para dejar intacta la mitad del pavo, se 
le pone en el plato de lado , haciendo una 
cortadura paralela á lo largo entre las dos an
cas; y prolongándola hasta el obispillo o ra 
badilla, se vuelve la pieza y se levanta con el 
trinchante, apoyándole con el cuchillo enme-
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dio de la espalda; se separa su parte inferior, 
y se hace lo que vulgarmente se llama mitra. 
{ F i g u r a 5 ) . 

Pol la i Gallina y Capón. 

Las piezas de estas aves se trinchan y sir
ven del mismo modo que acabamos de decir 
respecto á la pava. 

Ganso, 

Después de estar levantado lo masifo de 
los dos lados del esternón (que es el "hueso 
que está sobre el pecho) por medio de sec
ciones á lo largo, se separan y dividen en dos, 
cuatro ó seis trozos transversales, se acaban de 
quitar los alones, tomándolos por encima; y 
haciendo lo mismo con las ancas, se sirven. 

Pato. 

Cuando el pato se presente asado, se eje
cutará io mismo que respecto al ganso; pero 
si es cocido , se separan por de pronto los alo
nes y las ancas; y se levantan con limpieza 
sus trozos, para irlos partiendo á lo largo ó á 
lo ancho. 

Las demás piezas menores de pluma se 
trinchan de la misma manera que las que se 
acaban de decir. 
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Pichones. 

Se cortan en cuatro partes iguales, y las 
primeras se sirven con las ancas que deben 
presentarse á las personas de alguna distin
ción. { F i g . 7.) 

Perdices. 

Se deben trinchar como las aves caseras, 
de que se ha hecho mención, con la diferen
cia de que en estas los alones y todo lo p r ó 
ximo á ellos son los trozos preferibles. { P i g -

Pescados. 

Para servir el pescado, de cualquier esr-
pecie que sea, se ha de tener el cuidado de 
Jamás cortarlo con hoja de acero 6 de otro 
instrumento de esta especie. Se debe usar 
siempre de una cuchara, ó mucho mejor de 
una llana de plata , para ofrecerlo á la mesa. 

Rodaballo. Apoyando firmemente con una 
cuchara ó llana, para llegar hasta las agallas, 
desde la cabeza hasta cerca de la cola, se echa 
una línea recta á lo largo, se hacen después 
otras á lo ancho, sirviendo cada una de las 
partes comprendidas entre línea y línea. Cuan
do se ha concluido por un lado, se levantan 
las agallas, y se hace lo mismo por el otro, 
no olvidándose que en el rodaballo las man
díbulas y lo mas próximo á ellas son los bo-
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cados escogidos, y que se ofrecen los prime
ros por atención. { F i g . ^ . ) 

Trucha. Se forma igualmente sobre ella la 
línea recta de la cabeza á la cola, y se hacen 
también las transversales, como se ha dicho del 
rodaballo. 

Carpa. Se separa primeramente la cabeza 
para presentarla á los que les guste; después 
se levanta el pellejo que la cubre totalmente, 
haciendo pedazos igua!es de ella, como se ha 
dicho respecto á la trucha. 

Sollo. Se quita en primer lugar la cabeza pa
ra presentarla á los aficionados, y se prosigue 
ío mismo que se ha dicho respecto á los an
teriores peces. 

Barbo. Se tiran líneas á lo largo y á lo an
cho , según su grueso y dimensiones, hacien
do otros tantos trozos, cuantos sean los con
vidados. (Véase fig. 10.) 

O B SERVACION. 

Esta es en pocas palabras la manera de 
trinchar y servir una mesa; pero debe adver
tirse que solo la práctica puede contribuir 
á ejecutarlo con destreza y facilidad; y aun
que hubiéramos esplanado mas los pormenores, 
nos lo ha impedido el temor de parecer d i 
fusos. Ademas de que basta una simple ojea
da sobre la lámina y las figuras que acompa
ñan , para dar á entender mucho mejor que lo 
que se pudiera por escrito sobre una materia 



que no necesita mas que practicarla sin temor, 
aun cuando sea la vez primera. 

L o principal en quien se encarga de trin
char , aunque no sea para servir , pues esto 
pertenece á los dueños de la casa, es hacerlo 
con un tenedor de tres puntas de bastante 
consistencia, para que no se doble al esfuerzo 
que á veces hay que hacer. Es también nece
sario un buen cuchillo ancho, y sobre to- ' 
do bien afilado. Después de haber sacado la 
pieza que se ha de trinchar fuera de la fuen
te en que se ha servido, para no derramar la 
salsa que la acompaña , debe el trinchador, 
sentado ó en pie , según lo exija el caso, 
proceder con destreza, prontitud y aseo. E n 
una palabra, por poco conocimiento que se 
tenga de las articulaciones ó disposición ge
neral de los huesos que pueden encontrarse 
en la pieza sobre que se obre , no puede ser 
difícil ni dilatado el colocar las partes sepa
radas con orden en platos proporcionados, con
forme fuese necesario hacerlos circular , para 
que la concurrencia quede servida á su gusto. 

Del Servicio. 

Se entiende por la palabra servicio, el or
den y disposición particular con que deben 
colocarse todos los manjares sobre la mesa 
durante el tiempo de la comida, y quitar
se según uso admitido. Pudiera añadirse el 
método en el comer, y hacer ios hoúores de 



una mesa; pero esto no pertenece á nuestro 
asunto. Toda comida de alguna consideración 
se compone ordinariamente de cuatro servi
cios , distintos los unos de los otros, por los 
platos que deben servirse en ellos. 

E n el primer servicio, que en otro tiem
po era mas complicado que según el uso mo
derno , se hallan todas las sopas ó menestras 
de carne ó de vigilia, los platillos calientes 6 
frisos, así como las mudas de estos mismos, y 
todas las demás entradas. Véase cada uno de 
estos artículos en el cuerpo de esta obra. 

E n el segundo se comprenden los asados, 
sean de carne, sean de aves caseras ó menores, 
el pescado y todas las ensaladas; lo que debe 
preferirse á la mezcla que en otros tiempos se 
hacia con los intermedios, que tenían que en
friarse antes de llegar á la mesa. 

E n el tercero se comprenden las pastas ca
lientes ó frías, y todos los intermedios, que 
después de haberse servido muy calientes, no 
pueden dejar de comerse con el calor posible. 

E n el cuarto en fin, que se llama postre, 
: se comprenden todas las frutas crudas, en com
pota , y confitadas; pero como este servicio 
debe sobre todo recrear la vista, nada debe 
omitirse para hermosearla, así como juiciosa
mente lo observa el autor del antiguo Alma-
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nak de los golosos, j esto se consiguírá, no 
omitiendo nada para que luzca su variedad, 
y alternando oportunamente los diferentes ele
mentos de que se componen : de modo que 
dos fuentes de la misma clase no se coloquen 
jamas demasiadamente cerca. Sin embargo, 
cuando la abundancia de los frutos sea tal que 
no pueda seguirse esta, regla , será necesario 
cuidarMe la variación en sus especies de colo
res. Se da por sabido que los Helados ó quesos 
helados no deben presentarse Jamás en la mesa 
sino al fin del postre, y entonces se ponen en 
los sitios de las frutas que se hayan quitado á 
distancias iguales. 

Como en esta obra se procura alejar toda 
especie de complicación en el orden y disposi
ción de los diferentes servicios, nos limitamos 
á indicarlos para una mesa de doce personas^ 
porque por lo regular se prefiere este número 
por todos aquellos que no gustan hallarse en 
reuniones muy numerosas ; y que según las 
dimensiones y estension de la mesa debe pro
curarse que todos estén cómodamente, y so
bre todo que tengan desembarazados los codos. 

Primer servicio. Dos sopas y sus mudas 
correspondientes colocadas en los dos estremps 
de la mesa; cuatro platillos frios, cuatro ir£-
termedios calientes y seis entradas á discreción. 

Segundo servicio. Dos ensaladas, dos asa
dos de pescado, dos de caza de pelo, otras 
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dos de caza de pluma, dos aves caseras, la 
aceitera y la salsera á cada cstremo; y esto es 
muy necesario. 

Tercer servicio. Dos pastas frias á la estre-
midad de la mesa, seis intermedios, con la 
aceitera y salsera. 

Cuarto servicio. Postre , que consiste en 
dos cestas de frutas de la estación, 6 dos p i 
rámides de pastelería ligera á los estremos de 
la mesa: seis fuentes y cuatro compoteras pa
ra bizcochos, macarrones, confituras de toda 
especie, compotas de frutas cocidas á medio 
azúcar, almendras, pasas, higos secos, el que
so á la estremidad del centro, que deben siem
pre ocupar dos ó tres candeleros con bugías abun
dantes , ó unos quinqués con sus globos de 
cristal bruto, para que no hieran la vista. 

Mediante estas nociones será muy fácil el 
aumentar según se quiera el número de los 
cubiertos y de la lista que convenga servir en 
todas las circunstancias. 

PREVENCION. 

Como en el ourso de 'esta obra ha procura
do el Autor indicar las diversas propiedades de 
las sustancias alimenticias, según la preparación 
que de ellas se hace en la cocina, así como su 
acción en el estómago, y cuanto puede re
sultar de su uso, se pone aquí una esplicacion 
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de los signos de que se ha servido para con
seguirlo , de una manera tan sencilla como fá
cil en todas las circunstancias de que se trata. 

Así cuando las propiedades de los alimen
tos son buenas, las señala por una. . . . . B . 
Muy buenas M . B . 
Malas.. M . 
Muy malas M J M . 
Fáciles de digerir F . D . . D . 
Difícil s de digerir D . D . D . 
Cálidas C . 
Laxantes L . 

A D I C I O N 

sobre l a cortesanía y honores que debe 
guardar todo buen gastrónomo en l a mesa, 

y regías para trinchar. 

E n la mesa es donde se -ve la torpeza y 
mala educación del hombre que no es buen 
gastrónomo, porque la cuchara, el tenedor , el 
cuchillo, todo lo toma y lo maneja al re
vés de los otros, se sirve de los platos con la 
misma cuchara que ha tenido veinte veces en 
la boca, se da en los dientes con el tenedor, y 
también se los escarba con él, con los dedos ó. 
con el cuchillo, que da grima el verle. Cuan
do bebe no se limpia antes los labios ni los 
dedos, y así ensucia el vaso, y mas por agar
rarle con toda la mano; regularmente bebe 

2 
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eon ansia,esto le provoca la tos, con lo que 
vuelve la mitad del agua al vaso, y rocía al 
mismo tiempo á los inmediatos, haciendo mil 
visages asquerosos. Si se pone á trinchar algu
na pieza, nunca atina con las coyunturas, y 
después de trabajar en vano para romper el 
hueso, salpica á todos con la salsa en la cara, 
y él se queda todo manchado con la grasa y 
con las copas que se le caen en la servilleta, 
que al sentarse metió por el primer ojal de la 
chupa ó casaca, pero dejando la punta de mo
do que siempre le está haciendo cosquillas en 
la barba. A l tomar café se quema seguramen
te la boca, aunque le dé antes mil soplos; se 
le cae también la cuchara, la taza 6 el platillo, 
y al fin se le derrama encima. Todo esto, ver
dad es que no son delitos criminales, pero son 
muy ridículos y fastidiosos entre gentes de 
modo; y la Gastronomía nos enseña á preca
verlos para que seamos bien recibidos, ponien
do gran atención en los modales de las perso
nas de crianza y de modos, y habituándonos 
y familiarizándonos con ellos. 

Como el buen gastrónomo ha de sentarse 
á la mesa lo menos una vez cada día, debe sâ -
ber hacer los honores de ella, si fuere en su 
casa, y servir particularmente á las señora5 en 
cualquiera otra donde se halle; y así el plato 
que tuviere delante ha de saber trincharle, no 
equivocando el que ha de servirse con cucha
r a , con el que debe partirse con cuchillo, ni 
cortándole contra el uso diverso de cada pes-
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cado, aves &c. L o mismo digo del saber mon
dar y partir las frutas, helados j pastas: cual
quiera de estas que parecen frioleras, si las ha
ce con torpeza, da una prueba de que no se 
ha criado en casa donde hay semejantes pía-
tos, y por consiguiente que es hijo de pobres 
y humildes padres, ó que se ha criado con tal 
abandono que no sabe comer en una mesa fina, 
y que ignora el mismo arte que profesa. Los 
brindis suelen no admitirse ya en algunas me
sas de gente fina, porque á la verdad es una 
impertinencia el interrumpir á uno que tiene 
la boca llena con un cumplimiento muy for
mal, que muchas veces no viene al caso, y mu
cho menos cuando suelen estar en confusa ale
gría, y que cada uno bebe por su gusto y no 
por la salud de otro; así no se debe de brin
dar á menos que no lo hagan los demás , en 
cuyo caso la cortesanía nos prescribe, como 
en todo, conformarnos al estilo corriente en 
cada parte. 

¡Cuántas y cuán varias son las reglas que 
se han de observar en la mesa! ¡ qué de i n 
congruencias se han de temer! la precipitación 
al sentarse, la elección de un puesto que no 
nos conviene, una ostentación de apetito pue
r i l , ojos ávidos sobre los manjares, un aire go
loso , unas manos siempre en movimiento , los 
dedos de continuo mojados y poca limpieza, 
son unas asquerosas groserías. Debe siempre 
evitarse: 1.0 el roer, golpear y sorber con rui
do los huesos para sacarles la médula: a.9 rom-
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per los huesos de la carne ó fruta: 3.0 hacer 
ruido, mascando ó bebiendo: 4.0 entrar en el 
plato común, salsera &c-, cuchara usada ó pan 
mordido, ó usar para su plato de la cuchara 
común. En suma, es cosa indecente el sentar
se á la mesa ó levantarse de ella antes que los 
otros; el manifestar preferencia á ciertos pla
tos sin dar una razón que la justifique; el es-
trañar ciertos platos, aunque para nosotros sean 
nuevos, y el decidir magistralmente sobre los 
manjares, sus condimentos, y mucho menos 
acerca del precio y escasez de ellos sin gran
de oportunidad. 

Sepan, pues, todos los que hayan leido este 
Manual y quieran aprovecharse de su lectura, 
que en la mesa es donde menos puede ocultar
se el menor defecto: se deben observar las co
sas repugnantes en los demás para evitarlas 
ellos, como son: el comer muy depriesa 6muy 
despacio, porque lo uno arguye miseria, ham
bre, gula, y que han ido solo á comer; y lo 
otro es decir que no les gusta la comida, y 
que así entietienen el tiempo. No deben es
tar callados siempre en la mesa; al contrario, 
alegrarla con chistes y conversaciones festivas, 
pues no es la hora ni el parage de tratar de 
asuntos graves, ni tampoco hagan del charla-
tan ó el gracioso , porque no crean los otros 
que se les ha calentado la cabeza: no hagan 
melindres oliendo cada plato , y dejándole de 
comer después de hacer un gesto, porque es 
tachar al dueño- de la casa, y causar asco á los 
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convidados: no coman tampoco de-todos los 
platos sin eseepcion, porque pueden grangear-
se la fama de tragones ó golosos. Cuiden so
bre todo los iniciados en este precioso arte, 
de comer con tanta limpieza, que ni manchen 
los manteles al trinchar ó servir el vino, ni la 
servilleta á fuerza de limpiarse la boca y los 
dedos.- si estornudan, tosen, se suenan ó escu
pen, y si les da hipo, ó les sube algún» eruto, 
pónganre siempre la servilleta delante, ade
mas del pañuelo ó la mano , y bajen después 
la cabeza, reconociendo el disimulo de los de-
mas; en ñn , no olviden que la falta mas mí 
nima en .la mesa es un defecto capital en ellos 
de lesa gastronomía ; y para que su instrucción 
sea completa en esta ciencia tan grata como 
provechosa , aprendan y practiquen agradeci
dos las reglas siguientes tan conformes á sus 
principios, para trinchar y servir los manjares,, 
tomar y ofrecer las bebidas. 

Variedad de artes cisorias tenemos en to
das lenguas; pero en realidad el método , mas 
cómodo , grato y libre de inconvenientes para 
repartir los míinjares, es prevenir que se saquen 
á la mesa ya trinchados; pues es cosa que cau
sa lástima ver á un gastrónomo bien educado 
estar trabajando á destajo toda la comida^, ha
ciendo disecciones de carnes, piernas, costillas, 
aves y pescados, formando líneas sobre hojal
dres, budides, pasteles &c., y apenas probar
los , como otro Tántalo en medio de la abun
dancia de comida, bostezando de desmayo3 
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empalagado y ahito del tufo, si es que por for
tuna no se le ha echado á perder el mejor cha
leco ó pantalón con algo de grasa, 6 no se ha
ce algún corte que le quite todo el gusto de 
haber complacido á los otros con su servicio, 
ó no reciba un bochorno de algún imprudente 
que le diga: amigo, esta ensalada podia estar 
aderezada según arte, pero se conoce que á V . 
le sobra la sal, pues la derrama sin medida; y 
otras imprudencias de algún insulso decidor. 

11 •0 Cuidará el gastrónomo que ha de repar
tir, de situarse á distancia proporcionada á to
dos los convidados. 

2.° Prevenga, si está en su mano, que el 
trinchante ^ cuchillos estén bien acondiciona
dos, para sujetar y dividirlos manjares sin ma
chacarlos, destrozando las presas, y salpicando 
con las salsas. 

3.0 Debe comenzar á servir los platos por 
las perdonas principales, ó por las que se hace 
el convite: prefiriendo en igualdad de caso la 
señora al caballero, quien la servirá estando á 
su lado. 
^ 4.0 Repartirá de tal suerte de todo, que 

siempre sobre y nunca falte, ni con escasez ni 
con demasía. No servirá plato ya servido, ni 
con cucharon ó cuchara que haya tocado guiso 
diferente: para lo cual se dejan los platos con 
el cubierto cruzado si hubiere abundancia y 
proporción. 

5.0 Se anuncian las sopas que haya, para que 
cada uno pida, y se servirán con el cucharon, 
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así como los garbanzos, verdura, menestras, cal
dos ó salsas,'atendiendo en lo mejor á los prin
cipales y señoras. 

ó.9 E l cocido regularmente se presenta en 
fuentes aparte: repartirá garbanzos y verdu-
í a , trinchando después la Taca en ruedas no 
gruesas al través: el carnero al hilo de las cos
ti l la-: los chorizos en rayas, y el jamón como 
la vaca, en uno ó dos platos que hará vayan 
pasando, para tomar cada uno lo que guste. 

7 L a vaca ó ternera cocida ó asada se cor
tará* al través por la ternilla: junto al hueso 
es mas sabrosa; y también se cortaran efe r a 
jas no gruesas todo género de lenguas, de las 
cuales agrada generalmente mas lo gordo. 

8 n E l lomo de becerro, lechon, carnero, se 
trincha, al hilo y al través en pequeñas lonjas; 
el delicado riñon y solomillo en pequeños pe
dazos, i • ' i 

o « Partirse la espalda de arriba abajo a lon
jas, 'la espaldilla al hilo y por costillas: la pe
chuga quitado el pellejo, que es muy sabroso, 
divídase por costillas. , , , , 

10. En toda cabeza de cuadrúpedos algo 
grandes, los ojos y orejas se regalan; los sesos 
en pedazos para quien guste, y en ruedas chi
cas lengua, carrillos Stc. 

11. E l jamón caliente d frió siempre se par
te al través y en rajas delgadas, la espalda, 
lomo y espaldilla como el carnero, j . 

12. L a pierna de camero, ternera o cabri
to se parte á lonjas. 
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p . E n el jabalí', corzo , lechoneillo,-yen 

todo cuadrúpedo pequeño , se corta la cabeza 
y las orejas; divídese por la mitad, córtase el 
muslo y espalda izquierda, después el muslo 
y espalda derecha: levántese el pellejo de lo 
restante, y pártase para quien guste: divída
se en dos partes el espinazo, y se sirve en pe-
dacitos, siendo muy sabrosos los del pescue
zo, costilks y piernas. 

. 14. ' E l pavo, gallina, paloma, pichones, po
llos y aves, se tienen fiemes con el trinchante, 
y apoyándolas con el cuchillo, cojeráse con 
aquel lo grueso del muslo izquierdo, cortan
do el nervio que le une, y tirando con el te
nedor por la izquierda, después el alón por la 
coyuntura, hágase lo misiro por la derecha: 
el estómago, esqueleto y rabadilla en dos par
tes, y si fuere pavo j la ubre se servirá en pe
dazos aparte, y la pechuga á lo largo, y lue
go en pedazos al través', dejando el esque
leto solo. 

^ 1 í . Cuando estas aves son muy tiernas, di
vídanse en dos partes á lo largo, y se sirven: 
el pedazo de la rabadilla es regalo de cariño: 
también las^perdices se trinchan así; pero ma
yor obsequio gastronómico es dar á cada uno 
un pájaro, ó dos si son pequeños. 

16. La cerceta, ánade y toda ave de agua 
se dividirá en lonjas; los lados del estómago 
en primer lugar, y después los muslos y alones. 

17. Los conejos y liebres se partirán á lo 
krgo desde el cuello, dividiendo en. dos el 
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espinazo: se sacan los lomitos, y sé cortan al 
través en pedazos, pequeños. 
• 1 8 . Se trinchan los pescados con la cuchara 
á no necesitarse el cuchillo paro la cabeza, del 
cual sc.u'-a para hacer rebanados la anguila: ad
virtiendo que la perca, dorada y bocalao se 
cortan al hilo del espinazo, que es lo mas car
noso y delicado, y luego en trozos: la lam
prea, barbota y pescados menores se harán con 
la. cuchara dos ó tres pedazos al través, prefi
riendo lo que está mas cerca de las aletas. 

19. Para las ensaladas hay varios aderezos: 
anchoas, aceitunas,druevos duros, ajo, yerba 
buena, cebolla, ensalada real, ensalada favori
t a , emalada capuchina &c.; pero en todas se 
dice que se necesitan que concurran cuatro per
sonas: un ^ r o ^ o para el aceite, un avaro 
para el vinsgre, un prudente para la sal, y un 
tonto para menearla: y la circunstancia que 
añade el italiano corresponde en nuestra len
gua, á un burro para comerla. 

. 2 0 . E n las pastas grandes y calientes, como 
las tortas, empanadas y rellenos, si la tapa no 
está sobrepuesta , se da un corte alrededor, se 
pasa á otro plato, y se sirve de dentro, y des
pués la pasta al que guste. 

21. Los pasteles de crema, almendras, fru
tas ó dulces se ofrecen sin partir si son peque
ños, y en pedazos desde el medio á la circun
ferencia si son grandes. 

2 2 . E n los postres se repartirán los melo
nes en rebanadas á lo largo, y las sandías^ en 
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circulo. Las peras, manzanas, melocotones y 
naranjas se cojerán con un tenedor pequeño ó 
punzón, y mondadas de alto abajo de modo 
que quede colgando la cascara, se partirán á 
pedazos a lo largo, y se sirven con la punta 
del cuchillo. 1 

23. E l café se sirve en tazas 6 grandes j i 
caras con sus platillos y cucharitas, echandd 
de la cafetera tanto café, cuanto baste para 
estar xasi llena la taza, si se ha de mezclar le
che, hasta derramarse bien en el plato; y to
mando la cuchara general se echará el azúcar 
que guste, 6 se servirá á las señoras y caballe
ros de carácter, ó segundará si quisieren: l le 
nando después de los licores las copas, se irán 
alargando á cada uno de los que pidan. 

24. Usará de los palillos, mondadientes y 
cmuague de la boca según la costumbre de la 
mesa, manteniendo siempre la compostüra, de
cencia y oportunidad en tcdo; con cuyas cua
lidades y k exacta observancia de todos los 
preceptos anteriores de la Gastronomía, d í s -
trutaran los que sigan este sistema salutíferon 
de los placeres de la mesa, y los disfruta rán 
celebrándolos con los encantos déla poesía fes
tiva, y siendo al mi:mo tiempo las delicias de 
ia sociedad. 



D E L COCINERO Y COCINERA. 

I N TR OI>ÜCC ION. 

S e a la que quiera la naturaleza, el. número 
o diversidad de las sustancias destinadas á ser
vir de alimento á la especie humana, el obje
to de este Manual es considerarlas particular
mente y bajo el aspecto de su preparación. Asi 
es que al tratar sucesivamente de ellas, no se 
investisará cuáles son mas 6 menos á proposi--
to para" man tener las fuerzas, o repararlas: cua* 
Ies de mejor 6 mas difícil digestión, evitando 
el mezclarme en un examen superior á mi asun
to. Sean estas sustancias pertenecientes al rei
no vegetal ó al animal, solo espondré el mejor 
medio de prepararlas y condimentarlas con el 
auxilio de la cocina, y los adherentes que de
ben emplearse, ya para hacerlas agradables al 
paladar, ya para impedir sean dañosas; y si 
se acu;a á los cocineros de que con su arte 
estimulan el spetko, recemendaré de todas 
veras la sobriedad y templanza. 

Todas las obras del arte de cocina sufreE 
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por lo regular esta reconvención ; pero la pre
sente y sexta edición del Manua l del Coci
nero y Cocinera convencerá de que en efecto 
no la merece. L a economía y simplicidad son 
sus bases, y al aumentarlo y perfeccionarlo he 
seguido los mismos principios: justo es pues 
que me prometa la misma buena acogida que 
siempre ha tenido este tratado. 

Pero como en las mas de las circunstancias 
de la vida, y según nuestras costumbres, el 
saber preparar un puchero no es cosa indife
rente, empezaré por esponer el mejor modo de 
hacerlo fácilmente; y los principios constitu
tivos de una buena olla, y del caldo que re
sulta de ella, están tomados de las gentes so
brias y económicas. Tampoco pueden tomar
se de otra parte , porque es cosa averiguada 
que cuanto puede inventar de grandioso y es-
quisito la habilidad del mas consumado coci
nero para el regalo de un hombre opulento, 
no igualará, ni se acercará tal vez al simple 
puchero preparado por una muger casera que 
siga en todo y por todo las reglas sencillas pa
ra el efecto. 

Debe observarse en primer lugar que Tas 
principales cualidades de un buen caldo resi

den en la vaca, que debe elegi rse fresca y re
ciente, prefiriendo la "carne'de la chueca, la 
pierna, los cuartos traseros, y particularmente 
sus estremidades, el pecho y el bajo lomo para 
que salga escelente; y como con él se hacen los 
mejores platos dé todas clases, siempre que se 
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íe haoa contribuir para la composición de otros 
guisaaos, no podrá salir sino muy mediano, 
por esmero que se ponga en rehenchir el puche
ro y mantenerlo siempre lleno. 

No puede recomendarse bastantemente el 
cuidado de hacer un buen cocido , ya se le 
mire como principio esencial de alimento pa
ra mantener las fuerzas de un enfermo, ó ya 
para dar una actividad continua á las de un 
sano. Por esto he eligido los métodos mejores 
y mas sencillos entre los innumerables que 
enseñan los tratados de cocina para los cocidos, 
completando así los que antes he publicado. 

V A R I A S C L A S E S D E SOPAS. 

Costrada. 

Se vierte sobre una cantidad suficiente de 
cortezas de pan bien cocido y tostado, el cal
do suficiente para dejarlo cocer lentamente á 
un fuego templado sin que se seque; y cuan
do estuviese bastantemente dorado, se añadi
rá un poco de caldo sin grasa, para servirla 
á la mesa. 

Se emplea este plato como un verdadero 
restaurante de las personas cansadas por sus 
escesos: re aconseja su uso después del baño, 
en todas las afecciones dolorosas del estóma
go y en sus descomposiciones, como fortifiA 
cante y de fácil digestión. M . B . 
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-Sbpa a l a Bearnesa. 

Se lava una col mediana con cuatro lechu
gas arrepolladas: sé las deja escurrir para po
nerlas después en una cazuela con pedacitos 
de tocino, una tajada de jamón dulce, un sal
chichón y dos ancas de ganso: se cocerá todo 
en caldo desalado, añadiendo un manojo de 
peregil y dos cebollas picadas con otros tan
tos clavos de especia: se escurrirán separada
mente la carne y las legumbres, se desengra
sará y pasará el caldo, y tomando miga de 
pan de centeno cortado en rebanaditas delga
das , se hará una corona en un plato ó fuente 
honda, interponiendo con ellas el tocino y las 
lechugas por cuartas partes, y llenando el cen
tro de la corona con una sustancia, sea la que 
se quiera: se colocará encima el jamón y las 
ancas de pato, y el salchichón alrededor en 
rodajas: se dejará tostar este compuesto á fue
go lento, y se servirá cuanto mas caliente. 

Sopa de coles. 

Se desalará un trozo de jamón, y se pon
drá á cocer con el agua necesaria en una olla 
con otro tanto de tocino. Se echarán zanaho
rias , cebollas, y una ó mas coles divididas en 
cuatro partes, después de haberlas lavado etí 
agua hervida; y cuando todo esté en el pun
to conveniente de cocción, se pondrán en el 
fondo de una fuente honda pedacitos de pan 



muy menudos y encima el jamón, luego una 
capa de coles, otra de pan , otra de coles; y 
aun hay quienes añaden queso de Gruyere "ó 
de Parma. Luego se corona el circuito del 
plato con tocino cortado en lonjitas, se le 
echa del primer cocido, y se le deja asar á un 
füego permanente. Cuando se ha de servir se 
desengrasa, poniendo aparte el caldo que 
quede para los que quieran mas de él, y pue
den también ponerse perdices en vez del jamón. 

Sopa de calabaza. 

r Se elige esta perfectamente madura, se le 
quita la cascara, se la limpia y corta en tiras 
iguales, y luego se pone en agua hirviendo con 
sal , escurriéndola é igualando los pedacitos. 
Hecho esto se colocarán en una cazuela con 
manteca de vacas, sal, nuez moscada, y un 
poco de miga de pan. Se remoja todo en cre
ma, y se vuelve á poner al fuego, meneándolo 
de continuo para que la pasta no se pegue. Se 
cortan pedazos iguales á los de la calabaza de 
pan de centeno, y se pone la mitad de la pasta 
en una fuente honda, colocando encima el pan 
y la calabaza en figura de corona: se cubre 
después todo esto con el resto de la pasta, y 
se espone á un fuego templado para que se ase 
poco á poco. Se remoja el todo con crema 
muy caliente y la manteca dicha , sirviendo 
esta separadamente para los que quieran Hqui-
dar esta sopa. 
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Sopa de lechugas. 

Se escogen las lechugas necesarias, frescas, 
blancas y bien acogolladas, se las.limpia en 
agua hervida, con'e'vandolas enteras, y des
pués se las deja enfriar y escurrir, para atar
las. Pónganse deipues en una cazuela lonjas de 
ternera con otra^ delgadas de tocino; encima 
se colocan las lechugas' sazonadas, añadiendo' 
tres zanahorias cortadas en rebanadas, tres ce
bollas y dos clavos de especia. Se las echa 
buen caldo y se las espone por algún tiempo 
a un fuego lento: luego se cortan las lechugas 
en tiras á lo largo, y se ponen en una fuente, 
formando primeramente una cama de miga de 
pan y otra de lechugas, y así sucesivamente 
hasta emplearlas todas. Se las remoja con caldo 
pasado por un tamiz , y e ponen á la lumbre 
para que vayan asándose. 

Sopa de vigilia. 

Se hace un cocido ó caldo de vigilia espe
so con judías secas, zanahorias, cebolla y apio; 
se pasa todo por tamiz, y se frien en una ca
zuela separadamente otras zanahorias y apio 
con un trozo de manteca de vacas. Cuando 
estas estén á medio hacer, se las echa el pri-; 
mer caldo, dejándolas á fuego lento hasta-que 
acaben de cocerse: pueden añadirse tajadas de; 
carpa, tenca ó cualquier otro pescado, así co
mo ancas de rana para hacer mejor el caldo, y 



se nace espnmir o pasar por un tamiz. Des
pués íe cuece la col limpia y cortada en cuar
tos con manteca de vacas, y en vez del caldo 
de carne, se usa del de vigilia ya esplicado. 

Sopa de cebolla. 

Cuando no se tienen á mano mas que ce
bollas gruesas, se les cortan las coronas y ca
bos, haciendo lo demás del cuerpo rodajas; 
pero cuando son pequeñas, se las deja enteras. 
Después de haberlas sollamado en manteca de 
vacas hasta que adquieran un hermoso color 
dorado, se las pone en una fuente, alternando 
una capa de pan y otra de cebollas, se polvo
rean con pimienta, se echa caldo de carne ó 
de vigilia, y se las deja asentar á un fuego 
suave, pero continuo. 

Otra de carne. 

Córtense en tiras menudas 6 en pedacitos 
zanahorias, nabos, puerros, apio, patatas y ce
bollas, iguales partes de cada cosa: se picará 
una lechuga, acedera y perifollo, echando to
do en manteca, y humedeciéndolo con can
tidad suficiente de caldo de carne. Póngase 
después á una lumbre templada hasta que to
do se cueza perfectamente, y se echará en 
una sopera, en la que haya de antemano cor
tezas de pan, fideos ó cualquiera otra pasta, y 
mucho mejor una corta cantidad de fe'cula de 



34 • . , patatas. Se puede hermosear este guiso con las 
estremidades de espárragos ó guisantes tempra
nos , según la estación. 

Otra de vigilia. 

Se compone como la anterior, con la d i 
ferencia de servirse solamente de agua, á la 
cual se añade la manteca de vacas necesaria, 6 
mucho mejor el caldo de vigilia. {Véase Co
cido de v ig i l i a . ) 

Macarrones. 

Cocidos los macarrones en caldo limpio 
con sa l , pimienta y nuez moscada raspada, 
se sacan y ponen en una cazuela con manteca 
de vacas y queso de Parma ú otro de Holan
da , cortado muy menudo con pimentón y un 
poco de crema; y cuando el queso empieza á 
hacer hebras, se echan los macarrones en una 
fuente, y se les empana con miga de pan mez
clado con pan rallado. Se les echa luego man
teca callente y se dá color á todo, ya por me
dio de horno ó con una paleta hecha ascua. 

Cebada aljofarada. 

Así se llama la cebada mondada: después 
de lavarla con agua tibia, se la deja remojar 
algunas horas para cocerla después con leche 
ó con caldo, añadiendo la sal correspondien-
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te. Aumentando el líquido en que se cuece, 
espachurrando la cebada, y pasando todo por 
una servilleta ó tamiz, se obtiene lo que se 
llama vulgarmente crema de cebada ó puches, 
que en bebida no deja de ser nutritiva. Coci
da la cebada solamente con aguaj y pasada co
mo va dicho, constituye á proporción de la 
consistencia que se la d é , un alimento ó bebi
da sustanciosos;. pero es necesario aromati
zarla con agua de flor de naranja, y echarla 
azúcar ó sal, según se quiera, para que no sea 
insípida. 

Panatela ó sustancia de pan. 

Se cuece á fuego manso y por bastante 
tiempo la cantidad suficiente de pan con agua 
común, y cuando se haya empastado, se le 
añade manteca de vacas y sal, y luego que 
haya cocido lo bastante, se le hace un batido 
con yemas de huevo, y se sirve: alimento es-
ce lente para los niños y los ancianos. Debe 
cuidarse mucho de que esté bien cocido y sa
zonado; porque si está insípido, lejos de ayu
dar á la acción del estómago, no hará mas que 
debilitarlo. 

Sopa de macarrones. 

Se pone á la lumbre buen caldo, y en cuan t 
to empieza á hervir se echa en él mayor p 
menor cantidad de macarrones hechos pedazos: 
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al cabo de una hora de hervor se modera la 
lumbre para que solamente se cuezan, y se les 
añade queso de Parma ú otro cualquiera ra
llado. A l instante de ir á servirla se le puede 
mezclar para espesarla una corta cantidad de 
fécula de patatas, y poner aparte en la mesa 
t i queso; pues por poco caliente que se sirva, 
puede hacerse la mezcla en el momento de 
«omerla. 

Idem natural. 

Colócanse en una sopera proporcionada cor
tezas de pan secas al horno, ó tostadas de mo
do que no se hagan carbón. Se saca después el 
caldo de la olla por el lado en que hierve, á 
fin de no coger grasa, y se derrama sobre las 
cortezas á través de un tamiz para que se em
beban perfectamente. Se acaba de llenar la so
pera cuando se la va á servir, sirviendo al mis
mo tiempo las legumbres en un plato. 

Sopa de leche. 

Se hace hervir la leche que se Juzgue ne
cesaria á un fuego lento, y se añade sal ó azú
car para su sazón, y se derrama hirviendo en
tre el pan preparado de antemano al momen
to de servir con un batido de yemas. L a le
che, considerada como sustancia nutri t iva, es 
tino de los medios que mas generalmen te se 
emplean para los niños recien nacidos: se to-
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íria á todas horas del dia, ya sea pura, ya sea 
con otra sustancia líquida agradable al paladar; 
y aun hay individuos que no viven sino de 
sola leche. Este es un fluido de un blanco cla
ro que tira un poco al amarillo, ligeramente 
dulce, y que se origina de una elaboración 
particular operada en las tetas de todos los 
animales que la suministran. No debemos ha
blar aquí sino de la vaca, aunque la de cabra, 
burra y oveja sean también de un uso bastan
te general. E n todas ellas se distinguen tres 
sustancias, diferentes absolutamente unas de 
otras, y que se llaman, manteca , queso y sue
ro. L a primera se consigue con el. reposo; la 
segunda añadiendo cualquiera materia, ácida, 
como el vinagre, el limón, el cuajo. L a terce
ra es el resultado de la separación que se ope
ra en la descomposición de las tres sustancias 
reunidas, cuando la leche , después de haber 
reposado, entra en nuevas modificaciones, y 
con esta última se hacen los quesos de todos 
gustos y especies. No debemos estendernos 
aquí á mas por lo que resulta al empleo de la 
leche en la cocina, pues bastan estos porme
nores. -En cuanto al régimen puramente lecho
so , véase el Manual de los enfermeros. 

Sopa de cebolla. 

Se corta la cebolla en rebanadas delgadas, 
se fríe en cantidad suficiente de buena man
teca , y cuando la cebolla está ya bien tosta-
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da se echa agua caliente con sal y un poco de 
pimienta, y en el momento en que está p r ó 
xima á hervir se echa sobre el pan, pasándolo 
por un tamiz. Se suele añadir queso menuda
mente cortado con el pan. Es muy usual esta 
sopa en los países en que el uso escesivo del 
vine produce fatigas en el estómago, y exige 
al otro dia un medio simple y poco dispen
dioso para restablecer su primitiva robustez. 

... w...... ^ i - \ 
Sopa de cebolla y de leche. : 

30 znnu 9Íií9ms?ült¿m «9*n: ¿ííb < 2BÍDÍIBJ>IJ8 
Después de preparada la cebolla, como se 

ha dicho , se añade una pequeña cantidad de 
agua para empapar el pan; se cuece aparte la 
leche, y cuando está pronta á hervir, se echa 
sobre todo para servirlo y comerlo en el mis
mo instante. 

Sópa de acederas. 

Se pone en una cazuela con un buen trozo 
de manteca un puñado de acederas mondadas 
y lavadas, hechas pedazos, y cuando se hava 
cocido, se añade la cantidad de agua suficien
te á la sazón necesaria. Y a que esté próxima 
á hervir se echa el pan, se le deja á fuego len
to, y se derrama en la sopera cuando haya de 
servirse con un batido de yemas. 
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Sopa de pescado. 

Se cortarán en tiras delgadas zanaliorias y 
cebollas, poniéndolas en una cazuela con can-
tUad sJñdente de buen aceite; se añade J 

. año jo de peregll, t d o T o n 
una cabeza de ap , y se numeutxc j « j a b o n á n d o l o convemente-un poco de agua, sazónanaoiu 
^ L . Cuando 
sa por un tamiz, y se eciian en ^ , 
ZosFdel pescado que se quiera; se saca de es 
te caldo lo necesario para la sopa, JJ^f 
un poco-de tintura de azafrán; se en 
Una sopera las cortezas de pan tostado, hume
deciéndolas con un poco de aceite, y en ê 
guida.todo el caldo pasado por tamiz y pue 
Lreemplazarse el aceite con ^ « f e 
ca, haciendo luego para el pescado la salsa que 
se quiera. 

Sopa de tortuga. 

de anchoas, ^ ^ 0 ^ 
y pechugas de aves a m * . t 
cocer á fuego lento, después de naje 
una docena de albondigmllas hechas con hue 



neSvá i^qi i e SI añílden 0tras Iiechas ^ carne y pechuga de aves. 

Las primeras albondiguillas que Asuran á 
os huevos de tortuga, scfn una nlZcla§de ^ 

"on n u e z T 0 5 COddOS' ^ ^ 7 — 0 , con nuez de espeda, zumo de limón, pimien-

de m ^ ' 7 amalgamada con manteca fresca, 
de modo que tengan la consistencia suficiente 
F a formar de ella bolitas como huevos de 
paloma q^e se añaden un poco antes de ser! 
lortu J 8U1SO t0ma 61 nombre de scpa de tortuga, porque se suele emplear en vez de 

o r e n d ^ ^ 'orne 
en una c o i VeW.no Será men"s bucna 
en-una corteza de pan de la misma figura, si 
en vez de pimienta ordinaria se emplea el p i 
mentón rojo, del cual no debe entrar mas que 
una pequeña cantidad. q 

Fideos de carne. 

S e c h o S P en l r ' ' ^ eChan fideOS 
reducidnc ' man0' pero 00 enteramente 
a eT e a n n H ^ 05 56 menean leníamente has-
e e c h T . " erVOr' 7 CUando están á c i d o s , 

p r o t ^ i r s o p e r a para comerios io 

Se preparan también otras sopas con sémola 
7 demás pastas de I t . l i a . semejantes poco m S 
" menos á esta y con el mismo método Co, 
los macarrones y tallarines, se hacen igualmen 
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te otras sopas; pero conviene el que estas pas
tas cuezan en caldo de carne meneándolas con
tinuamente para impedir que se haga una ma
sa glutinosa, y añadiendo el queso rallado. 

Fideos con leche. 

A l momento en que va á hervir la leche se 
añaden los fideos, como se ha dicho, meneán
dolos hasta que hayan vuelto á hervir, y dán
doles la sazón conveniente. 

Fideos de vigilia. 

L o mismo que los anteriores; pero en lu 
gar de leche se emplea el agua con manteca 
fresca y un batido de huevos. 

Las diferentes pastas que sirven para los 
varios platos de que hemos hablado, sea que 
nos vengan de I ta l ia , sea de Alemania ó de 
Francia, no son por eso menos importantes pa
ra variar las sustancias nutvitivas y empezar la 
comida, con tal que el caldo que se les eche 
no sea malo. En fin, para ayudar á todos los 
aderezos y salsas inventadas por los cocineros, 
una buena sopa de arroz ó de fideos, aun cuan
do se le añadan las sustancias que se quieran, 
servirá siempre para disponer el estómago a 
que admita bien los demás alimentos que la si
gan ; siendo dignos de compasión los que por 
inapetencia ó indigestiones no puedan conocer 
sus ventajas. 



4? 
OBSERVACIONa. 

Las mudas de las sopas ó menestras se com
ponen regularmente con lomo asado, añadien
do una salsa picante, y el cocido con un ade
rezo sea el que quiera, aunque sea de peregil; 
un barbo, un salmón ó una trucha asada, los 
capones y gallinas, el arroz, los pavos, los lo
millos con todas las salsas picantes; un jamón 
frío (si se sirve caliente es preciso que esté 
asado), piernas calientes 6 frias; una cabeza 
de ternera acompañada de su salsa picante; un 
pez mayor como el abadejo fresco; un trozo 
de sollo , de raya, y un rodaballo con una sal
sa blanca, hecha con manteca y alcaparrones. 

C O C I D O S . 

Cocido de carne. 

Se tomarán desde dos hasta seis libras de 
vaca, que se pondrán en una olla, añadiendo 
media azumbre de agua por libra, y se pondrán 
á un fuego templado, que se irá aumentando 
•poco á poco, á fin de estraer de la carne lo 
que tensa de partes sanguinolentas, y se llama 
la espuma : estas se van quitando conforme su
ben á la superficie, hasta que no aparezca nin • 
guna. Se deja la olla por espacio de ocho ho
ras seguidas puesta á una lumbre igual y tem
plada, y pasadas las cuatro primeras, se le 
echan tres zanahorias de mediano grueso, dos 
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nabos, cuatro puerros, una pastinaca o nabo 
gallego, todo partido por mitad: añádase un 
man¿Ío de peregil, mayor ó m.-nor a propor
ción, una cebolla asada en qúe estarán metidos 
dos ó tres clavos de especia, y la sal suticien-
te- y ê tendrá cuidado de ir añadiendo agua 
caliente á medida que se vaya evaporando la 
primera. Si á este conjunto se une una ave en
tera, Ó aunque no sea mas que la matad de una 
gallina, los despojos de un pavo, o huesos de 
cordero asado, se logrará con método tan sen
cillo y fácil, lo que hay de mejor en clase de 
cocido ordinario. (M. B ) 

Cocido de vigilia. 
r , .; - . , i h a (Snoasp fina tBÍtonfin 

Se cortarán seis zanahorias en rodajas me
dianas, otros tantos nabos y cebollas en peda-
citos, una berza, una pastinaca y un pie de apio, 
echándolo todo en una olla con un vaso de 
agua, un cuarterón de manteca freca de v a 
cas y un manojo de peregil: se hará hervir to
do-harta que el agua se haya evaporado, aña
diendo después una porción prudente de gui
santes ó avichuelas, y el agua necesaria para 
obt.ner el caldo suficiente. Se dejaran cocer 
lentamente por tres horas, y después de haber
lo sazonado, se pasará por un tamiz, luede 
usarse de esta preparación para hacer de vigi
lia toda clase de potages indicados para comi
da de carne. 
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Cocido de cangrejos, llamado también 

pepitoria de cangrejos. 

Se hará una sustancia de cangrejos macha
cándolos en un almirez, pasándolos después 
por un tamiz, y humedeciéndolos con caldo 
de ajrne ó de vigilia: se echará de antemano 
alguna cantidad para remojar las cortezas ó can
teritos, y no se añadirá lo restante hasta el 
punto de irlo á servir. (Véase el artículo Can
grejos en el capítulo del Pescado.) 

Cocido, potage y gigote. 

Se pica media libra de carne con Bna za-
nahoria^ una cebolla, un nabo, un poco de apio 
y un clavo de especia, y se pone todo en una 
cazuela con media azumbre de agua; se le po
ne" la sal correspondiente y se hace hervir to
do, espumándolo; y al cabo de media hora se 
pasa todo por un tamiz. 

T J I r ' 

rara hacerlo con arroz, con fideos ó con 
sémola, se debe poner cada una de estas sus
tancias en un saquito, y ponerlo en agua á la 
lumbre: se desata el saquito, se echaren una 
sopera y el caldo encima: se añaden yerbas en 
manteca con un poco de harina, remojándolo 
todo' en el caldo: se deja todo un poco espeso, 
añadiendo el picado , la sal, pimienta y hue
vos estrellados; y de este modo se conseguirá 
en el espacio de media hora un cocido, un po-
í;;ge y un gigote. 
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Cocido grande. 

Este cocido, que está muy en uso en las 
grandes cocinas, pues sirve para remojar todos 
los guisados y menestras, y para todos los ca
sos en que se necesita emplear una sustancia 
líquida sin recurrir al agua, se consigue por 
medio de un trozo de vaca mas ó menos gran
de del bajo lomo, pecho, trasera ó chueca: des
pués de haberlo puesto en una olla llena de 
a^ua, quitado la espuma, y gobernado del 
mismo modo que el puchero de carne, se aña
den las legumbres acostumbradas y los ingre
dientes para sazonarle: hecho su cocimiento 
se pasa por un tamiz para guardarlo y servir
se de él cuando ocurra. 

OBSERVACION. 

Si hubiese necesidad de conservarse la car
ne durante ocho dias para hacerla cocer des
pués, siendo esto imposible al aire libre, se la 
cortará en porciones iguales y suficientes para 
cada uno de los dias en que quieran emplear
se, y se pondrán en otras tantas ollas distintas 
al fuego para espumarlas. Pasada una hora, sin 
mas preparación, se las deja enfriar, y se las po
ne en sitio en que se hallen á la mano para 
emplearlas diariamente: de esta manera se po
drá tener carne fresca y cocido en todo tiempo. 
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Cocido de caracoles, ranas, pollito 

é hígado de buey. 

Los cocidos de caracoles, ranas^ pollifOy 
ternera é hígado no deben hacerse sino para 
los individuos á quienes se lo prescriba el fa
cultativo, y sobre este particular remitimos ai 
lector al Manua l de los enfermos; y en efec
to, si por cocido se debe entender el rebulta
do de la cocción lenta y graduada de la carne 
de un animal bueno de comerse, después de 
haberlo sazonado según se acostumbra, para 
ayudar á la digestión , no puede considerarse 
este cocimiento en un Manual de cocina , s i 
no como un recurso para el alimento diario; 
y para este objeto solo se necesita enseñar el 
mejor modo de hacerlo. 

Restaurante. 

Añádase á los residuos de toda especie de 
carnes una gallina y una pierna de vaca con la 
suHciente cantidad de agua. Cuando esté á me
dio cocer, se le quitará la espuma á un fuego 
templado, y se le añaden legumbres con la sa
zón necesaria; y cuando estuviese en el punto 
de cocción se desengrasa y se trasfunde por un 
tamiz. ( M . B . ) 
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MENESTRAS. 

Menestra á l a Cameranl 
Se cocerán suficientemente en una cazuela 

con manteca fresca de vacas, zanahorias, na
bos, coles, puerros, y en una palabra, mayor 
ó menor porción de legumbres del tiempo, cor
tadas y picadas menudamente: se añade una 
docena de higadillas de aves caseras hechas 
pedacitos: se limpian separadamente macarro
nes polvoreados con pimienta para escurrirlos 
luego, y tomando una sopera que sufra el fue
go, se coloca en su fondo una cama de macar
rones y otra del picado, y por último una 
tercera de queso rallado. Se continúa así hasta 
que esté llena la sopera, se la cubre y deja co
cerse á un fuego templado. 

Menestra á l a Condé. 

Se echa sobre cortezas de pan tostodas una 
sustancia de avichuelas encarnadas, bien co
cida con caldo de carne ó de vigilia, y pa
sada por un tamiz de crin como se dirá i n 
mediatamente. 

Menestra d& Coles. 

Se limpia una col en agua hervida, se la 
escurre y parte en cuartos, y se tienen • pre
paradas aparte algunas zanahorias y cebollas 
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hechas tallos. Puestas igualmente en una ca
zuela lonjas de tocino, íe colocan sobre ellas 
las coles, zanahorias y cebollas; se remoja to
do con caldo de carne, y se deja cocer hasta 
su sazón. 

Otra. 

Se pone á cocer un trozo de saladillo, ó 
tocino á media sal con otro igual de pecho de 
cordero, y un salchichón de mediano grueso: 
se despuma y se añade una col bien limpia y 
escurrida, partida en cuartos. Se deja cocer to
do hasta su punto, y se sirve poniendo la col 
encima. No pueden aconsejarse ninguna de 
estas menestras de carne ó de vigilia á las per
sonas convalecientes, sobre todo después de 
una indisposición de estómago, sino á las de 
complexión fuerte y robusta"̂  y á aquellas á 
quienes la continuación de menestras prepara
das con vaca pareciese fastidiosa: también son 
buenas para que varíen de alimento, lo que no 
dejará de serles agradable. 

Menestras harinosas. 

Estas menestras son tanto mas cómodas, 
cuanto pueden hacerse por todo el que quiera, 
y muy escelentes; y el arroz ocupa el primer 
lugar. (Véanse cada uno de los artículos que 
le pertenecen-) Se hace también con él una 
menestra que se llama crema, en estremo l i 
gera y saludable para los convalecientes, aña-
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diendo las sustancias convenientes. Se hacen 
igualmente buenas menestras con fécula de pa
tata. Los fideos, de que ya se ha hablado, pue
den sufrir, como el arroz, el jugo de tomates 
en otoño, y mucho mejor el queso rallado da 
todas clases. L a sémola admite el mismo con
dimento, y se prepara de igual manera. Los 
tallarines son una escelente sustancia harinosa 
para una menestra de carne ó de vigilia, sien
do la mejor de las pastas para unirse con el 
queso, después de los macarrones y fideos. Los 
macarrones se usan ya mas como intermedios 
en una rr̂ esa que en clase de menestras; mas 
en todo caso el queso, particularmente el de 
Parma, es su indispensable asociado. L a harina: 
de avena mondada ó de cebada, la de maíz 6 
trigo de Turquía , proporcionan las dos p r i 
meras menestras en verdad poco agradables, y 
sin embargo apetecidas por los que están acos
tumbrados á ellas. En cuanto á la tercera, la 
especie de puche que se prepara con ella, es 
un alimento casi habitual en muchas comarcas 
de Francia, como la Borgoña y Franco Con
dado , en donde se componen de carne ó de 
vigilia, al paso que apenas tiene uso en París» 
Pero á fines del invierno y entrada de prima
vera es cuando debe echarse mano de las sus
tancias harinosas , por escasear entonces las le
gumbres , teniendo discernimiento y gusto pa-< 
ra variarlas. 
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Menestra de queso. 

E n el fondo de una cazuela que aguante el 
fuego se tiende una capa de queso cortado 
menudamente, mezclado con pedacitos de man
teca de vaca; en seguida se pone otra capa de 
pan en rebanaditas , y se sigue así alternativa
mente , concluyendo por otra de queso y de 
manteca; se echa encima caldo caliente de car
ne ó de vigi l ia , dejándolo todo al fuego has
ta que se tueste y evapore casi todo el caldo. 
Cuando se va á servirlo se echa nuevo caldo 
y un poco de pimienta, teniendo cuidado de 
que se espese un poco, que es la esencia de 
esta menestra. 

Menestra de yerbas, llamada tambieri 
sopa. 

E n sus respectivas, estaciones se escogen le
chuga y acederas, añadiendo á ellas un poco 
de perifollo y de acelga. Se pica todo y se po
ne á la lumbre con un trozo de manteca. Cuan
do esté todo bien incorporado y cocido, se 
remoja con cantidad suficiente de caldo de 
carne 6 de vigil ia , y se echa sobre el pan que 
esté ya preparado de antemano en la sopera^ 

Menestra de almendras. 

Se ponen en agua hirviendo veinte y cin
co ó treinta almendras dulces y dos 6 tres 
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amargas, y al cabo de unos tres minutos se las 
saca 7 pela. Luego se las machaca en un almi
rez, humedeciéndolas con un poco de a^ua 
para que no salgan oleosas. Se hará hervir me
dio cuartillo de agua ó leche , que se derrama 
sobre las almendras majadas, meneándolo to
do, y se pasa por un tamiz ó servilleta para 
reunirlo después á las menestras de arroz, fi
deos ú otras, según se quiera ó se necesite; 
pero siempre en el momento preciso. Se le aña
de también carne ie perdiz ó de capón pica
do con el caldo de almendras. Este es un pri
moroso restaurante de los estómagos descom
puestos , y que no pueden sobrellevar alimen
tos sólidos. Siendo pues indispensable tomar 
algo para mantenerse y recobrar la salud , con
viene casi siempre esta menestra, y debe to
marse cuatro veces á lo menos en cada veinte 
y cuatro horas, sea la que fuese la cantidad 
que cada uno pueda tomar á la vez. 

Menestra de pescado. 

Se tomarán dos pescadillas, una platija y 
un trozo de anguila de mar, cortada en tro
zos , y poniéndolos en una cazuela con media, 
libra de aceite, se les añade una pulgarada de 
peregil, un diente de ajo, una hoja de laurel, 
un poco de hinojo y sal con el agua necesaria; 
se hace que hierva como un cuarto de hora, 
y en el momento de servirle se le añade un 
batido de yemas de huevo. ¿ . 
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Idem de primavera. 

Se toma cantidad suficiente de lechuga, 
verdolaga, acedera, perifollo y media cuarti
lla de guisantes frescos, y se pone todo en una 
cazuela, añadiendo manteca fresca, sal y p i 
mienta , y se deja todo hervir á fuego lento; 
se pasa luego á través de un cedazo para es
traer una sustancia clara, se echa dentro el 
pan , y se le deja por espacio de un cuarto de 
hora que vaya cociendo lentamente. A l mo
mento de servirle se añade un batido de y e 
mas de huevo. 

Idem de diferentes sustancias. 

Considerándolas generalmente, las sustan
cias son preferibles á los granos y á todas las 
^plantas que los suministran, porque no queda 
de ellos sino la fécula qu^ contienen, y por
que su ollejo que se separa, no se digiere ca
si nunca, así es que no se manda á los enfer
mos. Solamente los individuos sanos, y parti
cularmente después de un ejercicio violento, 
y con un estómago bien dispuesto, pueden ha
cer uso de ellos sin temor ninguno. Nosotros 
no dudamos designar todas sus preparaciones, 
sobre todo en la confección de las sopas ó me
nestras , á las que dan mucha mas consistencia. 
También se las emplea solas , y para^ servir de 
adherente á gran número de sustancias alimen
ticias , c«mo iguíilmente para aumentar el e?-
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pesor de las salsas, coa las que no se rezela 
asociarlas jamás. 

Menestra con sustancia de zanahorias. 

Se pone media libra de manteca fresca en 
una cazuela, se añade cierta porción de zana
horias rojas, cortadas en rebanadas sutiles, y 
ocho ó diez cebollas partidas en cuartos: se 
menea todo de manera que no se pegue nada 
en el fondo, y mientras esto se hace, se le 
echa de cuando en cuando caldo, y se añade 
de azúcar el grueso de un huevo; se deja co
cer todo á fuego lento el espacio de tres ó cua
tro horas, hasta que las zanahorias puedan 
espachurrarse perfectamente. Después dehaber-
lasjpuesto en un tamiz, majado y humedecídolas 
con caldo que se conserva aparte, se ha de te
ner cuidado que la sustancia sea clara, y que 
no hierva demasiado tiempo, porque entonces 
adquirirla acritud; se la despuma y desen
grasa, haciendo que.llegue á una consistencia 
conveniente , sea para confeccionar la menes
tra , sea para cubrir las entradas. 

\ 
Menestra con sustancia de raices. 

Sea la que quiera la que se elija de ellas, 
ya zanahorias, apio, nabos, cebollas o espi
nacas , 6 bien que se cojan todas juntas, s i 
guiendo para cada una los métodos indicados, 
después de haberlas hecho cocer en agua ó en 
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caldo, se obtienen otras tantas sustancias co
mo puede haber gustos diferentes, y no se tra
ta sino de sazonarlas según conviene. 

No debiendo hacerse las sustancias sino 
con los granos ó fe'culas de granos cereales, d 
bien con los cogollos mas tiernos de las plan
tas leguminosas que mas comunmente se em
plean para alimento del hombre, merecen por 
consiguiente en el arte de preparar las sustan
cias alimentarias las mas grandes atenciones; 
así es que no habrá cuidado de mas en la ma
nera de hacerlas' capaces de digerirse fácilmen
te , y esto se logra por la sazón conveniente 
que se- les dé , aun mas que por todo otro me
dio ; deben comprenderse en la clase de a l i 
mentos favorables á la nutrición. 

Menestra de pepinos. 

Se cocerá en agua una cantidad suficiente 
de pepinos mondados y cortados en pedazos 
pequeños, se les retira del fuego después que 
se hayan cocido, se les deja escurrir, se des
pachurran en un colador, y se les humedece 
con leche hervida antes de servirse de ellos. 
Se les sazona, después con sal ó con azúcar, y 
en el momento en que están próximos á su her
vor , se ponen sobre el pan cortado en reba
nadas muy delgadas. 
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Menestra de cortezas con sustancia. 

Se cortan rebanadas de pan mas 6 menos 
gruesas, dándolas la figura que se quiera j se 
frien en manteca hasta que hayan adquirido 
un color rojo ; y se colocan luego en una sope
ra , y por encima se echa una sustancia clara 
hecha de guisantes, judías, lentejas ó cual
quiera otra legumbre. 

Menestra con sustancia de aves caseras 
ú otras menores. 

Se majan y humedecen en un mortero de 
mármol todos los restos de aves caseras ó me
nores que hayan podido juntarse: se hacen lue
go cocer con caldo por espacio de una ó dos 
horas, y se pasa todo por mi tamiz para con-
eluir la menestra. 

3Ienestra con sustancia de lentejas y 
guisantes frescos. 

Se hace cocer en el caldo las lentejas ó gui-
5antes, se añade una zanahoria y una ó dos 
cebollas, se majan, se les pasa por tamiz ó 
colador, y hedía la sustancia, se mezcla con 
la suficiente cantidad'de otro caldo: después 
debe dejarse hervir por quince ó veinte minu
tos , y se echa en el pan preparado de ante
mano ea la sopera. 
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Menestra con sustancia de judias. 

Se hacen cocer con agua ó caldo las judíaá 
de cualquier color que sean, añadiendo una 
zanahoria ó dos cebollas: se las maja y pasa 
por el tamiz, y se echa sobre ellas de tiempo 
en tiempo un poco de caldo. Concluido esto, 
debe dejarse hervir por espacio de quince ó 
veinte minutos, y dejarle el grado y consis
tencia convenientes para echarlo sobre el pan 
que se haya preparado de antemano. 

Menestra de guisantes secos. 

Se pondrán en una cazuela con suficiente 
cantidad de caldo para que puedan humede
cerse los guisantes secos, quitado su ollejo, y 
a medida que se reduzcan á sustancia se añade 
del otro caldo: se les meneará de tiempo en 
tiempo para que no se peguen; y cuando esté 
y a en estado de cocimiento suficiente, se aña
de un poco de caldo para liquidarlo; se po
nen al fuego por una hora, y después se der
rama sobre cortezas tostadas ó rebanadas f r i 
tas con manteca. 

Menestra de sustancias de vigilia. 

E n vez de caldo limpio se empleará el agua 
o el caldo de vigilia: la manteca debe ser abun
dante , cuidando de dar á las legumbres 6 rai
ces, mientras se hacen, la sal conveniente. 
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Menestra de calabaza. 

Se cocerá en suficiente cantidad de agua¡ 
la calabaza bien madura, mondada y cortada 
en trozos menudos: cuando esté cocida, se la 
hace escurrir, se machaca después en un pasa
dor , se mezcla con leche que de antemano es
tá cocida, se sazona con sal ó azúcar, se vuel
ve á hacer hervir corto tiempo, y se derra
ma sobre las rebanadas de pan de antemano 
preparadas. 

Menestra con sustancia de caza menor. 

Se majan y reducen á sustancia humede
ciéndolas con caldo las carnes de toda especie 
de caza que pueda juntarse. Los huesos, des
pués de haberlos roto, se hacen cocer aparte 
con otro caldo j se pasa todo para disolver la 
sustancia hecha con la carne, que se hace co
cer por espacio de quince ó veinte minutos, 
y se echa luego sobre ias cortezas preparadas 
de antemano en una sopera. 

Menestra con sustancia de castañas 
y perdices. 

Se asa una perdiz, se la quita el pellejo 
que la cubre y todos los huesos cuando está 
perfectamente cocida, para machacar las car-, 
nes en un mortero con cincuenta castañas asa
das que hayan hervido de antemano en buen 
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caldo, se pasa todo por un , tamiz, y se pone 
á fuego lento para cocerlo lentamente con pan 
preparado, y después se concluye como en las 
demás especies de sustancias. 

Menestra de l a Reina. 
Se majan en un mortero de mármol pechu

gas de aves caseras asadas, con cantidad sufi
ciente de arroz cocido en agua hirviendo; y 
bien escurrido, se hace con ello sustancia cla
ra , añadiendo caldo: se pasa por un tamiz de 
cerda, y lo que no cuele por él se añade á 
los demás restos que se reunirán con todos los 
huesos majados en el mortero: se coloca lue
go esta segunda mezcla á un fuego templado, 
y se deja así una hora; se retira luego la ca
zuela^, se pasa todo el caldo , y se maja con el 
pan ú otras pastas, según se quiera, no aña
diendo la primera sustancia de pechugas sino 
al momento- de servirle. 

Menestra de l a Virgen. 

Se hará hervir por algunos minutos en un 
cuartillo de caldo de carne dos onzas de miga 
de pan; se machacan luego en un mortero pe
chugas de aves asadas, seis almendras dulces 
quitada su cáscara, con otras tantas yemas de 
huevos cocidos: de todo esto se hace una mez
cla, pasándola por un cedazo ó servilleta, se 
añade un vaso de crema, y sazonándolo con
venientemente se conserva al calor de un ba-
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ño María; en seguida se empapan cortezas de 
pan en caldo de carne, y al momento de ser
vir se echa la sustancia colada encima para que 
hierva algo mas. 

Menestra de castañas. 

Se escogen las mejores y mas gruesas cas
tañas , se les quita su cascara, se les hará her-
vif en agua para despojarlas de la segunda pe
lícula con una media azumbre de leche para 
cada quince ó veinte y cinco castañas: debe 
todo hervir hasta su perfecto cocimiento: des
pués1 se las maja y pasa por cedazo ó colador 
para volverlas á poner al fuego, añadiendo la 
cantidad suficiente de azúcar , un poco de ca
nela en polvo, otro poco de vainilla ó cual
quier otra esencia aromática agradable, y cuan
do está cerca de hervir se baten con un moli
nillo y se derrama al momento en que se ha 
de tomar 6 hacer el uso propuesto. Esta com
posición se considera semejante á la del cho
colate , y no podemos menos de advertir que 
se diferencia muy poco de ella, y puede em
plearse en muchas circunstancias semejantes á 
aquellas en que se necesita el uso del cacao. 

A R R O Z . 

Arroz de carne. 

Primeramente se lava con varias aguas una 
onza de arroz por persona; después de ha-
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berlo dejado escurrir, se pone á fuego lento 
con cantidad suficiente de buen caldo hasta que 
haya cocido perfectamente. Algunos añaden 
un poco de sustancia de vaca preparada. Esta 
sopa se recomienda particuiarmente á aquéllos 
á quienes una mala digestión obliga á quedar 
en su casa, pues tomándola tres ó cuatro veces 
al dia se conocen sus buenos efectos por la ce
sación completa del achaque. 

J r roz con diferentes sustancias. 

Se monda y lava el arroz con varias aguas, 
se escurre y cuece en el caldo de carne ó de 
vigil ia, 7 al tiempo de servirlo se añade la 
sustancia de cualquiera legumbre que se quie
ra , preparada de antemano, y se hace hervir 
juntamente con el arroz por algunos minutos 
antes de echarla en la sopera. 

Arroz con leche. 

Se lava una onza de arroz por persona, se 
pone la leche al fuego, y cuando está próxi 
ma á hervir se echa el arroz que debe cocerse 
á fuego lento. Se añade sal ó azúcar, y al mo
mento deservirle un batido de yemas de huevo. 

Para hacer la leche de almendras se quita 
la cáscara á cuatro onzas de almendras dulces, 
poniéndolas primero en agua fria , y lo mismo 
a seis almendras amargas , y se majan en un 
mortero, añadiendo leche; se pasa todo por 



6 i 
tamiz 6 servilleta, apretando fuertemente, y 
se echan en la menestra al momento de servirla. 

Arroz de vigilia. 

E n vez de la leche ó del caldo de carne 
pSe toma agua; y habiéndola dado la sazón con-

veaiente, se añade un trozo de manteca fres
ca mas ó menos grueso: no se añade el batido 
de yemas sino en el momento de servirlo con 
un poco de nuez moscada y azúcar. 

Arroz á l a turca. 

A una cantidad suficiente de arroz cocido 
con caldo de carne se añade la tintura de aza
frán y de pimienta en polvo; y así que haya 
hervido convenientemente, se pone todo en 
una cazuela untada con manteca en su fondo: 
se coloca á un fuego templado y se pone en 
un plato para servirle, añadiendo caldo en una 
taza aparte para las personas que quieran to
marlo mas claro. 

P L A T I L L O S . 

Los hay de dos especies, calientes y frios; 
aunque por lo regular no se hace uso sino de 
ios últimos, pues los otros sirven de entradas. 
Se pueden omitir en una mesa ordinaria; pero 
son casi indispensables en una comida de a l 
guna consideración. Como quiera que sea, si 
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hay quien goce plenamente de todas sus fun
ciones digestivas , debe tener cuidado de no 
entregarse demasiado á los platillos. 

Platil los calientes. 

Acerca del modo de prepararlos, véase el 
artículo á que cada uno pertenece. 

Morcillas negras y 
blancas. 

Pies de puerco con 
criadillas de lierra. 

Tostones. 

Salchichas solas ó coa 
criadillas. 

Costillas de carnero. 
Paslas de sustancia. 
Pastas al natural. 
Jamón lardeado. 

Se pueden contar en el número de los pía-
tillosjlos embuchados y albondiguillas de toda 
especie, las berengenas, langostas, cangrejos 
y un blanco , los sesos de carnero ó de ternera 
fritos, las patas de ganso, pero con una salsa 
muy fuerte, ó con vinagre , las chuletas de 
carnero en adobo, los gazapillos, pies de ter
nera, pichones fritos, asados, 6 aderezados 
con un pebre picante, los huevos cocidos y 
en tortilla de toda especie, las orejas, pies de 
cerdo> de carnero ó de ternera fritos, ó con 
una salsa muy fuerte con vinagre y mostaza^ 
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Platillos fríos. 

Pepinillos. 
Melón. 
Aceitunas. 

Higos. 
Lonjas de anchoas. 
Sardinas, 
Anchoas. 
Atuncillos. 

Pan y manteca. 
Rábanos. 
Alcachofas con pebre. 

L a manteca fresca de vacas se sirve en. pa
necillos, en conchas ó á la manera de fideos 
raspando con la punta de un cuchillo, y pa
sándola luego por un lienzo claro y húmedo 
de antemano, para que por la presión no se 
deshaga. 

Las sardinas y anchoas se cortan en tiras 
después de haberlas lavado con varias aguas 
para desalarlas : se colocan en círculo en su 
respectivo plato , llenando los espacios que 
queden con yemas de huevos, cortados me
nudamente y yerbas finas; de modo que for
men un cuadro amarillo y verde. 

Los salchichones que por lo regular se sir
ven crudos, se cortan en lonjas muy delgadas. 

M A N T E C A S Y P E B R E S . 

Manteca de anchoas. 

_ Se lavan bien, se las quitan las espinas, se 
enjugan, pican y majan en un mortero; y 
cuando están reducidas á pasta, se incorpora 
todo con doble porción de, manteca fresca. 
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Manteca de cangrejos. 

Se toman las conchas, se majan y mezclan 
con una cuarta parte de manteca, y cuando 
todo está caliente, sin que llegue á enrojecer
se, se pasa por un cedazo y se echa en agua 
fresca. 

Manteca de yerbas J iñas . 

Se toma una porción de perifollo, la mi 
tad de pimpinela, estragón, cebollino y mal-
pica : todo lo cual se lava y pica muy menu
do, para mezclarlo después con buena man
teca fresca. 

Manteca de pimientos. 

Esta se hace mezclando la manteca con su
ficiente cantidad de pimientos en polvo. 

Ramillete para l a olla. 

Se Junta una porción de peregil, tomillo, 
cebollas y una hoja de laurel, y se ata con 
un bramante para que no se deshaga. Este ra 
millete sirve para cualquier cocido, poniéndo
le en la olla el tiempo que se juzgue necesario. 

Pebre común. 

Se toma una cazuela, cuyo fondo esté 
aderezado con lonjas de tocino s ternera 6 car-
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ne de vaca cortada en pedazos menudos, sa
zonado todo con sal, pimienta , peregil, ce
bolleta , tomillo, laurel, algunos clavos de es
pecia, cebollas y zanahorias cortadas en re
banadas. Allí se coloca todo lo que tenga que 
cocerse, añadiendo un vaso de vino blanco y 
agua, y mucho mejor de caldo, para que to
do quede suficientemente bañado; se coloca 
después á un fuego templado y continuo,, 
cerrándolo de antemano lo mas herméticamen
te que se pueda, para impedir la evaporación. 

Se señala con el nombre de salsa blanca, 
la que se hace con algunas lonjas de tocino y 
trozos de ternera con una sazón sémejante, y 
no se hace uso de ella sino en las piezas pe
queñas, como pollitos, pichones; pero respec
to á las mayores, sobre todo para aderezar 
una pierna de carnero , se debe usar de la 
primera. 

Alcaparras y mastuerzos confitadús. 

Se ponen las alcaparras en buen vinagre, 
añadiendo un poco de s a l : advirtiendo que 
para que no se pasen j debe subir el vinagre 
dos pulgadas sobre ellas; y en cuanto á los 
mastuerzos, soló se necesita dejarlos secar á la 
sombra antes de echarlos en el vinagre. 
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Caramelo. 

E n un cazo de cobre sin estañar, pero muy 
limpio, se pone á un fuego bastante vivo una 
cantidad de azúcar blanca, removiéndola has
ta que haya adquirido un color moreno. Se 
retira el cazo del fuego , y se añade igual 
cantidad de agua, meneándolo hasta que se 
.mezcle bien. Esto sirve por lo regular para 
dar color al cocido, las salsas &c. 

Pepinillos confitados. 

Se limpian y estriegan con un lienzo ás
pero los pepinillos grandes 6 pequeños: se les 
polvorea luego con sal común, y pasado a l 
gún tiempo se les echa en agua fresca: se sa
can de allí y se dejan escurrir, y después se 
echan en una vasija de porcelana, añadiendo 
cantidad suficiente de estragón, pimienta lar
ga, cebollino y un poco de ajo. Se cubre to
do con vinagre hirviendo, y después de vein
te y cuatro horas se retiran , se les hace 
hervir, echando de nuevo el vinagre hasta tres 
veces, y después que se enfria se cubre la va
sija con pergamino húmedo , y se la conserva 
al abrigo de la luz y de la humedad. 

Alcachofas. 

Se toman las de o toño, se les quita la pe
lusa , y se corta la estremidad de las hojas, y 
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después de haberlas limpiado se echan en agua 
hirviendo, y se dejan secar. Se colocan inme
diatamente en zarzos, j se ponen ál horno á 
un calor moderado por espacio de una hora, 
para esponerlas luego al aire. Se repite está 
operación hasta que están perfectamente se
cas , para conservarlas en un sitio enjuto, y 
servirse de ellas cuando ocurra. 

Esencia de ajo. 

Se pone en un cazo sobre el fuego una bo
tella de vino blanco y medio vaso de vina
gre, y la cantidad de seis cabezas de ajos, 
otros tantos clavos de especia, un cuarto de 
nuez moscada y dos hojás de laurel; y cuan
do todo está próximo á hervir, se disminuye 
el fuego y se le deja sobre la ceniza caliente 
por espacio de seis ó siete horas; se pasa lue
go todo por un tamiz para conservarlo en Hh 
metas bien cerradas, y emplearla en peque-r 
ñas dosis en una infinidad de circunstanciáis. 

Esencia de caza menor. 

Se ejecuta la misma operación con todos 
los restos de aves menores de" toda especie, y 
entre la caza de pelo la liebre, conejo y ca-
bri tillo. 
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Esencia de aves. 

Se majan en un mortero todos los despo
jos de las aves cocidas ó asadas, ; se ponen 
luego en una cazuela, añadiendo una cebolla, 
una zanahoria, T un manojo de peregil, y se 
humedece todo con caldo ó agua solamente, 
se le dá la sazón conveniente, y se hace co
cer á fuego lento, pasándolo después por un 
cedazo fino. 

Gelatina. 

Se toma una libra de carne de vaca, un 
pie de ternera entero, al que se le quita el 
hueso principal, una libra de jarrete de la 
misma, y la mitad de una gallina; todo esto 
se, pone en una olla con suficiente cantidad 
de agua, se espuma y dá la sal conveniente, 
añadiendo dos zanahorias y dos cebollas. Con
cluida la cocción se sacan las carnes que pue 
den aun servir, y se pasa esta gelatina por 
cedazo de seda, clarificándola con yemas de 
huevo, y añadiendo un poco de zumo de l i 
món , y se deja enfriar para servirse de ella 
eorao aderezo para toda especie de objetos. 

Gelatina helada. 
v o*'30O'>) . sicsií BI otao oh es£3 f>í S7tn9 

Con el resto de carne de aves caseras se 
hace una sustancia que se pasará por un ceda
zo ; y se pondrá luego al fuego , añadien
do dos ó tres yemas de huevos bien batidos, 
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y se menea todo hasta que hierva se retira 
luego la cazuela, poniendo fuego sobre su cu
bierta ; y cuando después de algunos minutos 
las claras se hubiesen ya cocido y trabado, 
se pasa todo por una servilleta húmeda, se po
ne el resultado al fuego v ivo , meneándolo 
con una cuchara de madera para que no se pe
gue, y hecha la gelatina helada se pone en 
una vasija para usar de ella: cuando sea nece
sario se saca un poco de ella en un cacillo pues
to á un fuego templado; y cuando está ca
liente se dá con ella un baño ligero sobre las 
entradas por medio de un pincel de plumas. 

Batidos. 

E l mejor modo de hacerlos en todas c i r -
eanstancias es tomar tres ó cuatro yemas de 
huevos frescos separadas de sus claras, y se 
desatarán con unas cuantas cucharadas de la 
salsa á que deben incorporarse hasta que la 
mezcla esté bien hecha; después se echan po
co á poco en el todo , pero fuera del fuego, 
y se les dá el espesor conveniente , colocándo
lo en el horno; pero cuidando que no llegue 
al hervor. 

Sartenada, 

Después de haber enmantecado trozos de 
jamón, de tocino y restos de ternera, se aña
de una zanahoria y una cebolla cortadas en 
pedacitos, se humedece todo con calda, se 
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añade un manojo de peregil, y se deja her
vir por algunos minutos. Esta salsa es muy 
útil para toda especie de platos de aves caseras. 

Pebre de pimiento. 

Se pondrá en una cazuelá un vaso grande 
de vino blanco, se añide una chalota cortada 
menudamente, un manojo de peregil, sal y 
pimienta en cantidad suficiente : se clarifica 
todo, y se sirve. 

S A L S A S . 

Estas son una preparación particular que 
se ejecuta, ya sea por medio de una nueva 
confección de sustancias estrañas á los,alimen
tos que se preparan , y en las cuales se les 
hace servir mas ó menos tiempo, ya sea con 
el estracto de aquellas de que no se quiere se
pararlos ínterin cuecen. E n este caso se añaden 
ios estimulantes necesarios para darles mas 
realce y algún sabor, lo que lasj hace cálidas 
ó refrescantes, y alimentan según el grado de 
acción que ejercen sobre las "membranas del 
estómago. 

Se dividen las salsas en grandes y peque
ñas , y sus cualidades principales deben con
sistir en todo aquello que ejerce una acción 
mas ó menos fuerte en los nervios dg la len
gua y paladar, que son los que constituyen 
el órgano del gusto; pero principalmente en 
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ción es la de humedecer la boca. Cuando son 
demasiado dulces , no causan sensación alguna 
y faltan á su objeto. Si son acres, queman 
la boca en vez de procurar un sabor agrada
ble; porque hay muchas sustancias alimenti
cias, que ño tienen en la cocina otro mérito 
sino el de ia salsa con que se las prepara. 

Se señalan aquí solo las principales; j ^ e n 
todas aquellas en que se encarga el añadir ha
rina, debemos advertir que es mucho mejor 
servirse solo de la de patatas; pues por este 
medio satén las salsas mucho mas consistentes. 

Salsa de anchoas. 

Después de bien lavadas las anchoas y 
despoja-das de sus espinas, se pican menuda
mente y se ponen en una cazuela con sustan
cia de ternera, jamón, pimienta, sal, nuez 
moscada y especias, hasta que se reduzcan a 
una consistencia conveniente , y para ̂  darlas 
su punto se suele añadir el zumo de limón. 

Este pebre suele servir para las ancas asa
das , las liebres también asadas, y se hace re
gularmente con jugo de estas piezas, un poco 
de caldo, anchoas picadas, alcaparrones, es
tragón , pimienta y vinagre. E n general se sa
be que las anchoas tienen un uso muy ven
tajoso en todas las salsas picantes. 
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Salsa de manteca negra. 

Se calienta en un cazo un trozo de man
teca hasta que esté negro, pero no quemado; 
se la quita la espuma, y se echa sobre la pie
za que se quiera. Vuelve á ponerse el cazo 
al fuego, y se derrama lo que contenga en* 
una mezcla de vinagre y un poco de sal, la 
que cuando hierva se echará sobre la manteca. 

Salsa blanca. 

Se mezclan un trozo de manteca y un po
co de harina ó fécula de patatas, añadiendo 
la sal y agua suficiente : se pondrá al fueso 
meneándolo de continuo; y cuando adquiera 
la suficiente consistencia, se añade zumo de 
hmon y vinagre , ó bien un poco de nuez 
moscada. Cuando se necesite esta misma sal
sa hecha de antemano, se deslíe la fécula en 
agua, y después de añadir sal , pimienta y 
nuez de especias, se hace hervir todo me
neándolo sin cesar, y retirándolo luego del 
fuego para esponerlo á un calor templado; y 
en el momento que deba emplearse, se aña
dirá la manteca con unas gotas de vinagre ó 
bien zumo de limón , según el gusto de ca
da uno. 
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Salsa de alcaparrones ó pepinillos. 

Se pone en una cazuela un trozo de man
teca mas ó menos grueso, y- luego que se ha
ya desleído se añade harina á proporción. 
Cuando empieza á hervir se disminuya el 
fuego, de manera que quede templado co
mo cosa de tres horas, meneándolo sin ce
sar ; y ya, que haya adquirido un color rojo, 
se saca de la cazuela y se conserva en una 
vasija para cuando se necesite, habiendo aña
dido mientras ha estado cociéndose los alca
parrones ó los pepinillos, cortados en re
banadas. 

Salsa de crema. 

Se mezclará en una cazuela un trozo de 
manteca fVesca con una cucharada de harina, 
humedecido todo con un vaso de crema h i r 
viendo: se menea incesantemente para que no 
se pegue, y se irá añadiendo hasta dos vasos 
de crema, pasándolo todo cuando llegue á su 
cocimiento. Esta salsa sirve para di fe entes 
pescados, y para los intermedios que se ha
cen con legumbres y huevos: se sazona coa 
azúcar según el gusto de cada uno. 

Salsa general. 

E n un cuartillo de caldo común se mezcla 
medio de vino blanco, sazonándolo con sal, 
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pimienta, corteza de limón, dos hojas de lau-
rel_ y un poco de vinagre. Este conjunto se 
deja en infusión á un fuego lento continuo 
por espacio de diez ó doce horas, pasándolo 
por tamiz para que sirva á toda especie de 
aves,.legumbresy peces, y tiene la ventaja de 
poder conservarse sin alteración alguna des
pués de muchos dias. 

Otra salsa. i, > ? \ {mi 
.' U'J. ' ' '( • '• BD pi 'ib ;;u<i2 32 
Ser reúne una cantidad suficiente de sus

tancias con una salsa cualquiera, poniéndola 
en una cazuela; se desengrasa y se hace her
vir; después se le echa perifollo, peregil, pim-
pineja, y cebollino picado y limpio en agua 
hirviendo; y rodándolo con vinagre, se sirve. 

Salsas españolas. 

Se hará hervir y se quitará la espuma en 
una cazuela á cierta cantidad de sustancia, á 
la que sé añadirá la esencia de caza menor y 
de aves, y si se quiere caldo, desengrasándo
lo y pasándolo por un cedazo. 
- Se prepara también con partes iguales de 

sustancia y de caldo, un vaso de vino blanco, 
u« manojo de peregil, una cebolleta, una ho
ja de laurel, una cabeza de ajo, dos clavos de 
especia . dos ó t: es cucharadas de aceite, un 
manojo de cilantro, una cebolla hecha cuar
tos , todo lo cual deberá hervir por dos ho-
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ras, y luego se desengrasa y añade sal y p i 
mienta. 

Con criadillas, setas y suficiente cantidad 
de sustancia ó caldo desengrasado, se hace la 
fnisma salsa anterior. 

L a salsa de vigilia se. hace untando todo 
el fondo de una cazuela con manteca, y po
niendo en ella zanahorias, cebollas cortadas 
en ruedas, y tajadas de pescados de toda es
pecie; se humedece en seguida con caldo de 
vigilia, y se pone á hervir. Se añade ajo ,̂ se
tas1 y vino blanco hasta que se reducen, á una 
consistencia regular-. se pasa todo por tamiz, 
y se conserva para cuando se necesite. 

Salsa de estragón. 
Como la anterior ,• no usando sino del es

tragón en vez de las demás plantas aromáticas. 
«^OÍOD 52 ofepkjma* ospui so omorl no na 

Salsa holandesa. 

Se mezcla un trozo de manteca con pn po-
eo de h«rma y unas gotas de vinagre, medio 
vaso de agua, sal y nuez moscada, raspada, con 
un batido de yemas de huevo; se pone a l fue
go meneándolo continuamente , _ y cuidando 
áe que no hierva, porque se cuajaria. 

Salsa de vinagre. 
, ^ n H « 5 Sari ní s;fífii?ní b '<•> Iv rio» n^iousfi 

Se pondrán juntambente en una cazuela una 
cantidad suficiente é igual de caldo y vinágrense 
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añade sal, pimfenta y cinco ó seis ajos corta
dos menudamente, un gran manojo de pere-
gil también picado, y se coloca todo al fue
go hasta que los ajos se hayan cocido perfec
tamente. Con esta salsa se sirven todos los res
tos de las carnes asadas, sean ías que se quieran. 

Salsa picante. 

Se mezcla un vaso de caldo y de vino 
blanco, y se cuece hasta que se reduzca á la 
mitad; se añade peregil y ajos, y se sazón» 
haciéndolo hervir por algunos minutos. Cuan
do haya de servirse se añade zumo de limón 
y un poco de aceite. 

Salsa portuguesa. 

E n un horno de fuego templado se coloct 
una cazuela, en donde se hayan puesto seis on
zas de manteca fresca, dos yemas de huevos 
crudos, una cucharada de zumo de limón, pi
mienta en polvo espeso, y un poco de-sal. E s 
te conjunto se menea sin interrupción, sacan
do de tiempo en tiempo la salsa con una c u 
chara para volverla á echar: se menea después 
fuertemente para incorporar los huevos con la 
manteca, y si estuviese demasiadamente espe
sarse echa un poco de agua. Esta salsa debe 
hacerse en el mismo instante en que se sirva. 
Mr. Grimod de la Reyniere aconseja se raspe 
la nuez moscada, y se la mezcle azafrán en 
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polvo, y dos ó tres guindillas, concluyéndo
la como se acaba de decir. 

Saísa á la provenzala. 

Échense á dos yemas de huevo una cucha
rada de zumo de limón, pimienta en polvo, y 
ajo majado. Se sazona y pone á fuego muy 
lento, meneándolo continuamente, y añadien
do ademas un poco de aceite. 

Salsa de rábanos. 

Después de quitado su primer pellejo, se 
raspa el rábano lo mas menudo que sea posi
ble , y se añade sal y vinagre: cómese tam
bién el rábano con una salsa blanca. 

Salmorejo. 

Se mezcla con la salsa española un vaso de 
vino blanco, ajos, un manojo de peregil, aña
diendo los restos de perdices majados con un 
poco de caldo: se desengrasa y pone á punto, 
y se pasa por un cedazo de cerda. Aun se 
pueden añadir criadillas en pedacitos menores. 

Salsa t á r ta ra . 

En una porción suficiente de mostaza se 
echa sal, pimienta, ajos, perifollo y estragón, 
todo muy menudo, con algunas cucharadas 
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de vínagte; se menea todo hasta que se Incor* 
poran perfectamente cada una de las partes, 
añadiendo después dos partes de aceite para 
una de mostaza. Si la mezcla quedase demasiado 
espesa, se la liquida añadiendo vinagre, y se 
sirve en una salsera. 

Salsa de tomate. 
Se cortan por enmedio seis tomates, y ha

biendo esprimido su agua , se pone en suficien
te cantidad de caldo, se añade la cuarta par
te de la cabeza de un ajo, un poco de pere-
g i l , y unas gotas de vinagre. Todo este con
junto debe hervir un poco, y pasarse luego 
por un tamiz. 

Tomates. 

Se toma una onza de azúcar por cada to
mate , haciéndolo cocer hasta el punto de ca
ramelo en un perol. Se añade la décima parte 
de cebollas cortadas en trocitos , y cuando hu
biesen empezado á colorearse , se echan allí los 
tomates con sal, pimienta, clavo de especia, 
y nuez moscada en dosis conveniente; <e ha
ce que hierva todo á fuego muy v ivo , y 
cuando esté bastante espeso, se pasará por un 
cedazo: se vuelve á poner luego al fuego has
ta que quede sólida ésta mermelada, se echa
rá en tarros cubiertos de papel doble, y se 
conserva aparte fuera de la luz. Puede.tam
bién componerse sin la cebolla, en cuyo caso 
servirá para muchas salsas. 
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Agraces. 

Se les quitará primeramente los granos, y 
después de majado el orujo en un mortero, se 
meterá en un lienzo bastante fuerte para po
der prensarlo y esprimir cuanto jugo conten
ga j después se cuela y clarifica, se añaden 
cuatro ochavas de sal blanca por azumbre de 
fluido que se saque, se impregnan las botellas 
en que haya de conservarse con un vapor azu
froso, para impedir qne fermente y se eche á 
perder. A este efecto se ata al estremo de un 
alambre un cuarto de pajuela encendida, y se 
mete hasta el fondo de la botella; se cierra 
por medio de un corcho atado al alambre, y 
se deja que se llene de vapor. Así se puede 
conservar el agraz por mucho tiempo, ponién
dolo en la cueva. 

£spinacas. 

Se cuecen y enjuga el agua que contienenj 
se pican muy finas, y se pasan por un ceda
zo , y su resultado sirve para colorear de ver
de las salsas. 

También puede hacerse con espinacas cru
das machacadas, estrayendo su jugo á través 
de un lienzo; se hace luego hervir, y se usa 
de la parte coiorada que se separa del agua. 
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Vinagre aromático. 

E n cuatro azumbres de vinagre bueno se 
ponen en infusión por un mes y al calor de 
la atmósfera dos ochavas de pimienta en gra-^ 
no, clavo de especia y nuez moscada, de ca
da una de estas ultimas media ochava, un pu
ñado de sal , cuatro onzas de hojas frescas de 
estragón, aj >, tomillo y flor de sanco; se fil
tra todo añadiendo un vaso de aguardiente 
ordinario para conservarlo todo en botellas 
bien tapadas con corcho, y usarlo cuando se 
necesite. 

Vinagre de estragón. 

L o mismo que el anterior, poniendo ho
jas frescas de estragón dos onzas, y añadiendo 
por cada azumbre de -vinagre un medio vaso 
de aguardiente. 

OBSERVAC ION. 

Las esencias de toda especie de gelatinas 
y salsas sazonadas con los varios ingredien
tes aromáticos y usados, se harán para esti
mular las fibras nerviosas de la lengua, y es
citar la humedad de la boca; pero no dejare-^ 
mos jamás de encargar la sobriedad en ellas^ 
y el que no se cargue demasiado el estómago 
con tales adherentes ; porque no basta solo 
comer, es necesario digerir ; y el órgano cen
tral es el que contribuye á escitar las ideas 
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alegres ó melancólicas. Medíante este 'princi
pio, medítense cuáles puedan ser los resultados 
de una mala digestión, aun cuando no sea s i 
no lenta y penosa; y lo que cada uno esperi-
mentase después de una gran comida, servirá 
para comprobar nuestra aserción, demasiada
mente bien probada por la esperiencia. 

De las sustancias estimulantes emplea-
das en l a cocina. 

E n el arte de cocina, como en todas co
sas , los auxilios utilizan mucho , y así es 
que son tan necesarios los estimulantes entre 
todas las sustancias que se emplean para esci
tar el gusto, y dar acción á los órganos del 
apetito. Obtienen el primer lugar las especias: 
estas vienen de oriente y aun de América; 
después entran las plantas aromáticas indíge
nas , la sal y cuanto se conserva con ella, los 
ácidos vegetales y las plantas aperitivas. 

L a pimienta entre las especias es la mas 
común, y que se emplea umversalmente en la 
cocina. Hay pimienta blanca y negra, aunque 
todo sea producto de un mismo árbol ; cons
tituye su diferencia la preparación , porque 
la blanca no es otra cosa que la negra sin su 
corteza, y no obstante esto es menos acre y 
picante, siendo conocida en el comercio con 
el nombre de pimienta de Holanda y de In - ' 
glaterra, reducida á polvo mas ó menos sutil, 
y la venden los drogueros con el nombre de 
pimienta fina. 

é 
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Por pimienta molida o negra te entiende 

la. especia preparada con su polvo soiamente 
majada, y esta se usa para comer las ostras, 
sopas y ensalada, y rara vez se usa entre no
sotros, dpi pimentón ó pimienta larga, por ser 
una planta demasiado acre y ardiente, la que 
no puede convenir sino á los paladares muy 
gastados. Así es que en Inglaterra se hace mu
cho uso de ella. 

E l clavo de especia después de la pimien
ta es lo que mas se usa. Se meten en una ce
bolla quemada para dar color y gusto al caldo: 
se usa de ellos en ,muchas salsas y guisados , y 
en todos los intermedios preparados con le
gumbres , pues su perfume es bastante agrada
ble, y de un gusto casi general; pero'es ne
cesario sacarlos antes de servir, pues su olor 
basta-

L a nuez moscada también es parte de las 
especias que deben hallarse en las cocinas. Se 
eligen de ellas las mas sanas, que se raspan en 
los guisados á medida que se necesita. Dice 
bien á todas las salsas, y con particularidad á 
las coli flores y huevos en caramelo. L a flor de 
moscada , que no es otra cosa que su. segunda 
corteza, se emplea pocas veces en las salsas y 
guisados; por lo regular se la destina á ' los 
i'ntermédios de dulces, á los que dá un gus
to mas fino y agradable que lo haría la mis
ma nuez. 

L a canela no se emplea tanto en ]a cocina 
como en las confituras y i i c o w , pero puede 
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tener algún uso en ciertas circunstancias. L a 
de Ceylan es la mejor y la única que deben 
emplear los cocineros y confiteros. L a de la 
China solo debe emplearse en las destilaciones. 

E l gengibre, raiz de una planta originaria 
de las indias y de las Antillas, que nos la 
trasmite el comercio seca, es acre , aromática, 
ardiente y de un olor bastante agradable aun
que fuerte. Se usa poco entre nosotros, aun
que bastante entre los ingleses y holandeses. 

T a l es poco mas ó menos el número de las 
especias que se usan en la cocina, reducidas 
á polvo, muy fino, del, que se echa la dosis 
conveniente, que se varía según el empleo que 
quiera hacerse de ellas; siendo estas las cua
tro especias que conviene usar para los guisa
dos , á fin de que no salgan demasiado insí
pidos d sobradamente aromáticos, Síguense 
después los estimulantes que crecen natural
mente en nuestros paises, ya sean arbustos, 
plantas, granos ó raices de huertas, pues en 
otro tiempo sustituían entre nosotros á todas 
las especias de que nos proveen las dos Ame-
rícas. 

E l primero de todos es el laurel: sus ho
jas aromáticas sirven muy á menudo para per
fumar diferentes guisados;, pero es necesario 
usarle con mucha sobriedad. Se, conoce otro 
laurel llamado de cat-eza, del cual no se usa 
sino para dar á la leche el gusto y olor de 
las almendras; pero como debe esta propiedad 
al ácido prúsico, veneno el mas violento, de-
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be usarse en muy pequeña dosis, y lo mas 
una ó dos hojas, siendo lo bastante para po
co menos de media azumbre. 

E l tomillo entra también entre los ádhe-
rentes. Su olor fuerte y demasiado aromáti
co impide que se use en grandes dosis. Se le 
puede juntar la albahaca, de que también se 
echa mano para aumentar los sabores subidos. 

L a mejorana, planta muy aromática , tie
ne un olor tan fuerte como el tomillo, y se 
obtiene con los mismos resultados. 

L a ajedrea, cuyo uso no es tan comnn co
mo el del tomillo, tiene poco mas ó menos 
sus propiedades. 

L a ajedrea y mejorana se usan frescas: el 
laurel y tomillo se conservan durante mucho 
tiempo, pues aun secos, no pierden su sustan
cia aromática. 

E l cilantro, de un olor semejante al del 
anís y el hinojo, puede servir para sazonar; 
pero los confiteros y destiladores sacan mejor 
partido de él que los cocineros. 

Deben contarse entre estas diversas sustan
cias aromáticas el estragón , peregil , cebo
lleta, perifollo, apio, cebolla y ajo; pero no 
se les considera como particularmente llenos 
del aroma capaz de estimular los órganos de 
la digestión. No obstante esto son inescusa-
bles en todas las preparaciones alimenticias, 
especialmente el peregil, que casi es de p r i 
mera necesidad, y no hay guisado, por mas 
Hmple que sea, en que las cocineras menos 
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esencial para todos los que están encargados 
de la preparación de los alimentos es, que no 
abusen de los estimulantes conocidos con el 
nombre de especias; y aunque los otros aro
mas de nuestras huertas sean menos peligrosos, 
su abuso les sería muy dañoso, sobre todo á 
los estómagos delicados. Debe guardarse un 
justo medio; porque si el comer una cosa i n 
sípida no procura sensación agradable alguna, 
el comer demasiadamente aromatizado pijede 
ser dañoso. 

G U I S A D O S . 

Crestas é hígados de gallo. 

Se cortan las primeras por su estremidad, 
y á fin de limpiarlas, y de que desaparezca 
la sangre que pueden todavía contener, se la
van diferentes veces en agua caliente, y se 
retiran de ella cuando se advierte se levanta 
el pellejo: se limpian con una servilleta asea
da sin romperlas , y se hacen eocer en una 
olla de caldo algo grueso; se añade zumo de 
límon , y no se mezclan los ríñones sino al 
tiempo en que están ya perfectamente coci
das las crestas. ( C . ) 

Migas. 

Con miga de pan comum se harán migas 
«te un tamaño regular, se echa manteca en 
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tina cazuela, y cuando tengan un calor sufi
ciente se ponen las migas, se dejan freír hasta 
que hayan adquirido un buen encamado, se 
escurren y sirven. ( D . D , P . ) 

Relleno cocido. 

Se cortan iguales partes de tocino y de 
ternera, habiendo quitado á esta ultima los 
tendones , en pedazos pequeñitos , y se Ies 
echa la manteca después de haberla polvorea
do con sal y pimienta. Y a que hayan cocido, 
se retiran y dejan enfriar, se vuelven á picar 
menudamente , y añadiendo un migajon de 
pan mojado en caldo, se.les une un batido 
de yemas con criadillas y setas. ( C . ) 

Bste relleno se puede hacer también de 
áves, de caza mayor y peces. 

Fritos. 

Se dá este nombre al aderezo de toda es
pecie de viandas , peces, legumbres y frutas, 
hecho en una sartén por medio del aceite ó de 
la manteca: frecuentemente se usa de é l , tan
to para variar los alimentos, como para apro
vechar una infinidad de piezas que se habrian 
de desechar, y para confeccionar otras en me
nos tiempo : en fin, aunque sea cosa muy fácil 
y al alcance casi de todos los que entienden 
de cocina, no hay Cosa mas rara que un fr i 
to bien hecho. 
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Se compone de diferentes sustancias , y 

por lo común ise emplea la manteca de vaca 
para las cosas mas delicadas , y la manteca 
de puerco para las otras. Estas guasas desleí
das á un fuego lento y continuo después de 
clarificadas se conservan en una.vasija para es
te efecto. Gon ellas se hacen los buñuelos y to
das las preparaciones en que debe entrar el azú
car para hacerlas agradables. 

Pero es cosa averiguada que solo con el 
buen aceite de olivas se hacen los fritos muy 
finos y delicados. Salen así más tostados, y 
tienen una vista mas agradable. Debe dispo
nerse todo de antemano para hacerlo con un 
grado de calor suficiente por medio de un 
fuego activo ó moderado, según se necesite; 
pero nó basta aun esto. Cómo solamente el 
pescado se puede rebozar perfectamente en 
harina , después de haberlo desecado para 
freí rio, sea la que quiera la manteca puesta 
al fuego, es necesario tener cuidado de pre
parar la pasta que servirá de rebozo á todo 
lo que se echa. Esta se hace con buena harina, 
yemas de huevo, un poco de juanteca ó de 
aguardiente y corta cantidad de aceite. Debe 
ser ligera y de una consistencia regular; por
que si está demasiado espesa y no se hace con 
cerveza 6 aguardiente , y á lo menos con dos 
ó tres horas de anticipación, no saldrá nada 
bueno, aunque el frito se haya calentado con
venientemente. 

Se pueden freir toda especie de carnes, las 
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aves caseras, los peces de mar y de agua dulce, 
las frutas, legumbres, pies, orejas y sesos de 
buey, los de carnero, y huevos: y es tanto 
mas estimable el fri to, cuanto que por é\ se 
consigue, como lo hemos dicho antes, el pre
sentar bajo una nueva forma todo lo que no 
podría servir por dos 6 tres veces. 

Pastel de ternera. 

Se quita á un buen trozo de ternera todas 
las fibras y tendones, y después de quitada 
la espuma se le añade el doble de manteca: se 
pica y mezcla todo, añadiendo un poco de 
agua y dos yemas de huevo. Se majará esta 
mezcla en un mortero con otras yemas de hue
vo y agua, y sazonándola de una manera con
veniente se añade peregil picado. ( D . D . D . ) 

Adobo. 

Con partes iguales de vinagre y agua se 
cortan las cebollas en rebanadas con peregil, 
ajo, sal y pimienta. Cuando se quieran ado
bar legumbres para freir, como escorzonera y 
apio, se omite el ajo y la cebolla. También 
se puede adobar con aceite y con la misma 
sazón. Hácese Igualmente del modo siguiente. 
Se deslíe manteca en una cazuela, se, añaden 
zanahorias y una cebolla picada menudamente, 
con la cantidad suficiente de pimienta, sal, 
ajo, laurel y peregilj se humedece el todo 



con agua 6 caldo y una tercera parte de vina
gre, pasándolo, después que haya cocido, por 
un cedazo. También se pueden adobar todas 
las carnes que quieran freirse. 

Cebollas heladas. 

Se despellejan cebollas grandes sin tocar 
á la cabeza, colocándolas después en una ca
zuela , para que picadas puedan tenerse unas 
al lado de las otras; y después de haber der
retido un trozo de manteca, se echarán den
tro con sal, y casi una onza de azúcar, y un 
vaso de caldo por docena. Y a que hayan co
cido y tomado color, se vuelven á colocar al
rededor de la entrada en que se sirvan con un 
tenedor: se vuelve á echar un poco de caldo 
ó vino en la cazuela para desprender lo que 
haya quedado helado , y se echa este res
to después de haberlo pasado por un cola
dor. ( B . ) 

Preparac ión para el frito. 
Se baten y rompen los huevos como para 

hacer una tortilla , en cantidad proporciona
da á lo que se desea freir. E n este batido se 
embeben las piezas que han de freirse, hacién
dolas rodar en raspaduras de pan bien seco y 
fino, teniendo cuidado de que quede cada 
pedazo perfectamente cubierto ; se echan en 
manteca, y se las deja el tiempo necesario pa
ra a71^ se coloreen. ( D . D . D . ) 



Sustancia de zanahorias. 

Se cortará cantidad suficiente de zanaho
rias , añadiendo dos cebollas picadas; se echa 
todo en manteca, y se humedece con caldo ó 
agua común: deben cocer hasta tanto que pue
dan ser despachurradas para pasar por el co
lador, humedeciéndolas con un poco de su 
primer caldo; se vuelven á poner al fuego con 
manteca fresca, y ya que hayan tomado la 
consistencia debida, se desengrasarán para ser
virlas. 

Idem de legumbres secas. 

Sean Judías, lentejas 6 guisantes secos, se 
los hace cocer con agua y sal y un manojo 
de yerbas: se majan y pasan por un colador, 
echando el agua que ha servido para su coci
miento ; volverán á ponerse al fuego con man
teca y la conveniente sazón para su uso. E s 
tas sustancias se pueden hacer cociéndolos con 
un pedazo de tocino, y humedeciéndolos coa 
caldo, y entonces son para carne. 

Sustancia de castañas. 

Se cocerán castañas de modo que se quité 
todo el pellejo y película que las cerca; se 
ponen en una cazuela, humedeciéndolas con 
íin Vaso de vino blanco; se colocan después á 
un fuego templado, y cuando están en punto, 
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se despachurran y pasan por colador, añadien
do sustancia de caldo. 

NOTA. Sea el cjue quiera el puré ó sustan
cia que se haga, y el sabor que se le quiera 
dar, obsérvense las operaciones que acabamos 
de indicar. (C.) 

Jdem de nabos tiernos. 

L o mismo que los dos precedentes. 

Idem de cebollas. 

Se observará el mismo método que para 
los anteriores, á escepcion de que se añade un 
poco de vino blanco, y se cuida de no de
jarlas la cabeza ni el cabo que las comunicarla 
acrimonia: es mucho mejor blanquearlas antes 
en agua hirviendo, y dejarlas escurrir. 

Sustancia de acederas. 

Se corta la acedera, añadiendo una pe
queña cantidad de perifollo, para ponerlo to
do al fuego en una cazuela con un trozo de 
manteca. Cuando ya estuviese á punto, se le 
echa caldo ó agua, se pasa por un tamiz, se 
vuelve á poner'al fuego, y se añaden yemas 
de huevo. 

También se hace esta sustancia de vigilia 
con leche, y añadiendo igualmente yemas de 
huevo. ( L . ) 
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Guisado de setas. 

^ Deipues de poner en una cazuela sal y p i 
mienta , un poco de nuez moscada, peregil, 
cebolleta^ muy picada y una ó dos cuchara
das de vinagre, se echan las setas preparadas 
y limpias de antemano: se pone todo á un 
fuego lento, y se deja hervir por espacio de 
un cuarto de hora. Cuando haya que servir
las se añade un batido. ( E . ) 

Guisado de coles. 

Se limpia una col entera, o su mitad, si 
fuese demasiado grande, después de haberla 
secado y puesto en agua fría, se esprime con 
las manos, se la quitan las hojas gruesas y lo 
que queda de sus cabos, y se pone en una ca
zuela con la cantidad suficiente de manteca, 
añadiendo caldo y un poco de.harina, y se 
la deja á fuego lento después de sazonada con 
sal, pimienta y nuez moscada, para servir de 
recipiente á toda especie de carne y como in
termedio. ( C ) . 

Guisado de higadillas. 

Se toman enteras, después de haber sepa
rado con precaución las venillas biliares ó amar
gas ; y cuando se hayan limpiado por algunos 
minutos en agua hirviendo, se ponen en una 
cazuela con cantidad suficiente de esencia ó 



93 
buen caldo y un vaso de buen vino blanco; 
se sazonan después con un manojo de peregil, 
cebolletas, un poco de ajo y pimienta, y al 
cabo de media hora se las desengrasa para ser
virlas como de entrada. ( C . ) 

Guisado de mezcla. 

Se toma la parte inferior de alcachofas me
dio cocidas y setas hechas trozos, algunas h i 
gadillas cortadas también del mismo modo y 
puestas en una cazuela con manteca, un ma
nojo de peregil , cebolletas , una cabeza de 
ajo, sal , pimienta y un puñado de harina, y 
se bate todo suficientemente con caldo ó v i 
no blanco. A l cabo de una hora de cocimien
to se desengrasa y sirve por entrada. Si en vez 
de caldo se le echa un batido con yemas de 
huevo y crema, se prepara este guisado blan
co. ( C . ) 

Guisado de criadillas. 

Peladas y cortadas en lonjas mas 6 menos 
gruesas, se ponen en una cazuela con manteca, 
cebolleta, un manojo de peregil, clavo de es
pecia , y un puñado de harina, mojándolo 
con partes iguales de caldo y de vino; y des
pués de una media hora que hayan estado al 
fuego, se desengrasa, añadiendo caldo colado 
para servir de intermedio. ( C . ) 
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Molleja de ternera. 

Se prepara quitando al trozo que se elige 
las membranas que le rodean, y los vasos san
guíneos que contenga, y luego se le desangra 
con agua templada: cuando se haya blanquea
do suficientemente, se pone en agua fria para 
que vuelva á adquirir solidez, se le escurre 
y corta á través, echándole en manteca y 
polvoreándole con un poco de sal molida. 
( M . B . ) 

Por poco que un cocinero se aparte de los 
principios que acabamos de esponer de una 
manera bastante estensa en los capítulos per
tenecientes á salsas, guisados, fritos, y otras 
sustancias alimenticias que se han mencionado, 
se arriesgaría no solamente el no acertar con 
ellas, sino el que fuesen mas perjudiciales que 
gustosas. Todas ellas son mas ó menos fáciles 
de digerir, y sería preciso un tratado parti
cular para hablar de cada una de ellas. Nos 
contentaremos solamente con decir que los 
que las hacen deben saber d presumir á lo 
menos con antelación lo que podrán comer sin 
temor; pues no hay nadie que no pueda ha
cer diariamente algunas esperiencias sobre eí 
alcance- de sus. funciones digestivas desde su 
principio hasta su conclusión; pues la tranqui
lidad de ánimo, la de cuerpo, el .ejercicio á 
pie sin fatiga, la distancia de una comida á 
otra, una buena ó mala noticia, un vaso de 
agua de nieve con azúcar en verano, el traba-
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jo del bufete, las afecciones morales tristes, y 
una indisposición de estómago, todo en fin 
debe entrar en consideración para el uso de 
los alimentos de que acabamos de hablar res
pecto á sus preparaciones particulares. 

D E L A V A G A v 

Observación.. 

Las principales entradas de este plato son 
las siguientes: 

Vaca con yerbas y salsa picante , estofa
do de vaca, sesos en adobo, todos los bif-
lecks, el asado sobre una capa de achicorias 
cocidas ó con salsa de tomate, la vaca doble, 
la lengua, las costillas asadas, la vaca cocida 
y el paladar. 

Pierna de vaca. 

Se prepara de antemano, quitándola las 
partes membranosas y tendinosas que nada 
prestarían estando asadas; se pone en adobo 
por veinte y cuatro horas con aceite , sal mo
lida , cebollas cortadas en rebanadas, peregi!, 
laurel &c. : se ata y envuelve en un papel un
tado con manteca, se coloca en el asador, y un 
instante antes de sacarla se la quita el papel 
para que tome color. Puede adornarse con 
patatas fritas, y una salsa picante que se acom
pañará en una salsera» (Asado M , B . ) 



96 
Bifteck. 

Para este aderezo inglés se corta la hebra 
én rebanadas un poco gruesas j á t ravés, ó 
mucho mejor la hebra interior de la segunda 
presa de una pierna; se machaca y pone en 
adobo con aceite ó vinagre, con un poco de 
sal molida: se asa en parrillas á un fuego ac
tivo , se mezcla aparte manteca fresca, sal, pe-
regil muy picado y zumo de l imón, colocan
do el trozo asado en esta salsa, advirtiendo 
que el plato debe calentarse antes. Se adorna 
también el bifteck con patatas fritas, pepini
llos cortados y berros: muy á menudo se usa 
con manteca de anchoas y cangrejos en lugar 
de las yerbas finas. [Entrada M . B . ) 

Paladar de buey. 

Se echará en una salsa el paladar hecho 
pedacitos, y en el momento de servirle se 
añade un batido de yemas con zumo de l i 
món. Puede adornarse este plato con coscor
rones de pan. 

Vaca encarnada. 

Se tomará la parte trasera, y después de 
haberla quitado los huesos y lardeado con pe
dazos gruesos de tocino, se frota con sal y es
pecias en bastante cantidad: se pone luego 
en una vasija con tomillo, gengibre en grano, 
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tlbahaca, laurel, clavo de especia, ajo muy pî . 
cado y ruedas de cebolla; se cubre la vasija, 
poniendo en su tapadera un lienzo para impe
dir todo contacto del aire. Pasados cinco dias 
se pone al fuego otra vez, se saca y pone en 
un lienzo atado, haciéndolo cocer en una olla 
con agua, cebollas, y un manojo aromático. 
Esta pieza puede servirse caliente con una 
salsa española fria con rábanos picados y pues
t a apaÁe, 3? , obímíaÉ) B^BÍÍ a? üt-j'j oba&m v 

Faca con yerbas. 

E n un plato cuyo fondo tenga manteca 
con yerbas finas picadas y ralladuras de pan, 
se pone la vaca cocida en trozos lo mas peque
ños que se pueda; se añaden por encima yer^ 
bas finas y pedacitos de manteca y otra n i e 
va capa de ralladuras, y el todo se espone á un 
fuego templado , cubierto, con una tapadera 
de hierro, sobre la que se echarán ascuas; y 
cuando el trozo esté ya cocido , se sirve; pe
ro añadiendo también pepinillos 6 alcaparras. 
{ E n t r a d a M . B . ) 

Estofado. dé, vaca. 
MáSttr aera c h i n m ' h '-iítmr^h ohom Ja oióoz 

Se lardea con tocino gordo un trozo, da
do antes con especias, y se pone en una ca
zuela con zanahorias, cebollas, una pierna de 
ternera quitado el hueso , y la sazón conve
niente: se le echa caldo ó vino blanco, se cu
bre con una tapadera de hierro y ua lienzo, 
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haciendo que cueza á un fuego lento y largo. 
Este plato puede servirse caliente ó fr ió, pe
ro ha de pasarse por tamiz todo el jugo qu« 
diesei (Entrada M . B . ) 

Otro. 

Se pone en una cazuela el trozo cortado 
en lonjas menudas con un pedazo de manteca, 
y cuando esta se haya derretido, se añade un 
buen puñado de harina: se removerá y hume
decerá con un poco de agua, luego se le dá la 
sazón con sal, pimienta y un manojo de pe-
regil, y cuando haya de servirse se le echa 
un batido de huevos y unas gotas de vinagre. 
{ Entrada B . ) 

Cocido. 

E n el artículo de menestras hemos indi
cado los trozos que deben elegirse y preferir
se de la vaca para hacer un buen caldo. E n 
cuanto al cocido, se sirve ya sea naturalmen
te con peregil, y a con salsa de pimentón, to
mates &c. 

Resta el que demos algunos pormenores 
sobre el modo de sacar el partido mas venta
joso de la vaca cocida. 

sS&sós. 

Se echarán en agua caliente para limpiar
los de la sangre, y levantar la túnica, que los 



cubre; se dejan después en otra nueva agua 
templada para pasarlos al agua hirviendo. A l 
cabo de algunos minutos se sacan y se vuel
ven á poner en agua fría, se cuecen con la 
cantidad suficiente de agua, zumo de limonj 
sal} una cebolla hecha rebanadas, peregil y 
kurel , y se saca para comerlos. {Entrada B . ) 

Sesos con manteca negra. 

Se cuecen en adobo, se escurren, y pues
tos en un plato se les echa una salsa negra de 
manteca, adornándolos con peregil frito. {En
trada D . D . D . ) 

Sesos fritos. 

Después de escurrí dos al salir del adobo 
se rebozan en pasta de freír {véase esta pa
labra ) , se echan en la sartén, y cuando se 
hayan coloreado, se sacan y dejan secar sobre 
una servilleta enjuta; se sirven rodeados de 
peregil frito y cortados en trozos medianos, 
{ E n t r a d a D . D . D . ) 

OBSER^A.GIOiNES. 

Se pueden también servir los sesos con to
da especie de salsa de tomates, 'pimentón &ü. 

S i d B2ÍB2 
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^505 d lo marinero. 

Añádase á un poco de salsa española $ he
cha de antemano, un vaso de vino blanco ó 
tinto con cebollinos fritos en manteca y se
tas : concluida la salsa se ponen en ella los se
sos cortados en pedazos, y se pueden servir 
con solo el primer hervor, añadiendo cabos 
de alcachofas, langostas y coscorrones mas ó 
menos gruesos. {En t rada C . ) 

Faca mechada. 

Se procede de la misma manera que para 
el estofado de vaca. 

Coscorrones de caldo. 
A la vaca picada muy menudamente se le 

añade un cuarto de carne de salchichas, algu
nas patatas cocidas al humo y bien espachur
radas , una migaja de pan mojado en leche y 
yerbas finas; de todo esto se hará .una;pasta, 
con la cual se forman albondiguillas, que se 
envuelven con raspaduras de pan; luego ê 
echan á freir ó se cuecen en una cazuela con 
manteca, se sacan y se sirven con una salsa pi
cante. { E n t r a d a B . ) 

Coscorrones de paladar de buey. 

Se corta el paladar ya cocido en porcio
nes pequeñas, se echan en una salsa blanca á 



I O I 

ña de que quede mas consistente, se retiran y 
se rebozan en miga de pan para echarlas en 
una mezcla de huevos batidos como para tor
til la: se polvorean muy bien con raspaduras 
de pan , y se las hace freir. 

Chuletas á lo paisano. 

Después de haberlas perdigado en una_ ca* 
zuela con un trozo de manteca fresca, se cu
bren al fuego y se dejan cocer lentamente des
pués de sazonadas regularmente. Y a que estén 
cocidas, se sacan , se desengrasa la sustancia 
helada, la cual se desprende con un poco de 
caldo, y se pasa en seguida este por el tamiz. 
( E n t r a d a M . B . ) 

Chuletas tostadas. 

Después de haberlas aplanado se las echa en 
adobo con• aceite , sal , un manojo de peregil, 
una ó dos hojas de laurel, y una cebolla cor
tada en ruedas. A l cabo de veinte y cuatro ho
ras se ponen en una parrilla á un fuego vivo , y 
se les dá vuelta para retirarlas cuando estén á 
punto, y servirlas con sustancia ó con una 
salsa picante, echando en ellas pepinillos pica
dos. {En t r ada M . B . ) 



Chuletas con vino. 

Se ponen al fuego con un vaso de vino de 
Madera ó de Málaga y otro tanto de caldo , y 
cuando estén ya en sazón se pasará este líquido 
por tamiz, y se les echa encima. 

Trozo de vaca asado. 

Después de echarlo en adobo y mecharlo 
eon tocino, se pone en el asador y se sirve lo 
mismo que el cuarto trasero, con patatas f r i 
tas ó con una salsa picante en una salsera. Es 
mucho mejor y tiene mayor delicadeza, cuan
do en vez de mecharla, se pone en una cazue
la con tocino para después asarla. 

£ 1 mismo con vino de Madera. 

Mechado el trozo con tocino delgado, se 
vuelve y se ata por ambas estremida des, para 
que quede en círculo. Después se coloca en una 
cazuela, con cebollas, zanahorias y un manojo 
de yerbas finas; se n* ja todo con un vaso de 
sustancia y dos de vino de Madera, se hace 
hervir por algunos minutos á un fuego activo, 
se mitiga este hasta dejarle templado, y en la 
cubierta se pone fuego para que; el tocino se 
seque: se pasa luego el pebre por un tamiz, 
habiéndole echado de manteca como el grueso 
de una nuez. [ E n t r a d a C . ) 



Callos. 

Primeramente se cuecen, después de ha
berlos limpiado bien , con cebollas, zanaho
rias , peregil, tomillo, laurel, clavo de espe
cia i sal , pimienta y pimentón , y la suficien
te cantidad de agua: se dejan escurrir y se 
cortan en trozos gruesos como de cuatro de
dos: se cubren después con manteca mezclada 
eon peregil, cebolletas y un poco de ajo muy 
picado, sal y pimienta, y se sirven con una 
salsa picante. L1 

También se pueden servir con salsa blanca 
italiana ó otra cualquiera. [Entrada D . D . D . ) 

Picadillo. 

Se pica la vnca menudamente, se pone al 
fuego, se añade un poco de sustancia ó grasa 
de í v e s , ú otra cualquiera, se le echa para 
humedecerle algo de caldo y un poco de v i 
no blanco, dejándolo al fuego después de haber
lo sazonado convenientemente. Se sirve inme
diatamente que esté á punto. 

Lengua de mea. 

Se limpia primero y se mecha con tocino 
maoro en tajadas delgadas: en el lo- do de la 
cazuela se ponen lonjas y encima la lengua con 
cebollas, zanahorias, setas cortadas en pcdaci-
tos, peregil, laurel, pimienta y sal; todo se 
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moja eon un vaso de caldo y de vino blanco, 
cubriéndolo también con otras lonjas de rocino; 
se coloca la cazuela sobre fuego lento con bra
sas encendidas sobre su cobertera; al cabo de 
pocas horas se saca la lengua, se corta á lo lar
go, y se sirve con una salsa. {Ent rada B. ) 

Lengua encarnada. 

Después de haberla preparado con agu* 
hirviendo, se enjuga y polvorea con salitre 
pulverizado hasta que quede bien impregnada; 
Ine^o se pone en una vasija con clavo de es
pecia, pimienta en grano, albahaca, laurel y to
millo; se echa encima agua hirviendo muy 
cargada de sal, y se deja así durante seis dias; 
se saca al cabo de este tiempo, y se cuece en 
dos azumbres de agua con zanahorias, cebo
llas, tomillo, albahaca, laurel, pimienta y cla
vo y un poco de salmuera; y en estando á 
punto, se echa en una cazuela con el caldo y 
se deja enfriar. ( E n t r a d a C . ) 

Lengua á lo marinero. 

Se cuece la lengua, se la quita el pellejo 
que la cubre, se corta en ruedas, se cuela el 
caldo en que haya cocido, se desengrasa, y se 
coloca todo en una cazuela con dos vasos de 
vino tinto, cebolletas fritas en manteca, seras 
Y un trozo de manteca fresca y mezclada con 
Wipoco de harina: reducida la salsa á su punto, 
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se pone sobre los coscorrones cortados en rajas, 
y se echa la salsa encima. 

OBSERVACION. 

Una lengua de vaca se puede cocer y pre
parar con espinacas, setas y raices de toda 
especie. 

Lengua de buey en papel. 

Cocida la lengua y cortada en trozos mas 
6 menos gruesos, se cubre con manteca mez
clada con yerbas finas, setas picadas, miga 
de pan, pimienta y sal , cubriéndola toda 
con papel dado con manteca , y se pone á 
tostar sobre un fuego templado. [Entrada C.) 

Paladar de buey á la italiana. 

Se divide el paladar en dos pedazos, y 
cuando haya escurrido se quita todo cu nío 
queda de la parte negra: se la hace una saka 
italiana [véase esta palabra) , y se la deja en 
el fuego templado, cortándola en pedazos 
cuadrados; se sirve después adornada de cos
corrones. [ E n t r a d a C . ) 

OBSERVACION. 

Por poca destreza^ inteligencia que tenga 
un cocinero, puede preparar el paladar de 
buey con todas las salsas, y á todos los gustos. 
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Idem en salpicón. 

Se pondrá en un plato sal, pimienta, un 
poco de mostaza, j una cucharada de vina
gre , y se bate todo: se añaden después yer 
bas finas, ajos y pepinillos, todo picado; se le 
añade tres cucharadas de aceite , y se hace 
cocer en este conjunto los trozos de paladar 
en tajadas delgadas. 

OBSERVACION. 
Todo individuo , cuyo estomago puede 

digerir fácilmente un trozo de vaca prepara-, 
da de cualquiera modo que sea, puede estar 
cierto, no solamente de proporcionarse un 
placer desconocido para los que le desprecian, 
sino también el que se prepara muy bien pa
ra cuanto le convenga de la mesa adonde este 
está convidado; la costumbre, y sobre todo 
la necesidad, que es una segunda naturaleza 
en tal caso, obliga á menudo á satisfacer el 
primer apetito con el cocido. Las aves, la ca
za, la pastelería, nada iguala ni puede pro
curar el encontrarse tan bien, como aquel que 
se contenta con una tajada de vaca suficiente 
para saciar el hambre que le estimula al prin
cipio de un gran convite. Por mas que se sus
tituya al cocido un rodaballo, un asado, una 
cabeza de ternera, un rosbif, un capón, ó lo 
que sea, no hay cosa que para el aficionado 
sea preferible^ á un buen cocido cortado en re
banadas mas 6 menos gruesas. 
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T E R N E R A . 

Las principales entradas de ternera son 
el cuarto asado con yerbas finas á ia proven-
zala, las costillas á lo paisano, ó en papel, 
los sesos á lo marinero, un bollo de hígado, 
ó preparado á lo paisano, la lengua, los pies, 
jas orejas rebozadas y fritas, y las roollejas 
mechadas. 

Salsa blanca de ternera. 
' - .rrí r:o3- ' r ! : OSfíiB rt'3b: ;6o ?J •' 

Se corta en pedazos lo que queda de la 
ternera asada: se pone en una cazuela con un 
trozo de manteca: se polvorea con harina , y 
cuando estén empapados se les echa suficiente 
cantidad de agua con sal, pimienta y un ma
nojo de yerbas, y se añade un batido de y e 
mas de huevo y unas gotas de vinagre; y tam
bién si se quiere setas y cebollas. { E n t r a d a 
M . B . ) 

Cuarto de ternera asado. 

E n una cazuela con lonjas de tocino se 
pone el trozo de ternera con zanahorias, ce
bollas , un manojo de yerbas, sal y pimienta; 
el todo se cubre con lonjas de tocino, y se 
humedece con caldo; encima se pone un pa
pel, y.cuando está en sazón, se sirve con to
da especie de legumbres , salsas y adornos. 
( E n t r a d a B . ) 
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De l mismo modo con yerbas J iñas . 

Después de haberlo cortado como convie
ne, y mechado con tocino en tajadas delga
das , se deja en adobo con yerbas finas por es
pacio de una ó dos horas, se mete en el asa
dor cubriéndolo bien con lo que queda en una 
cubierta de papel untado de manteca. Cuan
do está en sazón, se quita el papel y las yer
bas tinas, y se pone en una cazuela con sus
tancia, un poco de manteca mezclada con ha
rina, un vaso de caldo, y el jugo de un l i 
món , pasando sobre el trozo un batido de 
huevos: después se la empana y se la hace to
mar color á un fuego v ivo , sirviéndole con la 
salsa por encima. [ E n t r a d a F . D . D . ) 

Trozo de ternera mechado y asado. 

Se prepara y mecha con tocino, se echa 
en adobo y se pone al asador en una hoja de 
papel dado con manteca; un momento antes 
de servirle se le quita el papel hasta que ha
ya tomado color , y se sirve con una salsa de' 
tomate, de pimienta ú otra cualquiera. [ E n 
trada F . D . D . ) 

iú - : . .p ai bmibná ^oBího croo sDabbmtfH 
Trozo de ternera á l a provenzala. 

Con cuatro onzas de aceite, sol, pimien
ta y un manojo de yerbas, se pone el trozo 
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-de ternera en una cazuela á un fuego templa-
¡éo, teniendo cuidado de volverlo de cuando 
en cuando para" que tome color; y ya que es
té cocido, se sirve con una salsa italiana, á 
la que se añade el resto de la primera. 
• ̂ > .," , • .gbebffnt'íii ú'ú úils¿''¿(iu 

Sesos de ternera d lo marinero. 
Después de haber desangrado los sesos en 

agua caliente, y quitádoles')la meinbrana'que 
los cubre, se cocerán en una mitad de caldo 
y vino, ó en agua con vinagre, sal y pimien
ta: después se ponen otra vez en' una cazuela 
con vino y caldo, un vaso de cada cosa, aña
diendo un manojo de yerbas, sal \ pimienta, 
cebolletas y setas pasadas por manteca. Des
pués de algunos momentos de hervor se echa 
manteca mezclada con harina, y esta salsa se 
derrama sobre los sesos colocados en un plato. 

Los sesos de ternera como "los de buey 
pueden servirse del mismo modo, con salsa 
verde, con manteca negra, con salsa de toma
te. Pueden también emplearse como entra
da. ( C . ) 

Chuletas de ternera con criadillas. 

Se mechan con tocino y criadillas corta
das en. pedacitos: se cubre el fondo de una ca
zuela con lonjas de tocino , y encima se pondn 
dos chuletas con una ó dos zanahorias, una 
cebolla, sal, pimienta y un manojo de yerv 
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bas, y se vuelven á cubrir COA otras lonjas, se 
moja todo con caldo y vino blanco por mitad^ 
y se cuecen, á fuego lento hasta que estén en 
sazón; se desengrasa luego el cocimiento, y se 
añade una. .cucharada de .sustancia, y si con
viene una salsa de mermelada. [En t r ada C . ) 

Chuletas á la leonesa. 

Se machacan con tocino , pepinillos y he
bras de. anchoac , poniéndolas en adobo en 
aceite por una hora á lo menos, con sal, p i 
mienta, chalotas, yerbas finas y peregil, todo 
picado; después se rebozan en lonjas de toci
no, y se hacen cocer en adobo. 

Se. pondrá un poco de manteca y un pu
ñado de harina en una cazuela , yerbas finas V 
ajos picados, mojándolas con el cocido hecho 
bien desengrasado ; y para servirlo se añade-el 
jugo de un limón, ó unas gotillas de vinagre. 
( E n t r a d a ^ . ) 

Chuletas de ternera empanadas y 
tostadas. 

Después que. hayan estado en adobo una 
ó dos horas con aceite, yerbas finas, sal, p i 
mienta , el jugo de un limen y unas gotas de 
vinagre, se les polvorea con una miga de pan 
dechecha con la mano para que se tuesten á 
íiuego lento, y se sirven con la salsa que se 
quiera. {Entrada F . D . D . ) 
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Chuletas mechadas. 

Se aplanan cúñ un ittiaGliete mojado : des
pués se mechan con tocino cortado en tajadas 
deigkdss y y se íiacen cocer de la misma ma
nera que el trozo de ternera mechada, y se 
sirven con toda especie de salsas. ( E n t r a d a 
F . D . ID.) 

Chuletas de l a n e r a en papel. 

Se las pone en adobo como se ha dicho: 
se pican idefepiiies yerbas finas con tocino, y se 
le mezcla la miga de pan: se polvorean con 
raspaduras , y se tes mete en una hoja de pa 
pel dado de aceite ü manteca ; después se po
nen en parrillas á un fuego templado para 
servirlas con el papel. ( E n t r a d a F . D . D . ) 

Espüldi l la de terncm estofada. -

Se pondrán en íel fondo de una cazuela 
lonjas de tocino, y encima una espaldilla de 
ternera con zanahorias, cebollas , un ramillete, 
sal y pimienta, humedecido todo con caldo 
y unas gotas de vinagre y ruedas de limón, 
sin corteza ni ^ k í t s :"se pone á cocer todo -á 
un fuego lento por encima y pdr debajo, se 

Íasa, se desengrasa y se reduce para servirlo, 
gualmente se puede, si se quiere, quitarla 

los huesos y picarla. 
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L a misma rellena. 

Después de haberla quitado todos los hue
sos sin tocará lo de encima, se, la mete por den
tro un relleno: se arrolla y ;e ata con un bra
mante rodeándola con lonjas de tocino, y se 
sujeta también con otro bramante; se envuel
ve todo en un lienzo delgado cosiéndolo., y: 
se pone en una cazuela preparada con lonjas 
de tocino, zanahorias, cebollas, un manojo 
de yerbas, sal y pimienta , así como los hue
sos rotos y un pie de ternera. Todo.;esto se 
rocía epil mitad de vino y mitad de caldo, 
poniéndolo, á un fuego lento. Cuando esté en 
su punto, se retira, se , quita el lienzo y k 
atadura, y se deja enfriar, se pasa el fondo 
del cocido , se clarifica después de haberle 
desengrasado , se reduce y se vuelve á poner 
dejándolo enfriar; y cuando ya está helado, 
se sirve el trozo entero. [ E n t r a d a M. B . ) 

L a misma asada. 

Se pone en el asador á. lo largo después de 
haberla mechado en lo interior, cubierta.con 
un papel untado de manteca que se humede
ce á menudo. Cuando está ya cocida, se le 
quita el papel á fin de que tome color, y se 
sirve con sustancia. (Asado M . B . ) 

p < J.I->Iüp - lé ' ^ S ; . ; v áí 
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Hígado de ternera á lo paisano. 

Se mecha el hígado con tocino en tajadas 
delgadas, y je pone en adobo en vino Slan-
co por doce horas á lo menos; después se co
loca en una cazuela cubierta con lonjas de 
tocino , con zanahorias, cebollas, un ramille
te , pimienta y sal, y sobre todo una capa de 
lonjas de tocino; se echa caldo y dos vasos 
de -vino blanco, añadiendo ruedas de limoa 
sin cortezas ni pepitas; todo esto se pone á 
fuego lento, y en la cubierta de la cazuela 
se echa fuego. Cocido que sea, se reduce y 
se sirve con pepinillos. [ E n t r a d a D . D. D . ) 

Hígado de ternera asado. 

Después de haberle mechado con tocino 
gordo en la parte interior, se le pone en el 
asador y se sirve con una salsa picante: á fin 
de no tener que mecharle por encima, se le 
cubre con lonjas de tocino ó de manteca de 
puerco, y se le echa encima la salsa. ( A s a 
do D . D . D . ) 

Hígado de ternera estofado. 

Se procede lo mismo que en el caso ante
rior, y cuando está cocido se hace una salsa 
de pimienta en que se mezcla una porción del 
fondo del cocido: se reduce y se sirve. ( E n -

i a D . D . D . ) 
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/ligado de ternera en sartén. 

Se derrite manteca en la sartén, se hace 
revenir en ella el hígado en pequeños pedazos, 
se polvorea con harina, echándole mitad de 
caldo y mitad de vino blanco con sal , p i 
mentón y yerbas finas picadas; se deja cocer 

• muy poco tiempo , y cuando están los trozos 
firmes y que no resudan, se retiran. { E n t r a 
da D . D . D . ) 

Torta de hígado de ternera. 

Se pica y se maja un hígado de ternera, 
media libra de manteca y otro tanto de toci
no : se mezcla todo con setas, cebollas corta
das y pasadas por manteca , seis yemas de 
huevo con las claras batidas, sal, pimienta y 
un vasito de aguardiente; se prepara el fondo 
de una cazuela con lonjas de tocino, ponien
do en ella todo el picado con criadillas en re
banadas , y se vuelve á cubrir con lonjas de 
tocino. Todo esto se pondrá á un fuego lento 
con una cobertera llena de brasas; cuando ha
y a ya cocido, se saca y se deja enfriar en la 
misma cazuela; luego se despega la torta con 
agua hirviendo, dándola vuelta sobre un pla
to para quitar las lonjas de tocino que se ha
yan pegado , y polvorearla coh ralladura muy 
fina de pan. { E n t r a d a D . D . D . ) 



Lengua de ternera. 

Se prepara de la misma manera que la de 
buey. Véase este artículo. {Entrada B . ) 

Lomo de ternera. 

Conviene quitarle de antemano algo de la 
gordura que le rodea, y separar las articula
ciones de las vértebras ó junturas ; después se 
arrolla toda la parte del sobre-lomo, y se asa 
cubierto con una hoja de papel dado de man
teca , que se quita antes de servirle para que 
tome color. 

Bofes de ternera. 

Después de bien limpios en agua tibia y 
puestos en agua hirviendo cortados en peda
zos , y bien escurridos, se pondrán en una ca
zuela con manteca, se polvorean con harina, 
se les dá vuelta á menudo, se les humedece 
con agua ó salsa, se sazonan, se añade un ra
millete , y cuando estén ya cocidos, se les 
echa un batido de yemas de huevo y unas 
gotas de vinagre. {Entrada B . ) 

De otro modo. 

Preparados como se ha dicho, se les hae# 
revenir ea salsa roja, se humedecen con ca l -

* 
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do d agua, y se añaden setas, sal , pimienta 
y cebollas. [Entrada B . ) 

Landrecilla. 

Mechada con tocino gordo, se cuece con 
zanahorias , cebollas y un ramillete en una ca
zuela preparada con lonjas de tocino ; y cuan
do está cocida, se retira, se pasa el fondo del 
cocido, se reduce á gelatina y se pone den
tro la landrecilla para que tome color. [ E n 
trada M . B . } 

La misma helada. 

Se cuece en una cazuela después de me
chada con tocino gordo , zanahorias, cebollas, 
un ramillete , sal , pimienta , desperdicios de 
carne, y un pie de ternera ; se moja todo 
con caldo , y cuando está cocido, se retira 
y se deja enfriar. Se reduce y clarifica, y 
cuando está consistente y fría , se pone en 
ella la landrecilla. [Entrada M . B . ) 

Orejas de ternera rellenas y fritas. 

Se prepara el fondo de una cazuela con 
lonjas de tocino, encima se ponen las orejas 
muy limpias, y á medio cocer: se vuelven á 
cubrir con otras lonjas mayores, zanahorias, 
cebollas, un ramillete, y un limón cortado 
en ruedas delgadas, todo esto se sazona y se 



sñade una mitad de caldo y otra mitad de 
vino blanco , dejándolas cocer á fuego lento, 
y después se escurren para echarlas relleno co
cido y freirías , habiéndolas empanado con 
huevos. ( 'Entrada C . ) 

Manos de ternera fritas. 

Preparadas y cocidas á punto, y cortadas 
en tiras de mediano grueso, se ponen las ma
nos en un adobo de vinagre, y después cié es
curridas se las mete en pasta de freir ; se 
echan en la sartén , y se sirven rodeadas de 
peregil frito. (Entrada C . ) 

Manos de ternera al natural. 

Se limpian y blanquean como la cabeza; 
se abren para sacarlas el hueso principal, y se 
cuecen en la olla, sirviéndolas con una salsa 
preparada con caldo, sal, pimienta, vinagre y 
yerbas finas. ( Entrada B . ) 

También se pueden aderezar con salsa ro
ja de tomates, italiana &G.. 

Pecho de ternera relleno. 

Se quita la estremidad de los huesos de los 
lados, se separa la parte de encima y la de 
debajo, y en este hueco se introduce el relle
no cocido; volviendo á cocer las carnes se po
nen así en el fondo de una cazuela con lonjas 
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de tocino, y el pecho hacía arriba cubierto 
con otras lonjas: se añaden zanahorias, cebo
llas, un ramillete, sal y pimienta, y la mitad 
de caldo y mitad de vino blanco , ponien
do fuego lento por encima y por debajo: cuan
do ya esté cocido, se pasa el fondo y se aña
de un poco de caldo: se reduce, y se le aña
de un poco de sustancia ó zumo de limón. 
{Entrada B . ) 

Pecho de ternera helado. 

Habiendo cortado el pecho en cuadro, se 
levanta lo que está sobre las costillas, se cor
ta á lo largo cuanto es posible, se llena el 
hueco y se ata: después se cuece con zanaho
rias, cebollas, un manojo de peregil, pimien-
ía y sal, echándole uno ó dos vasos de caldo. 
Cocidas'las legumbres, se saem, y d pecho 
un poco rmtes que esté perfecto el cocido: se 
pasa todo por un cedazo de seda , se desengra
sa , y se reduce ca^i á gelatina, en la qué se 
pone el pecho para que tome col r ; se le sa
ca de la cazuela , se le quita del cordel , se 
colorea y se sirve con aderezo de legumbres, 
ó con cualquier sustancia ó salsa que se quie
ra. {Entrada B . ) 

Mollejas de ternera. 

Se pican la mitad con tocino y la otra mi
tad con criadillas, y se cuecen como las mo*. 
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llejas de buey con criadillas, y se sirve con 
toda especie de salsas. [Entrada C . ) 

De otro modo en popel. 

Se iimpian y hacen pedazos, se cuecen del 
mismo modo, y se ponen en adobot se hacen 
unas cajetas Con papel fuerte para ponerlas en 
ellas, que estén bien impregnadas de manteca 
derretida tibia , sobre la que se echa miga de. 
pan; y colocándolas en las parrillas sobre ce
nizas muy calientes, se cubren por encima con 
una pala de hierro hecha ascua, ó bien se po
nen en el hornillo. [Entrada F . D . D . ) 

Mollejas en fricando. 

Después de limpias en dos ó tres- aguas t i 
bias , se echan en agua fresca para que se afir
men , se escurren, se las pica muy bien para 
ponerlas en una cazuela con caldo y un poco 
de gelatina, y por encima un rollo de papel. 
Todo se pone á fuego lento por debajo y por 
encima para que el tocino se cueza, y cuando 
están á punto , se las vuelve solo para que to
men color. Se pueden servir con achicorias, 
con sustancia de cebollas, con sata de toma
te , con salsa verde ó de criadillas. ( E n t r a 
da B . ) 
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Mollejas de ternera fritas. 

Se ponen en un adobo tibio, compuesto de 
manteca, zumo de limón, yerbas finas, ajos, 
cebollas picadas, caldo, pimienta y sal, des
pués de haberlas blanqueado de antemano. A I 
cabo de una hora se sacan del adobo, se es
curren , se echan en pasta de freir y se ponen 
en la sartén. Se sirven rodeadas de peregil fr i 
to. {Entrada D . D . D . ) 

Mollejas de ternera en empanada. 

Se deshará un cuarterón de arroz en un 
caldo bien craso , se sazona, se quita del fue
go , y se espachurra con una cuchara de ma
dera , se deja enfriar en una vasija, continuan
do en espachurrarle ccn un poco de agua fría: 
se calienta , y en estando como el grueso de 
on dedo, se echa masa, en la cual se colo
can las mollejas preparadas como para un fri
cando , se cubren de arroz , haciendo como 
üna especie de casquete que se alisa con Ja 
mano humedecida: á la mitad ó tercio de su 
altura se echa una línea circular dorada con 
un huevo batido y polvoreado con rapadu
ra fina de pan: se cubre con el horno manual, 
y cuando está formada la pasta, se quita su 
casquete, y se echa dentro el aderezo de UHa 
empanada. {Entrada F . D . D . ) 
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Pastelillos de ternera. 

Se cortan en pedacitos como del tamaño 
de un dado, se pasan por manteca con un pu
ñado de harina, se les echa caldo con peregil 
y cebolla picada, sal y pimienta, reducién
dolo todo hasta que la salsa se pegue á la car
ne : se saca del fuego, y se echan en un plato, 
donde se dejará enfriar; se forma después con 
una pasta de harina, manteca y agua, á la 
cual se le haya echado un poco de sal y una 
yema de huevo, un fondo muy delgado, po
niendo encima la carne en montoncillos sepa
rados : se cubre con otro fondo, se le une y 
se frie. [Entrada C . ) 

Riñon de ternera en sartén. 

Se divide en dos trozos á lo largo, y se 
corta en tajaditas delgadas que se echan en la 
sartén con un trozo de manteca y un poco de 
harina: se cuece luego en vino blanco y cal-' 
do con peregil picado sin dejarlo hervir, por
que se endurecería: y ya que está á punto se 
sirve con zumo de limón y unas gotas de v i 
nagre. {Platillo D . D . D . ) 

Ruedas de ternera con su jugo. 

Se pasa primeramente por manteca y se 
deja cocer con su jugo y á fuego muy lento 
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la rueda de ternera mechada con tocino, y se 
sirve después de haberla desengrasado. 

Cabeza de ternera rellena. 

Se limpia y se quitan los huesos, se sepa
ran la lengua y los sesos, así como una por
ción de músculos los mas espesos: se añade un 
trozo de la tapa para aumentar la cantidad de 
carne, un poco de manteca de vacas y yer 
bas finas; todo esto se pica bien y se maja en 
un mortero, añadiendo yemas de huevos para 
amalgamarla y darla consistencia. Se sazona y 
se añade un vaío de aguardiente : se llena el 
hueco de la cabeza con este picado, cosién
dolo con hilo fuerte y conservando su prime
ra figura: se envuelve luego en un lienzo fino, 
y se acerca al fuego en una caldera que pue
da ocupar enteramente con caldo y vino blan
co , al que se añade zanahorias, cebollas, na
bos, un ramillete, clavo de especia, sal, pi
mienta y un limón cortado en ruedas, y des
pués de tres horas se retira. Pasando enton-' 
ees por el cedacillo una parte del cocímient©, 
se añaden setas, anchoas picadas, y un poco 
de sustancia: se reducen, y al momento de 
servir se esprime zumo de limón, y se le aña
de una cantidad suficiente de pepinillos cor
tados. [Entrada y muda B . ) 
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Cabeza de ternera al horno. 

Preparada la cabeza de ternera Como se 
ha dicho, se llena el sitio que ocupaban los 
sesos y la lengua , quitada con relleno cocido: 
se empana, y se la humedece con manteca 
desleída , y después de polvorearla nuevamen
te con miga de pan, se la dá color en el hor
no: preparada así se sirve con una salsa, y se 
le añaden los sesos y la lengua hechos trozos 
alrededor con un adorno de cangrejos, Coscor
rones ó pastelillos. {Entrada B . ) 

Cabeza de ternera frita. 

Se corta igualmente por pedacítos lo qué 
quede de la cabeza, se pone en adobo, se 
echan luego á freir impregnándolos con pasta 
preparada para este objeto. (Platilla C . ) 

Cabeza de ternera á lo marinero. 

Se hacen hervir por espacio de quince mi
nutos los trozos de una cabeza de ternera en 
salsa á lo marinero (véase esta palabra) i y 
se sirve como entrada. ( C . ) 

Cabeza de ternera al natural. 

Decpues de bien desangrada y limpia en 
água caliente , ;e !a deja una media hora en 
agua hirviendo, y después en agua friaí se sa-
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ca 7 escurre, y se pone sobre una mesa, se la 
abren las mandíbulas inferiores, quitando to
dos los huesos: se hace lo mismo con los hue
sos superiores hasta el arco que comprende 
los ojos y toda la parte superior de la-cabeza: 
se Juntan los músculos, y se' envuelve en un 
lienzo limpio, atándola con bramante después 
de haberla frotado con zumo de limón para 
conservar su blancura, y cocerla en salsa blan-
ca {-véase esta palabra). A l cabo de tres ho
ras de hervor, que bastan para que esté cocida, 
se saca y escurre: después se la quita lo que 
queda de huesos, y se reúnen en la piel que 
los cubre, y se sirve echada sobre una capa 
de peregil, con una salsa picante en una salse
ra que ordinariamente se compone de ajos y 
peregil,, á lo que se añade sal y pimienta her
vida en vinagre. 

Este es el modo de preparar una cabeza 
de ternera. Para cocerla después, se echa en 
agua muy caliente, se saca, y se la quita con 
la mano 6 con un cuchillo no muy afilado to
do el pelo que tenga por un lado; se vuelve 
á echar en agua, y se ejecuta lo mismo res
pecto al otro lado; se la deja metida en agua 
fría para desengrasarla enteramente y limpiar
l a , y se saca para aderezarla como se ha d i 
cho. ( B . ) 

Ternera en papel. 

Se hace de papel una caja del tamaño del 
trozo de la ternera, que jamás debe tener mas 
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de una pulgada y media de grueso. Después 
de haber untado el papel se pone la ternera 
con yerbas finas, setas, ajos picados menuda
mente, sal y pimienta, y un poco de aceite 
sobre las parrillas, y por debajo otro papel 
también untado de aceite. Cuando está ya 
por un lado se vuelve del otro para servirla 
en la caja de papel, añadiendo zumo de l i 
món. (Entrada C . ) 

Ternera asada. 

Se moja la ternera con un adobo hecho 
con aceite , anchoas, sal, pimienta y zumo 
de limón mientras esté al fuego, y cuando se 
halle á punto, se sirve con todo lo que está 
en la grasera ó cazuela que se pone debajo del 
asador , después de haberla desengrasado bien. 
(Asado C . ) 

C A R N E R O . 

O B S E R V A C I O N . 

Las entradas que pueden hacerse con el 
carnero son: 

E l cuarto de carnero en peregil, los sesos, 
las chuletas de toda especie, una pierna gui
sada, sus picados, las lenguas preparadas de 
todos modos, é igualmente las manos. 



120 

Albondiguillas de carnero fritas. 

Después de bien picada la carne , se íe 
añade el cuarto de su peso de carne de salchi
cha, una miga de pan mojada en leche, pata
tas cocidas, yerbas finas picadas, sal, pimien
ta y dos ó tres yemas de huevo: todo se mez
cla y se forman albondiguillas, y se rebozan 
de miga de pan para freirías. Se pueden ser
vir con una salsa picante ó de tomate. {En-' 
trada C . ) 

Cuarto de carnero con peregil. 

Después de haber quitado las membranas 
y pellejos que cubren al cuarto, se pica con 
peregil, y se echa inmediatamente en un ado
bo con sal y pimienta para asarle y servirle 
con una salsa compuesta de alcaparras, pere
gil, cebolletas, ajos y anchoas picadas muy me
nudamente : se añaden dos yemas de huevo 
duras con sal y pimienta, hervidas durante al
gunos minutos en caldo, y antes de servirle 
se le echa zumo de limón. (Entrada G . ) 

Sesos de carnero. 

Se preparan lo mismo que los de vaca ; pe
ro no son tan delicados, y por consiguientó 
tan apreciables. 
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Chuletas de carnero. 

A fin de que estén tiernas, se deja manir 
el trozo de carnero de donde se han de sacar: 
se preparan después quitando el hueso grande 
de la estreraidad, la piel, los tendones y la 
gordura; se aplanan con un machete mojado, 
j se las dá con el cuchillo una figura redon
da; y se limpia el hueso de la carne muscu
lar, dejando el cabo desnudo para poderlo 
agarrar fácilmente. Cusndo están cocidas se 
guisan en una cazuela con manteca, ó bien se 
tuestan en unas parrillas al fuego. [Entrada 
M . B . ) 

Chuletas empanadas. 

Preparadas las chuletas se mojan en aceite 
ó en manteca desleída, y se ponen en las par
rillas después de haberlas empanado de ante
mano. [Entrada M . 5 . ) 

Chuletas picadas y heladas. 

Es absolutamente necesario cortarlas en 
trozos grandes, y después de haberlas mecha
do menudamente con lonjas de jamón, se pa
san por manteca para afirmarlas; se dejan es
currir , y se preparan nuevamente. Cuando es
tán frias ha de dejarse cubierta su estremi-
dad, y se cortan las mechitas y raices de la 
chuleta. Se vuelven á poner en la cazuela con 
un trozo de gelatina, preparada según lo he-
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mos ya dicho, un poco de agua y mucho me-, 
jor caldo, envolviéndolas en un papel untado, 
de manteca. Cuando ya tienen un buen co
lor, y están bien heladas, se aderezan con 
coscorrones fritos, y se sirven con cualquiera 
salsa. [Entrada B . ) 

Chuletas con salsa de tomate. 

Se las asa en parrillas y se arreglan en una 
fuente en corona con un coscorrón fiit-o en ca
da intervalo, añadiendo una salsa fina de to
mate. {Entrada M . B . j 

Lonjas de carnero. 

Se añade al caldo la grasa de la pierna con 
zanahorias, yerbas finas picadas, un vaso de 
vino blanco, sal , pimienta y manteca: y he
cha la salsa se echan los restos de la pierna en 
trozos que solamente se calientan sin hervir
los para servirlos después con unas gotas de 
vinagre y pepinillos. 

Espaldilla de carnero. 

Se la rompe el hueso por encima con un 
machete, y se cuece en una fuente prepara
da con lonjas de tocino: se sañade lo que ha
ya de desperdicios de carne, zanahorias, ce
bollas y un ramillete, echándole encima cal 
do, y se las sirve con su cocimiento reduci-



d'ó ó sobíe achicorias ú otras legumbres con la 
especie de sustancias que se quiera. (Entra" 
da M . B . ) 

Espaldilla de carnero en salchichón. 

Deshuesada la espaldilla, se la cubre con 
el relleno que se quiera, y aun con carne de 
salchichas, añadiendo setas y pepinillos pica-, 
dos; se la arrolla sobre sí misma, y se cose en 
un lienzo delgado, ponie'ndola en una olla con 
caldo, zanahorias, cebollas, un ramillete, sal 
y pimienta. Cuando está cocida , se saca, se 
pasa el cocimiento por un cedazo, se desen
grasa y se reduce, añadiendo un poco de sus
tancia. {Entrada C . ) 

Pierna de carnero á la inglesa. 

Después de haberla cosido en un lienzo 
muy tupido, se la mete en una caldera llena 
de agua con zanahorias, nabos y sai; y á las 
dos horas de hervor se saca del lienzo en que 
éstá, j se adereza con legumbres alrededor 
para servirla acompañada con una salsa y man
teca desleída. (Entrada B . ) 

Pierna de carnero d la Jiarnenca. 

Se dobla el cabo como se ha dicho: se cue
ce en una marmita con caldo, sal, pimienta, 
una cabeza de ajos y un ramillete, y se sir-

9 
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ve con una salsa picante ú otra cualquiera. 
[Entrada B . ) 

Pierna de carnero asada. 

E s necesario elegir una pierna pequeña y 
de una carne manida; se pone en el asador, 
y se tiene cuidado de rociarla á menudo. En 
cima de ella se sirven avichuelas , patatas, 
achicorias ó sustancia de cebollas hecha con su 
misma grasa. [Asado B . ) 

De otro modo. 

Después de haber envuelto la pierna en 
un lienzo ó una servilleta blanca m u j apreta
da , se echa en una marmita llena de agua hir
viendo, que se deja que hierva durante hora 
y media: si pesa la pierna cuatro libras ne
cesita un cuarto de hora mas, si se quiere co
mer aun ensangrentada; una media hora para 
aquellos que la desean bien cocida sin otra 
preparación ; dejando á voluntad de los afi
cionados los condimentos que ellos quieras 
añadir. [Entrada M . B.) 

De otro modo. 

Se la quita el hueso, se pica tocino gor
do, se mecha con é l , se prepara la cacérok 
con tocino , en la que se coloca la pierna pre
parada con otras lonjas, y se añaden zanaho-
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el hueso de la misma pier-na y desperdicios 
de carne: se moja todo con dos vasos de cal
do y uno de vino blanco, haciendo que cue
za lentamente con fuego por encima y por 
debajo. Y a que esté en sazón , se ponen a l 
rededor legumbres, se pasa el fondo en que 
ha cocido, se reduce, y se le echa por encima. 

También se puede servir con achicorias, 
judías y sustancia de cebollas &c. 

Pierna de carnero con criadillas. 

Después de haber quitado el huéso á la 
pierna de carnero , y sacado del medio de 
ella una media libra de carne, se pica con 
criadillas para reemplazar con esto la parte 
sacada; se mecha con tocino grueso, y se 
ata; vuelve á mecharse con criadillas corta
das en hebritas, y así se tiene por veinte y, 
cuatro horas, al cabo de cuyo tiempo se cue
ce á fuego manso, rodeada de lonjas de to
cino y humedecida con vino blanco, se pa
sa el cocimiento, se reduce y se sirve. [ E n 
trada C . ) 

Picadillo de carnero asado. 

Quitadas todas las membranas y tendones, 
se pica muy bien la carne con patatas cocidas 
ó castañas asadas, yerbas finas, y setas pasa
das por manteca, con una cucharada de hari-
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na que se deja tostar; se la echa caldo, y se 
añade el picadillo. Cuando está ya en sazón, 
se sirve con coscorrones alrededor. Es nece
sario que la salsa en que se ponga el picadillo 
sea espesa, y en vez de coscorrones se pue
den poner huevos estrellados. 

Lenguas. 

Limpias y mechadas las lenguas con to
cino delgado, se colocan en el fondo de una 
cazuela preparada con lonjas de tocino, y cu
briéndolas con otras lonjas, se añaden cebo
llas, un ramillete, sal y pimienta; y se las 
echa caldo ó agua para que cuezan en ua 
fuego manso. Cuando están á punto, se pa
sa el cocimiento por cedazo , se reduce y se 
sirven con pepinillos y alcaparras. ( E n t r a 
da B . ) 

Lenguas de carnero en parrillas. 

Preparadas y Cocidas cpmo se ha dicho, 
se les quita la túnica gruesa que las cubre 
para abrirlas á lo largo: se ponen en un ado
bo de aceite y yerbas finas , y se empanan 
para ponerlas en parrillas y servirlas con una 
salsa picante. (Entrada B . ) 



De otro modo. 

Cocidas como se ha dicho, se parten en 
rebanadas dos ó tres cebollas, y se echan en 
manteca con un puñado de harina: se remo
jan con vino blanco j caldo , añadiendo 
ajos, peregi 1, setas y cebolletas picadas muy 
menudamente, sal y pimienta, zumo de l i 
món y unas gotas de vinagre, hasta que se 
reduzcan á su punto. (Entrada B . ) 

Lengua de carnero en papeU 

Después de preparadas y limpias con agua 
hirviendo, se escurren y se cuecen con zana
horias, cebollas, pimienta, sal, un ramillete, 
agua y caldo. Cuando estén á. punto , se las 
quita el caldo que las rodea y. la membrana, 
partiéndolas á lo largo, se las emboza en pa
pel dado de aceite ó manteca, y se ponen en. 
las parrillas. {Entrada B . ) 

Lenguas de carnero con tomate. 

Preparadas y cocidas según va dicho pa
ra las lenguas en papel, se arreglan en coro
na con un coscorrón frito en los intervalos 
para cubrirlas con salsa de tomate, ó. cual-' 
quiera otra que parezca agradable. { Entra
da C . ) 
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Manos de carnero fritas. 

Se preparan del mismo modo que para 
cocerlas, y se observa lo mismo que respecto 
á las manos de ternera. {Platillo D . D . D . ) 

Manos de carnero con salsa italiana, 
tomate &c. 

Hecha la salsa que se quiera , se ponen en 
ella las manos de carnero aderezadas y coci
das según lo dicho en el artículo penúltimo. 
{Entrada D . D . D . ) 

Pecho de carnero. 

Se pone en una cazuela preparada con lon
jas de tocino, cebollas, zanahorias, un rami
llete , sal y pimienta , y se le echa caldo. 
Cuando está ya cocido á fuego lento, se le 
quita el hueso, se polvorea con pimienta y 
sal fina, se dora con manteca desleída , se 
empana con miga de pan, y se pone en par
rillas para servirle con salsa picante. 

También se puede cocer en la olla ,para 
prepararle después y servirle con toda ciase 
de legumbres, sustancias ó aderezos. ( E n t r a 
da C . ) 

Colas de carnero. 

Se ponen las colas de carnero en una ca
zuela preparada con lonjas de tocino, zana-
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horias, cebollas, un ramillete, sal, pimienta? 
un vaso de vino blanco y otro tanto de cal 
do, y se dejarán cocer á 
están á punto, se retiran y se las deja escur
rir para servirlas con lechugas, achicorias, pa
sas , ó cualquier especie de sustancia. { E n 
trada B . ) 

Colas de carnero fritas. 

Preparadas como va dicho, se cortan en 
pedazos mas ó menos gruesos , se pasan por 
manteca, y segunda vez por huevos, se ha
cen freir para rodearlas de peregii frito, y en 
lugar de la miga de pan se pueden meter en 
pasta de freir. {Platillo C . ) 

Colas de camero en parrillas. 

Cocidas como ya va dicho, se meten en 
aceite, y después de haberlas empanado, se 
ponen en la parrilla á un fuego manso. ( P l a 
tillo B . ) 

Bidones de carnero asados. 

Después de bien limpios y partidos, sin 
separarlos enteramente , se ponen en un asador 
pequeño, para que se mantengan abiertos: se 
echa después un poco de manteca en el fondo 
de una cazuela, yxdentro los ríñones: se colo
ca todo á un fuego vivoj cuando están á pun-
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to , se pone en lu interior una albondiguilla de 
manteca desleída con yerbas finas, ó manteca 
y anchoas, y un poco de zumo de limón, 
{Pla t i l lo C . ) 

Jliñones de carnero con vino de 
C/iampaña. 

Primeramente debe quitárseles la película 
que los rodea, para abrirlos y picarlos; se po
nen en una fuente con un poco de manteca 
polvoreada con harina . y cuando están coci
dos se les echa un vaso de vino de Champaña, 
se sazonan y se añaden yerbas finas muy mca,-
á z s - i P l a t i l l o C . ) 7 F 

Puede usarse de otro vino en vez del de 
Ghnmpaña, particularmente en España donde 
abu ndan los mejores. 

Guisado muy particular. 

Se rellena una buena aceituna con alcapar
ras y anchoas picadas, y después de haberla 
echado en adobo de aceite, se la mete dentro 
de un picafígo ó cualquiera otro pajarito, cu
ya delicadeza sea conocida, para meterle des
pués en otro pájaro mayor, tal como un hor
telano. Se toma luego una cogujada, á la que 
se quitarán las patas y la cabeza, para que sir
va de cubierta á las otros, y se la cubre con 
una lonja de tocino muy delgada, y se pone 
Ja cogujada dentro, de un zorzal, ahuecado de 
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la misma manera: el zorzal en una codorniz, la 
codorniz en una ave fria, esta en un pardal ó 
chorlito , el cual se pondrá en un perdigón, y 
este en una chocha: esta en una cerceta, la 
cual va dentro de una pintada, y la pintada 
en un ánade, y esta en una polla, la polla en 
un faisán, que se cubrirá con un ganso, todo 
lo cual se meterá en un pavo que se cubrirá 
con una abutarda; y si por casualidad se Han 
lláre alguna cosa vacía que rellenar , se recur
rirá á las criadillas, castañas y setas, de que se 
hará un relleno, que todo se pone en una ca
zuela de bastante capacidad con cebolletas pica
das , clavo de especia , zanahorias, jamón p i 
cado , apio, un ramillete , pimienta quebranta
da , algunas lonjas de tocino, especias y una ó 
dos cabezas de ajo. 

Todo esto se pone á cocer á un fuego con
tinuo por espacio de veinte y cuatro horas, ó 
mejor en un horno un poco caliente, se desen
grasa y se sirve en un plato. 

Prescindiendo de una complicación como 
esta , se puede variar al infinito, según los s i 
tios y las estaciones, este modo de preparar 
muchos objetos en uno solo. 

Espaldilla de carnero á la inglesa. 

Se cuece, se deja enfriar, se le quita el pe
llejo que la cubre , y se la echa encima una sal
sa inglesa, en la cual debe haber un poco de 
yema de huevo, se rocía de nuevo con mante-
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ea desleída, se cubre con miga de pan, dán
dola color en el horno manual, j se. sirve con 
una salsa española. 

C O R D E R O . 

Los sesos, las orejas, las lenguas, las chu
letas y las manos de cordero se preparan del 
mismo modo que los de carnero, y nos referi
mos á lo dicho. 

Cordero asado. 

Después de haber mechado un cuarto de 
cordero por el un lado con pedacitos de toci
no delgados, se estenderá del lado opuesto so
bre manteca derretida: se empanará con miga 
de pan, yerbas finas, sal y pimienta, envol
viéndolo todo en un papel untado de manteca, 
y cuando ya está cocido, se quita la cubierta, 
se vuelve á cubrir al lado empanado con nue
va miga de pan , se hace que tome color, y se 
sirve, rodándolo con zumo de limón ó vina
gre. (Asado B . ) 

Espaldilla de cordero en bola. 

Después de haber preparado la espaldilla, 
se la dá una forma redonda, se blanquea y se 
mecha con tocino muy delgado, para ponerla 
á cocer á un fuego poco ardiente. Cuando es
tá ya á punto, se desatarse deja escurrir pa^ 
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ta helarla en seguida, y servirla soWe achico-
rías , sustancia de cebollas ó cualquiera otra 
salsa. (Entrada L . ) 

Espaldilla de cordero con criadillas. 

Se la quitan primeramente los huesosy se 
mecha por la parte de adentro con ci ladillas 
cortadas en pedacitos; se sazona y se le dá una 
figura redonda; encima se mecha ccn tocino 
fino, poniéndola después en un perol á fuego 
lento con su sazón conveniente, y f$ sirve con 
su mismo cocimiento reducido. {Entrada L . ) 

Despojos ó menudos de cordero con tocino. 

Desangrados y limpios los bofes, cabeza, 
corazón, hígado y pie^ de cordero , se cuecen 
en el caldo, añadiendo pedacitos de tocino, 
un ramillete, zanahorias y cebollas: para su 
salsa se ponen dos vasos de vino blanco, pere-
gi l , cebollas, tomillo , laurel, ajo , algunos cla
vos de especia, y una cucharada de aceite; y 
después de haber puesto en infusión esto por 
algún tiempo á un fuego manso, se pasa por 
tamiz para servirlo muy caliente en una salse
r a , ó sobre los despojos dispuestos en un plato, 
á saber: la cabeza en el centro, los sesos al 
descubierto, y alrededor todo lo que resta. Es-
te plato se considera como entrada. ( L . ) 
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Cuarto de cordero asado. 

No tiene diferencia alguna de todos los 
asadoŝ  ordinarios preparados como el carnero, 
vaca ó ternera; pero es mucho mejor como lo 
hemos indicado, y cuando se enfrie se le pue
de echar salsa blanca y rodearle de sus costillas 
empanadas. (Asado- C . ) 

Cabeza de cordera. 

Se la quita la mandíbula inferior, y se des
huesa la cabeza hasta debajo del ojo; se l i m 
pia y se echa á cocer en una salsa blanca j pa
ra servirla con un aderezo de setas y una sal
sa italiana ó alemana. (Entrada L . ) 

C E R D O . 

O B S E R V A C I O N . 

Consisten las entradas de cerdo en sus cos
tillas en parrilla ó en asador, á ks que sé aña
de una salsa cualquiera: sus lonjas de jamón, 
sus ríñones cocidos en vino y las colas asadas. 

Embuchados. 

Se eligen los intestinos mayores del cerdo, 
y después de haberlos: lavado y desangrado por 
espacio de veinte y cuatro horas en agua fres
ca , se dejan escurrir y secar: se dividen á lo 
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largo con la carne también cortada de la mis
ma manera, y con manteca en pella en peque
ños pedazos, añadiendo sal, pimienta y plan
tas aromáticas majadas; con cuya composición 
se llena otro intestino, haciéndolo del grueso 
conveniente. Se ata por ambos estremos, y se 
pone á salar. {Platillo D . D . D . } 

Morcillas. 

Se cortan cebollas en pedazos, se pasan por 
manteca ó pella derretida; pero no de modo 
que tomen color: se pica con ellas una libra 
de pella por cada azumbre de sangre , mezclán
dolo todo, y añadiendo yerbas finas picadas 
menudamente, sal, especias y nata. Con esta 
mezcla se llenarán los intestinos, habiéndoles 
antes limpiado bien, por medio -de un embu
do , se atarán por una estremidad, y se llena
rán antes de poner la atadura, teniendo c u i 
dado de no hacer-la -demasiado larga: se coce
rán en agua templada hasta que al picar con 
un alfiler no salga ya sangre. Entonces se reti
ran y se dejan escurrir y secar, cortando de 
ellas pedazos mas ó menos largos: advirtiendo 
que no debe hervir el agua, porque reventa
rían. Se ponen en panillas ó en asador. 

Esta es preparación estremadamente indi 
gesta , aunque muy apetitosa; pues que sin las 
especias y otras sustancias que se mezclan en la 
sangre del animal inmundo, no pudiera comer
se de manera alguna. 
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Morcilla blanca. 

Se mezclan pechugas de aves majadas en 
alguna cantidad : se pican cebollas cortadas en 
pedazos cocidos en caldo, sal, especia y miga 
de pan cocido en nata: todo esto se maja jun
to para que quede bien amalgamado, añadien-
no yemas de huevos y nata. Se llenan los i n 
testinos, y íe cuecen en agua con mitad de le
che , y así que está á punto, se pican y se po
nen á tostar en una cajita de papel dada con 
manteca. (Platillo D . D . D . ) 

Salchicha. 

Se toma un trozo de carne mechada, se la 
pica con cebollino, peregil y un poco de ajo, 
según el gusto , sazonándolo convenientemen
te. De esta mezcla se llenan los intestinos, 
atando sus estreñios, y se ponen por algunos 
días al humo en la chimenea: cuando se ha
yan de comer se cuecen por dos ó tres horas. 
{Platillo C . ) 

Salchichas á la italiana. 

Se pica carne magra de cerdo con una cuar
ta parte de tocino regular, y se sazona con es
pecias, sal, cilantro y anís en polvo. Sobre eŝ  
tía mezcla se echa vino blanco, y otro tanto 
de sangre de cerdo aun caliente, haciendo he
bras con la carne de la cabeza del animal para 
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introducirla con lo demás en los intestinos, y 
se atarán á un tamaño conveniente 3 se cuecen 
y ponen al humo. {Platillo C . ) 

Sesos de cerdo. 

Del mismo modo que los de vaca y de
más de que hemos hablado. {Entrada D . D . D. ) 

Cochinillo en salsa blanca. 

Se cortan en pedazos mayores 6 menores 
los restos del cochinillo de leche asado: se pa
sarán por manteca , y después de humedeci
dos con agua ó caldo,, se añade un ramillete, 
sal y pimienta. Acabada la salsa, se quita el 
ramillete, reemplazándose con un batido de 
yemas de huevo, y el zumo de un limón pa
ra servirla. (Entrada L . ) 

Cochinillo de leche asado. 

Guando está cocido y bien pelado, relle
no en lo interior con manteca mezclada con 
yerbas finas, sal y pimienta, se pone al asa
dor y se le baña con aceite para que esté el 
pellejo mas-delicado y tostado. { Asado L . ) 

Costillas de cerdo en parrilla. 

Se ponen á un fuego templado en una par
rilla, ancha, y después de haberlas vuelto y 
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que estén á punto , se polvorean con sal y pi
mienta, para servirlas con una salsa picante ó 
preparada con mostaza. [Entrada B . ) 

Costillas asadas. 

Cortadas, preparadas y aplanadas, se po
nen en el asador con un poco de manteca; y 
mientras se asan, se las cubre de miga de pan 
mezclado con sal, pimienta y yerbas finas. Se 
sacarán cuando estén en su punto, añadiendo 
á su pringue ralladura de pan, un poco de ha
rina y un vaso de vino blanco: se dejarán re
ducir, y se les echará pepinillos cortados en 
rebanadas. [Entrada B . ) 

Pernil cocido. 

Se quita primeramente todo lo que pueda 
tener de rancio: se corta y se pone á desalar 
por dos o tres días en agua fría: se deja escur
r i r , y después de haberle enjugado bien, se 
pondrá á cocer en la composición siguiente, 
envuelto en un lienzo blanco. Una mitad de 
agua y otra de vino, ajos, cebollas, tomillo, 
laurel, clavo de especia y un ramillete. Se co-
noce que está cocido, picándole con un me
diador, que en tal caso lo atraviesa con facili
dad ; se saca y se le quita el hueso de en me
dio, y cuando está frió, se le levanta el pe
llejo , y se cubre la grasa que le rodea con una 
mezcla de raspadura de pan y yerbas finas. (B.) 
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Queso de cerdo. 

Después de haber deshuesado enteramente 
una cabeza de cerdo, se corta la carne que 
contiene en hebra? mas ó menos largas y grue
sas , separando lo gordo de lo magro: é igual
mente se cortan las orejas, poniéndolo todo 
con laurel, tomillo, albahaca, anises majados 
y peregil, picado todo menudamente; espe
cias, sal , pimienta j nuez moscada, y la cor
teza y zumo de un limón; se estiende la piel 
de la cabeza en una fuente, arreglando por 
encima las hebras, mezclando Ins gordas y ma
gras con un poco de pella y criadillas cortadas 
en hebras: se cubre el todo de la piel y se co
se , haciendo cocer este queso en una marmi
ta; cuando está á punto, se saca del fuego, 
aun tibio, y se pone en un molde de hoja de 
lata d de estaño para darle una figura agrada
ble. {Platillo D- D . D . ) 

Pernil d la alemana. 

Se prepara una cazuela con lonjas de per
nil muy delgadas, y rebanadas de miga de pan 
blanco pasadas por manteca, yerbas finas, se
tas y criadillas puestas alternativamente hacta 
que esté llena, acabando por el pernil: hecho 
esto, se polvorea con miga de pan para poner
lo al horno por dos ó tres horas, y se sirve ca
liente. {Entrada B . ) 

10 
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Pemil asado. 

Se toma el pemil desalado durante tres 6 
cuatro dias, y adobado por doce horas en v i 
no blanco; y después de haberlo metido en el 
asador por espacio de seis horas á un fuego 
templado, se bañará continuamente con lo que 
echa dé s í ; y ya que esté á punto, se le qui
ta el pellejo, que se polvorea con miga de pan 
para que tome color. 

Su salsa consiste en el vino en que ha esta
do en adobo, uniendo á él todo lo que ha 
despedido durante su permanencia en el asa
dor , y añadiendo á todo el zumo de dos l i 
mones; y se desengrasará para servirla. 

Pefnil helado. 

Después de desalarlo se cuece la mitad del 
pernil con un puñado de tomillo y de albaha-
ca ; se pone después en una marmita ó cacero
la preparada con lonjas de ternera: se echa v i 
no blanco generoso, caldo, dos limones pela
dos y cortados en ruedas delgadas, un gran 
ramillete, cebollas, dos cabezas de ajo, seis 
ó ocho clavos de especia, tomillo, laurel y al-
bahaca, y se continúa este cocido hasta su re
ducción. Se pasará la gelatina para dejar en
friar el pernil en medio, y servirlo frió. 
{Entrada M . B . ) 



Lenguas rellenas. 

Estas pueden ser de cerdo, ternera ó vaca; 
y después de haberlas quitado todas las partes 
nerviosas que hay hácia la estremidad mas grue
sa, y habedas limpiado en agua hirviendo, se 
levantad pellejo que las cubre, y se las pone 
en una olla sobre una capa de sal mezclada de 
una sesta parte de nitro y plantas aromáticas 
picadas; se polvorean las lenguas con esta mez-
cía, y así sucesivamente hasta que la vasija 
esté á dos dedos de llenarse; se cubren con 
una tapadera de madera que se carga para obli
gar á las lenguas á bañarse continuamente en 
esta salmuera, y así se las deja por ocho dias; 
se sacan y dejan escurrir, y se las cubre con 
un intestino de buey, ternera ó cerdo, que se 
ata por sus dos estremos, y se ahuma, ponién
dolas sobre ramos de enebro verde. { P l a 
tillo D . D . D . ) 

Tocino gordo. 

Se quita toda la carne que cubre, al gordo, 
y se frota é incorpora toda su superficie c o a 
sal fina, una libra por cada diez de tocino, 
añadiendo á la sal cinco onzas de nitro por l i 
bra. Fsto se pone en la cueva entre dos tablas, 
y encima algún peso: al cabo de un mes se sa
ca al aire á un sitio fresco para qü© se acabe 
de secar. { D . D . D . ) 
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Modo de mechar. 

A un trozo de tocino cuadrado de cinco á 
seis pulgadas de largo, se pasa el cuchillo por 
medio, de manera que quede tan grueso de un 
lado como de otro; después se hacen pedaci-
tos del largo que se quieran las mechas, y se 
verifica lo mismo respecto á lo ancho, me
tiendo, el cuchillo hasta el punto que no debe 
cortarse, y poniendo las mechas lo mas cua
dradas que sea posible. Preparado todo lo que 
ha de mecharse de antemano, á los trozos de 
carne de toda especie de cuadrúpedos se qui
tan las membranas, tendones y grosura que 
contienen, no dejando descubierto sino los 
músculos que los componen. E n cuanto á la 
caza de pelo se hace lo mismo, y respecto á la 
volatería se quitan las plumas, y se las pasa 
por la llama para afirmar las carnes, y respec
to á los peces se les quita entero el pellejo. 

Se coloca una cazuela, y sobre ella se to
ma con la mano izquierda la pieza que haya 
de mecharse; se introduce el mediador de 
manera que las dos estremidades de la mecha 
puedan salir : se meten en su abertura esterior, 
se saca el mechador sin dejar pasar mas de un 
lado que de otro, y así se continúa á distan
cias iguales, de manera que salgan derechas. 
L a segunda fila debe cruzar con la primera, la 
tercera con la segunda, y así sucesivamente 
hasta que toda la pieza ó trozo esté entera
mente cubierto. 
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Orejas de cerdo. 

Se iimpian y chamuscan, y se ponen en un 
caldero sobre lonjas de tocino con zanahorias, 
cebollas y un ramillete ; se echa caldo, y cuan^ 
do están cocidas y sazonadas se sirven con una 
sustancia 6 cualquier otra salsa. [Entrada B . ) 

Orejas de cerdo fritas. 

Después de cocerlas y cortarlas en tiras, se 
echan en adobo como las de la ternera para-
hacerlas freir igualmente. (Entrada C . ) 

Orejas de cerdo á ta leonesa. 

E n una salsa de cebollas hechas pedazos y 
pasadas por manteca , se ponen las orejas corta
das en tiras: se añade un poco de harina, se 
mojan con caído y se reducen, y se sirven 
echando unas gotas de vinagre ó el Jugo de l i 
món , y si se quiere con coscorrones fritos. 
[Entrada C . ) 

Pastel de pemil. 

Este aderezo se llama también pan de 
fiernil. Después de haber cortado lonjas de 
pemil cocido, y hecho un relleno de su gra
sa con limón y yerbas finas de toda especie, se 
toma una ortera 6 cazuela de madera bastante 
grande, cuya cavidad se cubra con pasta bien,-



150 
Jhecha, y preparada para bollos j y se van ha
ciendo, sucesivamente capas de unas y otras, 
acabando por la de la pasta. E l todo se echa 
sobre una hoja de lata para ponerlo en un hor
no, y se enfria antes deservirlo, [Mnírada B . ) 

Saladillo. 

Para que sea bueno se toma el pecho , se 
pone una capa de sal en una vasija, y encima 
la cafne cortada en trozos mas ó menos grue
sos ; se vuelve á poner una capa de sal, se ha
ce otra con los trozos, y así sucesivamente has
ta que toda la carne se haya empleado. E l to
do se cubre con una capa de sal, poniendo por 
encima un lienzo, y una tabla con algún peso. 
Este saladillo se puede cocer al cabo de seis, 
siete u ocho dias. [Entrada D . D . D . ) 

Manos de cerdo. 
Después de dividirlas en dos partes y pues

tas en una faja de tela, se ponen á cocer en 
una marmita con ajos, peregil, tomillo, salvia, 
laurel, albahaca , sal y pimienta: se mojan con 
mitnd de vino y mitad de agua, y se cuecen 
á un fuego suave por espacio de veinte y cua
tro horas. {Platillo C . ) 

Colas de cerdo. 

Cuando están bien limpias se ponen á co
cer en una marmita á fuego lento: se pasan 



luego por manteca y se ponen en parrillas: pue
den también servir de adorno sobre toda es
pecie de sustancia, y servirse con toda espe
cie de salsas. [Entrada D . D . D . ) 

Ríñones de cerdo. 

Después de haberlos cortado en rebanadas 
delgadas, se añade un trozo de manteca, pe-
resfl, zanahorias, sal , pimienta y setas , pica
do menudamente ; se les hace revenir y se pol
vorean con harina: se añade una cucharada de 
vino blanco, y cuando están cocidos se sirven 
con coscorrones. Debe tenerse cuidado de que 
no hiervan, porque se endurecerían. ( £ w í r ^ -
da M . ) 

Salchichas. 
Se pica carne fresca de cerdo con otro tan

to de tocino, añadiendo sal y especias: se in
troduce después todo en los intestinos, que or
dinariamente son de cordero: se atan a las dis
tancias que se quiere, y se las pica antes de 
ponerlas en las parrillas. También se pueden 
poner en asador. [Platillo D . D . D . ) 

Salchichón. 

Se elegirá la carne magra y corta del cer
do: se añadirá la mitad de su peso de hebra de 
vaca, y otro tanto de tocino que se cortara 
en pedazos mientras se pican juntas las otras 



dos: se sazonará echando cinco onzas de sal 
por cada seis libras de carne preparada, un pol
vo de pimienta molida, otro tanto de quebran
tada , y tres octavas de ni tro, cuyo conjunto 
se mezclará lo mejor que se pueda. A la ma
ñana siguiente se llenan los intestinos de vaca 
ú otros mas gruesos que pueda haber, macha
cando bien la carne con un mazo de madera 

. y se atarán fuertemente cuando estén bien lle
nos; se ponen en un caldero dejándolos que se 
bañen en sal mezclada con una parte igual de 
mrro por espacio de ocho dias; después se se
can al humo, y se bañan con heces devino en 
que se haya hervido salvia, tomillo, laurel y 
albahaca. Cuando estén secos, se envuelven en 
un papel para conservarlos en ceniza. ( C . ) 

C A Z A . 

O B S E R V A C I O N . 

Las entradas que pueden hacerse de caza 
son: la becada rellena, un pato en salmoreio, 
una liebre guiada, un conejo, un gazapillo, 
pn perdigón o perdiz con coles, y chuletas de 
jabalí, de cabrito, y de todas las empanadas 
coníeccionadas con caza. ^ 

Becada rellena. 

Se abre por detrás para vaciarla, y se pica 
toien todo su contenido con la mitad de tocino 
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en rebanadas delgadas; se añade peregil, zana
horias, sal y pimienta quebrantada y relleno. 
Con esta composición se cubre toda con lon
jas de tocino, poniéndola en el asador , y sir
viéndola como las siguientes. {Entrada B . ) 

Becadas asadas. 

Las mejores son las que se comen en invier
no : se las rodea con lonjas de tocino gordo ún 
destriparlas, doblándolas las patas sobre sí mis
mas , y atravesándolas con su largo pico que 
puede muy bien servir por aguja de mechar; 
se ponen en el asador, y después de haber cor
tado larcas rebanadas de pan para tostarlas, y 
ponerlas^en el sitio en que desprendan la grasa, 
á fin de que la reciban, se colocan en un plato, 
y encima las becadas. 

Guisado de becadas. 

l o mismo que el de perdiz, valiéndose de 
todo su interior para hacer la salsa. 

Becada á lo paisano. 

Cuando e^tán asadas se hacen pedazos, y 
se pica todo lo que contiene el cuerpo , escep-
to las mollejas: se añaden zanahorias, peregil, 
pimienta , un poco de manteca y dos vasos de 
vino blanco: se hierve todo añadiendo un po
co de raspadura de pan, y al cabo de algún 



tiempo se colocan las becadas para qüe vuelvan 
i calentarse y servirlas. 

Codornices. 

Después de asadas y envueltas en hoja de 
v i d , y puestas á un fuego templado á causa 
de su grasa, no se las destripa nunca, se pro
cede lo mismo que respecto á los tordos. 

Pato asado. 

Se cuece en una cazuela sin mecharlo ni 
albardarlo, y se introduce en su interior una 
cucharada de aceite, zumo de un limón, sal 
y pimienta con un poco de agua, con cuya sal
sa se sirve. (As-ado B . ) 

Cabrito. 

Entre las partes del cabrito hecho cuartos 
ion preferibles los dos traseros. 

Cuarto de cabrito asado. 

Se Juntan los dos cuartos, se les quitan los 
huesos principales, así como las membranas que 
los cubren , y se ponen en adobo, como se di
rá para el cuarto de cabrito en asador; se pone 
en el asador, y cuando está ya en sazón, se sir
ve con una salsa de pimienta ó de tomate. 
(•Asado B . ) 



Gigote de cabrito. 

Deben quitarse las membranas y tendones 
á un trczo de cabrito asado, y se picaran me
nudamente : se pasarán por manteca , setas, pe-
regil y ajos muy menudos; se polvorean con 
yerbas, y se le echa vinobbncoy caldo. Cuan
do todo está bien sazonado, se añade el p i 
cado que se sirve después con coscorrones. 
(Entrada B . ) 

Adobo de cabrito. 

Se mecha el cuarto de cabrito con mecho
nes gruesos: se pone luego en una vasija de 
adobo con cebollas, ajos, tomillo, laurel, un 
ramillete, sal y especias, y ¡e le echa tanto 
vino como caldo: se añaden cortezas de toci
no, y se cuece todo á fuego lento por espacio 
de cinco ó seis hora- Cuando está en ' U pun
to, se sacará, y se sirve con una salsa de p i 
mienta, y aun con salsa picante hecha con el 
mismo cocido pasado por tamiz. 

Cuarto de cabrito asado. 

Se deja en adobo por tres ó cuatro dias en 
agua y vinagre con cebollas hechas rebanadas, 
tomillo, laurel, albahaca, peregil, ajo y sal 
el trozo de cabrito que se destine para asar; 
v sacándole del adobo, se le cubre con papel 
para ponerlo en el asador. Cuando esté asado, 
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se le quita la cubierta para que tome color, y 
se sirve con salsa de pimienta. 

Faisán. 

Digan lo que quieran los aficionados del 
faisán, no debe dejársele poner muy manido, 
porque el mejor modo de prepararle es en el 
asador • después que se le ha mechado finamen
te, se envuelve su cabeza, j las plumas de la 
cola con un papel para que puedan conservar
se, y se le presenta con todos sus adornos en 
una mesa, donde es digno de los primeros 
honores. 

De otro modo. 

Mechado el faisán con criadillas, se pasa
rán otras con manteca, y sazonándolas, se sa
can al cabo de algunos minutos, y se dejan en
friar , añadiendo veinte y cinco ó treinta cas
tañas asadas. Se llena con todo esto el cuerpo 
del ave que se cubre con lonjitas de ternera o 
de cordero, sobrepuestas de otras é& tocino, 
y se coloca en una vasija sobre otras lonjas; á 
todo se le echa vino de Málaga , y cuando es
tá suficientemente cocido, se retira, se desen
grasa el cocimiento , y se añaden rebanadas de 
criadillas , engruesando la salsa con algunas cas
tañas majadas y hechas polvo. (Entrada C . ) 
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Tordos. 

Este es un manjar escelente y bueno du
rante las vendimias. Para aderezarlos se les en- . 
vuelve en hoja de v i d ; y como no hay que 
destriparlos, tienen el mismo guiso que las be
cadas. {Asado M . B . ) 

Tordos en vinagre. 

Después de haberles quitado la cabeza y 
las patas, se les pone en las parrillas ó en el 
asador, de modo que se tuesten á mitad, pa
ra que concluyan de sazonarse en el vinagre 
condimentado con hojas de laurel y especias en 
suficiente cantidad. Después se ponen en una 
vasija, y se echa encima salmuera caliente, cu
briéndolos con una capa de grasa. Cerrada her
méticamente la vasija con una vejiga ó perga
mino , se colocará en un sitio fresco y á la 
sombra. Aun se comen los tordos buenos du
rante todo un año cuando se han preparado 
de esta manera. 

Gazapo. 

E l gazapo se distingue del conejo, así co
mo de la liebre. Hay algunos sitios en donde 
se crian mas escelentes que en otros; pero tam
bién puede hacerse muy delicado el conejo 
doméstico manteniéndole durante una quince^ 
na antes de matarlo con plantas aromáticas, 
como ssrpol, romero, salvia, albahaca &c . , 
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loto ó corona de rey; y n es en el asador, in
troduciéndoselo antes en el vientre. 

Patas de conejo cocidas y fritas. 

Se hace con ellas un cochifrito sin añadir 
mas que un ramillete de peregil, y cuando es
tán ya á punto se engruesa la salsa con yemas 
de huevo; se envuelve bien cada uno de los 
trozos con ella, colocándolos en un plato pa
ra enfriarse. Después ye meten en miga de pan, 
se coronan con huevo , y volviéndolos á empa
nar, se echarán á freir para servirlos con peregil 

Zas mismas en popel. 

Se les quita el hueso, y se hacen revenir 
en manteca: cuando están ya cocidas se reti
ran , añadiendo á la manteca que queda setas, 
ajos y peregil picado. Se polvorean después 
con una cucharada de harina, y se les pone 
el caldo, habiéndolas tostado de antemano en 
un papel dado de manteca. ( Entrada B . ) 

Gazapo en papel. 

Se cortará el gazapo en trozos que se co
cerán en manteca, y después se pondrán en 
cajetines dé papel, con relleno compuesto de 
yerbas finas, el hígado del mismo g?zapo y dos 
yemas ét huevo para darle consistencia. Con 
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este relleno se cubren los intervalos de la caja, 
y se tapa todo con lonjas de tocino, y un pa
pel dado de manteca. De este modo se pone 
en el hornillo, y antes de servirlo se le quita 
la grasa, y se le acompaña con una salsa i t a 
liana. [Entrada C . } 

Gazapo frito. 

Se pone en adobo de vino blanco después 
de haberle cortado en trozos: al adobo se aña
de el zumo de limón, tomillo, laurel, ajo en 
pedacitos, sal y pimienta; al cabo de dos ho
ras se escurre, se echa en harina desleída, y se 
frie. Se sirve con una salsa picante. ( D . D . D.) 

Gazapo en parrillas. 

Se le abre á lo largo después de destripa
do, y aplanándole con el machete, se le po
ne en la parrilla, rodeado de una hoja de pa
pel dado de manteca. Cuando esté á punto, se 
quita el papel para servirle mezclado con yer
bas finas ó con manteca de anchoas, si se la 
tiene á mano. 

Turra]ús de conejo. 

Se hace el picado como se indica en el ar
tículo del picadillo dé conejo, dividiéndolo 
en porciones del tamaño de una nuez: cuando 
eitán frias se rabózan sor* miga dé pan, J se 
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vuelven á empanar con huevo; se echan á frei^ 
y se sirven con peregíi frito. ( D . D . D . ) 

Guisado de conejo. 

Después de haberle destripado y dividido 
se pondrá en una cazuela con manteca, cerca 
de media libra de tocino, hasta que tome co
lor, retirándole luego. Se añade una cucharada 
de harina, que se tostará muy ligeramente , en 
la cual sf envolverán los trozos de conejo, hu
medecidos con mitad de caldo y mitad de v i 
no blanco ó tinto. Cuando esté á punto, se 
añade el tocino, setas y un ramillete. Un cuar
to de hora antes de sacarlos se le echarán ce
bolletas pasadas por manteca, y reduciéndolo 
y desengrasándolo se sirve. 

E n este guisado se ponen también trozos 
de anguilas,"alcachofas y coscorrones. 

Picadillo de conejo. 

Se deshuesa un conejo cocido , se le quitan 
las membranas, y se pica muy menudamente 
lo que quede de carne; en seguida se rehoga
rán en manteca todos los huesos machacados 
con despojos de ternera, tocino magro, sal y 
pimienta, polvoreándolo todo con una cucha
rada de harina. -Después de haberlo meneado 
bien, se le echa kche; y cuando h 'ya hervi
do durante una hora, en la cual no se dejará 
de menear, se saca todo, se pasa por un tamiz, 
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y se reduce hasta la consistencia de cocido, y 
se pone con él el picadillo que se calentara 
solamente. ( D . D . D . ) 

Conejo con yerbas Jiñas. 

Se hace trozos y se ponen en manteca con 
setas, peregil, laurel, tomillo y albahaca, to
do picado menudamente; se añade una cucha
rada de harina, y se le echa una parte de v i 
no y otra de caldo; se sazona con sal y p i 
mienta quebrantada, y al momento de servir
lo se le añade el liviano que se habrá cocido, 
y se mezcla con la salsa. {Entrada C ) 

L E B R A T O . 

Piernas de lebrato mechadas. 

Cortadas las piernas cerca del lomo, se las 
quita el hueso hasta la primera articulación, 
y se mechan con tocino delgado, haciéndo
las luego coCer con zanahorias, cebollas, ra
millete, sal, pimienta y desperdicios de toci
no: se cubren con un papel dado'de manteca, 
y se sirven con una salsa acomodada. (Entra
da M . B . } 

Lebrato helado.. 

Se separa la carne hebrosa, y se echa en 
trozos en adobo; luego se cuece con caldo y 
un poco de gelatina,- y 5é cubre con un-papel 

I I * 



dado de manteca, j puesto á un fuego tem
plado por debajo y por encima. Cuando está 
cocido, se le añade la gelatina y se sirve CQB 
salsa de tomate. 

Lebrato en menudo. 

. A los trozos de un lebratillo destripado, 
cocido con manteca, sal y pimienta, se aña
den para consolidarlos setas, peregii y ajo3, 
todo picado, y una gran cucharada de hari
na. Se humedece todo con vino blanco y ca l 
do ; y cuando empiezan á hervir se quitan 
del fuego para servirlos inmediatamente. 

Guiso de liebre. 

Destripada una liebre, después de haberla 
despellejado, se separa el hígado que se aña
dirá al resto de la sangre que pueda aun te
ner en su interior; fe hace trozos mas ó me
nos gruesos: se divide en dos la espalda, y se 
le quita después toda la piel muscular del 
vientre; se corta el lomo por mas arriba de 
las ancas, y el pecho en diferentes piezas; hs 
ancas, separadas desde su articulación, se di-^ 
viden en dos , dejando el intervalo, que las 
reúne; la cabeza queda entera,, ó se puede 
también dividir en dos partes. Se toma una 
media libra de tocino; picado que se rehogará 
en manteca; se añade á todo la liebre partida 
que se meneará sin cesa,r , y se polvoreará con 
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harina. Hecho esto, se le echa vino tinto, agua 
6 caldo, un ramillete, sal y pimienta, y cuan
do todo hierva se retira y despuma; se aña
den setas, y una media hora después cebo
lletas pasadas por manteca, y el hígado des
pués de haberle quitado la vejigüilia de la hiél: 
se desengrasa, y cuando está todo reducido, 
se pasa la sangre por un tamiz, y no se echa 
sino en el momento de servir, cuando ya el 
guiso no hierva. {Untrada B . ) 

Pastel de liebre. 

Se prepara y deshuesa quitando todas las 
membranas y tendones á una liebre cocida de 
antemano; se la pica luego en pedacitos grue
sos , y se majan en un mortero todas sus carnes 
reunidas. A l majar se le añadirá una ubre de 
ternera cocida, juntándolo todo con miga de 
pan mojado en caldo , al que se echará sal, 
pimienta, peregil, tomillo , laurel picado , y 
un batido de yemas de huevo: majado de es
ta suerte todo , se colocará en una cacuelm 
con lonjas de tocino, y encima el picado; y 
cubriéndolo con otras lonjas de íos ino , sé co
cerá en el horno. Cuando está ya en sazosí, 
se retira el pastel, y se deja enfriar, echándo
le por encima raspadura de pan. Si se hubiese 
pegado , se mete la caauela ©n agjüa hirvieíidc>. 
{líntr&da '̂D. $>, D . } 
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Cogujadas. 

Regularmente estas aves se cubren con un 
embozo de tocino, y se las enfila, para po
nerlas á asar por docenas ó medias docenas. 

Cogujadas en papel. 

Quitados los huesos á las cogujadas , se 
las rellena con un cocido en que se echa híga
do picado y criadillas. Para cada una se hace 
un cajetín de papel dado con manteca, en cu
yo fondo se pone el relleno, y sobre él la co
gujada con un embozo de tocino , sobre el 
cual se pone otro papel dado con manteca; 
así se las pone á cocer en un hornillo, y al 
tiempo de servirlas se las desengrasa y echa 
por encima cualquiera salsa. 

De otro modo. 

Después de quitados los huesos y abiertas 
por detrás, se las rellena, y en un plato se 
pone una capa del mismo relleno y las cogu
jadas alrededor; los intervalos los ocupa el 
relleno, y solamente se deja á la vista la par
te superior del estómago hácia el medio j se 
las cubre con miga de pan en rebanadas, y to
do con lonjas de tocino y papel untado con 
manteca para ponerlas en el horno. Cuando 
están ya en sazón, se quitan las rebanadas de 
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pan 7 las lonjas: se desengrasa y sirve con setas 
6 con la salsa que se quiera. [Entrada B . ) 

De otro modo. 

Se preparan como se ha dícko , y se las 
hace revenir en manteca con setas y peregil 
picado; se añade un vaso de vino blanco y 
caldo, y cuando todo empieza á hervir se re
tira , y se sirve con coscorrones fritos. { E n 
trada B . ) 

Mirlos. 

Las mismas preparaciones. 

Pastel caliente de caza. 

Con un puñado de yerbas finas, sal.y p i 
mienta se frien diferentes piezas de caza me
nor, tales como cogujadas, tordos, &c. Des
pués se hace una pasta muy espesa con hari
na, y lo mas dura que sea posible, y dispo
niendo la figura de un plato, se pone enme-
dio la caza levantando las orillas, de manera 
que todo quede como en un saco; esta masa 
se envuelve en un lienzo limpio, y se suspen
de en medio de una caldera de agua hirvien
do : al cabo de una horá!, que basta para esta 
operación , se saca y se abre la pasta para 
echarla dentro una buena salsa,' y entonces se 
puede servir este pastel como entrada. (D. D . I>..) 
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Ancas de perdigones. 

Se cuece tocino en pedacitos, y d&spues 
de retirado se desatará una cucharada de ha
rina con manteca, en la que se harán revenir 
las ancas de las perdices, echando vino blan
co y caldo; se añaden setas y cebollas fritas, 
castañas cocidas, y salchichas cocidas en tres 
trozos, quitado el pellejo de ellas; todo esto 
se cuece á fuego leato, se reduce, se desen
grasa , y se sirve con coscorrones. También se 
puede hacer con criadillas. (Entrada C . ) 

Picado de perdigones. 

Se preparan los perdigones asados, quitán
doles las membranas y tendones: se pica su 
carne muy menudamente, se hacen revenir en 
una cacerola con manteca , setas, peregil y 
ajos, y se añade una cucharada de harina. 
Cuando todo está bien mezclado, se le echa 
caldo y vino blanco, se pone en esta salsa el 
picadillo, y se hace cocer sin que hierva. Se 
sirve con coscorrones. (Entrada B . ) 

Perdigones d la inglesa. 

Se abren los perdigones desde la rabadilla 
hasta el buche, después de desplumados, des
tripados, chamuscados, y vueltos por las pa
tas; se les aplana con un machete , se echan 
on un adobo de aceite para ponerlos en parri-
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lías á un fuego ví\ró, y se á í m h con una sal
sa de pimienta ú otra cualquiera. ( Entra-
¿A B . ) 

Dt U r o modó. 

Se asan, se les quita él hüéSÍ) dél í á té í -
don y del pecho, se eortá su Cáme én t rocí-
tos del tamaño de Uft dadó , así Córtió las 6tt& 
billas y setas, y sé cüeéé todo éñ una Sálsá 
española , no echando los trozos dé perdigó-
nes sino en el momento en que se hayan co
cido las criadillas y lás sétá*. Miéntras esto se 
hace, se procura conservarlos calientes, y en 
el momento de servir sé pófte él aderezó en el 
hueco dé los perdigoñés óóñ una aftSK (En^-
trada B . ) 

Perdigones en papél. 

Partidos los perdigones por medio y pol
voreados con sal y manteca, sé les pone á 
medio cocer, se les retira y se cuece lo que 
queda en manteca , setas , zanahorias y pere-
gil picado , polvoreándolo con harina y echan
do caldo y vino blanco. Cüando ya esté todó 
reducido, se echa sobre los perdigones, f 
da una dé su mitad se emboza en lonjas del
gadas de tocino, cubriéndolo por encima coft 
papel untado de manteca para ponerlo én 11 
parrilla á un fuego moderado. {Entrada 3.) 



Perdigones asados. 

Desplumados, destripados, chamuscados 
7 mechados con tocino delgado, se ponen á 
asar los perdigones á un fuego templado, y se 
jsirven acompañados de limen. 
. Cuando ;no hay tiempo suficiente, ó no 
.se quiere mecharlos, se les emboza á lo an
cho con tocino, y se cubren con hojas de par-
X f ¡ , ( Asado. M . B . ) 

Perdigones con criadillas. 

Se cqrtan en pedazos gruesos las criadillas 
del tamaño de avellanas, se pasan por man
teca con setas y especias, mezclando carne pi
cada y majada de aves. Con este picadillo se 
rellenan los perdigones destripados, se cuecen 
y se les añade una salsa de criadillas, 
-ioa v OJJ j 23no"Q:, . ; : ; ?Q | | |}'^_9 

•Ensalada de perdigones. 

Se cuecen los perdigones y se colocan en 
.un plato, después de haberlos tenido en ado-
fco con cogollos de lechugas cortadas en dos 
ó cuatro pedazos; y sus intervalos se llenan 
de pepinillos, huevos, anchoas ó criadillas pa-

adorno del plato , y en el momento de ser
vir se les echa el pebre del adobo, ilnterme-* 
dioB.) 



D E L A P E R D I Z . 

Hay dos. especies de perdices, la roja y la 
parda. L a primera más estimada es también 
ma* rara que la segunda. Los perdigones se co
nocen fácilmente en que tienen el estremo del 
ala terminado en punta, cuando las perdi
ces le tienen redondo. 

Perdices cocidas. 

Se las mecha y emboza con tocino y ke> 
britas de ternera: se prepara una cacerola coa 
lonjas de tocino, y se poneri en ella , las per
dices con zanahorias, cebollas, un ramillete y 
desperdicios de , carne ". después se sazonan y 
mojan con caldo y una parte igual de vino 
blanco j cociéndolo todo á fuego lento. Luego 
se pasa el cocimiento desengrasado ,, y se aña
de el zumo de una naranja agria y una corte-
cita de limón rallado: se echa la salsa por en
cima,, y en lugar de caldo para humedecerlo se 
puede emplear la esencia de caza. (Entrada, B . ) 

Perdices con coles. 

Se toma una col de un tamaño regular que 
se corta por medio y se blanquea en agua hir
viendo: después de haberla sacado y escurri
do , se esprime toda él agua que sale de ella, 
y se atan los dos pedazos á una con dos per
dices bien despluiwadás , destripadas y chamus-



cadas, á las que se deberá torcer las patas y 
que aun puedan mecharse. Se ponen en el fon
do de una cazuela algunas lonjas de tocino con 
dos sesos, seis salchichas, dos zanahorias y 
otras tantas cebollas, se sazona con sal y p i 
mienta , y se pone á fuego lento con nuevas 
lonjas. Cocido todo se saca la col, partiéndo
la para que salga todo el caldo, y se ponen 
las perdices con las coles partidas en tiras: so
bre cada una de ellas se coloca la mitad de 
una salchicha, un pedacito de tocino y otro 
de sesos cortados, y las zanahorias se ordenan 
del mismo modo. Se pasará el Cocido, y se 
sirve sobre las Coles. {Entrada B . ) 

Perdices con sustancia. 

Toda clase de sustancia confeccionada Co
mo se ha dicho es escelente para ponerla de
bajo de las perdices asadas, y se puede variar 
cociéndolas con legumbres y tocino para ser
virlas sobre la sustancia. {Entrada C.) 

Tahalí. 

OBSERVACION. 

Casi todas sus preparaciones son las mismas 
que las del cerdo; pero si no estuviese castra-
dô  es necesario tener el mayor cuidado en 
quitarle los testículos, porque le dán un olor 
y un sabor muy desagradables. Su cabeza, sus 



pemiles y costillas están indicadas también en 
el artículo cerdo (v'eanse estas palabras); ad
virtiendo que cuanto haya de asarse de los 
trozos de un jabalí debe haber estado en ado
bo de antemano. 

Cerceta. 

L a cerceta, que es mas delicada y peque
ña que el pato silvestre, se prepara lo mismo 
que aquel. 

Aves de corral ó caseras. 

OBSERVACION. 

Las entradas que pueden hacerse con vo
latería son: los despojos de pavo, el fricando 
de pollito , las pechugas, los patos en t®da sal
sa, los adobados, las ancas de ganso , los ca
pones salados ó con arroz, pollitos y gallinas, 
las tur rajas y ensalada de aves caseras. 

Pato. 

Hay dos clases de patos: el silvestre, que 
íegiilarmente se sirve guisado, y el doméstico, 
cuyos polluelos se ponen al asador, rociándo-
los con zumo de limón. 
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Pato relleno. 

Se le deshuesa todo entero, se le saca cuan
ta carne se pueda, y se pica con otro tanto de 
lomo de ternera: se añade una pella de man
teca en mayor cantidad que la carne, conpe-
regil , setas, cebollas, dos yemas de huevos 
crudos y un poco de nata: se sazona conve
nientemente este relleno picado, con el cual 
se rellena el pato para cocerlo á un fuego v i 
vo , y servirlo con un aderezo de castañas aco
modadas con el cocimiento. {Entrada C . ) 

Poto con nabos. 

Desplumado , destripado y chamuscado el 
pato, se le pone á cocer en manteca, añadien
do un poco de harina, y mojándolo con ca l 
do y un vaso de vino blanco, se echa luego 
un ramillete, sal y pimienta: cuando está á 
medio cocer, se echan nabos pasados por man
teca, y que estén ya de buen color; hecho es
te cocimiento, se desengrasa y se sirve. 

Pato en cazuela. 

Después de volverle sus patas á lo largo de 
las ancas por medio de un bramante, se le atra
viesa con una aguja gruesa por entre el hue5o 
de la anca y la pata; y sujetándolo bien para 
que no se descomponga , se le introduce la ra
badilla en su interior, y se le frota con jugo 
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de limón, cubriéndole de lonjas de tocino: así 
se pone en una cazuela con cebollas, zanaho
rias , un ramillete, desperdicios de ternera y 
pescuezos de patos ó de otras aves. Todo esto 
se humedece con caldo y vino blanco, se sa
zona y se pone á cocer á fuego lento. Cuando 
esté á punto se quitará el cordelito, se servi
rá con una sustancia de lentejas, nabos, salsa 
verde &c. {Entrada C . ) 

Capones. 

Un capón es mas fuerte y carnoso que una 
polla; pero esta ultima tiene uua grasa mas de
licada y fina; por lo que siempre se la dá la 
preferencia, aunque sea menos voluminosa y 
menos aparente. E n España son bastante esti
mados los capones de las provincias del Norte; 
y con efecto son mejores que los de otras. 

Capones en bola. 

Se cuece el capón en una cacerola con man
teca, sal, pimienta y un ramillete, volvién
dole de tiempo en tiempo para que cueza coa 
igualdad: luego se saca y se pasa por manteca 
con criadillas, setas, ajos y peregil picado, 
todo lo cual se echa sobre el capón entero. 
Cuando está frió, se rellena su interior con la 
mitad de yerbas finas, y se coloca sobre cua
tro hojas grandes de papel untado con mante
ca: después de haberle añadido una capa dé 
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tocino, se envuelve con el resto que ha que
dado de las yerbas finas, y por encima otro 
embozo de tocino para cubrirle: sobre la par
te superior se forma una cobertera cuadrada 
con la primera hoja de papel, y se le van po
niendo igualmente las demás de manera que los 
pliegues no se encuentren entre sí. De este mo
do se ata y se pone en el horno sin quemar el 
papel: cuando está ya caliente se hace una 
abertura cuadrada en el papel cuyos bordes se 
levantan: se echa dentro una salsa italiana, y 
se parte el capón por la abertura del borde. 
{Entrada B . ) 

Capón relleno. 

Se destripa el capón, y cuando está coci
do , se pican todas las carnes que se han saca
do de dentro con un caldo compuesto de m i 
ga de pan cocido con nata, un cuarterón de 
manteca en pella, peregil, cebollinos, setas p i 
cadas muy finas, y pasadas por manteca, sal, 
pimienta y tres yemas de huevo; se llena todo 
el interior con el relleno, cubriéndolo ligera
mente con miga de pan: se dora el capón en 
manteca derretida, se vuelve á empanar por 
otra vez, y se le dá color en el hornillo, sir
viéndole con una salsa picante. (Entrada C . } 

Capón cocido. 

Después de haberle chamuscado, destripa
do y vuelto las patas,, se frota con zumo de 
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l imón, se le cubre coa lonjas de tocino, y se 
pone á cocer con cebollas, ajos, tocino menu
do , y su mismo pescuezo, con un ramillete y 
desperdicios de ternera, sal y pimienta, h u 
medecido todo con caldo á fuego lento: se 
sirve con su misma pringue, á la que se añade 
un, poco de sal. [Entrada M . B . ) 

Idem asado. 

Con el hígado y doce ó quince castañas 
cocidas, peregil, cebollino y un poco de ajo 
picado todo Junto, se añade sal, pimienta y 
dos yemas de huevo , haciendo una mezcla 
exacta; se le rellena con ella, y se pone al asa
dor envuelto en una hoja de papel dado con 
manteca. Guando está asado se quita el papel, 
se dora con huevo, se cubre con miga de pan 
para que tome color á fuego v ivo , y se sirve 
con salsa picante. ( Entrada B . ) 

Capan con arroz. 

Despules de cocerle en caldo , al que se ha
ya añadido un ramillete, se cuece el arroz 
aparte en el mismo caldo, y un instante antes 
de servirle se vuelve á poner en m el capón, 
echándole arroz por encima. Puede servirse 
con zumo de iiínon. {Entrada M . B . ) 

•••̂ naasb sa , ísaaífifim loq ZOBEÍSQ cocina nsp 
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Capón con criadillas. 

, Se prepara del mismo modo que el pavo. 
Véase su artículo. [Asado C.) 

OBSERVACION. 

Como pueden prepararse los restos de las 
pollas y capones, y con sus ancas &c. se pue
den hacer turicajas, ensaladas y picadillos del 
mismo modo qbe se ha dicho al hablar de las 
gallinas, nos referimos á aquel artículo. 

P A V O . 

Se eligen los pavos jóvenes para guisarlos, 
y los viejos se ponen en adobo, para lo que es 
preferible la pava, porque tiene cierto gusto 
mas delicado. Se necesita que estén bien ceba
dos , que sean de carnes sólidas, y que tengan 
la piel fina y blanca. 

- Despojos de pavo. 

Se limpia la cabeza, el pescuezo, los alo
nes y las mollejas pasándolo después todo por 
manteca, polvoreándolo con harina, y roeián^ 
dolo con caldo ó agua: se sazona, y se añade 
un ramillete, cociéndolo á fuego vivo. Cuan
do ya todo esto está casi cocido,. se le aña
den nabos pasados por manteca, se desengrasa 
antes de servir, y aun se puede, si se quiere, 
añadir algunas castañas ó nabos. (Entrada B.) 
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Alones, 

Deshuesados primeramente, se ponen ea 
una cazuela con tocino, zanahorias, cebollas 
7 un ramillete, mojándolo todo con caldo , de 
manera que se bañen perfectamente: se cuecen 
á fuego lento, y se sirven con cocimiento re
ducidos , sea sobre judías, sea sobre sustancias 
ó cualquiera otro aderezo que se apetezca. 
{Entrada M . - B . ) 

Alones fritos. 

Cuando están ya cocidos, se dejan enfriar, 
y se cubren con una salsa para empanarlos: se 
vuelven á empanar segunda vez con huevo, y 
se echan á freir. Se sirven con peresil fdto. 
{Entrada D . D . D . ) 

Alones á lo mar inero. 
Se pasan por manteca con una cucharada 

de arina, y se desata i se les añade una parte 
de vino y otra de caldo , y se sazonan. Se 
cuecen á fuego vivo , y cuando estén medio 
cocidos, sé añaden cebollas fritas en manteca 
y setas. Este guiso se sirve con coscorrones. 
{Entrada C . ) 

Alones mechados. 

Des pues de haberlos deshuesado, se les echa 
^n agua caliente por algunos minutos, se cha-
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muscan y se mechan eon tocino delgado, po
niéndolos á cocer en caldo, y cubriéndolos 
eon un papel untado de manteca. Cuando es
tén ya cocidos, se les hace tomar color, re
duciendo la salsa á gelatina, y se sirven sobre 
achicorias, judíss, 6 con un aderezo de setas ú 
otro cualquiera. {Entrada C . ) 

Ropa-vieja, 

Se derrite un trozo de manteca, desliendo 
en ella una cucharada de harina, se echan des
pués setas, peregil y ajos picados, y se moja 
todo con una parte de vino blanco y otra de 
caldo. Confeccionada la salsa se desengrasa y 
se callentan en ella por espacio de un cuarto 
de hora los trozos del pollo, pavo ú otras aves, 
y se sirven con coscorrones. 

• 

Pavo en adobo. 

Desplumado, destripado y sollamado el 
pavo, se ie quitan las patas, el pescuezo y los 
alones, y se le pone en una caldera preparada 
con lonjas de tocino en su fondo; alrededor 
se colocan desperdicios de carne, zanahorias, 
cebollas, un ramillete y dos manos de ternera, 
mojándolo todo con caldo ó agua, y un vaso 
de vino blanco. Esta composición se cocerá á 
fuego lento, y cuando esté á punto, se sacará 
y jasará por un tamiz lo que quede; se deja 
eníriar para desengrasarlo, y se cubre todo 
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con la gelatina. Aun se pueden quitar los hue
sos á las aves y cocerlas del mismo modo, pues 
así estarán mejor. {Entrada M . B . ) 

Pavo asado con criadillas. 

Cortadas las criadillas en pedacltos mas ó 
menos gruesos, se echan en manteca y se pol
vorean con sal y pimienta. Se mata el pavo , y 
después de desplumado y sollamado, se le des
tripa aun caliente, y se le rellena con las cria
dillas , y así que está cocido, se le guarda en 
un sitio fresco para ponerlo en el asador. 
( Asado C . ) 

Picadillo de pavo. 

Se quitan todas las membranas y tendones 
de las carnes de un pavo; cocido el resto, se 
pica muy menudo y se sirve con un aderezo 
de coscorrones. Por encima se pueden poner 
algunos huevos estrellados. {Entrada^. D . D . ) 

Adobo de pavo. 

L o que quede de un pavo después de ha
berle cortado en trozos medianos, debe poner
se en un adobo cocido; se escurre, y se pone 
en pasta para freirlo y servirlo rodeado de pe-
regil. ( Entrada D . D . D . ) 



Canso. 

Se toma un ganso, se le mecha y rellena 
con castañas cocidas, se ata y se pone en una 
caldera con media libra de pierna de ternera, 
y rodeado de ajos, cebollas j un ramillete, 
el todo se cubre con nuevas lonjas, mojándo
lo con una mitad de vino blanco y otra de cal
do; se cuece á fuego moderado, se desengra
sa, y cuando esté á punto, se pasa el cocimien
to por el cedazo, se clarilica con una yema de 
huevo, y se sirve frió sobre el adobo. (ÍÍTZ-
trada D . D . D . ) 

Ancas de ganso escabechadas. 

Se las pone por algún tiempo en agua hir 
viendo , sin dejarlas hervir enteramente, y se 
las saca para cocerlas con vinagre y vino en 
que se haya mezclado un poco de gelatina: se 
prosigue el cocimiento sin completarlo, y se 
meten en botellas de cuello ancho para llenar
las de salmuera. Después de bien enfriado 
todo, se cubre con un corcho lacreado, sobre 
el cual se ata una vejiga ó un pergamino bien 
mojado. [Entrada.) 

Modo de conservar las pechugas y ancas 
de ganso. 

Después de medio cocidos los gansos qu© 
se hayan elegido mas cebados, se les cortan las 



alas y las ancas; se dejan enfriar, y se las fro
ta con una mezcla de sal y nitro para colocar
las en capas las unas sobre las otras; entre ca
da capa se echa otra de hojas de laurel, salvia 
y tomillo; se reúne toda la grasa que pueden 
dar por ambos lados, se sacan los trozos de 
ganso del adobo, y se acaban de cocer con su 
misma pringue. Se reconoce que están en su 
punto, cuando picándoles con un alfiler u otra 
cosa punzante no hacen resistencia alguna: an
tes que se enfrien enteramente se ponen en el 
fondo de una vasija bien apretados unos contra 
otros, se echa la grasa en gran cantidad para 
que los cubra á lo menos dos ó tres pulgadas, 
y si no han desprendido tanta cuanta sea ne
cesaria , se añade manteca de puerco para com
pletar su cocimiento. 

Pichones. 

Hay dos clases de pichones, los de palo
mar y los torcaces. Los primeros se ponen al 
asador cuando son tiernos, y se les cubre coa 
un embozo de tocino y hojas de parra; los 
otros sufren mayor variedad en la manera de 
prepararlos para la mesa. 

Pichones d lo cardenal. 

Se frotarán con zumo de limón para blan
quearlos , y se les hace revenir en manteca de 
puerco sin dejarles que tomen color; después 



l82 
$e. ponen en una cacerola preparada con tocino; 
se les echa por encima la manteca en que han 
cocido, se cubren con otras lonjas y un papel, 
y cuando estén á punto se sirven, poniendo 
entre ellos cangrejos, y con una salsa prepa
rada con estos. {Entrada C . ) 

De otro modo. 

S!e abren los pichones por la espalda, sin 
dividirlos enteramente; se aplanan y sazonan 
con sal y pimienta en suficiente cantidad para 
bañarlos en manteca tibia, y se ponen en las 
parrillas hasta que estén á punto, para servir
los con tina salsa picante. [Entrada F . D . D. ) 

Pichones d lo marinero. 

Se echan en manteca con tocino cortado 
en pedazos; se mojan con mitad de caldo y 
vino blanco, y se añaden setas. (Entrada C . ) 

JDe otro modo. 

Se abren los pichones por la mitad, se les 
echa en manteca, y cuando ya están colorea
dos y á la mitad de cocimiento , se añaden K 
setas y peregil picado; un instante después se 
sacan los pichones, y se deslíe su grosura he
lada con un poco de caldo y vino blanco que 
se le echa por encima. (Entrada C . ) 



Pichones en papel 
Se les cortan los alones, y se les divide i 

lo largo, se polvorean con sal menuda, y se 
pasanSpór manteca. Cuando han adquirido 
S L l s t e ^ c i a , se sacan y se echa un poco 
de harina y caldo, setas y peregi picado, re. 
dudda la s L a , se derrama sobre los pichones 
la mitad sobre uno y la mitad sobre otro y 
se pone una lonja por cada ' seve^UÍn 
ven en papel untado con manteca, y se asan 
en parrillas. {Entrada B . ) 

Pichones con guisantes. 

Se echan los pichones en manteca con to-
5e ecndu * r , cucharada 

c no hecho pedazos, se anaae uua 
de harina, y se humedece con ^ O ' s? Pone 
ademas un ramillete de peregil, 7 Por e¿C ^ 
de todos los guisantes, que deberán ^ c ^ j 
fuego lento. Antes de servirlos se les echa den-
tro un poco de azúcar. {Entrada o-) 

Pichones con puntas de espárragos. 

Se preparan como los precedentes, con k 
diferenciare que se blanquean las puntas d^ 
los espárragos de antemano, para ^ echarlos 
sino en el momento en que Jos pichones estén 
ya en sazón. {Entrada B . ) 



Fritada de pollos. 

Hechos trozos los pollos, se echan en ado-
bo con aceite zumo de limón ó vinagre, sal 
pimentón, cebollas y un puñado de peregi 
picado; se cuecen y ce frien en s | & g J ^ 
sirven con una salsa de aceite, á la cual ^ ha
ya echado sal, pimienta, rebanadas de limón 
7 peregil muy fino. (Intermedio D . D . D . ) 

De otro modo. 

Se procede como anteriormente, empanán
dolos con miga de pan y segunda vez con hue
vo para freirlps en sartén, y alrededor se co-
íoca peregil frito. {Entrada D. D . D . ) 

Polios con anchoas. 

Se majan los hígados de los pollos con to-
«n n ' n f 7 ' C-eb0llaS y ^m£r> * mezcla 
«n poco de pimienta, se les levanta con des
treza el pellejo, introdaciendo esta mezcla en 
medio: se cubren con unas lonjas de tocino 
luego con una hoja de papel Jado de man-' 
teca , y asi Se ponen en el asador , para servir
os con una .alca de esencia de ternera ó - d e 

^mon, en que se ponen las anchoas cortadas 
muy menudamente, ( ^ r ^ c . ) 
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Pollos con yerbas Jiñas. 

Picados los hígados muy menudamente, se 
mezclan con manteca, yerbas finas, sal y p i 
mienta , con lo que se rellena el interior del 
pollo; se le pa^a por manteca, antes de po
nerle en el asador, cubierto con una capa de 
tocino, y todo junto en una cajeta pringada. 
A la manteca por donde hayan pasado se echa 
una cebolla y un puerro en pedacitos con lau
re l , tomillo y albahaca; se moja todo con cal
do y vino blanco , se hace que hierva por al
gunos minutos, y se pasa por un cedazo, aña
diendo yerbas picadas; se vuelve á poner al 
fue^o por una media hora sin que hierva, y 
se añade un trozo de manteca, sal y pimien
ta , lo que se reduce y se sirve sobre el pollo, 
{Entrada C . ) 

Pollos con legumbres. 

Se pica el hígado según se ha dicho con 
tocino, peregil, cebollino, setas, sal y p i 
mienta , con lo cual se le rellena para cocerlo 
á fuego vivo; se preparan aparte coliflores ( ó 
cualquiera otra especie de legumbres); y cuan
do están á medio cocer, se ponen con el po
l lo , desengrasándole de antemano. Las legum
bres deben servirse sobre la ave. {Entrada. 
M . B . ) 
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Pollos en sartén. 

Se frota con el jugo de limón toda la par
te superior de los pollos (el vientre) y se les 
cubre con un embozo de tocino; se atan y se 
cuecen en una sartén para servirlos de la mis
ma manera que los pollos asados. 

Pollos á la veneciana, 

A un pollo destripado y sollamado se le 
abre por la espalda desde el pescuezo á la r a 
badilla, y se le aplana con un machete. Se 
echa en manteca con vino blanco y caldo; se 
añade un manojo de peregil, sal y pimienta, 
dejándolo que se cueza así á fuego lento. Cuan? 
do está y a , se pasa y se reduce el caldo, aña
diendo manteca mezclada con harina, la que 
se echa sobre el pollo puesto en un plato que 
soporte el fuego; se cubrirá el pollo, y la sal
sa con queso raspado, poniéndolo á fuego tem
plado en un hornillo; se sirve cuando haya 
tomado color, y la salsa esté reducida. {En
trada C . ) 

Tarrajas de aves. 

Se quitan de las carnes de los pollos todas 
las membranas y tendones, se pican con miga 
de pan humedecido en nata y yemas de hue
vo : cuando todo está bien incorporado, se 
sazona y se forman albondiguillas que se rebo
zan con miga de pan; se embozan otra vez con 
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feuevo, y se fríen y sirven con percgil igual
mente preparado. {Entrada C . ) 

Salpicón de aves. 
Se parte un pollo después de cocido, y 

quitándole la carne se pone en adobo con sal, 
pimienta y vinagre. Después de algunos ins
tantes se adereza con cogollos de lechuga , pe
pinillos, huevos duros cortados á lo largo, y 
tiras de anchoas, echando por encima la sus
tancia. 

P E S C A D O S . 

O B S E R V A C I O N . 

Todas las entradas que pueden hacerse co 
diferentes pescados, son tan numerosas como 
variadas. Regularmente se hacen de anguilas, 
sábalos, platijas, carpas, arenques, merluza, 
raya , lenguados, barbos, salmones, tencas, 
bonito, truchas y rodaballo. 

Antes de entrar en los pormenores de ca 
da uno de los modos mas generalmente adop-« 
tados, y los mejores para preparar el pescado 
y hacerlo capaz de toda especie de gustos, es-
pondremos desde luego lo que se entiende en 
cocina por cocimiento para pescados. 

Cocimiento blanco. 

Cuando se hayan de preparar algunos pes
cados mayores, se echan con agua y sal, su-
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fícieiite cantidad de yerbas aromáticas, y se 
hace todo hervir junto; se pasa este cocimien
to , y se le añade una tercera parte ó mitad 
de leche para cocer la pieza durante mas ó 
menos tiempo; y sobre un fuego muy tem
plado. 

Cocimiento verde. 

Con el pescado cortado en trozos se aña
den zanahorias, rebanadas de cebollas, ajo, 
peregil, tomillo, albahaca y sal, mojándolo 
todo con agua y vino tinto, tanta cantidad 
de uno como de otro. L a salsa blanca no se 
diferencia ^ de esta sino porque se concluye 
echando vino blanco ó vinagre en lugar de 
vino tinto. 

Cocido de pescado. 

Se pone en el fuego una cacerola con un 
trozo de manteca, zanahorias, cebollas, apio, 
nabos y toda especie de legumbres cortadas 
muy menudamente ; se añade el mismo pesca
do en restos; se moja con un poco de agua; 
y cuando todo está en sazón, se le añade agua 
hirviendo con sal y un ramillete- Todo esto se 
pasa por un tamiz de seda para los usos ne
cesarios. 

Cocido simple. 
Con agua, vino blanco y tinto, y aun 

mas frecuentemente con vinagre sazonado con 
manteca, sal, especias, romero, tomillo, lau-
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xel y especias finas,. se cuecen los pescados al-
oo voluminosos; y después de haberlos deja
do enfriar, se les echa sobre una servilleta en 
varios dobleces, haciendo inmediatamente una 
salsa con aceite, vinagre ó cualquiera otra. 

Hay quienes aconsejan se haga hervir por 
akunos minutos todo lo que ha de servir pa
ra confeccionar la salsa de pescado, a fin de 
comunicarle mas gusto, y que en seguida se 
ponga en ella el pescado que se ha de adere
zar, sobre todo si está tierna y en estado de 
cocerse en poco tiempo. 

Jgua de sal. 
Se prepara haciendo hervir sal marina co-

.mun en agua ; se despuma para sacarla del fue-
-go: y cuando ya está'completamente embebi
da, sea la que fue:e la cantidad de sal qus se 
haya empleado, se pasa para servirse-de illa 
en caso necesario ; y cuanto hubiese habido de 
demasiada sal queda en el fondo de la vas ja. 

Adobo cocido. 
Será este de carne , cuando con los mia

mos aromas que para el cocido simple de qie 
acabamos de hablar, se añade el caldo pre^ 
parado con carne y vino blanco ó tinto, e. 
que no debe tener mas que una hora de co
cimiento. Será de •.vigilia, cuando en vez de 
caldo no se eche sino agua; y aun en lugar 
de caldo se puede hacer uso del vinagre o 
del agraz. 
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Sábalo. 

Se adoba en aceite, al que se añade sal, 
pimienta^ peregil y cebollas picadas: se pone 
en la pírrilla y se sirve con una salsa blanca 
con alcaparras, 6 bien con un puré 6 sustancia 
de acederas. ( L . ) 

Sábalo en salsa. 

Se sirve este pez con salsa blanca como se 
ha dicho, ó solamente con aceite. {Entrada C.) 

Anchoas fritas. 

>e deslíe suficiente cantidad de harina coa 
vine blanco, de modo que tenga bastante con-
sistmeia, y se añade una cucharada de aceite; 
se neten en este pebre las anchoas, después 
de haberlas desalado, y se dejan freír por bas
tante tiempo para servirlas calientes entre dos 
servilletas. {Platillo D. D. D . ) 

Las anchoas para ensalada y otras prepara-
eiraes en que se guste de ellas, deben colocar
se como lo hemos indicado en los tratados de 
platillos. Véase este articulo y el de mante-
ia de anchoas. { B . } 

Anguila. 

Son preferibles las de rio que tienen la es
palda parda y el vientre blanco. Las de están-
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<me tienen un color deslustrado y saben á 
cieno. ( D . D . D . ) 

Anguila asada. 

Hecha trozos de seis pulgadas, y mecha
dos con tocino delgado, después que se ha
yan echado en adobo, se dejan escurrir y se 
ponen en un asador con un trozo de miga de 
pan del mismo tamaño, colocado entre cada 
trozo de anguila; y así se irán bañando con 
manteca. Cuando estén ya aderezados, se sir
ven con una salsa de pimienta. También se 
puede no mechar la anguila y servirla con una 
salsa picante. { Asado D . D . D . ) 

Anguila mechada. 
Se la mecha con tocino delgado en toda 

la estension de su lomo , y por medio de un 
bramante pringado se la dispone en círculo pa
ya ponerla en el hornillo y servirla con toda 
especie de aderezo. Se puede también empa
rvarla ú se quiere. [Entrada D . D . D . ) 

/ 
Anguilas á la tártara. 

Se las quita el pellejo después de haberlas 
destripado, y se las hace trozos mas 6 menos 
gruesos, echándolos en adobo se les pasa lue
go por manteca, é inmediatamente por huevo 
frléndolos para servirlos con salsa dmple ó ver
de. [Entrada V . D . D . ) 



Barbo y harbillo. 

Se prepara como la mayor parte de los de-
mas pescados y se fríen ó ponen en parrillas. 
Véanse estas preparaciones en el artículo de 
la Carpa. ( D . D . D . } 

Abadejo. 

Se toma un trozo de buen abadejo, y se 
le pone en agua por veinte y cuatro horas pa
ra desalarlo y ablandarlo, y en seguida se po
ne al fuego en una olla, advirtiendo que se 
debe , retirar inmediatamente que empieza á 
hervir; se pondrá en seguida en una cazuela 
manteca, aceite, peregíl y ajo, que se dejará 
desleír á un fuego moderado. Entre tanto se 
limpia el abadéjo que se hace pedazos, des
pués se pone en la . cazuela, y de tiempo en 
tiempo se le echa aceite, manteca 6 leche. 
Cuando esté ya espeso , se menea por mucho 
tiempo la cacerola sobre el fuego, lo que ha
ce que el abadejo se reduzca á una especie de 
nata. Si se quiere verde, se majan espinacas 
que se sustituyen al peregíl. {Entrada F . D . D . ) 

Dorada. 

Pescado sumamente chato que por lo re
gular se asa en parrilla para servirle con una sal
sa blanca de alcaparras o de acederas. (D. D . D . ) 
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Sollo. 

E l soMo de río es preferible al de estan
que. E l primero tiene escamas blancas y pla
teadas ; el segundo es de un color mas ó me
nos pardo. 

Sollo con salsa blanca. 

Se le quitan las agallas, y se le destripa 
por la abertura de ellas; se cortan lo mas que 
se pueda las nadaderas y la cola; se ata la ca
beza para que no se separe, y se cuece en co
cimiento blanco, sirviéndole sobre una servi
lleta adornada de peregil. 

Sollo con alcaparras. 

Se cuece en cocimiento blanco, se le qui
ta el pellejo de las escamas, y después se sir
ve con una salsa de alcaparras ó cualquiera otra 
que se quiera, de anchoas, verde &c. [ E n 
trada C . ) 

Sollitos. 

Los sollitos bien limpios , escamados y des
tripados, se envuelven en una hoja de papel 
pringado, para ponerlos en la parrilla. Cuando 
ya estén bastante tostados, se abren para sa
carles los huevecillos que pueden contener, 
pues sería peligroso el comerlos; y se sustitu
yen con pedacitos de manteca, picados con 
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pimienta y sal. Polvoreándolos con harina se 
pueden también freír. [Entrada C . ) 

Truchuelas. 

Después de prepararlas y. cocerlas como^ el 
rodaballo, se sirven con las mismas salsas. Véa
se el artículo rodaballo. ( B . ) 

Carpa. 

Son mejores las de río que las de estanque. 
Las primeras tienen la carne firme y las esca
mas brillantes; las segundas son pardas, y su 
carne tiene el sabor del cieno. ( B . ) 

Carpa en salsa verde. 

Se cuece lo mismo que el sollo, dejándola 
los huevecíllos en su centro, porque no son 
dañosos, y aun hay quienes los comea coa 
mucho gusto.'(C.) 

Carpa frita. 

Lavada, escamada y destripada, se hacen 
Incisiones sobre los dos lados, y se divide en 
seguida por la espalda; se la quitan las agallas 
y 1as huevas para freirías aparte; se rebozan 
bien en harina, y se echa á freír hasta que 
haya tomado un color conveniente. ( D . D . D.) 



Carpa en parrilla. 
Se hacen incisiones profundas sobre sus dos 

fados, y se pone en la parrilla después de ha
berla frotado j embebido en aceite con sal y 
pimienta: se sirve con una salsa de alcaparras 
4 anclioas. [Entrada C . ) 

Huevas y lenguas de carpas. 

No se tomará de una ó de muchas carpas 
sino las lenguas, y todo lo contenido en sui 
interior j se suprimen las agallas de las carpas: 
todo el resto debe echarse en agua para que te 
desangre. Cuando ya no despide sángrense ha
ce hervir por algunos instantes en agua, sal y 
vinagre: se. deja enfriar, y se escurre para e-
charja á freir , después de metida en una pasta 
preparada espresamente, ó solamente polvorea
da con harina. Se sirve regubrraente con pe-= 
regil frito. {Entrada C . ) 

Flalijas. 

Después de layadas, destripadas y enjuga
das , se ponen en adobo por algunas horas pa
ra sazonarlas con sal , pimienta y otros ingre
dientes que se elijan, ó prefieran ; luego se po
nen en la parrilla , dejándolas á fuego lento, y 
puestas en un plato se les echa la salsa que se 
qaiera. [Entrada B . ) 
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Congrio ó anguila de mar i 

Se ciiece en agua bien cargada de sal para 
servirlo con salsa de alcaparras o. de anchoas. 
( D . D . D . ) 

langostas, langostines y cangrejos. 

Todos estos crustáceos se cuecen como los 
cangrejos: las langostas y langostines para ser
virlos amontonados alrededor de una servilleta 
plegada en forma de pirámide, y cubierta con 
Una capa de peregil. La frescura de las langos
tas se conoce por su color encarnado; la de los 
langostines por su fuerza en la cola, y cuando 
tienen un cierto color de rosa; y en fin, cuan
do exhalan un olor muy agradable. E n cuan
to á la langosta , se asegura uno de su frescura 
oliéndolas en la espalda al nacimiento de la 
cola. Se deben servir sobre una servilleta, ro
deadas de peregil. L a salsa se forma con to
do lo contenido en lo interior que se quita, 
así como su huevera, abriéndolas por medio; 
se les añade mostaza , alcaparras, peregil y rá
banos cortados muy menudos, y aceite. ( D . 
D . D . ) 

Cangrejos, 

Se cuecen en cocimiento blanco ó con agua 
y vinagre, para servirlos en montones forma
dos sobre peregil. 
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Caldo de cangrejos. 

Después de haber elegido unos treinta can
grejos , y haberlos l lavado repetidas veces, sa 
cuecen en agua sola; se les monda, dejando 
las conchas aparte para majarlas y amalgamar
las con una docena de almendras y la pasta de 
los mismos cangrejos; se toma después libra y 
media de vaca y un trozo de jamón, y se ha
cen rebanadas con cebollas, algunas zanahorias 
y cortezas de tocino. Cuando todo está con
sistente , se añade un poco de harina y tocino 
derretido , mojándolo continuamente; se le 
echa sal, pimienta, clavo-de especia, alhabaca, 
peregil, cebollino, setas,.criadillas y cortezas 
de pan, dejándolo todo á fuego lento ; se sa
ca la vaca y se pasa todo por un tamiz.^ 

Para hacer este mismo caldo de vigilia se 
sustituye manteca al tocino derretido, y se 
humedece con caldo de pescado: son muy de
liciosos todos los aderezos, sea de arroz , sea 
de pastas, ó sea de toda clase de sopas , cuan
do se echa-un poco de caldo de cangrejos, con 
que se pueden también aderezar difeirentes gui
sos y pastas calientes, y aun entran en algu
nos intermedios de legumbres, como cardos, 
coliflores, &c. Lo esencial en todos los caldos, 
de cualquiera manera que se hagan ó se em
pleen , es el llevarlos al punto convenientCj 
desengrasarlos, y reducirlos bien. {Interme
dio C . ) 



Ranas. 

No se toman sino las ancas de las íanag 
para hacerlas freir en. sartén: después de l i a -
berias limpiado j blanqueado, se las deja re
frescar para proceder inmediatamente como 
con un pollo guisado. Se pueden también freír. 
( Entrada B . ) . 

Ranas fritas. 

Hemos diclio íque se comen, las ranas con 
®1 guiso de los pollos; se confeccionan con ellas 
los caldos y sopas para los enfermos y conva-
•iecientes: también se pueden freir enteras de 
una manera muy'delicada, si no hubiese ua 
natural disgusto por estos animales lagunosos, 
"Para esto no se toman sino sus patas traseras, 
y deypues de lavadas en agua fresca,, se les 
-mete en clara de huevo-, se polvorean con bue-
* a harina, y se echan á freir, para dejarlos 
hasta que hayan adquirido un buen color; se 
•sirven muy caliéntes, y con zumo de limón, 
-{Intermedio D . £). D . ) 

Picadillo de pescado. 

Se quitan las agallas á toda especie de pes-
-eados de agua dulce ó salada, y se hace una 
i:ortilla proporcionada á la cantidad de la car
ne de los pescados; se añade peregil, cebollas^ 
setas, manteca, yemas de huevo y miga de 



©an blanco mojado en leche. Todo esto se 
mezcla con el picadillo, se sazona y cuece con
venientemente para comerse, sea solo , sea m 
relleno, y emplearlo por adorno de otra cosa 
que lo necesite, tal como las coles ^pichones 
&c.; y es un intermedio bastante apetitoso. (B.) 

Arenques. 

Los hay de tres especies: frescos, salados 
y curados al humo. Se abíen y limpian como 
cualquiera otro pescado, y cuando son frescos 
se ponen en parrilla y se sirven con una salsa 
blanca y mostaza, y sus huevas se confeccio
nan en pasta, en cajetín &c. 

E l arenque salado se pone antes de cocerle 
en agua fria mas ó menos tiempo para desalar
lo, y después de limpios y destripados, se les 
pone en parrilla para servirlos con una sustan
cia , y se cortan en tiras para comerlo en cru
do y como platillo. 

E l arenque curado ó ahumado se parte por 
medio, se le quita la cabeza, y sê  separa la 
cola para ponerla en parrilla, y servirle rocia
do con aceite. (Intermedio D . D . D . } 

Arenques ahumados de otro modo. 

E n un cajetín hecho con papel grueso prin-
sado por dentro y fuera, se ponen a lo largo 
ocho 6 diez arenques ahumados, cortados p 
tiras sin la cabeza, las agallas, m el pellejo. 



Después se pone manteca mezclada con yerbas 
finas entre cada uno dé los arenques, algunas 
setas, peregil, cebollas, puerros, rábanos, una 
cabeza de ajo, todo picado muy finamente, 
pimienta y unas gotas de aceite ; se polvorean 
con raspadura de pan sobre la parrilla, á un 
fuego templado para que no se queme el papel, 
y se echa dentro zumo de limón, sirviendo 
estos arenques en su cajetin. {Intermedio B . ) 

Ostras. 

I Jay dos clases de ostras , las blancas y las 
verdes. Los aficionados buscan con preferencia 
estas como mas delicadas. 

Después de haberlas abierto y desprendido 
de su concha, se cuecen por algunos minutos 
en la misma agua que ellas han dado, y se es
curren para ponerlas en salsa picante. Se echa 
en manteca peregil,. setas y rábanos picados; 
se añade una cucharada de harina, y se moja 
todo con caldo y cón vino: se reduce, y des
pués de haber elegido y limpiado las conchas 
mas grandes, se ponen en cada una cuatro ó 
seis ostras cocidas, añadiendo la salsa y c u 
briéndolas con ralladura de pan, se las echa 
manteca de vacas desleída, y se ponen en par
rillas á un fuego templado, dándolas color con 
tina pala hecha ascua. {Entrada C.) 
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Lamprea. 

Se prepara de la misma manera que la an
guila. [ E n t r a d a D . D . D . ) 

Lamprea de rio. 
Esta no se raspa, sino después de haberla 

puesto en agua hirviendo, y es necesario ha
cerla inci iones á lo largo, y antes de echarla 
á freír se cuece el hígado aparte; y como es 
muy deseada por su delicadeza, cuando hay 
muchas se ponen juntas en cajetín. Los huevos 
no se comen. [ E n t r a d a D . D . D . ) 

Congrio. 

Cuando el congrio es fresco tiene las aga
llas muy encarnadas, y la piel es blanca , b r i 
llante y plateada, sembrada de manchas de 
un color verde. 

Congrio con manteca negra. 

Preparado y cocido se sirve con manteca 
negra por encima, rodeado de peregil frito: 
también puede comerse con cocimiento sim
ple. ( E n t r a d a B . ) 

Ve otro modo. 

Después de bien enjuto y envuelto en un» 
hoja de papel pringado , se cuece por los dos 
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lados, se le parte por el lomo para llenarle de 
un compuesto de manteca mezclada con yer
bas finas y y servirle inmediatamente con zumo 
de limón. { 'Entrada D . D . D . ) 

De otro modo. 

Si el mejor modo de componer un congrio 
es el ponerle en parrillas envuelto en una hoja 
de papel pringado, para dividirle por el lomo 
en el momento de servirle, después de haber
le rellenado y echado sobre manteca mezclada 
con yerbas finas; valdrá mas hacerle una salsa 
blanca con un puñado de harina y manteca 
fresca, añadiendo yerbas finas y el zumo de 
un limón para servirla caliente en una salsera, 
al mismo tiempo que los congrios, que se de
ben poner secos en un plato aparte: cada uno 
puede entonces condimentarle á su gusto con 
mas ó menos cantidad de salsa, á la que el zu
mo de limón realza admirablemente. (Entra
da B . ) 

Pescadillas. 

Las del- Océano son mas pequeñas que las 
del Mediterráneo, y también mucho mas del
gadas. 

Pescadillas fritas. 

Se les quitan las escamas y se lavan; des
pués se las destripa, dejando el hígado en su 
interior; se enjugan y polvorean con harina, y 
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hechas algunas cortaduras profundas por cada 
lado, se las echa en un frito bien caliente, te
niéndolas en él hasta que tomen un buen co
lor. {Intermedio D¿ D . D . ) 

Bacalao. 

E n primer lugar es necesario desalar el ba
calao, por veinte y cuatro horas á lo menos, 
én agua que se muda cuánto mas á menudo se 
pueda , y después se le hace hervir al fuego 
por quince ó veinte minutos. No debe servir
se sino un cuarto de hora después de haberle 
retirado, aunque durante este tiempo se le de
je cubierto y bañado en el agua que ha servi
do para su cocimiento. ( D . D . D . ) 

Bacalao con manteca negra. 

Se cuece y pone el bacalao sobre un platof 
se le echa encima la manteca negra , y se le 
rodea con una corona de peregil frito. 

Bacalao frito. 

Cocido y picado muy bien el bacalao, se 
hacen albondiguillas que se empanan, y luego 
se doran con huevo para volverlas á empanar 
segunda vez. Pueden echarse en el frito, y se 
sirven con peregil frito. ( D . D. D.) 
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Bacalao con queso. 

Después de cocido se añade queso raspado .̂ 
se cubre todo con miga de pan, y se le dá co
lor en un hornillo. ( Entrada D . D . D . ) 

Bacalao con cebolla. 

Se pone el bacalao bien cocido y prepara
do con cebollas picadas} fritas en manteca ó 
aceite, a las cuales se haya añadido un po
co de harina, se hayan humedecido con cal
do, y reducido á un punto conveniente. {En
trada D . D . D . ) 

Almejas. 

Se deben elegir las mas gordas y blancas, y 
es necesario tener cuidado que no haya en su 
interior langostillas. Limpias de antemano, se 
cuecen y se abren, se deja su agua aparte, se 
añade manteca y peregil picado, y se sirven 
con su agua y el zumo de un limón. 

De otro modo. 

Después de haberlas limpiado con un cu
chillo , para quitar la arena y las membranas 
ligamentosas que las rodean, se lavan en d i 
ferentes aguas, y se ponen en una cazuela con 
manteca; y á medida que las conchas se abren 
por la acción del fuego, se quita su mitad: 
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se sacan cuando ya están abiertas, se registran 
para quitarlas las langostillas que tengan, y se 
pasa por tamiz el agua que ha salido de ellas; 
después se mezcla un trozo de manteca con 
peregil picado, sal y pimienta, humedecién
dolo con caldo ó con agua , se deja hervir por 
algunos minutos, y al tiempo de servirlas se 
les echa un batido y el zumo de un limón. 
{Entrada C.) 

Raya. 
Se elige con preferencia la raya que no sea 

blanca, porque es dura y menos delicada: se 
cuece en agua bien cargada de sal, y después 
de quince ó veinte minutos de hervor, se reti
ra para quitarla con un cuchillo todo lo que la 
baña: se le añade el hígado hasta el instante en 
que está casi cocida, y cuando se va á sacar 
del fuego. (Entrada B . ) 

Raya con manteca negra. 

Preparada como acaba de decirse, se pone 
la raya en un plato, y se echa por encima man
teca negra, guarneciéndola con peregil frito. 
{Entrada B.) 

Raya frita. 

Después de adobar la raya, hecha trozos 
mas 6 menos gruesos, en vinagre, sal y pere
g i l , se echa en una pasta de freir, y se serví-
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rá con peregil frito y una salsa de'piraienta. 
{Entr-ada D . D . D.) 

Raya con salsa de alcaparras. 

Cuando y a está pronta para servirse, se 
echa encima una salsa blanca con alcapa-
ras. [Entrada B . ) 

Rayas pequeñas. 

Se las despelleja por ambos lados, y se 
frien después de haber estado en adobo: se sir
ven con peregil frito. 

Sardinas. 

Cuando las sardinas son frescas, se frien en 
manteca, y mejor en aceite; pero como no pue
den conservarse mucho tiempo para llevarlas 
lejos, no se comen sino saladas, á no ser en 
los puertos. Se sirven como platillos, cortán
dolas en hebras lo mas largas que se pueda. 
Después de bien lavadas se aderezan con yer
bas finas, yemas de huevos duros, y en peda-
citos de pechugas de aves picadas muy menu
damente: se hacen así varias divisiones en el 
platillo, y se rocían con un poco de aceite. 
¡PlaiUlo D. D . D . ) 
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Salmón. 

Para ser bueno el salmón debe tener su carne 
rojiza, pues la blanca es de una calidad infe
rior. Después de haberle destripado , se le qui
tan las agallas, que se lavan muy bien, se qui
ta la cabeza, y se le pone en una caldereta con 
un cocimiento simple [véase esta palabra , ) y 
se deja calentar lentamente por diez horas; y 
cuando está ya cocido, se saca y deja escurrir, 
y se compone en un plato cubierto con una 
servilleta y rodeado de peregil. ( D . D . D . ) 

Salmón á la genovesa. 

Se cuece una rueda de salmón en vino tin
to y caldo, tanto de uno como de otro; se 
añaden setas, peregil picado , sal, especias y 
nuez moscada en polvo: cuando esté cocido se 
retira, añadiendo á lo que está en la cazuela un 
trozo de manteca mezclado con harina: se re
duce después de haberlo pasado por tamiz, y 
cuando está en su punto se echa en el salmón. 
{Entrada D . D . D.) 

Salmón en parrilla. 

Después de haber echado las tajadas de sal
món en un adobo de aceite , al que se ha de 
haber añadido sal, trozos de cebolla y peregil, 
se saca al cabo de una hora, y se pone en las 
parrillas, humedeciéndolo con el adobo, y se 
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sirve con una salsa blanca de alcaparras, ó bien 
con una salsa de tomate. [Intermedio D . D . D.) 

De las platijas, cuadrátulos y lenguados. 

Entre todos ios pescados que se preparan 
de un mismo modo , se prefieren las platijas, 
que se eligen de las mas gruesas. Después de ha
berlas raspado por ambos lados, se les destripa 
por una pequeña incisión hecha Junto á la aga
lla , se les quitan sus barbas, se les lava y deja 
enjugar entre dos lienzos. 

Las mismas asadas. 

Quitada la cabeza y la cola se echan en 
adobo de aceite con cebollas y peregil, y se 
pasan ,á lo largo por un asador, y se asan ro
dándolas con aceite: cuando ya están en su 
punto, se deslíe en fuego templado la mante
ca, añadiendo una yema de huevo y sal, se 
cobre el pescado, al que se emboza en seguida 
con miga de pan para que tome color, y se le 
dora con manteca para servirle con una salsa 
italiana. [Asado B . ) 

E n frito. 

Preparadas como se ha dicho, se harán in
cisiones á lo largo del lomo, y bien polvorea
das de harina, se les echa á freir para servir
las polvoreadas con sal blanca muy fina, y se 



209 
ponen en una servilleta acompañadas de un l i 
món. {Intermedio D . D . D.) 

Tostadas. 

Se prepara el fondo denn plato que aguan
te el fuego con manteca, cebollino y puerro5 
todo picado, con cuya mezcla se cubre el pes
cado. También se cuecen y se les añade un va
so de vino blanco, polvoreándolas con raspa
dura de pan; se pone entonces en un fuego 
templado, echándolas por encima manteca des
leída , á fin de que todo tome un color berme* 
jo agradable. {Entrada B.) 

Tenca. 

Ante todo es necesario desangrarla muy 
bien , porque suele conservar el sabor y aun 
el olor del cieno en que vive habityalmen-
te. Bien limpias, se fríen ó ponen en cazuela. 
(D . D . D. ) 

Trucha. 

L a trucha, menos gruesa que el salmón, se 
cuece y prepara de la misma manera. 

Rodaballo. 

Son preferibles los anchos y de una carne 
blanca. Antes de cocerlos se les quitan las aga
llas é intestinos a haciendo una abertura cerca 

14 
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de la cabeza; se les lava con diferentes aguas, 
y : quitan dos ó . tres ve'rtebras de las agallas, 
abriéndolas un poco sobre el lado negro: se 
une la quijada al buche por medio de un cor-
delito , se les corta la cola y las barbas, y se 
frota toda la superficie con zumo de limen, 
echándole á cocer en agua y sal, y añadiendo 
un poco de leche. Cuando está en Su punto, sé 
póne' ta un plato cubierto con una servilleta 
adornada de peregil, y sé'sirve con una salsa 
blanca de alcaparras en una salsera. (Entrada B . ) 

Gon sus sobras se hacen las entradas s i 
guientes: , ' 

1. a Se hace pedazos mas ó menos gruesos 
de la carne del rodaballo, y se sirve con cos
corrones. [Entrada B . ) 

2. a Quitados y cocidos los restos del roda
ballo., se une su superficie , se cubre con miga 
de pan, se polvorea con queso raspado, y se 
le da color en un hornillo, 6 con una pala de 
hierro hecha ascua. [Entrada B . ) 

Modo de conservar los peces vivos. 

Para conservar los peces grandes vivos y 
poderlos trasladar á largas distancias, se moja 
miga de pan en aguardiente, con la que se lle
na lo interior de sus-agallas, se les rocía des
pués con el mismo licor, y se envuelven en pa
ja. E l cntorpecimiénto en que se íes pone les 
hace qüe duren quince ó veinte dias. Para rea
nimarlos' Bastá echarlos en agua firefeca. 
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H U E V O S . 

Los huevos son un manjar tari ctomiiñ, que 
tn todas las estaciones pueden proporcionar un 
alimento tan cómodo como agradable. Como 
suelen escasear durante algunos meses del a ñ o , 
se puede conservarlos por mucho tiempo con 
operaciones tan simples como poco dispendio
sas. Se aconseja al efecto que sé les ponga en 
bastidores de madera claros ó en telas de cer
da de punto anchó , después de haberles echa
do un baño de barniz gelatinoso, tal como la 
cola de guantes ó la cola común, ó bien me
tiéndolos en aceite común; pero mucho mejor 
se consigue él efecto, teniéndolos continuamen
te en agua de ca l , para lo q u e sé deslíe la cal 
en agua común en que se ponen los huevos, si 
son en poca C a n t i d a d , en vasijas, y én un to
nel cuando son muchos; y se derrama encima 
el agua en que está en disolución la c a l , de 
manera que los huevos estén bañados entera
mente. Para comerlos, solo se necesita lavarlos, 
cuidando ademas de que los vasos que los en
cierran estén bastante cubiertos para evitar el 
contacto del aire. 

Turradas de huevos. 

Se c u e c e n los h u e v o s , y se pican m u y rhe-
nudamente süs claras: las yemas sé despachur-
T a n ' f y se añadé péregil picadd y salsa de na
ta Sien reducida. Cilñndo todo está en sazón 
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se forman albondiguillas , que se envuelven en 
miga de pan para empanarlas segunda vez con 
huevo y freirías, y se sirven cubriéndolas con 
peregil frito. [Intermedio D . D . D.) 

Pastel de huevos. 

Se toman los huevos á proporción del nú
mero de personas que han de cpmedos, y lue
go un tercio de buen queso , y un trozo dé 
manteca como la sexta parte del peso de los 
huevos. Se rompen y baten los hue vos en una 
cacerola; se añade manteca, queso rallado y 
cortado muy menudo , y se pone la cazuela en 
un hornillo bien encendido, moviéndolos con 
una cuchara hasta que todo se espese, y se le 
añade sal. Si el queso es fresco, se echa, esta en 
suficiente cantidad, pues siempre deberá sobre
salir, {Intermedio C . ) 

Modo de presentar un huevo del tamaño 
que se quiera. 

Se romperán una docena de huevos mas ó 
menos según el tamaño que se quiera dar al 
que se forme con todos: se separan al romper
los las yemas de las claras, se toma una vejiga 
muy limpia, cuya capacidad pueda encerrar 
todas las yemas, de que se la llena después de 
bien batidas. L a vejiga se debe atar muy bien 
para impedir que se introduzca el aire, y. se 
suspende así en água- hirviendo hasfa que:ha-: 
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yan tomado las yemas de dentro una consisten-
cía conveniente. 

Hecho esto se desata el cordel de la ve j i 
ga, tomando en seguida otra mayor, en la cual 
se ponen las claras de huevo batido , y se colo
can las yemas que habrán ya formado una bo
l a , y se vuelve á atar para esponerlas al calor 
del agua caliente hasta que se haya endurecido 
lo blanco ,• de manera que pueda-la vejiga ú l 
tima figurar un huevo. Se sirve sobre una salsa 
de volatería, 6 cualquiera otra sustancia ó le
gumbres , que queda á discreción del cocinero. 
También se puede servir hecho pedacitos. ( C . ) 

Huevos en baturrillo. 

Después de desleír manteca en una cacero
la , se echan los huevos dentro sazonándolos y 
meneándolos continuamente con tres ó cuatro 
manojillos de mimbre atados unos con otros; se 
añadirá un poco de nata, y si se quieren ha
cer mas delicados, también un poco de limón 
antes de servirlos. 

Los mismos con dulce. 

Se preparan como se ha dicho, y antes de 
separarlos, y estando aun sobre el fuego, se 
les añade una conserva de albaricoques ó c i 
ruelas. (Intermedio D . D . D. ) 
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Huevos con jamón. 

. • - • v/~r o • 
L a miíma preparación, añadiendo jamón 

en pedacitos y una cucharada de sustancia: 
igualmente se componen con criadillas, con se
tas ó con mollejas de ternera. (Intermedio 
D . D . D.) 

Huevos con espárragos. 

Preparados como se ha dicho , se añade 
después á los huevos puñado de puntas de 
espárragos. L o mismo debe entenderse de los 
huevos con pepinillos ó coliflores, [Platillo B . ) 

Huevos con pepinillos. 

Se echan pepinillos en manteca:, y de-spue? 
de haberlos hecho pedazos, se bumedeccn con 
nata 6 leche: se sazonan y se dejan cocer los 
pepinillos : se añaden los huevos cortados en 
ruedas, cociéndolos hasta que estén en punto; 
pero sin dejarlos hervir. [IntermedtoJ): f ) . I > ^ 

Huevos* cocidos. 

Se echan los huevos en agua hirviendo, y 
se quita inmediatamente la cacerola del fuego, 
pues no debe pasar de cinco minutos el tiem
po que permanezcan en él. 

No retirando la cacerola, si se deja her
vir el agua , solamente por tres minutos; al 
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cuarto están, cocidos blandamente , y son bue
nos para servirlos sin su cascara sobre una sus
tancia ó un relleno. {Flaíillo D . D . D . ) 

Huevos con leche. 

A Ja manteca desleída se añadirá peregil 
muy picado , sal y pimienta y un vaso de na
ta , en la cual se haya desleído de antemano 
una cucharada de harina- Cuando la salsa esté 
en punto, se ponen en ella los huevos cocidos 
hechos ruedas. {Intermedio D . D . D. ) 

Huevos rellenos. 

Se endurecen los huevos, y se parten en 
^guida á lo largo en dos porciones . de la que 
«na debe ser mayor que la otra: se sacan Jas 
yernas que se majan en un mortero con miga 
de pan mojado en crema: se añade una parte 
igual de manteca, una ó dos yemas, sal y pi
mienta. Con este conjunto se rellenan d á n d o 
les su figura, se les cubre con miga de pan hu
medecida con manteca, y se echa el resto del 
relleno en un plato, y los huevos por encima, 
y se ponen al hornillo. {Intermedio D . D . D.) 

Huevos fritos. 

Cuando el frito está en su punto, se cas
can los huevos, y se echan en él poco á poco 
unos tras, otros; y cuando están ya fritos, se 
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sacan para escunirlos, y servirlos como los 
huevos estrellados. {Intermedio D. D. D.) 

Huevos con queso. 

Se hace una costrada compuesta de mitad 
de queso y mitad de pan, se cascan los huevos 
sobre ella, se polvorean con queso, pimientá 
y nuez moscada, y se ponen á un fuego dulce, 
congelándolos con una pala hecha ascua. [ In
termedio D . D . D. ) 

Huevos guisados. 

Se hace un picadillo con miga de pan , an
choas , peregil, cebollas , un trozo de manteca -
y tres yemas de huevos, con lo cual se cubre 
el fondo de un plato en el grueso de dos líneas: 
encima se cascan los huevos, y se ponen \ un 
fuego templado: se congelan con una pala he
cha ascua: se polvorean Con un poco de sal lina 
y un poco de pimienta cada una de las yemas. 
{Intermedio D . D . D. ) 
JjiJ. OJc3rJ3 )¡iJD3 33 v ^BOSJngfn noo fibiosb^m 

Huevos estrellados. 

Se hace hervir agua con sal y vinagre, se 
rompen los huevos, y se echan suavemente en 
el agua, no echando á la vez mas de cuatro: se 
procura formarles su cubierta por medio dé una 
espumadera , con la cual se arrima la ciará á la 
yema; y ya consistentes, se retiran, preparan 
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sustancia de acederas, sobre un relleno, ó so
bre picadillo con una salsa de tomate. {Inter
medio D . D . D.) 

Suevos escalfados. 

Se unta un plato con manteca, y se polvo
rea con sa l , se cascan encima los huevos, se 
sazonan, y se echa encima un poco de mante
ca desleída con una cucharada de nata. {Inter
medio D . D . D . ) 

Huevos con pepinillos. 

Cortados los pepinillos estallos, se les 
echa crema ó leche, se sazonan^ y se les deja 
que cuezan bien: se echan después los huevos 
cocidos, duros y cortados en rebanadas, de
jándolos rehogar hasta que estén calierites ; pe
ro sin que hiervan. {Intermedio D . D . D.) 

Huevos con cebolla. 

L o mismo que los huevos con pepinillos» 
con la diferencia de echar en lugar dé estos cê  
hoWas. {Intermedio D . D . D . ) 
oí t.b? k%% , • $m BOXH n • -o A mi fcii 

Tortilla con dulce. 

Se hace una tortilla regular batiendo los 
huevos con confituras y un poco de agua, y 
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cuando esté hecha se cubre la superficie con la 
mitad de las confituras. 
11 "J0 mísmo clebe entenderse para las torti-
IJas de conservas, manzanas, sustancias &c, 
{Intermedio C . ) 

i * o 5 , - tea , 
Tortilla con ríñones. 

' ^ " / l . r' -f flOD oaciq . 
Se quita la grasa á un riñon r y se la echa 

en la wrten, añadiendo un poco de manteca: 
se quita después todo lo; pegado , y cuando w> 
ta caliente , se echan los huevos batidos con un 
poco de agua, y sazonados con el mismo r i 
ñon picado.. [Intermtdiú C . ) 

Tortilla con tocino. 
:> ''h api 02 v r.-. .-.s 9?. srí"-' • f ; - . 
^ Se^ corta el tocino en pedazos que se dejan 
derretir y tomar color para echar los hueyo* 
por encima. (Intermedio C . ) 

Tortilla de soplillos. 

Se deslíen las yemas de seis huevos con cua
tro onzas de azúcar en polvo y una cucharada 
de agua de flor de naranja; se baten aparteíods® 
o nueye^claras que se unirán con las yemas; se 
derretirá manteca en una sartén, y se echa lo 
que está preparado para la tortilla; y cuando 
empieza á amarillear, se la pone en un plato so
bre cenizas calientes, cubierto con otro. Estos 
intermedios deben comerse al instante que estén 
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hechos, poi-qne se pasan euando se aguarda un 
poco, (intermedio D . D . D.) 

Tortilla con atún. 
~nU01oy 02Í3O0 Z O V p ü n 301 80b.f:VBQ3'í 1 . B i O n ü W - ^ 

Se tomará para seis personas dos huevas de 
carpa bien lavadas, que se blanquearán tenién
dolas por ocho minutos en agua ya hervida y 
ligeramente salada; se añade un trozo, de atún 
fresco y un ajo cortado muy menudo: se pican 
juntamente las huevas y el atún, de manera que 
quede todo bien mezclado , y se echa todo en 
una-cazuela con un pedazo, de manteca , reho
gándolo hasta que la manteca se haya derreti
do. Se toma luego otro trozo de manteca á dis
creción se le une con peregil y cebolla, y se 
pone en-un plato ancho . rociado c e n - ^ í i ^ de 
limón sobre ceniza caliente. Se baten doce hue
vos frescos, las huevas y e) atún , meneándolo 
todo hasta que se incorpore perfectamente , y 
s^J^uge- la tortilla - regular, espesa y esponjosa 
para servirla en el ilutante de comerla. Debe 
cuidarse para que salga bien hecha , de que no 
hiervan las huevas y el atún para que no se en-
durez-can ; que el plato sea de fondo para que 
pueda contener la. sal^-; y en fin, que ce calien
te el plato antes de eckavlo en él, y ponerlo so
bre la mesa, á fin de ene todo esté en un tem 
pie que impida se fije la mor.teca. (IntermecUoC./ 



22© 

Tortilla con criadillas. 

Se cortan las criadillas en trozos que se echan 
én manteca, y se acaban de cocer en una salsa 
española. Preparados los huevos como comun
mente se hace, se colocan en medio las criadi
llas, y se sirven. {Mermedio C . ) 

D E L A S L E G U M B R E S . 

OBSERVACION. 

Casi todas las legumbres de que va á tra
tarse, pueden servir intermedios, y aun 
pueden añadirse las ensaladas, las de repostería, 
los macarrones, huevos, tortillas y todos los 
intermedios azucarados. 

Alcachofas. 

Se conoce que una alcachofa es fresca rom
piéndola la cola cerca del pomo; y si se rompe 
sin esfuerzo y sin que déie ningún filamento des
pués de su rotura, es una "prueba de que está 
buena; al contrario la dificultad de separarla y 
los filamentos que dejé, prueban que está du
ra y desagradable al gusto. Se cortan las puntas 
de las hojas con tijeras: se prepara el interior 
después de haberle lavado con agua fría, y se 
echan á cocer en una caldera con sal que se le 
echa al agua hirviendo; se las refresca y quitan 
las hojas de enmedio para separar el cogollo 
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con precaución; se reemplazan las hojas, y en 
el momento de servirlas se calientan de nuevo, 
y se echa encima la salsa blanca, ó mejor si se 
pone en una salsera aparte sobre la¡mesa. {In
termedio C . ) 

Alcachofas fritas. 

Se mondan y limpian las alcachofas, que 
después se cortarán en pedazos mas ó menos 
gruesos, echándolas una por una en agua fria, 
se sacan y se dejan escurrir para meterlas en 
una pasta de freir, echándolas así en la sartén 
hasta que toman un buen color. [Intermedio 
D . D . D . ) 

Alcachofas heladas. 

Se cortan las alcachofas en cuatro ó seis 
partes, se les quita los cogollos, se pasan por 
manteca en una cazuela, polvoreándolas con 
sal fina, y se cuecen así con fuego sobre la ta
padera. Cuando ya estén en sazón y hayan to
mado color, se aderezan con la cabeza hacia 
abajo, para que aparezca la parte helada, y enci
ma se le echa la manteca. [Intermedio D . D . D . ) 

Alcachofas á la italiana. , 

Se dividen en cuatro partes iguales, se las 
quita el cogollo, se frotan con zumo de limón, 
se cuecen con agua, sal y el zumo de un limón ó 
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agraz, se retiran, y se dejan escurrir para servir
las con una salsa italiana. [Intermed'toD. D . D.) 

Espárragos. 

Después de raspados ligeramente los espár
ragos , j lavados con agua fresca, se les ata 
en pequeños hacecillos para echarlos en agua 
hirviendo, a la; cüál se haya añadido un poco 
de sal. A l cabo dé quince ó veinte minutos es
tán bastante cocidos, y se sacan, se cubren y 
sirven en una salsera en que se haya puesto sal
sa blanca. [Intermedio L . ) 

Espárragos con guisantes. 

Se cortan los espárragos largos y verdes en 
trozos de tres ó cuatro lineas de largo; se lim
pian con agua de sal, se dejan refrescar y es
currir , y se acomodan con los guisantes y la 
salsa que se quiera. [Intermedio L . ) 

Berengenas. 

Después de dividirlas por enmedío se las qui
tan sus granos, y se hacen incisiones en su par
te carnosa, sin maltratar el pellejo que las cu
bre ; se polvorean con sal, pimienta y nuez mos
cada, se rocían con aceite, y se ponen en par
rilla. También pueden rellenarse. [Intermedio C . ) 
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Cardos con queso. 

Se añade á una salsci-bianca el queso raspado, 
y se colocan en él ios cardos; se polvorea un plat o 
con el mismo queso, poniendo por encntia mi
ga de pan, y se ponen los cardos en é l , pol 
voreándolos con queso, y sucesivamente se for
man capas de una cosa j de otra, hasta que 
estén bien cubiertos por la salsa y por el que
so : la última capa -se debe hacer con la miga 
de pan muy bien mezclada con queso; todo 
esto se pone á un fuego templado con su ta 
padera , teniendo cuidado de echar antes de 
taparlos manteca desleída sobre la miga de pan. 
(Intermedio D . D.) 

Zanahorias. 

Cortadas las zanahorias en ruedas , se l im
pian y se echan en manteca con caldo, se aña
de un poco de azúcar, reduciendo la grasa á 
gelatina: se le añade un poco de manteca y 
yerbas fifias, haciendo que hiervan un rato, y 
se sirven con coscorrones fritos. 

De otro Modo. 

Después de cocidas las zanahorias en tro
zos como dados en caldo con sal y manteca, se 
retiran y escurren para freirías con manteca y 
peregil picado, sal y pimienta. [Intermedio C.) 
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Apio. 

Se come en ensalada, y se pueden también 
hacer con él diferentes intermedios, para lo 
cual se arrancarán las hojas verdes y poco uni
das á la raiz: se lavarán los pies unos tras otros 
en diferentes aguas con mucho cuidado; se blan
quean , refrescan y escurren, y se ponen en 
una cazuela, con manteca, polvoreándolos con 
harina y mojándolo todo con caldo; se sazona 
eon sal, pimienta quebrantada y nuez moscada 
rallada ; y cuando esto está cocido, se añaden 
algunas cucharadas de buena sustancia. {Inter
mediare.) 

Apio frito. 

Debe blanquearse de antemano, escurrirse 
y cocerse en caldo, y después se moja en una 
pasta conveniente para freirle. [Intermedio C.) 

Apio con guisantes. 

Se corta el apio en trozos tan pequeños co
mo se pueda, y lo mismo se hace con .los' es
párragos ; se escurre y echa en manteca, pol
voreándolo con harina , y humedeciéndolo con 
caldo. Cuando ya está cocido y reducido, se 
le mezcla batido de yemas para servirle coa 
coscorrones, {Intermedio C . ) 
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Hongos. 

Hay botánicos que han esplicado de qué 
modo pueden reconocerse ios hongos veneno
sos ; y esto no impide que muchas personas no 
se engañen. L a observación mas principal es que 
el hongo de buena calidad debe ser firme, re
dondo , blanco por encima y rojizo hácia den
tro , cuyas señales son opuestas en ios malos. 
E l mejor medio de contener el envenenamien
to de hongos, es procurar el vómito lo mas 
pronto posible, y beber en seguida agua de 
azúcar con vinagre, agraz, ó cualquiera otro 
ácido, aguardiente en pequeña cantidad , y el 
éter disuelto en dos ó tres yemas de huevo des-
leido en agua de azúcar. ( C . ) 

Hongos en general. 

Para prepararlos se eligen los mas grandes 
y gruesos, se les quita toda su superficie, se 
lavan en agua para ponerlos en seguida en ado
bo con aceite, sal y pimienta. Se les saca y di
vide para ponerlos en las parrillas por los dos 
lados, y servirlos con aceite, en el cual se ha
yan reducido rábanos, peregil picado con sal, 
y pimienta quebrantada. [Platillo C.) 

Hongos con yerbas Jiñas. 

Tómense los hongos como se ha dicho, quí
tenseles los rabos y apriéteseles en una servi-
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lleta para estraer su agua; se añade el peregil 
con rábanos, pepinillos, alcaparras picadas muy 
inenudamente, sal y pimienta quebrantada, de 
todo lo cual se hace una mezcla exacta, echán
dola aceite. Con este picado se rellenan los hon
gos , se polvorean con raspadura de pan, y se 
pone al hornillo. {Platillo C.) 

Col con nata. 

Cuando las coles están bien mondadas y lim
pias, se cuecen con agua y sal, y se dejan re
frescar y escurrir para picarlas en pedazos grue
sos, pasarlos por manteca y añadir sal, p i 
mienta y nuez de especia raspada; se humede
ce todo con crema y se reduce á fuego lento, 
hasta que la col esté bien aderezada. 

Coles rellenas. 

Después de elegidas las coles de un tama
ño regular, se quitan sus hojas verdes mas grue
sas , se blanquean con agua hirviendo por un 
cuarto de hora todas enteras, se las saca y se 
escurren apretándolas con la mano: se las qui
ta después todo su cogollo para rellenarle con 
una mezcla de carne de salchichas y castañas 
picadas, ó con cualquiera otro relleno mas ó 
menos compuesto; se cubre cada col con sus 
hojas, se atan , y se prepara con tocino el fon
do de una cacerola, en la que se coloca cada 
col cubierta con otras lonjas; se añade ea ©1 
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circuito despojos de zanahorias y cebollas, se 
le echa caldo y un poco de vino blanco , co
ciéndolas así á fuego lento. Bien cocida la col 
y reducida la salsa, se saca del fuego y se de
sata , aderezándola y rodándola con la salsa 
pasada por cedazo. {Entrada D . D . D.) 

Coles con tocino. 
Se blanquea la col , y se la divide en cua

tro pedazos, echándolos así en la olla con un 
trozo de tocino y un salchichón 3 se sazona, se 
la hace hervir por de pronto, y después co
cerse á fuego lento. Cuando ya está en sazón, 
se adereza la col con el tocino por encima, se 
reduce el cocimiento, y se añade un poco de 
manteca mezclada con harina, para servirla 
sobre ella. {Entrada D . D . D. ) 

Lombarda. 
Después de cocida por algún tiempo, se 

la quita el troncho , y se pica la lombarda en 
pedazos grandes, cociéndola así á fuego lento 
en una cazuela con un trozo de manteca, sal 
y pimienta, y meneándola continuamente pa
ra que se incorpore con la manteca. {Interme
dio D . D . D.) 

Coliflor frita. 

Es necesario tenerla primeramente en ado
bo con sal, vinagre y peregii para cocerla co-
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mo se acostumbra, y se la deja escurrir para 
meterla en una pasta y echarla en frito. {Inter
medio C . ) 

Coliflores con queso. 
Cocidas las coliflores con agua de sal y es

curridas, se polvorean con queso raspado, y 
se forma una media bola sobre un plato, cuyo 
fondo se haya cubierto con queso: después de 
haberlas echado en manteca se cubren con una 
salsa muy espesa mezclada también con queso 
raspado : se polvorean con miga de pan, se ba
ñan con manteca desleída, se empanan por se
gunda vez, y se pone el plato sobre cenizas 
callentes, cubriéndole con otro para que tomen 
color. [Intermedio L . ) 

Pepinos con nata. 
Mondados y divididos en dos porciones 

los pepinos, para quitarles todo lo interior, se 
les corta en tamaño de dados para blanquear
los en agua con sal; se retiran cuando están á 
medio cocer, se escurren y se enjugan en una 
servilleta; se sacan , y se hace después una sal
sa de nata, que cuando está en punto, se les 
echa por encima para calentarlos con ella sin 
que hiervan. {Intermedio D . D . D . ) 

Pepinos rellenos. 

Después de mondados los pepinos, se les 
ahueca por ambos estremos con el cabo de ua 



229 
mediador ó áe una cmcliara de cocina:* se'les 
echa relleno cocido, tapando la abertura con 
una rodajita de nabo en figura de corcho, se 
prepara una cazuela con lonjas de tocino, y se 
ponen encima mojándolas con caldo; se cuecen 
así á fuego lento, y al punto de servirlos se 
escurren, y se echa encima la salsa que se ha
ya pasado por tamiz. También pueden servir
se con salsa de tomate. [Intermedio L . ) 

Pepinos de vigilia. 

Después de limpios, cortados y cocidos 
como se ha dicho, para pasarlos por manteca 
simplemente y sin que tomen color, se sazo
nan y se cuecen á fuego lento. Cuando estén 
en su punto se retiran, y se sirven con una sal
sa cualquiera de vigilia pasada por tamiz. {In
termedio D . D . D, ) 

Pepinos empanados. 
Se cuecen lo mismo que para rellenarlos, y 

se les cubre con una salsa de nata para empa
narlos y ponerlos al hornillo. {Intermedio t>. 
D . D. ) 

Espinacas, 

Después de bien limpias, se ponen en agua 
al fuego, añadiendo un poco de sal; y deján
dolas hervir á fuego vivo hasta que estén £>ien 
cocidas, se refrescan, escurren y pican. [In
termedio D . D . D. ) 
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Espinacas á la inglesa. 

Se mondan, lavan y pican en pedazos grue
sos; se pasan por manteca con sal , nuez mos~ 
cada y pimienta: se añade un poco de man
teca y agua, y se sirven con coscorrones f r i 
tos. [Intermedio T). D . D.) 

Espinacas con nata. 

Se echan las espinacas en una cacerola con 
un trozo de manteca; se polvorean con una 
cucharada de harina, y se humedecen con na
ta , añadiendo un poco de azúcar, y se ade
rezan con coscorrones fritos en su circunfe
rencia. {Intermedio D . D . D.) 

Habas. 
Cuando son pequeñas no se les quita sino 

su estremo; cuando son grandes se despellejan 
enteramente para blanquearlas en agua de sal; 
se dejan escurrir después de haberlas tenido en 
agua fría, y se ponen en una cazuela con man-

^teca, un manojo de peregil, ajedrea, sal y 
"•pimienta: se les echa caldo y agua, se sazo
nan, y cuando estén á punto, se añadirá un 
batido de yemas de huevo, y un poco de zm-
czt...{Intermedio. Dr £) . D . ) 

Calabacines. 
^ . l>el mismo modo que los pepinos. ( D . 
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Judias frescas. 

Se tendrá cuidado de elegirlas verdes y 
tiernas; se mondan quitándolas ambas estremi-
dades, á fin de levantar los filamentos que tie
nen á los lados para blanquearlas en agua ca
liente con sal y á un fuego v ivo ; y cuando 
estén á punto, y no demasiadamente cocidas, 
se escurren en un cedacillo. {Intermedio u . 
D . D . ) : 

Judias frescas á la inglesa. 
Se deslíe un pedazo de manteca mezclado 

con yerbas finas picadas, sal y pimienta, en 
donde se echan las judías: qae hayan estado por 
poco tiempo en agua hirviendo. Todo esto se 
rehoga en una cazuela, y se mezcla en segui
da el grueso de uná nuez de manteca mezcla
da con harina y el zumo, de un limón. [Inter
medio D . D- D.) 

Judias verdes á 1& paisano. 

Se derrite en una cazuela un pedazo efe 
manteca con peregil picado, en que se pondrán 
las judías; se menea y reduce la salsa, y antes 
de servir se les añadirá un batido de yemas 
de huevo desleído con el zumo de un limon^ 
ó un poco de vinagre. [Intermedio D . D . U . ) 
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Judias, verdes con cebolla. 

Se pone en manteca la cebolla cortada del 
tamaño de dados, se polvorea con harina, se 
moja con caldo en un poco de sustancia , y re
ducida la salsa, se añaden las Judías cocidas con 
agua de sal. {Intermedio D . D . D.) 

Judias á lo provenzal. 
Se cortan las cebollas en rebanadas, se las 

echaren aceite, se añaden las judías con pere-
gd picado, sal y pimienta, y después de cor
tos momentos de cocimiento , se aderezan en 
un plato , y se echan por encima unas gotas de 
vinagre hervido en la cazuela. (Intermedio D . 
I>. D.) v 

Judias con vino. 

Se cuecen las íudíns como se ha dicho, y 
después se echa un poco de cebolla en mante
ca hasta que empiece á tomar color: se mez
clan las Judías, y se humedecen con vino, sa
zonándolas con sal y pimienta. {Intermedio D . 

Lechugas. 

Las lechugas se cuecen y preparan del mis
mo modo que las espinacas. 

Lechugas rellenas. 
Después de blanqueadas, refrescadas y apre

tadas para estraerlas toda el agua que tengan, 
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íe abren , se separan las hojas para ponerlas re
llenas , y después de reunidas y atadas , se cue
cen á fuego vivo como lo hemos dicho : se sa
can cuando están ya á punto, se pasa por ce
dazo el fondo del cocimiento , se añade un va
so de vino blanco, y se reduce. Antes de ser
virlas se añade un pedazo de manteca para tra
bar la salsa. {Entrada C . ) 

Lechugas fritas. 
Se eligen lechugas pequeñas, bien redon

das, cerradas y acogolladas, y después de mon
dadas y atadas con un bramante y se ponen á 
cocer con una capa de tocino, zanahoria-, ce
bollinos , sal , pimienta , nuez de especia y un 
ramillete, humedeciéndolo todo con caldo. 
Cuando estén en sazón se apartan en una ser
villeta, y enfriadas se echan en pasta y se fríen. 
{Intermedio D . D . D . ) 

Lechugas de vigilia. 

Preparadas como lo hemos dicho para freir
ías y escurrirlas, se pone en una cazuela man
teca fresca de vacas 6 aceite, y una cucha
rada de harina desleída: se sazona convenien
temente con sal, pimienta, nuez moscada , un 
poco de limón y vinagre, y se deja hervir por 
un cuarto de hora. 

Puede también suprimirse el ácido y ser
virlas con leche, nata, un poco de azúcar y 
un batido de yemas de huevo. 
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Lentejas. 

Se cuecen las lentejas en una cacerola con 
un poco de manteca, sal , pimienta y una ce
bolla en cuatro pedazos, y un manojo de pe-
regil , todo á fuego lento.. También se pueden 
cocer en una olla con un trozo de tocino ó un 
salchichón, ó bien simplemente con sal para 
prepararlas después con cebollas. [Intermedio 
D . D . D . ) 

Nabos helados. 

Después de haber cortado los nabos como 
corchos mas ó menos gruesos, se blanquean,, 
refrescan y escurren para echarlos en manteca. 
Se añade nata, un poco de azúcar, y una cu
charada de caldo, y se reduce todo. Se ret i
ran á medida que toman color, y se aderezan 
en un plato, echando por encima la gelatina 
que se haya despegado, añadiendo cuatro ó cin
co cucharadas de caldo pasado por tamiz. {In
termedio C.) 

Nabos con mostaza. 

Cortados los nabos como se quiera , se cue
cen en agua con un poco de sal y manteca para 
ponerlos en una salsa blanca, añadiendo á ella 
una cucharada de mostaza. [Intermedio C.) 

Los nabos en salsa blanca tienen la misma 
operación, suprimiendo la mostaza. 



23 í 
Ceho lias rellenas. 

Se asan en la ceniza las cebollas mas grue
sas que se encuentren, y cuando ya lo están, 
se mondan, se les quita el interior, y se las 
pone un relleno cocido; se cubre la superficie 
con miga de pan , y se meten en un hornillo. 
También se pueden rellenar ctná&s. {Interme
dio C . ) 

Perifollo de carne. 

Después de haber mondado acederas, l e 
chugas, acelgas y un poco de perifollo, todo 
lavado y picado en pedazos grandes, se echan 
en una cazuela con manteca, se escurren, se 
añade un trozo de manteca, y se humedecen 
con caldo. {Intermedio D . D . D . ) 

Perifollo de vigilia. 

Como el precedente , y en lugar de caldo 
se añade leche , y un batido de huevos. { I n 
termedio D . D . D . ) 

Batatas. 

L a batata, tan semejante á la patata, es 
menos harinosa , pero mas azucarada , y es mas 
buscada por su delicadeza. Se prepara como, 
las alcochofás, cortada en ruedas delgaditasj 
y se trie como las patatas. {Intermedio B . ) 



236 
Cuisantes á la inglesa» 

Se echan en agua hirviendo con un poc» 
de sal, y se cuecen á fuego v ivo ; cuando es
tán cocidos, se escurren en un colador, y se 
echan en un plato en qué haya un trozo de 
manteca mezclada con peregil picado y sal. 
{Intermedio L . ) 

Guisantes con tocino. 
Se fríe el tocino en pedacitos, se moja des

pués con'agua ó caldo , y s-e echan los guisan
tes con un ramillete, y un poco de sal y p i 
mienta, cociéndolos á fuégo lento. {Interme~ 
dio L . ) 

D E LAS P A T A T A S . 

Para cocer las patatas basta ponerlas en una 
olla de barro ó cobre, en la que se echa un 
poco de agua, y sobre la tapadera se pone un 
lienzo que contiene la humedad que procura 
evaporarse. De esta manera se cuecen á vapor, 
y ademas de que quedan enteras son mucho 
menos acres que cocidas de otro modo. (M. B . ) 

Tarrajas de patatas. 
Se asan debajo de la ceniza, y bien mon

dadas se majan en un mortero con nata, pa
sándolas por un cedazo: se añade manteca, pe
regil picado, yemas de huevo, y claras bati
das en nieve, se envuelven en miga de pan y 
se fríen. {Entrada B . ) 
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También se les puede añadir azúcar y agua 

de flor de naranja. 

Patatas fritas. 

Se cortan en ruedas, se refrescan y escur
ren en un lienzo, y se echan en un frito muy 
caliente , polvoreándolas con sal antes de ser
virlas, (intermedio D . D . D . ) 

Patatas á la leonesa. 

Después de cocidas, en agua, se cortan en 
rebanadas, y se frien en una sustancia de ce
bollas. (Intermedio M . B . ) 

Sustancia 6 puré de patatas. 

Después de cocidas á vapor como se ha 
dicho, y bien mondadas, se majan en un mor
tero, añadiendo caldo pasado por un tamiz; 
se ponen en una cazuela con manteca y nuevo 
caldo, y cuando estén ya en grado de papilla 
muy espesa, se sirven con coscorrones metidos 
en ellas. - J« j 

Se preparan también de vigilia, añadiendo 
nata, en lugar de caldo, y azúcar. Se adereza 
el puré 6 sustancia sobre un plato, polvoreán
dole con azúcar, y se congela con una pala 
hecha ascua, y mucho mejor en un hornillo. 
{Intermedio B . ) 
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Tomates rellenos. 

Se quita el cabo de la parte superior al to
mate para estraer las pepitas con una cuchara 
de café, y se esprime el agua que contiene con 
una presión ligera con los dedos: se les llena 
de un picado compuesto de peregil, pepinos, 
huevos cocidos duros, alcaparras y pepinillos, 
todo picado muy finamente, anchoas en peda-
citos, sal y aceite. Lleno así el tomate se en
vuelve en raspaduras de pan, y se pone en un 
hornillo. {Intermedio C . ) 

Tufas. 
Planta originaria de Indias, cuyo fruto 

tiene el sabor de las alcachofas: se preparan 
del mismo modo que las patatas. (B.) 

C R I A D I L L A S . 

Para limpiarlas se ponen un rato en agua 
fría : se las menea mudando el agua cuando sea 
necesario para despojarlas de la tierra que las 
cubre, ya sea con una brochilla fuerte, ó con 
un pedazo de madera plana cortante, y no se 
deja esta maniobra hasta que estén limoias. 
{Platillo C. ) * 

Criadillas d la italiana. 

Después de quitarlas el pellejo muy de 
gado y haberlas hecho pedazos menudos, 
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ponen al fuego en una cazuela con manteca, se 
les echa salsa italiana y un vaso de vino blan
co, se desengrasa y se sirve con coscorrones. 
{Platillo C.) 

Criadillas á la provenzala. 

Se cortan en pedazos menudos, se ponen 
al fue^o con un poco de aceite sazonado con 
sal muy molida, un poco de ajo despachurra
do y pimienta quebrantada. Cuando estén co
cidas, se sirven con zumo de limón. {Plá-
tillo C . ) 

Criadillas bajo la ceniza. 
Se cortan lonjas de tocino, y se sazonan 

con pimienta quebrantada, y en estas lonjas se 
envuelven las criadillas mas gruesas: se las em
boza después en cuatro pedazos de papel pues
tos los unos sobre los otros, de manera que se 
hallen opuestos los primeros á la juntura de los 
segundos. Una hora antes de servir se mojan los 
papelillos en agua fria, y se ponen así en ceni
za muy caliente ; y cuando se juzgue que están 
ya bastante asadas , se las saca, se quitan las 
dos primeras hojas de papel, y se sirven con 
las otras dos. (Platillo G.) 

Criadillas con vino. 

Se hace un adobo cocido en que se echa 
vino blanco ó tinto, añadiendo un fondo 
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cocido; y cuando está en sazón, se pasa por 
el tamiz, poniendo en él las criadillas hasta 
que estén perfectamente cocidas, lo que e x i 
ge á lo menos media hora; se retiran y se es
curren para servirlas sobre una servilleta. (Pla
tillo C . ) 

R E P O S T E R Í A . 

Soplillos de almendras. 
I 

Se toma una libra de almendras dulces, se 
cortan en pedazos, se echan en claras de hue
v o , y se añaden doce onzas de azúcar en pol
vo , estendiéndolas en hojas de papel blanco; 
cuando están heladas se ponen al horno (D. D . D. ) 

Bizcochos con almendras y pistachos. 

Se hacen de la misma manera que los biz
cochos de avellanas. ( D . D . D.) 

Bizcochos de avellana. 

Se mondan cuatro onzas de avellanas, y 
otras tantas de almendras amargas , hirviéndo
las por algunos minutos en agua: se dejan en
friar para majarlas en un mortero, echándolas 
un poco de claras de huevo batido' que impi
da se hagan aceite: se baten tres claras de hue
vo en nieve, y se añaden dos yemas batidas 
separadamente con dos onzas de azúcar en pol
vo. Toda esta mezcla se menea bien, y cuando 
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está incorporada se polvorea con cuatro pol
vos de harina , pasada por tamiz de seda, y dos 
onzas de azúcar en polvo. Se hacen cajetillas 
de papel para llenarlas con la masa: se mezclan 
ios bizcochos con flor de harina en polvo fino, 
y se ponen en el horno á un calor moderado. 
Para colorearlos se enciende por encima un pu
ñado de paja. (D. D . D.) 

Bizcochos de chocolate. 

Se toman seis huevos frescos, una onza de 
chocolate en polvo fino, cuatro onzas de ha
rina y diez onzas de azúcar muy molida : toáe 
esto se majá en un mortero hasta que se haga 
pasta: se coloca en papeles ó moldes para co
cerlos en el horno, lo mismo que se hacen los 
bizcochos de vainilla y canela. (D . D . D . ) 

Bizcochos de limón. 

Con seis huevos frescos, la corteza raspada 
de un limón, cuatro onzas de harina y doce 
onzas de azúcar en polvo, se hace una pasta 
que se pone en papeles para cocerla al horno. 
( D . D . D.) 

L o mismo se hacen los bizcochos de na
ranja. 

Bizcochos de Moscovia. 
Se toma de la corteza de un limón verde 

cuatro ochavas, de mermelada de flores de na-
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ranja otras cuatro, otras tantas de mermelada 
de albarícoques , cuatro yemas de huevo, y de 
azúcar en polvo tres onzas; se baten las claras 
de ios huevos hasta punto de nieve, se majan 
juntos el limón y las mermeladas, haciendo 
una pasta, que se pasará por un cedazo de crin: 
se añade el azúcar y las, yemas de huevo, co
locando esta pasta en cajetas de papel. Cuando 
están cocidos se hielan con azúcar en polvo, 
batida con una clara de huevo, y se adornan 
con gragea. ( D . £). D.) 

Bizcochos de Saboya. 

Se baten doce claras de huevo hasta punto 
de nieve y las yemas con veinte onzas de azú
car , mezclada con doce onzas de harina y ras
padura de corteza de un limón entero. Aca
bada la pasta se echa en un molde, untado con 
manteca desleída, y se pone al homo. (D. D . D. ) 

BarqmUús. 

E n tres onzas de crema, bien fresca, se 
baten seis onzas de flor de harina, ocho onzas 
de azúcar en polvo, y dos ochavas; de agua de 
flores de naranja; de manera que la pasta que
de como leche un poco espesa. Se calienta el 
hierro para los barquillos, y se humedece con 
un poco de manteca desleída, dándole con un 
pincel: se echa dentro con una cuchara todo 
k> que pueda cubrirle de pasta preparada; se 
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cierra y pone al fuego de carbón. Cuando es
té cocido por un lado, se vuelve al otro, se 
saca del molde, y se arrolla en un cilindro de 
madera para darle la figura, dejándole luego 
secar. ( D . D . D.) 

Almendras tostadas. 

Se monda una libra de almendras dulces, y 
se las divide á lo largo: se ponen al fuego en 
una vasija con cuatro onzas de agua y una l i 
bra de azúcar ligeramente molida. Cuando las 
almendras rechinan se las retira, y con una es
pátula de madera se mueven y agitan fuerte
mente : se añade raspadura de la primera cor
teza de un limón, se vuelven á poner al fuego, 
meneándolas continuamente hasta que hayan 
pasado al color de caramelo. E n el fondo de 
un plato se pone una capa de gragea, encima 
otra de almendras, y así sucesivamente hasta 
que se emplee todo, y se 'hace secar en estufa. 
( D . D . D. ) 

Se enfrian también en moldes dados lige
ramente con aceite. 

Flores de naranja tostadas. 

Se cuecen ligeramente once onzas de azúcar, 
se mezclan cuatro de flores de naranja limpias, 
y se menea fuertemente. Cuando las flores han 
adquirido un buen color, se les echa por -en
cima el zumo de un limón, y se pone á tostar. 
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Mazapán. 

Se mondan una libra de almendras dulces 
y cinco de amargas. Después que estén bien se
cas en estufa, se majan en un mortero, aña
diendo un poco de clara de huevo: se clari
fica una libra de azúcar, y se cuece ligeramen
te : se saca del fuego, y se le añade la pasta de 
almendras: se pone la cacerola á la lumbre, me
neándola para que la pasta no se queme. Cuan
do esté cocida, que será cuando no se pegue 
á la mano, se echa sobre una mesa, pulveriza
da de azúcar, dejándola enfriar. Luego se cor
tan los mazapanes de la figura que se quiera 
para colocarlos sobre una hoja de papel, y ha
cerlos cocer al horno. Se hielan como los biz
cochos. ( D . D . D . ) 

Mazapanes de chocolate. 

Cuando esté la pasta cocida, como se aca
ba de decir, se añaden dos onzas de chocolata 
molido y pasado por tamiz. ( D . D . D.) 

Mazapanes de fresas. 

Se reduce á pasta una libra de almendras 
dulces, añadiendo seis onzas de azúcar y seis 
de fresas espachurradas y pasadas por tamiz, 
concluyendo como los mazapanes regulares. L o 
mismo puede hacerse de toda especie de frutas. 
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Merengues. 

Se baten seis claras de huevo y cuatro on
zas de azúcar en polvo, haciéndolo evaporar 
todo sobre ceniza caliente, y meneándolo dfr 
continuo: se añaden cuatro onzas de almen
dras dulces, hechas pasta, y concluida la mez
cla se forma un merengue redondo ú ovalado 
del tamaño de una cucharada, teniendo cu i 
dado de dejar un vacío en medio de cada uno: 
se polvorean con azúcar muy fina, y se ponen 
al horno. Cuando estén levantados, se sacan y 
se les pone dentro crema batida ó confituras 
para cubrirlos con la otra mitad. ( D . D . D. ) 

Bollos dejior de naranja. 

Se hacen lo mismo que los bollos soplillos 
de rosa que siguen después de este artículo, 
con la diferencia de que se echa agua.de flor 
de naranja en lugar de agua de rosa. Se pue
den hacer también de azafrán , anís, canela y 
violetas, añadiendo un poco de lirio cárdeno 
en polvo, con una cantidad de azul de P r u -
sia y de carmín. 

Bollos soplillos de rosa. 

Se baten tres libras de azúcar en polvo con 
dos claras de huevo, añadiendo poco á poco 
una onza de agua de flor de naranja y un po
co de carmín en polvo: de todo esto se hace 
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una pasta eonsistente y bastante firme, que se 
hará rodar sobre una noja de papel para cor
tarla en trozos, de que se harán bolitas como 
avellanas; estas se ponen en hojas de papel, á 
seis líneas de distancia, para que no se toquen, 
y así se llevan al horno hasta que se levanten 
un poco. ( D . D . D . ) 

Fasta turrada de almendras. 

Se hará pasta una onza de almendras dul 
ces, añadiendo un poco de clara de huevo y 
agua de flor de naranja: se coloca á un fuego 
templado , y se va mezclando poco á poco do
ce'onzas de azúcar en polvo , meneándolo con
tinuamente hasta que todo se haya incorpo
rado bien : se corta y se hace de la figura que 
se quierfe con un ¿uchillo. ( D . D . ) 

I N T E R M E D I O S D E D U L C E . 

Buñuelos. 
Desleída cantidad suficiente de buena ha

rina en agua , se añade un poco de azúcar, una 
cucharada de aceite y una ó dos cucharadas 
de agua de flor de mranja; luego se mezclan 
claras de huevos batidas en nieve, observando 
que es necesario que la pasta de buñuelos ten
ga bastante consistencia para tapar con una so-
Ja inmersión la cubierta de manzanas ó de 
cualquiera otra sustancia de que se haga uso 
para acabar los buñuelos. 
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Buñuelos de alharicoques y otras frutas. 

Preparada la pasta como queda dicho, s« 
ha de cuidar par tic alármente de elegir frutas 
bien maduras y tenerlas en infusión por algu
nos instantes de antemano en un licor alcohó
lico dulce, ó un aroma agradable , y echarle 
la fruta muy caliente. (B.) 

Buñuelos de holló. 

Se corta el bollo en trozos mas ó menos 
espesos, y se moja en leche con azúcar , á la 
que se haya añadido agua de flores de naran
ja ; se dejan escurrir, y se mojan en una pas
ta 6 solamente en el frito. (D. D . D . ) 

Buñuelos de harina de maiz. 

Después de desleída cierta cantidad de ha
rina de maiz y de haberla cocido á un fuego 
templado, meneándola continuamente como pa
ra hacer una papilla, se saca del fuego, y se 
añade agua de flores de naranja y de azúcar: 
el todo se derrama sobre una superficie de bas
tante estension, de manera que se conserve coa 
la pasta bastante espesa. Cuando esté fria, se 
corta en pedazos y se la dá la figura que se 
quiere, haciéndola enrojecerse en un frito bien 
caliente para polvorear los trozos con azúcar y 
servirlos inmediatamente. ( B . ) 
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Buñuelos de tortilla. 

Después de haber hecho una tortilla co
mún ó muchas pequeras azucaradas, y haber
las enrodado sobre sí mismas, ó cortado en pe
dazos según el grosor y forma que se quiera, 
se les echa en la pasta de buñuelos para freirías 
hasta que tomen color: se polvorean con azú
car al sacarlos de la sartén, y se sirven calien-

•tes. ( D . D . D . ) 

Buñuelos de manzanas. 

Se mondan y cortan en pedazos mas 6 me
nos espesos después de quitado el corazón y 
las pepitas: se remojan en aguardiente y azu-
ear por espacio de una hora: se escurren y se 
echan en la pasta preparada, haciéndolas freir 
hasta que tomen color. Se ponen en una serví-
lleta , y se polvorean con azúcar: se sirven ca
lientes. ( D . D . D . } 

Buñuelos de patatas. 

Se cuecen las patatas al vapor, se mondan 
y majan en un mortero, añadiendo leche, azú
car y agua de flor de naranja; se les echa tam
bién yemas de huevo para formar una pasta de 
buñuelos de consistencia, y hacer con ella unas 
bolitas que se fríen y se llaman turrajas. L o 
mismo se hace con la fécula de las patatas, y 
son mas delicadas. 
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Buñuelos de arroz. 

Se cuece el arroz en leche y azúcar, aña
diendo agua de flores de naranja, y un puñado 
de canela en polvo y un poco de manteca. 
Cuando está ya cocido, se añade un batido 
de yemas de huevo , y se echa en una cazue
la para que se enfrie: se forman después boli
tas del tamaño de un huevo poco mas ó me
nos, se bañan con huevo, se frien, y se pol
vorean con azúcar. 

Buñuelos llamados soplillos ó suspiros 
de monja. 

Se mezclará en una cacerola como un hue
vo de manteca, cuatro onzas de azúcar, un 
vaso de agua, y corteza de limón verde ras
pada: se hace hervir todo esto añadiendo ha
rina para formar una pasta trabada y espesa, 
la que se conocerá está en su punto cuando se 
desprenda fácilmente de la cacerola: se mez
clarán tres huevos con sus yemas y claras, me
neándolas bien. Todo esto se estenderá sobre 
un plato con el mango de una cuchara, de co
cina : se cortarán pedazos pequeños, que se 
echan en el frito, que no debe estar sino tibio, 
y se escurren sobre una servilleta, y se sirven 
polvoreados de azúcar fina. 



C R E M A S . 

Crema de almendras dulces. 

Se quita el pellejo á seis libras de almen
dras dulces, echándolas por algunos minuíos 
en agua hirviendo, y se majan con un poco de 
agua para que no se hagan aceite; se baten en 
un cuartillo de leche dos claras de huevo y 
cuatro onzas de azúcar en polvo, haciendo 1$ 
leche á un fuego templado hasta que se reduz' 
ea á la cuarta parte: se añaden las almendras 
y se las deja hervir por algunos minutos: se 
añade una cucharada de agua de flor de naran
ja , y cuando está fría la crema, se adorna con 
almendras acarameladas. ( D . D . D.) 

Crema asada. 

Se hace hervir en un cuartillo de leche 
otro tanto de crema, cuatro onzas de azúcar 
en polvo, tres claras de huevos y una cucha
rada de caramelo; y reducido á la mitad, se 
pasa por un tamiz, y se deja enfriar. (Q . 
D . D . ) 

Crema de café. 

Se harán hervir dos onzas de café en pol
vo en un cuartillo de leche con mitad de cre
ma; y después de algunos minutos, se añaden 
tres yemas de huevo , que es preciso batir muy 
bien, y cuatro onzas de azúcar en polvo j re-
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duciéndolo todo á la mitad, se pasa, , ss deja 
enfriar , y se sirve. 

L a crema blanca de café fe hace cociendo 
dos onzas de café en grano para echarlo ca
liente en leche hirviendo, y seguir como se ha 
dicho. ( D . D . D . ) 

Crema de apio. 

Se cuecen en una vasija con un cuartillo d$ 
agua, dos pies de apio lavado y cortado, c u 
ya decocción se pasará por tamiz , añadiendo 
un cuartillo de crema, cuatro onzas de azú
car , un poco de cilantro, las cortezas de un 
limón, y una pequeña cucharada de agua de 
flor de naranja para reducirlo todo a la mitad ^ 
Cuando la crema esté todavía tibia , se añaden 
mollejas de aves picadas ; todo lo cual se pasa 
por cedazo, y se pone sobre cenizas calientes 
con fuego encima de la tapadera, y trabada 
que sea la crema, se deja enfriar y se sirve. 
( D . D . D . ) 

Crema batida. 

Se echa un polvo de goma adragante mo
lida en un cuartilito de crema, añadiendo un 
poco de agua de flor de naranja y azúcar en 
polvo en cantidad suficiente: se agita esta 
mezcla con unas varillas descortezadas, y cuan
do la crema está espon josa, se deja reposar pa
ra aderezarla y darla una figura piraiiíidai^ en-
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medio de un plato de porcelana , que se ador
na después con pedazos de limón ó de naranja 
confitados. ( D . D . D . ) 

Crema batida de fresas ó grosellas. 

Se espríme el jugo de las fresas 6 grosellas 
después de espachurradas, y se pasa por tamiz; 
añadiendo la crema cuando está bien batida, 
y volviéndola á batir para servirla en seguida. 

L o mismo se observa para hacerla de cere* 
zas, guindas &c. ( M . ) 
-•.<- 5 ob • .\ • i . ; • .,;> . ;;.-:íor: gb Mlifiétib •••• 

Crema batida de licor. 
Antes de batir la crema se añadirá un me

dio vaso de licor del que sb quiera hacer. ( D . 
D . D . ) 

Crema batida de vainilla y de café. 

Se hará hervir por algunos minutos en le
che un poco de vainilla , se pasa y se reúne 4 
la crema antes de batirla. Para café se añade 
una cucharada de café líquido. ( D . D . D . ) 

OBSERVACIOlí. 

Sea el que se quiera el sabor ú olor que 
haya de darse á la crema ¡ solo se necesitan a l 
gunas gotas de esencia aromática, como rosay 
clavel &c. 
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Crema holandesa. 

Se cortarán uno o dos puñados de vainilla, 
y se desatarán tres yemas de huevo en una 
azumbre de buena leche con otro tanto de na
ta , y cuatro onzas de azúcar: esta mezcla se 
echa i un fuego lento, meneándola con una 
cuchara: cuando la nsía está trabada, se pasa 
y se sirve. ( D . D . D . ) 

Crema á la italiana. 

Se majarán en un mortero seis onzas de al
fónsigos mondados: se añaden poco á poco dos 
cucharadas de agua de flor de naranja, cuatro 
yemas de huevo, tres onzas de'cáscara de l i 
món y naranja, y cuatro onzas de azúcar en 
polvo, todo lo cual se mezcla perfectamente, 
y se desata en una azumbre de leche: se hace 
hervir á fuego templado, meneándolo con una 
cuchara, y después se echa en un plato de 
fondo. ( D . D . D . ) 

Crema ligera. 

Se añadirá á una azumbre de buena leche 
otro tanto de nata, y cuatro ó cinco cucha
radas de azúcar en polvo , haciéndola hervir 
hasta que quede reducida á dos tercios: se ba
ten dos- claras de huevos , y cuando están en 
estado de nieve se añade la nata, poniéndo
lo ai fuego y meneándolo continuamente. Cuan-
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do haya hervido, se echa una cucharada de 
agua de flor de naranja, y se sirve después que 
se haya enfriado. ( D . D . D . ) 

Crema de almendras. 

Se majarán seis almendras dulces y dos 
amargas, desatándolas en una azumbre de le
che, y añadiendo una cucharada de agua de 
flor de naranja , do^ onzas de azúcar y yemas 
de huevo, todo lo cual se pone á cocer, me
neándolo sin interrupción: se pasa por un ce
dazo , y se deja enfriar en la fuente en que 
ha de servirse. ( D . D . D . ) 

Crema de castañas. 

Se ponen en una cazuela dos onzas de ha
rina de castañas, ó mejor veinte y cinco cas
tañas cocidas, majadas con una corta cantidad 
de leche: se añaden dos yemas de huevo, una 
azumbre de leche, un trozo de manteca de 
vacas del tamaño de un huevo, y cuatro on
zas de azúcar en polvo; todo lo cual, después 
de haber hervido por algunos minutos, se pa
sa por tamiz, y se deja enfriar. ( D . D . D.) 

Crema común. 

Se pone á hervir hasta que se reduzca á la 
tercera parte, una azumbre de buena leche, y 
un cuartillo de nata, á lo cual se añadirá on-
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za y media de azúcar; y dejándolo enfriar por 
un corto tiempo, se le añade un poco de cua
jo deshecho en una cuchara con un poco de 
agua; se mezcla exactamente, y se pasa por 
tamiz. Después se poner sobre ceniza caliente, 
con fuego en la tapadera, y cuando ya está 
hecha, se pone á enfnar, y se Conserva en un 
sitio fresco. ( D . D . D . ) 

Crema de nieve, 

A una azumbre de leche fresca se añaden 
ocho cucharadas de azúcar en polvo, dos cla
ras de huevo y una cucharada de café y agua 
de flor de naranja: todo esto se bate muy bien, 
quitándole su espuma conforme vaya subien
do, y se pone en una cestita, cubierta con un 
lienzo delgado, para escurrirla y servirla lo mas 
pronto. 

A esta crema se la puede variar el color 
con azafrán para hacerla amarilla, con carmín 
para encarnada, con añil para azpl, y en cuan
to al sabor, se puede en vez de la flor de na
ranja, echar mano de otras esencias aromáti
cas que puedan ser agradables. ( M . ) 

Crema de alfónsigos. 

Se mondan cuatro onzas de alfónsigos fres-
eos y un poco de corteza de limón, añadien
do un poco de agua, y se echa todo en la le
che preparada como se lla dicho 5 concluyen-
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do la crema de la manera dicha, y adornán
dola de alfónsigos. ( D . D . D . ) 

Crema de té. 

E n una azumbre de leche se harán hervir 
por algunos minutos dos puñaditos de té ver
de , y aun se pueden echar cuatro ú ocho, se
gún sea su bondad y fuerza: después de lo 
cual se opera como se ha dicho para la crema 
de café. (D . D . D . ) 

Crema de vino. 

Después de batidas ocho yemas de huevos 
en suficiente cantidad de azúcar en polvo, se 
añadirá poco á poco, y siempre meneando, 
una botella de vino de Valdepeñas ó Málaga, 
según agrade, azucarado y aromáticoj y se 
cuece todo , meneándolo hasta que la . crema 
esté perfectamente trabada. ( D . D . D . ) 

'* OBSERVACION. 

Las cremas se pueden hacer de todos olo
res y sabores, añadiendo á la leche lo que con
venga; y se hacen de rosa, clavel &c. 

T O R T A S . 

Torta de miga de pan. 
Se saca la miga de pan fresco, se echa en 

nata hirviendo, se menea mientras continúa 



en hervir, añadiendo á la nata un trozo de 
manteca de vacas, corteza de limón, azúcar, 
y si se quiere pasas de Corinto; y se conclu
ye como se dirá de la torta de arroz. ( B . ) 

Torta de patatas. 

Se cuecen á vapor las patatas, después de 
haberlas mondado; se majan en un mortero, 
añadiendo manteca y leche, en la cual se ha
ya desleído el azúcar: todo esto debe hervir, 
y se echará en una vasija de barro, dejándolo 
enfriar: se continúa de la misma manera que 
para la torta de arroz que diremos. ( M . B . ) 

Torta de calabaza. 

Se monda y corta la calabaza en trozos 
pequeños, y se pone á cocer en una cazuela 
con un poco de leche: después se esprime en 
una servilleta para estraer el agua, que la ba
ria demasiado líquida: se vuelve á echar la 
calabaza en manteca, añadiendo fécula de ba
tatas, desatadas con leche y azúcar. Así se 
deja hervir á fuego lento, y cuando tenga la 
consistencia conveniente, se retira y se deja 
enfriar, continuando del mismo modo que pa
ra la torta de arroz. ( D . D . D . ) x 

Torta de arroz. 
Se pone una media libra de arroz en leche, 

añadiendo un trozo de manteca. Cuando ya 
*7 
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está bastante espeso, se echa en una vasija pa
ra enfriarlo, añadiendo al arroz ocho yemas 
de huevos y cantidad suñciente de azúcar; se 
añaden igualmente cuatro yemas de huevo, 
batidas en nieve, con una ó dos cucharadas de 
agua de flor de naranja: se unta con manteca 
una 'cacerola, polvoreándola alrededor con 
miga 'de p>an, y en ella se echa el arroz, y se 
pone al hornillo con mucho fuego sobre su cu
bierta. Guando la torta haya tomado color 
suficiente, se la-dá vuelta sobre un plato. De 
este mismo modo se hacen las tortas dé fideosi, 
sémolas &c. ( M . B . ) 

C O M P O T A S . 

Compota de cerezas. 

Se eligen las mejores cerezas: se Ies quita 
el cabo, y se pasan por agua fresca: se dejan 
escurrir, y se echan en suficiente cantidad de 
almíbar, haciendo que hiervan por algunos 
minutos: se espuman, y se ponen en la com
potera cuando se hayan enfriado. Por lo re
gular se necesita media libra de azúcar para 
una libra de cerezas. ( B . ) 

Compota de frambuesas y grosellas. 

Se hace del mismo modo que la de cere
zas. ( B . ) 
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Compota de albaricoques y abridores. 

Se procede lo mismo que para la compota 
de peras, de que se va á hablar, coa la dife
rencia de que no se dejan por tanto tiempo 
al fuego. ( B . ) 

Compota de peras. 

Se toman peras de la estación, que se po
nen en agua al fuego para ablandarlas y pelar
las con mas facilidad : cortadas después en cuar
tos, se ponen en agua fresca para que no se en
negrezcan , y se les hace hervir en agua calien
te para echarlas otra, vez en agua fria: se c la 
rifica y se cuece en almibar claro, echando en 
ella las peras bien, escurridas: se colocan en la 
compotera con algunas cortecillas de limón, y 
todo se echa sobre las peras. ( B . ) 

Compota de peras de invierno. 

Se pelan y dividen en cuartos: se ponerí 
en una vasija al fuego, con suficiente canti
dad de agua para que se bañen: se añade ca
nela y azúcar, una onza por cada libra de 
fruta: se cubren y ponen á un fuego mode
rado , y al momento de sacarlas se les añade 
un buen vaso de vino tinto. ( B . ) 
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Compota de manzanas. 

L a misma operación que para las preceden
tes, con la diferencia de que se añade un po
co menos de azúcar. (B. ) 

Compota de manzanas con confitura. 

Se eligen buenas manzanas reinetas, j se 
las quita su interior: se pelan, y se echan en 
agua para que no cambien de color: después 
se pone una vasija con cantidad suficiente de 
agua y una onza de azúcar por cada manzana, 
y se cuecen hasta que hayan adquirido cierta 
blandura: á fin de que no se estropeen, se po
nen cuidadosamente unas, junto á otras en la 
compotera, llenando el medio con confituras, 
sean las que fuesen, como helado de grosellas, 
mermelada de albaricoques ú otros: se cierra 
la abertura con una corteza de limón: se vuel
ve á poner sobre el fuego el azúcar hasta re
ducirse á almíbar, y se echa sobre la compo-
t a . ( B . ) 

P A S T E L E R I A . 

Pudines. 
i.0 E n un saco de lienzo se mete harina de 

maiz, manteca de puerco, sal y pimienta bien 
disuelta; mezclado todo esto se coloca en el 
saco en una caldera de agua hirviendo, en 
donde se deja por cuatro horas consecutivas. 
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2.° Se hace la misma mezcla, poniendo en 

lugar del maiz arroz mondado, y se cuece de 
la misma manera. Este pudin se come con sal
sa de manteca derretida y azucarada. 

3.0 Mézclense manzanas cortadas en reba
nadas muy delgadas con harina ordinaria co
cida, y se cuecen como en el primer caso: se 
comen con manteca derretida y azucarada. 

4.0 A l pan migado con huevos y leche se 
añade canela en polvp, clavo de especia y un 
poco de manteca: se coloca todo en una vasi
ja , y se cuece en un horno de campaña. 

5.0 Se bate harina con leche y huevos, se 
añade canela, y se mete todo en un saco de 
lienzo, y se hace que hierva por cuatro horas 
en aô ua. 

6.° Los pudines de frutas se hacen como 
este úl t imo, añadiendo las frutas que se quie
ra cortadas en ruedas, y se comen con azúcar 
desleída en manteca, á la cual se añaden es
pecias de todas clases. Se hace también otro 
pudin con trigo de Turquía desleído en agua, 
y puesto en un saquito para que hierva: este 
se come mezclado con leche. 

7.0 Se baten yemas de huevo con azúcar, 
se mezclan luego las claras, con harina ó leche, 
para amalgamar en seguida el todo, y hacerlo 
cocer en un hornillo. 

Empanadas, 
Enmedio de dos libras de harina se coloca 

media onza de sal, desleída en agua, media 
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de manteca de vacas, y diez huevos enteros. 
Si la pasta no está bastante blanda, se añaden 
huevos, amasándola hasta cinco ó seis, veces: 
se coloca después sobre una tabla polvoreada 
con harina, y se deja así por doce horas. A I 
cabo de este tiempo se forman las tortas, y se 
echan á hervir en agua j crema, meneando la 
caldera para esti mu (arlas á que suban , y vo l 
viéndolas á meter con la espumadera. Cuando 
estén ya consistentes, se retiran y se echan en 
agua fresca, en donde deberán estar por dos 
horas; y después se las saca para que escurran 
bien, y se cuecen en el hornillo. ( F . D . D.) 

Empanadas y pastelillos. 

Se hace una pasta, como se ha dicho en el 
artículo anterior, y después de haberla puesto 
en una tartera, se hace una tira de oíaldre , de 
una pulgada de largo , y un dedo de grueso: 
enmedio té ponen bartolillos, confituras, fru
tas p-ep"!radas en compota &c. Los pastelillos 
son unas empanadas pequeñas que se ejecutan 
lo mismo, á diferencia del tamaño. (D. D , D . ) 

Tortas de crema. 

Se hacen con la misma pasta que se ha di
cho; pero en vez de agua se sñade crema. Se 
hacen estas tortas de figura redonda. 
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Panes de dulce. 

Se forman con la misma pasta, pero un 
poeo mas firme, y se les dá una figura de seis 
ú ocho pulgadas de largo. Cuando están coci
dos se abren , y en su interior se pone una cu
charada de confituras. 

Bollos. 

A libra y media de harina, puesta sobre 
una tabla ó mesa limpia , se mezcla una media 
onza de cortadura de manteca, se desata y se 
deshace con la mano la harina, echando con la 
otra agua tibia para que salga igual: se forma 
así una pasta un poco consistente que se do
bla sobre ella misma, y que se deja en una ga
mella. Cuando está bien levantada, se estien
de sobre esta pasta una media libra de harina, 
añadiendo media onza de sal , una libra de 
manteca fina y seis huevos , incorporándolo to
do con la pasta fermentada: se vuelve á pol
vorear de harina, amasándola por dos 6 tres 
veces: se deja reposar por diez horas, y con 
ella se hacen los bollos. ( D . D . D . ) 

Pasta preparatoria. 

Sobre una mesa limpia se ponen en mon
tón dos libras de harina, haciendo un agujero 
enmedio del m o n t ó n , ' y echando en él media 
onza de sal, un cuarterón de manteca, seis ye-
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mas de huevo y un vaso de agua.. Por de
pronto se mezcla la manteca con los huevos, el 
agua y la sal, y poco á poco se incorpora to
do esto con la harina: se amasa, añadiendo un 
poco de agua. Si la pasta estuviese demasido 
dura no se amasa sino dos veces, porque se 
abriría; y si esta pasta se prepara para hacer 
tortas, se hace un poco mas blanda. 

Pasta ojaldrada. 

Se ponen dos libras de harina, como se ha 
dicho, formando enmedio un agujero , en el 
cual se echa media onza de sal, dos claras de 
huevo, dos cucharadas de agua y un cuarte
rón de manteca. Se reúne la pasta, y se deja 
reposar por media hora: al cabo de este tiem
po se estiende la pasta con un rodillo, cu 
briéndola con una libra de manteca, que se 
desatará bien si está demasiado firme: se vuel
ve á dejar reposar, y después se pliegan los 
dos estremos de la pasta sobre la manteca, de 
manera que esta quede bien cubierta, y se deja. 

V é aquí la manera de amasar. Se estiende 
la pasta con el rodillo hasta que no tenga sino 
un dedo de espesor, y se la envuelve en tres 
pliegues: se la dá cuatro vueltas á fin de que 
lo que quedaba de lado quede por delante, y 
se la vuelve á pasar el rodillo. Esto es lo que 
se llama una vuelta de masa; operación que 
se repite cuantas veces sea necesario, y se de
ja descansar la masa hasta que el horno esté 
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caliente. Entonces se la dá otro par de vueltas. 

Cuando se pone tanta manteca como hari
na, necesita cinco vueltas; y para las tres cuar
tas partes de peso de la harina la manteca ne
cesita seis. 

Pasta real. 

Se pone una cacerola con dos vasos de 
agua común, cuatro onzas de manteca fresca, 
la corteza de un limón cortada en pedacitos, 
cuatro onzas de azúcar y un polvo de sal. 
Cuando todo esto empiece á hervir se pone la 
cacerola á la boca del hornillo, se quitan las 
cortezas de limón, y se le añade poco á poco 
harina, tanta cuanta pueda absorver el agua: 
se menea continuamente , se pone la cacerola al 
fuego por espacio de cinco minutos, sin dejar 
de menear, y se reconocerá que la pasta está 
en su punto, cuando se desprenda de la cace
rola : entonces se pone en una vasija de barro, 
añadiendo huevos, uno por uno hasta que la 
pasta se pegue á los dedos. Después de haber 
bañado con manteca y harina una fuente, se 
coloca encima esta pasta en pedazos del grueso 
de una nuez, se dora y se le añade almendras 
picadas con azúcar molida antes de ponerlas al 
horno. ( D . D . D . ) 

Timbal. ~ 

Se pone sobre una mesa una libra de hari
na , haciendo un agujero enmedio del montón, 



266 
y se echa en él un poco de agua, una cucha
rada de aceite, un cuarterón de manteca de 
puerco ó de vacas, dos yemas de huevo y sah 
se incorpora todo, añadiendo harina, y ha
ciendo una pasta muy firme. 

Pastel caliente. 

Se hace la corteza con la pasta regular, se 
la enharina para ponerla á cocer, se retira, se 
quita la harina , y se mete dentro un guiso de 
merluza ó de arroz , de ternera, de setas ó lo 
que se quiera. Puede cocerse este pastel ó en 
el hornillo 6 sobre cenizas calientes. (D . D . D . ) 

Pastel frió. 

L a carne que se destine á la composición 
de un pastel debe estar pasada por manteca, 
como la de pavos, liebres, conejos y capones, 
que se deshuesan; pero se deja entera la de los 
patos, pichones, perdices y calandrias. E l Ja
món debe también cocerse de antemano , y to
do , escepto esto ú l t imo, debe mecharse con 
pedazos masó menos gruesos y sazonados. Aca
bados estos preliminares, se toma un trozo de 
pasta preparada, y se hace una bola ó un óva
lo , aplastándolo y reduciéndolo al grueso de 
un dedo sobre dos hojas de papel de estraza de 
la figura que se k ha de d i r , dejando á la pas
ta un ribete de tres ó cuatro dedos. Se colo
can dentro las carnes, llenando los intervalos 
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con relleno. Se aprieta con las manos para no 
hacer de todo sino una ma^a, y se cubren los 
lados y la encimera con lonjas de tocino; se 
forma con la pasta una cubierta, enmedio de 
la cual se hace una abertura, en que se enrolla 
un naipe ó cartulina : se cuece á fuego vivo, en 
donde debe permanecer á lo menos tres horas; 
se saca y se le quita la cartulina, cerrando la 
abertura con un poco de la misma pasta. ( D . 
D . D . ) 

E l mismo en cubilete. 

Para hacerle se toma una vasiia de porcela
na, cuya cobertera tenga un agujero, y se lle
na de carnes el pastel: se enloca en la vasija, 
y se pone en el horno, pegando la tapadera 
con la misma pasta. ( D . D . D . ) 

na m Pastel de queso. 

Se compone con la pasta real, c!n azúcar, 
y cuando está humedecida con los huevos, se 
echa queso en pedazos ó raspado, v en estan
do bien incorporado todo se procede como se 
ha dicho. 

Torta de entrada. 

Se estiende con el rodillo la pasta del ta
maño de la torta eme se quiera hacer, y^se co
loca luego en una tartera: se pone encima lo 
que debe cubrirla, y se tapa con otro trozo 
igual de masa; se dora con huevo , y se pone 
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en un hornillo. Cuando está cocida se abre y 
se echa dentro una salsa ó cualquiera otro gui
sado que parezca conveniente. ( D . D . D . ) 

C O N F I T U R A S . 

Melado de grosellas. 

Con grosellas encarnadas ó blancas, pero 
perfectamente maduras y desgranadas, se mez
cla un poco de agua: se despachurran y se pa
san á través de un lienzo fuerte, y después que 
hayan esprimido todo cuanto jugo encierran, 
se ponen en una vasija al fuego, añadiendo 
una libra de azúcar molida por cada libra de 
zumo de grosella. Se espuma, y cuando todo 
hubiese hervido durante algunos minutos, se 
pasa por un tamiz, se llenan los vasos, y se 
dejan espuestos al aire por algunos dias en un 
sitio seco. Por depronto se cubren con un papel 
simple, mojado en aguardiente, y dos días 
después con otro papel blanco doble para ta
parlos y conservarlos en un sitio fresco, pero 
no húmedo. ( B . ) 

/Telado de manzanas. 
Se eligen reinetas, se pelan, y quitadas 

las pepitas y el interior, se ponen cortándo
las en trozos, en una vasija al fuego, con su
ficiente cantidad de agua , hasta que se reduz
ca casi á mermelada. Después s e echan en una 
servilleta, y se dejan escurrir. 
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E n otra vasija se pone el mismo peso de 

azúcar que de jugo de manzanas: se clarifica y 
se añade toda la cocción, cerrando la superficie 
de cada bote con cortezas de limón, confitadas 
en un poco de azúcar, y se cubre con papel 
como se ha dicho. (B.) 

Mermelada de albaricoques. 

Se eligen albaricoques bien maduros: se 
quitan sus huesos, y se hace cada uno cuatro 
pedazos, poniéndolos en una vasija con azúcar, 
disponiendo alternativamente una capa de a l 
baricoques y otra de azúcar, hasta llenar toda 
la vasija: se cubre, y se deja así por espacio de 
doce horas en una cueva: se pone después al 
fuego la vasija, habiendo añadido las almen
dras de sus mismos huesos,: cuando se vea que 
se estiende en la despumadura el resultado á 
modo de gelatina, se saca del fuego Jo que 
queda para echarlo en tarros: se deja enfriar, 
y se cubre con un papel mojado con aguardien
te , y otros dos encima secos para atarlos: por 
lo regular se emplea una media libra de azúcar 
para cada libra de fruta. (B.) 

Mermelada de cerezas. 

Se les quitan los huesos y cabos, y se hacen 
secar en una vasija á fuego lento, meneándolas 
continuamente: se clarifica azúcar, y se echan 
ks cerezas á que se cuezan suficientemente, me-
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neándolas de cuando en cuando: se sacan del 
fuego, f se echan en tarros. Se necesita me
dia libra de azúcar por media de cerezas. (B.) 

Mermelada de membrillos. 

Se eligen bien maduros, se cortan en peda
zos, se les quita las pepitas, se ponen á hervir 
con suficiente cantidad de agua, y hecho el 
cocimiento, se pasa por un tamiz muy delga
do : se pone en una vasija libra de azúcar por 
libra de membrillos: se clarifican y se cuecen, 
añadiendo la mermelada. Cuando ya está con
sistente se retira y se pone en tarros. (C.) 

Mermelada de ciruelas. 

Se les quita los huesos, y se ponen las c i 
ruelas en una vasija, cociéndolas con suficien
te cantidad de agua. Acabado el cocimiento, 
se despachurran en un pasador y se clarifican, 
añadiendo lá mermelada, que se retira del fue
go cuando está en consistencia de hielo, y se 
echa en tarros. (B.) 

OBSERVACIONES. 

1.a Jamás debe dejarse enfriar confitura 
ninguna en vasija de cobre, á causa del carde
nillo. 

2 .a Se deben examinar de tiempo en tiem
po para mudar los papeles que las cubren si 
están alterados. 
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3. » Cuando las confituras tienen la menor 

eosa que las pueda echar á perder, es necesa
rio hacerlas hervir por algunos minutos; pero 
también pierden su sabor y bondad. 

4. a Es necesario tener las confituras en un 
sitio fresco, pero al abrigo de la humedad. E l 
calor escita en ellas un movimiento de fermen
tación que las pasa prontamente, y la hume
dad las descompone y enmohece. 

P A S T A S Y C O N S E R V A S . 

Conserva de cuatro frutas. 

Se toman frambuesas escogidas ^ cerezas, 
fresas y grosellas, ocho onzas de cada una, 
desgranándolas, y quitando á las cerezas y 
grosellas sus huesos y cabos: estas frutas se 
despachurran, se esprime su zumo por medio 
de una servilleta ó de un cedazo: se reduce 
todo á un fuego templado, se clarifica y se 
hace cocer en azúcar, dejándolo hervir por 
algunas minutos, retirándolo y meneándolo 
hasta que se endurezca. Se echa esta conserva 
en cajetines de papel, y regularmente se nece
sitan tres libras de azúcar para una libra de 
zumo de frutas. 

Agua de anís. 

Se toman cuatro onzas de anís mondado: 
se pone en infusión por un mes en dos azum-
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bres de aguardiente: se clarifica y se añade 
una libra y media de azúcar, desleída en una 
azumbre de agua. L o demás escomo para otros 
ratafias. (C . ) 

Ratafia de membrillos. 

Mondados y limpios membrillos, escogidos 
y maduros, se dejan en infusión por cuarenta 
y ocho horas; después se pasan por un lienzo 
fuerte, añadiendo tres azumbres y media de 
aguardiente por cada azumbre de jugo, y cin
co onzas de azúcar por cada azumbre de todo: 
se deja por un mes en una redoma, y al cabo 
de este tiempo se pasa y pone en botellas. (C.) 

Ratafia de flor de naranja. 

Se monda una media libra de flores de na
ranja , y se ponen en infusión con cuatro azum
bres de aguardiente, dejándolo así tres ó cua
tro dias: se pasa por el cedazo, y se añaden 
tres libras de azúcar, desleída en dos azumbres 
de agua, concluyendo como en los demás. (C.) 

Ratafia de noyó. 

Se tomará una media libra de almendras 
de albaricoques ó de melocotones para dejarlos 
en infusión por un mes en cuatro azumbres de 
aguardiente común en una vasija. A l cabo de 
este tiempo se deslíen dos libras y medía de 
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azúcar en dos azumbres de agua, se mezcla ei 
todo, y se filtra por un papel de estraza. 

Ratafia de cuatro frutas. 

Se tomarán doce libras de cerezas maduras 
y escogidas: tres libras de guindas, y otras 
tres libras de grosellas y frambuesas: se quitan 
á las primeras los huesos y cabos, y las otras 
se limpian: todo se despachurra y se deja re
posar por algunas horas, pasando su zumo por 
•una servilleta: se añade una azumbre de aguar
diente y cuatro onzas de azúcar por eada 
azumbre de licor que se saque: todo se pone 
en una vasija , y al cabo de un mes se pasa y 
se mete en botellas. (C.) 

S I R O P E S . 

Almíbares ó sirops de frambuesas. 

Se toma una libra de zumo de frambuesas, 
treinta onzas de azúcar blanca, seis libras de 
fresas, una libra de cerezas agrias, y otro tan
to de frambuesas, si se quiere que el almibar 
conserve su perfume: se quitan los pinchos de 
las frambuesas y los cabos y huesos de las ce
rezas , despachurrándolo todo, y se esprime el 
jugo: al principio queda turbio y espeso; pero 
se pone á reposar en la cueva por veinte y cua
tro horas en .una vasija: luego se pasa y cuece 
el azúcar, añadiendo el jugo de las frutas, y 

18 
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meneándolo todo. Después de algunos momen
tos de hervor se saca la vasija, se enfria y se 
pone en botellas. (B.) 

Almíbar de limón. 

Se toma de zumo esprimido de limón ocho 
on^zas, y quince de azúcar, con lo cual se 
opera como en el artículo anterior. (B.) 

Almíbar de horchata. 

Se tomará una libra de almendras dulces, 
euatro onzas de amargas, dos libras de azúcar, 
una azumbre de agua, dos onzas de agua de 
flor de naranja, y la corteza de un limón. Las 
almendras se dejan en agua fria el tiempo con
veniente para que el pellejo se separe con faci
lidad, y no deben echarse como se acostum
bra en agua caliente: se majan las almendras 
en un mortero, añadiendo de tiempo en tiem
po un poco de agua y las cortezas de limón. 
Hecha la pasta , y desatada con la mitad del 
agua, se aprieta fuertemente á través de una 
servilleta tupida, y se vuelve á poner la pas
ta en el mortero; se echa agua y se esprime 
de nuevo: se pone agua en una vasija, hacién
dola cocer: se retira la vasija, y se echa en 
ella leche de almendras, meneándola hasta que 
haya hervido por algunos minutos. Entonces 
se saca del fuego, se deja enfriar, se echa el 
água de flor de naranja, y se pasa todo poí 
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una servilleta ó pasador. Llenas las botellas de 
este almíbar deben revisarse de tiempo en tiem
po , porque el aceite de las almendras, como 
mas ligero, sobrenada y parece las divide en 
dos partes, y aun pudiera alterarse el almíbar, 
si no se toma la precaución de menearlo para 
conservar la mezcla exacta. ( L . ) 

Azúcar. 

Es necesario elegir siempre la mas refinada, 
y sus cualidades son: la de ser seca, sonora, 
dura y un poco trasparente. 

Caramelo. 

Llegado el azúcar á su último grado de 
cocción se debe retirar inmediatamente que se 
conozca toma un ligero color de caramelo, 
porque si no se quemarla y no podria servir de 
nada. 

Clarificación del azúcar. 

Se bate tina yema de huevo hasta el esta
do de nieve;, con un poco de.agua; se le aña
de poco á poco un vaso de agua fresca; se po
nen en una vasija ocho ó diez libras de azúcar 
quebrantada, que se deslíe con la mitad de 
agua preparada con la clara de huevo, de mo
do que quede muy espesa; se pone la vasija al 
fuego \ dejando subir el azúcar por dos veces 
antes de despumarla, y teniendo cuidado de 
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echar un poco de agua para clarificarla hasta 
que la espuma salga enteramente blanca. Para 
quitar lo que queda de esta, se echa en el.azú
car un vaso de agua fria. 

P A S T I L L A S . 

Se dá el nombre de pastillas á una especie 
de pasta azucarada, en la que entran diferen
tes sustancias, de las que toman su nombre. Se 
hacen pastillas para comer j para perfumar. 
Aquí se trata de las primeras; j estoy persua
dido de que según el método que propongo, 
será fácil su elaboración á los que gustan de 
ellas. 

Principios generales. 

Estos consisteíi en seis condiciones indis
pensables, de que es preciso penetrarse bien 
para obtener un buen resultado. 

1. a Se escoge buen azúcar blanco, y des
pués de haberlo pulverizado y pasado por ta-

/ i m z de cerda, se separará la parte mas fina por 
medio de otro de seda, porque esta parte de
masiado fina hace la pastilla compacta y le 
quita su brillo. 

2 . a Se desleirá con el espíritu aromático 
que haya de emplearse, y suficiente cantidad 
de agua, usando con preferencia de un cazo 
pequeño de plata, que ademas de ser mas lim
pio y saludable, no comunica ningún mal 
gusto. 
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3. ' Se tendrá mucho cuidado con el azú

car puesto al fuego, meneándolo por interva
los, y cuando empiece á levantarse. 

4. a Se procurará que la pasta no salga de
masiado líquida para el color; y sí esto suce
diese, se la meneará con una espátula fuera de 
la lumbre, hasta que haya adquirido la con
sistencia necesaria. 

5. * Se debe tener firmemente el cazo con 
la mano izquierda y dirigirse con tino á fin de 
que no caiga demasiada pasta, y que las pas
tillas sean iguales. 

6. a Se ha de observar si los aromas que han 
de emplearse, estraidos de jugos vegetales, es
tán frescos, y no huelen á rancio ó á otra co
sa de la esencia que debe serles propia. 

Pastillas defior de naranja á la gota. 

Se majan en un mortero de mármol tres 6 
cuatro libras de azúcar superfina blanca, sepa
rando del modo que se ha dicho la parte mas 
fina para otras composiciones. 

Se deslíe luego el azúcar que ha quedado 
sobre el tamiz en vasija de loza limpia, con 
doblada cantidad de agua de flor dê  naranja, 
usando para esta operación de una espátula pe
queña mientras se derrame suavemente y por 
intervalos el agua, hasta que la pasta se con
dense. Si se ha echado demasiada agua, y es
tuviese líquida, se espesa con un poco de azú
car en polvo qué debe tenerse de reserva. Sa 



278 
conocerá que está en su punto, cuando cogien
do una porción con la espátula é inclinándola, 
se desprende por sí misma. 

Entonces se ponen cuatro onzas, de esta 
pasta en un cazo de pico prolongado que se 
acomode á un hornillo, y poniendo el cazo 
sobre el hornillo encendido, se calentará la 
pasta hasta que se liquide, meneándola con un 
palito plano en forma de espátula. Cuando la 
pasta vaya á hervir, se retirará el cazo, y 
meneándola aun dos ó tres veces, se derrama
rá sobre planchas de hoja de lata del modo 
siguiente. 

Se sostiene el cazo con la mano izquierda, 
é inclinando suavemente su pico, se hará cor
rer la pasta que se acerca al borde por medio 
de una aguja de hacer calceta unida á un ca-
bito de madera, por el que se la tiene con la 
mano derecha, dirigiendo alternativamente el 
cazo y la aguja de manera que caiga la pasta 
sobre las planchas en figura de botoncillos del 
tamaño de medio duro, poco mas ó menos, á 
lo que se dá el nombre de Pastillas. Se debe 
procurar alinearlas al correrlas, y que todas 
tengan la misma cantidad de pasta, lo que so
lo se consigue teniendo firme la mano izquierda. 

Pasada una hora se quitan de sobre las 
planchas, y se ponen sobre papeles en la estu
fa , donde deberán estar un d ía , porque mas 
tiempo disminuiría el perfume. 

De esta pastilla se pueden fabricar veinte 
libras y mas al dia. 



E n esta receta lie puesto cuantas operacio
nes deben ejecutarse para toda especie de pas
tillas de gota. E n cuanto á las demás, señalaré 
solamente la cantidad y cualidad de los per
fumes; pero siempre será la pastilla de gota 
mas deseada y preferida por su gusto , perfu
me y variedad de colores que se le dá. Mere
ce también esta estimación, porque no se pres
ta al fraude, y no puede elaborarse sino^ por 
mi método , u otro conforme á los mismos 
principios. 

Hay quienes hacen la pastilla con molde? 
de hoja de lata; pero es preferible el modo 
indicado, sí se considera que debiendo calen
tar mas la pasta para echarla en moldes, se a l -
t§ra el aroma de la pastilla. 

Pastillas de rosa. 

Se majarán tres 6 cuatro libras de azúcar 
en un mortero de mármol; se pasarán por un 
cedazo de cerda, se desleirán en una vasija de 
loza con doble cantidad de agua de rosa, has
ta que obtenga cierta consistencia , y se pro
cederá como se ha dicho con el cazo y 
la aguja. , 

Pastillas de cafe. 
Después de haber preparado tres libras de 

azúcar superfino del modo que va indicado, 
se darán unos cuantos hervores á tres onzas de 
buen café en polvo en un cuartillo de agua. 
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Se colará él cocimiento por una tmf<ga, en la 
que se pondrá un pedacito de cola de pescado 
para hacer caer la. cacca. Cuando el licor esté 
frío y claro, se mezcla con el azúcar para for
mar las pastillas. Se ha de observar el no po
ner á la vez en el cazo sino lo que puede con
servarse caliente mientras se corre ¡ porque si 
se enfriase, perjudicaría á la operación. 

Pastillas de jazmín. 
Majadas y pasadas por tamiz tres 6 cuatro 

libras de azúcar, según queda dicho, se ponen 
en una vasija de loza, con dos onzas de buen 
espíritu de jizmin que sirve para desleírlas y 
hacerlas pasta; añadiendo agua natural se cue-
Ja , y se hacen las pastillas. Del mismo modo 
se hacen las de tuberosa, junquillo &c. , em
pleando igual cantidad de espíritu de cada 
planta para- cada libra de azúcar. 

Pastillas de violeta. 
Se preparan cuatro libras de azúcar del 

tiiodo dicho, y se pone en un alambique una 
libra de ñores de violetas sin cálices ni cabos. 
Se echa un cuartillo de agua hirviendo, y se 
cierra herméticamente el alambique. Des
pués se ponen á la estufa, y habiendo perma
necido así por doce horas, se pasa la infu
sión por un lienzo que se estruja bien para es
traer todo el jugo , con el cual se deslíe el azú
car , y hacer la pasta, prosiguiendo lo restan
te de la elaboración como va dicho. 
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Éstas pastillas tienen la misma virtud que 

el sirop de violeta: son pectorales y buenas 
pára los constipados: se pueden también des
leír en agua y tomarlas como jarabe. 

Fastillas frías de licor. 
Estas pastillas son esquisitas y apreciadas, 

así por la suavidad de su perfume que no l« 
altera el fuego, como por su delicioso sabor. 
Es necesario ante todo elegir la goma arábigs 
mas trasparente, y el azúcar mas fino. Pueden 
también servirse estas pastillas empapeladas, y 
dicen muy bien en los postres. 

Pastillas de marrasquing de Zara, 

Azúcar superfino.. . . . . . . i libra. 
Goma arábiga muy blanca en 

polvo 4 ochavas. 

Se maja el azúcar, se pasa por tamiz de 
seda jfcy se pone en una vasija de porcelana. 
Se deslíe aparte la goma con agua caliente, y 
luego que esté fria, se echa sobre el azúcar 
que se acabará de desleír con buen espíritu de 
marrasquino de Zara. Se polvorean con azúcar 
pasado por un tamiz de seda unas pizarras, 
sobre las cuales se echará la pasta en figura de 
palitos que se cortarán en pedncitos redondos. 
Cuando estén llenas las pizarras, se sacuden 
dándolas contra la mesa para que se estiendaa 
los pedacitos y darles la figura de pastillas. 
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Después se ponen en la estufa con un fuego 
moderado, y á la mañana siguiente se les vuel
ve con un cuchillo muy delgado para acabar 
de secarlas, j después se guardan en cajas bien 
cerradas. 

Estas pastillas son muy agradables y d i 
gestivas. 

Pastillas da rosoli. 
Azúcar superfino i libra. 
Goma arábiga en polvo. . . . 4 ochavas. 

Iguales operaciones que para las anteriores. 
Luego se deslíe el azúcar en polvo con buen 
espíritu de rosoli, y se añade un poco de car
mín en polvo , paraidar á las pastillas un co
lor de rosa. 

Pastillas cordiales. 
Azúcar superfino 1 libra. 
Goma arábiga en polvo. . . 4 ochavas. 

Se preparan el azúcar y la goma del modo 
dicho, y se deslíe con buen espíritu cordial. 

Pastillas de agua de las Barbadas. 

Azúcar real 1 libra. 
Goma arábiga. . . . . . . . . 4 onzas. 

L a misma preparación,, con la diferencia 
de que se emplea buen espíritu: desagua de las 
Barbadas. 
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Pastillas de escuhac. 

Azúcar real.. . . . . . . . . . i Ubra. 
Goma arábiga. . . . . . . . 4 ochavas. 

Se procede con las mismas operaciones i n 
dicadas , y después de ellas se echa el azúcar, 
un poco de azafrán en polvo, y se. deslíe con 
escubac. 

Estas pastillas son cordiales y estomacales. 

Pastillas con espíritu de Venus. 

Azúcar real í libra. . 
Goma arábiga . . . . . . . 4 ochavas. 

Se pasa el azúcar por un tamiz de, seda, J 
se deslíe con buen espíritu de Vénus . 

Pastillas de obispo. 

Azocar real 1 libra. 
Goma arábiga. . . . . . . . 4-ochavas. 

E l azúcar y la goma se preparan Como 
queda dicho. Se toma luego espíritu cpisco.pal, 
así llamado, para desleír eí azúcar, al cual se 
añade un poco de carmin y añil , para darle 
un color de violeta.. 
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Pastillas de espíritu de canela. 

Azúcar superfino 1 libra. 
Goma arábiga 4 ochavas. 

Se sigue en todo las preparaciones indica
das , desliendo luego el azúcar con buen espí
ritu de. canela. 

Con las mismas porciones de azúcar y de 
goma se componen las pastillas de cinamomo, 
mirto, nuez moscada, melocotón, clavo, rosa, 
menta, naranja, jazmin, junquillo, tubero
sa &c. 

Estas pastillas, llamadas también bombo
nes ^ se venden en cajitas vistosas y de gusto, 
poniendo en la cubierta el letrero correspon
diente , ó un dibujo análogo á las cualidades 
de las pastillas que contienen. 

Flores artificiales de azúcar. 

Son las flores una de las obras mas hermo
sas de la naturaleza , pues recrean la vista y el 
olfato de todos los hombres con la belleza de 
sus formas, sus colores vivos, frescos 7 br i 
llantes , y su aroma esquisito: cualidades que 
las hacen el adorno mas hermoso de nuestras 
habitaciones. Su atractivo es tan grande, que 
la mayor parte de las artes no confian poder 
agradar mas seguramente que valiéndose de ellas. 

Las flores nos suministran también varieda-
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des para nuestros postres, pastillas y bizcochos 
admirables, unos por su perfume y sabor, y 
otros estimables y útiles porque curan ó a l i 
vian nuestras dolencias.'También se sacan de 
las flores jarabes, conservas, confituras, esen
cias , aguas destiladas, polvos: en una palabra, 
son el origen de las sensaciones mas deliciosas. 

Pero no basta aun al confitero el haber sa
bido sacar todo este partido de las flores, s i 
no que semejante á un diestro pintor que nos 
trasmite las facciones de las personas que esti
mamos , ha querido perpetuar nuestros goces, 
reproduciendo sin cesar á nuestra vista las for
mas, colores y aroma de-las mas hermosas flo
res, aun pasando el término que la naturaleza 
les fijó para que nos recreasen. E l azúcar es el 
agente principal de esta ingeniosa invención. 
He aquí cómo: 

Se harán construir por un ojalatero diferen
tes sacabocados que imiten perfectamente la 
figura y tamaño de las flores que quieran i m i 
tarse. Para hacer una rosa, por ejemplo, se 
compondrá una pasta, según el método i n d i 
cado en el articulo de pastillas, añadiendo un 
poco de esencia de la respectiva flor que sea, 
para comunicarla su olor correspondiente. Se 
divide la masa en varias porciones, á cada una 
de las cuales se dá el color y matices propios 
por el medio indicado en el referido artículo, 
y adelgazando cada porción hasta el grueso de 
papel delgado, sobre un mármol bien bruñido, 
pasándola por encima un íodillito ó cilindro 
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de hierro igualmente terso. Hecho esto, se 
Cortan las hojas de rosa con el sacabocado que 
tenga sñ forma, y se pofie en la punta de un 
hilo de alambre un botoncito muy redondo 
de algodón, sobre-el que se echan algunas go
tas de esencia análoga, y se le impregna eñ 
una disolución de goma arábiga, polvoreándo
lo después con una capí ta de azafrán para i m i 
tar el pistilo. AlTededor de la parte inferior 
del algodón, sujetada al alambre, se coloca 
un cerco ó anillo de pasta pegado á é l , que 
sirve para sostener las hojas de r©sai| que se 
pegan pasando por su estremidad un pincelito 
mojado en la misma disolución. Debe cuidar
se de apretar las primeras hojas y dar á todas 
su encorvadura para remedar con perfección 
una rosa , y así se hace -la rosa abkrta y la ro
sa en botón. 

Bara imitar los botones cerrados, se pone 
en el estremo del alambre un pedacito redon
do de pasta de rosa cuando está seco, se le 
cübre con otro de pasta verde, dándole una 
íigüra oblonga: se abre por la parte superior 
con Unas tijeras, y se forman cinco lengüetas 
separadas, de modo que no se vea sino lo úl
timo de la pasta de rosa, y se dentelan cada 
üna de las lengüetas para imitar las hojas 
recientes. 

E n cuanto á las hojas del tallo, se cortan 
con el sacabocado, se pegan al alambre, mo
jándolas ligeramente, y se cubre el alambre 
con seda verde para imitar el tallo. 
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flores, no olfMándese de remedar bien el co
lor del pistilo i estambre y corola que forman 
el interior como en la rosa abierta. Lo princi
pal es el matizar y colorear 'bien hojas y 
flores, imitandoen cuanto-sea posible el natural. 

Se imitan también ks frutas ^ como peras, 
manzanas, nueces, uvas, melones y toda es
pecie de «legumbres p>or medio de moldes res
pectivos de madera. Del mismo modo ie pue
den hacer figuras de animales y retratos de per-
sonages, coloreándolos después como conven
ga ; pues solo debe cuidarse principalmente de 
reunir exactamente los dos trozos de la figu
ra , bañándolos con un poco de agua de goma, 
o mejor con una disolución de pasta de pas
tillas , pero l íquida, al tiempo de sacar los 
trozos del molde, y después se pintan conve
nientemente para representar los respectivos 
objetos. , 

E n cuanto á los postres y otros adornos 
que pueden hermosear una mesa, como tem
plos, columnatas, pirámides, cestillos y otros 
objetos, sea en el alambre , sea en cartón , ^el 
artista dibujante puede darles únicamente la 
figura y buen gusto que el caso exige , y de
be usar de una cola compuesta dte harina y 
goma arábiga para pegar los talcos y otros ador
nos. Debe tener moldes de varetas de vanos 
«miesosy dibujos , y después dé éstendér sü 
pasta y aplanarla, poniéndola en el molde y 
apretándola, corta loque so&a 4 nivel dfeí 



288 
molde: toma después un pedacito de pasta 
que humedece ligeramente paxa levantar lo 
formado en el molde, que irá colocando en un 
plato. 

También hay moldes de trofeos y guir
naldas para las fuentes y ramilletes; pero na
die será buen adornista sin poseer el dibujo y 
tener gusto. 

Botellas fundentes de azúcar. 

Se clarifican tres ó cuatro libras de buen 
azúcar, á que se añade buena jalea de manza
nas á fin de comunicarla pastot>idad , ó impe
dir que se desmigaje. No se ha de poner á ía 
•vez mas que media libra, poco mas ó menos, 
en el caso de hacer pastillas, en el que debe 
cocerse hasta acaramelarse; y después se va 
echando en pequeñas cantidades sobre una lo
sa de mármol untada con buen aceite de o l i 
vas , formando con ella pedacitos como ave
llanas. Cuando está todavía caliente la masa, 
se forma una bola que se prolonga, y toman
do luego un tubo de vidrio de medio pie de 
largo y del grueso de una pluma de ganso, un
tado en su estremidad con dicho aceite, se 
aplica á !el la bola prolongada. Se sopla así po-
eo á poco ^presentando el azúcar al fuego y 
formando con el pulgar y el índice el cuello 
de la botella. Cuando se la juzgue del grueso 
conveniente „ se hace el fondo con un pedaci
to de madera que tenga su figura. Conforme 
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se van haciendo las botellas, se las va ponien
do sobre papel blanco en tamices, 7 cuando 
hay ya bastantes, se llenan con un embudito 
de plata en forma de bomba, de marrasquino 
de Zara, ó de otro cualquiera, licor preparado, 
eomo se dirá. Se cuidará de que al echarlo no 
eaiga sobre la botella para no mancharla y qui
tarla su trasparencia. Cuando todas se han lle
nado , se enciende una vela, y presentando á 
su llama el cuello de la botella, se dilata este; 
en cuyo instante se la aprieta suavemente con 
la punta de un cuchillo, y queda cerrada la 
botella. 

Para que las botellas salgan iguales se to
ma al soplar el azúcar ¡ un , molde de hoja de 
lata de;la forma y tamaño de solo el cuerpo 
de la 'botella; se le unta con buen aceite de 
olivas, y se aplica contra el azúcar que toma 
su forma. 

Se prepara el licor, echando en él una ter
cera parte de azúcar , á medio almíbar , cuan
do ya no embebe: se menea después esta mez
cla, y cuando está no mas que tibia, se llenan 
las botellas. 

Estas botellas son primorosas en una mesa; 
por la diversidad y trasparencia de los l ico
res ; y tanto mas agradables, cuanto pueden 
contener licores para facilitar la digestión. So
bre cada una se pega su correspondiente ró tu
lo ó emblema» 

l 9 



290 
De otro modo. 

Se preparan los moldes hechos con peda
zos de papel, que £e arrollan en un cilindro 
de madera para que tomen su figura. E l c i 
lindro deberá fer de una pulgada de diámetro, 
sobre cuatro ó cinco líneas de alto: la e tremi-
dñd inferior del papel debe sobresalir del mol
de lo bastante para que doblando sus bordeé 
uno sobre otro , cierren la abertura por aquella 
parte. Se colocan estos moldes, 7 se clarifi
can dos libras de azúcar, que se cuecen en urt 
cazo de pico al punto de caramelo , y se le 
añade una cantidad suficiente de cualquier rata
fia , como un buen elixir de Garus u otro pa
ra descocer el azúcar y ponerle al soplillo. Sé 
echa después caliente en los moldes, y se po
ne á la estufa por seis horas , y de este mo
do el azúcar endureciéndose envuelve al licor 
que queda enmedio. Se quita el papel, hume
deciéndolo ligeramente con agua y ret i rándo
lo prontamente s puede dejarse solamente el 
papel cuando sea muy blanco. 

A R T E D E B O T I L L E R Í A . 

Ponche. 

Se hace t é , mas 6 menos fuerte 6 ligero, 
y se le echa el azúcar cuando está aun calien
te, añadiendo el jugo de dos, cuatro 6 me
dia docena de limones, según la cantidad de 
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ponche que se quiera hacer. Cuando ya ésta 
próximo a! su hervor , se echa una dosis mas ó 
menos fuerte de ron ó de otro cualquier licor 
espirituoso y agradable, o de vino, según el 
gusto de los que le hayan de tomar. Es inútil 
cuando no' se echa sino la cantidad necesaria 
de licor espirituoso el hervirle mucho. 

Ponche d Ict romana. 

E n una cantidad suficiente de agua se écha 
el zumo de algunos limones, y después de ha
berlo pasado todo por tamiz, se añade una 
cantidad mas ó menos de ron ó marrasquino, 
poniéndolo á enfriar en Una ponchera. Regu
larmente se toma templado; es d e c i r n i frió 
ni caliente. 

Sorbetes. 

Los helado^ ó sorbete5; son los jugos de d i 
ferentes vegetales preparados por medio del 
hielo y de sai molida, 6 en defecto de sal 
con nitro. Es necesario píifa ésto tener vasijas 
de estaño ó de hoja de lata. Son preferibles las de 
estaño, porque no trabándose tan pronto los li
cores, dan tiempo de menear la composición, 
y les procuran cierto estado medio que no pue
den tener en las cantimploras de hoja de lata, 
que son mucho mas delgadas. Otro inconve
niente también de estas es que ademas de que 
el licor forma contra su superficie interior 
kielos muy gruesos , que hay que romper4-
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los con una espátula, se altera también por 
la parte salina que entra en el hielo y exige 
mas azúcar, no teniendo nunca el gusto tan 
suave. Llenas las cantimploras de los jugos pro
pios de la estación, se meten en un cubo con 
divisiones ó sin ellas, á un dedo de distancia 
unas de otras: se ha de tener el hielo ya ma
chacado y mezclado con la sal, que se echa 
prontamente en el cubo alrededor de cada 
cantimplora, hasta que estén cubiertaSi Cuan
do ̂ e desea helar prontamente, se echa mayor 
cantidad de sal , se menean las cantimploras, 
volviéndolas en el cubo, y meneando de cuan
do en cuando los licores con una cuchara ó 
espátula á lin de deshacer los témpanos que 
puedan formarse; porque los licores muy l í 
quidos no tienen fino un gusto muy insípido. 

Después que las cantimploras estén bien 
meneadas, y los licores que contienen dentro 
suficientemente helados , se cubren con hielo 
y sal molida; y cuanto mas se aumente la do
sis de sal con el hielo , mas pronto se congela
rán los licores, debiendo sacarlos del cubo en 
el momento en que se han de servir. 

Para esto se forman en pirámides en vasi-
tos de cristal de asas y de pie: también se 
pueden servir en figura de quesos, poniéndo
los en moldes de hoja de lata d i formi pi
ramidal , y con sus reparticiones para evitar la 
mezcla de los diferentes colores. Cuando han 
de e tnirse se llena bien el molde , sacudién
dolo de cuando en cuando, y no sospechando 
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íjüe hay vacío alguno entre los diversos hela
dos que se han echado, se sacan los trozos de 
hoja de lata que forman las separaciones, que 
deben quitarse cuando se quiera. Se cierran 
herméticamente los moldes con sus tapaderas, 
y se dejan en el hielo con sal. 

Cuando se haya de servir esta especie de 
quesos , se sacan de los moldes, metiendo es
tos los mas prontamente posible en agua ca
liente, pero no hirviendo: cuando se han es
currido bien, se levanta la tapadera, y v o l 
viendo el molde sobre un plato de porcelnna, 
se le retira ligeramente, y el queso debe que
dar entero. 

En vez de meter el molde en agua, se pue
de enjugar solamente con una servilleta. 

Para dar á los helados las figuras de las d i 
ferentes frutas, se hacen moldes de estaño , se
mejantes á los frutos que se desean meter en 
ellos; advirtiéndose que dichos moldes deben 
abrirse en dos: se practica un agujero en la par
te superior para echar el licor, y se cierran 
herméticamente las junturas con una pasta, 
compuesta de 

8 onzas de cera amarilla f 
5 id. de pella , 
4 id. de pez de resina. 

Se deslíe primeramente la cera ^ y despue* 
se añade la pella y la pez, meneándolo todo 
hasta que esté fundido: cuando se halle casi 
frió , sobre una mesa muy limpia que se haya 
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humedecido cpn itg.ua, se amasa esta pasta j se 
jisa de ella. 

Hecho esto, se pondrán diferentes de es
tos moldes en el cubo lleno de agua , y se me--
nean con una gran espátula por espacio de me
dia hora ó tres cuartos, hasta que el licor que 
contengan dentro esté bien helado, lo que se 
conoce cuando el molde empieza á abrirse. E n 
tonces se saca el helado del molde: para darle 
el color de su fruta se usa de un pincel moja
do en la composición que se señalará en las re
cetas relativas. 

Para que salgan las frutas mas blandas se 
pone por de pronto ra composición en la can-
timplon, y en este estado se echa en los mol
des de frutas, que se dejan helar hasta que ha
yan de servirse. 

Helado de crema. 
Leche cuartillo y medio. 
Crema ó nata b onzas. 
Raspaduras de limón. 
Azúcar 12 id. 

Todo esto se pondrá en una vasija al fue
go , haciéndolo hervir, y meneándolo hasta 
que empiece á engruesarse; inmediatamente se 
saca del fuego , y se pasa por un lienzo sobre 
un v i o, que se deja enfriar así, y se echa lue
go en la cantimplora para helarlo. 

Debe observarse que cuando se quiera ha
cer helados en que intervenga la leche y la 
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erema, es necesario que la íecíie sea siempre 
del d i ^ , ó nata formada de la noche á la ma
ñana, pues sin esta precaución se pasaría la 
leche. 

Helado de almendras. 

Leche. , . cuartillo y medio. 
Crema 8 onzas. 
Almendras dulces. 8 id . 
Almendras amargas. . . . . . 4 id . 
Agua de flor de naranja. . . 8 id. 
Azúcar , , . , , id . 

Se mondan las almendras, y se majan en 
un mortero de mármol echando de cnando 
en cuando algunas gotas de agua. Cuando 
están majadas, se añade el agua de flor de na
ranja y una mitad de leche, pasando esta mez
cla por un lienzo tupido. E l reí-to de la leche 
y la crema se ponen en una vasija al fuego, 
meneándolo con una espátula hasta que se ha
ya espesado bastante: se echa en ella la lecha 
de almendras, y después de un selo hervor^ se 
retira la vasija , y se derrama la composición 
en otra vasija para helarla cuando esté fría. 

. Helado de vainilla. 

Leche cuartillo y medio. 
Crema. 8 onzas. 
Vaini l la . . . . . . . . . . . 4 ochavas. 
Azúcar , , . . 12 ouzaso 
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Sé abre la vainilla, y se corta en pedacitos» 

majándolos con un poco de azúcar en un mor
tero dé mármol hasta pulverizarlos: entonces 
se pone en una vasija al fuego con la leche y 
la nata , haciéndolo hervir hasta la consisten
cia regular. Esta composición se pasa al través 
de un lienzo , y cuando está fria, se echa en 
la cantimplora para helarla. 

Helado de café. 

Leche. cuartillo y medio. 
Crema 8 onzas. 
Café de Moca. 5 id. 
Azúcar i z id. 

Se tuesta el café, y cuando tiene ya un 
hermoso color de canela, se hace polvo, y se 
pone en una vasija al fuego la leche y el azúcar, 
meneándolo continuamente con ía ecpátula 
hasta que se engruese la mezcla, y en seguida 
se derama en el café que deberá estar sobre 
una vasija, meneándolo con una cuchara , y se 
tapa bien. Cuando se haya enfriado se pasa por 
un lienzo, y así se hiela. 

Helado de chocolate. 

Leche cuartillo y medio. 
Crema 8 onzas» 
Chocolate raspado 6 id. 
Azúcar. . 8 id. 



Todos estos simples se ponen en una vasi
ja al fuego, meneándolo con una espátula; y 
cuando haya hervido suficientemente la com
posición , y esté bastante espesa, se echa en 
una vasija de barro barnizada, dejándola enfriar 
para helarla. 

Helado de alfónsigos. 

Leche cuartillo y medio. 
Alfónsigos 8 onzas. 
Raspaduras de limón. 
Azúcar. 12 id . 

Se callentan primeramente los -alfónsigos, 
y después de haberlos mondado de sus cas
en ras , se majan en un mortero de mármol, aña
diendo por intervalos un poco de leche para im
pedir que se vuelvan aceite. Cuando se hayan re
ducido á pasta muy delgada, se desatan con una 
mitad de leche , y se pasan por un lienzo tupi
do: se pone en una vasija al fuego, donde se 
junta el resto de la leche, la crema , la corteza 
de limón y el azúcar, meneándolo ha^ta una 
consistencia regular, y entonces se añadirán los 
alfónsigos ,• pasando esta mezcla por un tamiz. 
Después de un hervor, enfriado que sea, se 
añade un poco de decocción de espinacas muy 
coloreada para dar al helado un color verde, 
que es el de los alfónsigos; se pone en una can
timplora , y se hiela. 
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Helado de céfiro. 

^eche . cuartillo y medio. 
Crsma. . g onzas. 
Agua de flor de naranja. . . 2 cucharadas. 
Raiduras de limón. 
Raspaduras de una toronja. 
I d . de naranja. 
Una cáscara de vainilla. 
Azúcar. 12 onzas. 

Se raspan las frutas; y después de haber 
cortado la vainilla en pedazos, se hierve todo 
junto, meneándolo hasta que esté bastante es
peso : cuando esté frió se hiela. 

Helado de toronja. 

I^che cuartillo y medio. 
Crema. 8 onzas. 
Toronjas " ^ 
Azúcar 1 2 onzas.. 

Se raspan las toronjas, y se ponen en una 
vasija al fuego con la leche, la crema y el azú
car , meneándolo todo hasta que la mezcla em
piece é engruesarse sin hervir. Entonces se pa
sa por un cedazo limpio sobre una vasija, 
y cuando está frió se pone en la cantimplora 
para helarlo. ! 

De todas estas composiciones se puede ha
cer la figura de quesos ó de frutas, valiéndose 
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de los. moldes, de que hemos hablado, de la 
figura conveniente, y siguiendo las operacior-
nes que hemos indicado, se les dá el color de 
las frutas que se quiera, dándolas de antema
no un baño ligero con un pincel, y una decoc
ción fuerte de amarillo. 

Helado de ananas. 

Ananas ^ 
Limones. ^ 
Azúcar 8 onzas-

I ; • 

Se raspará la superficie de las ananas sobre 
una cantidad de azúcar, de donde se levanta 
con un cuchillo á medida que se pega, y se va 
poniendo en un plato: se cubren después, los 
frutos por mitad, se esprime el jugo así como 
el de los limones, se deslíe el azúcar con azum
bre y media de agua en una valija-al fuego, y 
cuando está fría se echan las raspaduras de las 
ananas, su jugo esprimido y el de los limones, 
poniendo esta composición en la cantimplora 
para helarse. 

Para conservar la figura de las ananas 
se fabrican moldes adecuados, como hemos 
dicho. 

Helado de naranja. 
Naranjas . 2 0 
Raspaduras de cuatro naranjas. 
Azúcar § pnzas« 
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l Se eligen tas mejores que se pnedan: se Ies 

quita la cascara, y se hacen cuartos para sa
car las pepitas , y se majan con la raspsdura 
en un mortero de mármol: luego se envuelve 
en un lienzo, y se ponen en una prema. Cuan
do se ha estraido todo el jugo, se mezcla con 
el azúcar, que deberá haberse fundido en un 
cuartillo de agua , y se coloca todo en una 
cantimplora para hacer los helados en el mol
de de queso o en el de np van ja. Para dar aí 
helado el color de este fruto se toma un poco 
de amarillo l íquido, desleído con un poco de 
carmín: se moja ligeramente un pincel, y se 
dá sobre el helado al sacarlo del molde. Del 
mismo modo se hacen los helados de limón. 

Helado de albaricoques. 

Se escogen los mejores albaricoques y bien 
maduros: se les quita el hueso, y después de 
haberlos cortado en tallos, se pone una v a 
sija con un cuartilo de agua al fuego: después 
de un hervor, se echan sobre un tamiz l im
pio, sobre una vasija, haciendo salir toda la 
parte maŝ  gruesa, á la cual se reúne el azú
car desleído en agua : hecha la mezcla se 
hiela. 

Si se quiere figurar perfectamente los a l 
baricoques , se introduce en el molde . y en-
medio de la carnosidad ^ un hueso de alba-
ricoque, y cuando están helados se pasa un 
pincel suavemente impregnado de amarillo l í -
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quldo, valiéndose del carmín para formar 
ios matices. Del mismo modo se hacen los 
helados de melocotón, con la diferencia de 
echar algo mas de azúcar, y cuando se quie
re imitar estas frutas con su pelusa, se ponen 
en un vaso cubierto, que se rodea de hielo por 
todos lados. 

Helado de manzanas. 

Reinetas. 20 
Limones. . . . 2 
Azúcar 12 onzas. 

Se elegirán las mejores manzanas, cortándo
las en cuatro partes para sacar las pepitas y el 
corazón: se majan y se ponen en seguida en 
una vasija con un cuartillo de agua al fuego, 
y se hervirán hasta que se reduzcan á pasta. 
Entonces se echan en un tamiz sobre una vasi
j a , y se estrujan para estraer la pulpa ó parte 
carnosa, á la cual se añade el azúcar , sea en 
polvo, sea en almíbar, y se incorpora bien; y 
cuando la mezcla se lía enfriado, se le echa el 
jugo de limón, y se hacen los helados. 

Si se quiere hacer este helado de la misma 
figura que las manzanas, se echa en la compo
sición un poco de amarillo de azafrán, con una 
decocción de espinacas, y para imitar el pe
llejo se usa del carmín, dándole con un pincel. 
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Helado d e peras. 

Peras matítecosas. 30 
Limones 3 
Azúcar 8 onzas. 

Se tomarán las peras casi maduras, se hacen 
cuartos, se les sacan las pepitas y el pellejo, 
poniéndolas con agua en una vasija al fuego 
para hacer de ellas una pasta: se esprime. la 
pasta carnosa por un tamiz muy tupido, des
pués de haber añadidó el jugo de los limones 
para helarlo. 

Para hacer con el helado peras figuradas, 
se las dá el color verde con un cocimiento de 
espinacas muy coloreado , y se imitan los de-
mas matices de la naturaleza en los diferentes 
espacios, con varios colores separados. 

Helado de fresa. 
Fresas 2 libras. 
Grosellas encarnadas. . . . 8 onzas. 
Agua . 1 cuartillo. 
Azúcar 1 libra. 

Se despachurran las fresas y las grosellas eií 
un tamiz para separarlas las pepitas y la pul 
pa , que se cogerá en una vasija: después se 
echa sobre la cascara que se estruja , y se coge 
en la misma vasija: se deslíe el azúcar al fue
go con un poco de agua, se reúne á la pulpa, 
y se pone todo en una cantimplora ó en mol
des que imiten la fresa. 
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Helado de groséllas. 

Grosellas 2 libras y 8 onzas. 
Cerezas 1 libra. 
Agua cuartillo y medio. 
Azúcar 1 libra. 

Se han de elegir las grosellas bien maduras: 
se quitan los huesos y los cabos á las cerezas, 
despachurrando estas frutas sobre un pasador 
para sacar la pulpa: sobre ella se echa agua, 
apretando un poco; y cuando el azúcar esté 
desleido en jarabe, se hace la mezcla, que se 
pondrá en la cantimplora en moldes de quesos 
ó de frutas. 

Helado de cerezas. 
Cerezas 4 libras. 
Grosellas 4 onzas. 
Agua 1 cuartillo. 
Azúcar 1 libra. 

Las mismas operaciones qrie las anteriores. 

Helado de frambuesas. 

Frambuesas 2 libras. 
Fresas 4 onzas. 
Grosellas 4 id . 
Cerezas. 4 i d . 
Agua cuartillo y medio. 
Azúcar 1 libra. 
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Escogidas todas estas frutas muy maduras, 

se despachurran, y se echa el azúcar desleído 
ó en almíbar, poniendo la mezcla en la can
timplora para hacer los helados. 

Helado de agraz. 

Agraz desgranado. . . . . . . . 2 libras. 
Limones 4 
Agua. . 1 azumbre. 
Azúcar 1 libra. 

Se maja el agraz en un mortero de mármol, 
añadiendo el agua, y se pasa al través de un 
lienzo muy tupido: se pone la pulpa en una va
sija , y reuniendo los licores se añade el azúcar, 
y se meneará hasta que esté enteramente fun
dida, y se hacen los helados. 

Helado de granada. 
Granadas • • • • 12 
Jalea de grosellas 4 onzas. 
Agua. 2 azumbres. 
Azúcar . 1 libra y 4 onzas. 

Se escogen las granadas, cuyos granos es
tén bien encarnados: se majan en un mortero 
de mármol, añadiendo la jalea de grosellas y 
el azúcar en polvo. Cuando todo esté bien 
majado é incorporado, se echa el agua,' me
neando la mezcla, que se pasará por un lienz© 
muy tupido, y se procederá á helarla. 



Helado de tuberosas. 
Tuberosas. i onza. 
Agua 2 azumbres. 
Azúcar. 12 onzas. 

Se desechan las hojas de la tuberosa, y se 
ponen sus flores en un vaso, que se cubre; se 
deslíe el azúcar en agua, sin hacerla hervir, y 
cuando solo esté tibia, se echa sobre las flores, 
y se las deja en una infusión por cuatro horas, 
meneando de tiempo en tiempo el vaso: des
pués se pasa por un lienzo muy tupido, y se 
echa el licor en la cantimplora para hacer los 
helados. 

Helado de jazmín. 

Jazmines 6 onzas. 
Agua. . . 2 azumbres, 

Azúcar 12 onzas. 

Las mismas operaciones dichas. 

Helado de violeta. 
Flores de violeta 8 onzas. 
Li r io cárdeno en polvo. . . . 1 onza. 
Agua 2 azumbres. 
Azúcar en polvo 12 onzas. 

Se majan las violetas en un mortero de 
mármol, y se ponen en una vasija con el lirio 
cárdeno: se deslíe el azúcar con agua, y se 
echa sobre las flores, teniendo cuidado de cer-

20 
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rar herméticamente el vaso. Así deben estar en 
infusión por cuatro horas, y después de pasa
do el licor por tamiz, se hiela. Del mismo 
modo se hacen los helados de t é , echando 
cuatro ochavas de t é en vez de las cantidades 
arriba dichas. 

Helado de fiar de naranja. 

Flores de naranja. . . . . . . 8 onzas. 
Agua 2 azumbres. 
Azúcar 12 onzas. 

Bol i .. . jq ' . _ 
Se deslíe el azúcar con el agua, y se echa 

su decocción hirviente sobre las flores de na
ranjas puestas en una vasija: se tapan bien, y 
se deja así en infusión por espacio de seis ho~ 
ra^: gg pasa por yn tamjz, y se hiela. 

Helado de junquillo. 

Flores de junquillo. . . . . 8 onzas. 
Agua 2 azumbres. 
Azúcar. 12 onzas. 

Las mismas operaciones que las dichas. 

Helado de rosas. 
Rosas . . 12 onzas. 

j Agua. . 2 azumbres» 
Azúcar. . . 12 onzas. 

. Del mismo modo que q1 anterior. 
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Helado de clavel. 

Claveles i libra. 
Agua 2 azumbres. 
Azúcar 12 onzas. 

Se eligen los claveles de color de rosa, se 
deshojan, y así se colocan en una vasija, sobre 
la que se echa el azúcar desleído: después de 
una infusión de cuatro horas, se pasa este licor 
por tamiz, y se hiela. 

E n invierno se pueden hacer helados de d i 
ferentes aguas de olores; pero jamás son tan' 
agradables como las que se hacen con las frutas 
y flores en su propia estación. 

Helado de marrasquino. 

Leche dos azumbres. 
Crema un cuartillo. 
Seis claras de hiaevo. 
Un cuartillo de marrasquino de Zara. 
Una libra de azúcar refinada. 

Se toma leche fresca y nata muy dulce, 
poniéndola con azúcar molida en una vasija al 
fuego: se menea la mezcla con una espátula 
hasta que haya hervido dos veces. Entonces 
se pasa por un tamiz de cerda , se añaden las 
claras de los huevos, y cuando estén reduci
das á nieve, se echa en ella la primera mezcla, 
continuando en menearla hasta que se incorpo-
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r e : después se añade el marrasquino, y se po
ne en la cantimplora para helarla. 

Otro helado de marrasquino. 

Ocho limones. 
Una azumbre y media de agua de fuente. 
Un cuartillo de marrasquino de Zara. 
Seis claras de huevo. 
Ocho onzas de azúcar. 

Se raspan los limones lo mas menudamente 
que se pueda, se echan ks raspaduras en agua 
por un par de horas para darle el gusto : des
pués se corta la pulpa de ios limones por m i 
tad , y se esprime el zumo. Si se ha de reunir 
con el agua de azúcar, majado todo esto, se 
menea con una espátula ó cuchara: cuando es
t é bien fundido el azúcar, se pasa esta mezcla 
por un lienzo muy blanco, procediendo en to
do lo demás como en el anterior. 

También se pueden hacer los helados de 
Otro modo, usando en vez del marrasquino 
otra cantidad de cualquiera licor. 

Helado de vino de Champaña. 

Seis limones. 
Un cuartillo de agua de fuente. 
Un cuartillo de vino blanco de Champaña, 
Cuatro claras de huevo. 
Ocho onzas de azúcar. 



Se procederá como queda dicho, y lo mis 
mo se hacen los helados de vino moscatel, Má"" 
laga,7Maderaj y en general todos ios vinos 
blancos. 

HELADOS I N T E R M E D I O S . 

E n otro tiempo se usaba para cuajarlos de 
cuerno de ciervo ó de pie, de ternera; pero es 
mas preferible la cola de pescado , pues es mas 
limpia y no dá ningún sabor desagradable. Se 
la escoge buena y blanca , y después de macha
cada con un martillo se disuelve muy fácil
mente. Basta ponerla en agua y á fuego tem
plado : se espuma y se pasa por un cedazo, 
siendo por lo regular precisos tres vasos de 
agua para una onza de cola de pescado , que se 
reduce á su tercera parte. 

Por lo regular se necesita una onza para 
ocho pucheros de helado. 

Helado de frutas. 
Esprimiendo el jugo de toda especie de 

frutas se hacen helados de todos sabores, pro
cediendo lo mismo que para el helado de na
ranjas, y añadiendo mas ó menos azúcar , se
gún e l sabor de las frutas. Así es como se hacen 
helados de ciruelas, de fresas, grosellas, albari-
coques y otros frutos: el albarícoque es necesa
rio ponerle en infusión en agua hirviendo d u 
rante dos horas, después de haberle hecho taja
das; y de esta infusión se usa para confección 
nar el helado. ( D . D . D . ) 
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Melado de naranjas. 

Se toma una naranja y una onza de aztícar 
para un bote pequeño : se esprime el zumo de 
las naranjas sobre un tamiz de seda, se deja re
posar y se clarifica, pasándolo por tamiz: des
pués de haber con él mezclado las cortezas de 
naranjas se añade la cola de pescado y el z u 
mo de las naranjas, echando el helado en pu
chen tos. No se debe echar al instante toda la 
cola de pescado, sino conforme se vea la mas 
ó menos consistencia que tenga el helado* ( D . 
P . D . ) 

Helado de vino y de ron. 

Para ocho botes de helado se necesitan cin
co de licor, una onza de cola , y de azúcar a 
proporción; procediéndose de la misma mane
ra que para el helado de naranjas. 

Helado de vino y licores. 

Para ocho pucheros de helados se necesi
tan cuatro de licor ó de vino, azúcar á pro
porción, y una onza de cola de pescado: se 
seguirá la misma operación: que para, el helado 
de naranjas. 

Huevos con leche. 
Se echarán á hervir en un cuartillo de le-

ehe dos onzas de azúcar, se espuma, y se ba
ten seis yemas y tres claras de huevos con una 
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cTidiarada de agua de flor de naranja y un po
co de azúcar en polvo : después se echa poco á 
poco la leche sobre los huevos, que deberán 
estar en un plato de fondo, meneándolos siem
pre en el plato, y se ponen al fuego con una 
tapadera, que también le tenga, y cuando los 
huevos estén en consistencia se quita el plato, 
se dejan enfriar, se polvorean con azúcar, y se 
tuestan con una pala hecha ascua. ( D . D . D . ) 

Huevos de nieve. 

Se bate una docena de claras de huevo hasta 
el estado de nieve: se añade azúcar en polvo y 
agua de flor de naranja. 

Las yemas se desatan con leche y con flor 
de naranja en garapiña y azúcar en polvo, y 
hechos estos preparativos se hace hervir otra 
azumbre de leche con azúcar; y al momento 
en que hierva, se toma de los huevos batidos 
en una cuchara , y se echa en la leche, deján
dolo por un minuto. Esto se repite hasta que 
se haya acabado todo: se retira la leche, y en
tonces se echan las yemas, y se menea conti
nuamente para echarlo todo sobre los huevos. 
( D . D . D.) 

Pasteles helados de castañas. 

L o interior de estos pasteles se compone de 
varias capas de castañas heladas con flor de na
ranja , y cubiertas de otra capa de helado de 



manzanas, que de tal manera se parcfee al fie-
lado de carne que apenas se distinguirá. Se cu
brirá con lonjas de limón confitado que llenan 
Jos intermedios de las castañas y comunican un 
gusto y un aroma delicioso: la cubierta 6 cor
teza , hecha con una pasta de almendras muy 
fina, no solamente es escelente de comer, sino 
que se conserva por mucho tiempo buena. 
(Postre.) / 

Manzanas con arroz. 

Se ahueca una media docena de manzanas 
y se cuecen en azúcar clarificado ligeramente, 
de manera que conserven su figura: se hace 
cna mermelada con otras manzanas, y se les 
anadeóla-de melocotones, y cuatro onzas de 
arroz cocido en leche, con azúcar y manteca: 
se mezclan dos ó tres claras de huevos, y se 
desatan en este arroz: se hace un ribete al
rededor de un plato lleno de mermelada y de 
arroz mezclado ̂  en medio se ponen las man
zanas, haciendo que todo tome un buen co
lor en el hornillo. A l momento de servirlas se 
adorna cada una de las manzanas con una c u 
charada de gragea. ( F . D . D . ) 

Soplillos. 

Se toman cuatro cuckradas de fécula de 
patatas, que se desatan en un cuartillo de na
t a , añadiendo cuatro onzas de azúcar, cuatro 
de manteca , corteza de limón raspada y cua-
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íro yemas de huevos. Todo esto se hace her
vir hasta que tome consistencia: retirándolo 
después del fuego, y dejándolo enfriar, se 
mezclan de nuevo otras seis yemas de huevo 
y cuatro claras batidas en nieve : se echan los 
soplillos en el plato para servirlos, y después 
se ponen en ceniza muy caliente para llevarlos 
á la mesa inmediatamente que empiezan á 
subir. 

Se pueden hacer también con crema de 
arroz, de castañas cocidas y majadas, de m i 
ga de pan &c. , y en cuanto al gusto que pue
de comunicársele se deja á la voluntad de ca
da uno, eligiendo la canela, la vainilla, el l i 
món , la naranja &c. 

in<iS>-¿ViiriT 

C O N S E R V A C I O N 

B E S U S T A N C I A S A L I M E N T I C I A S . 

Alhar'icoques. 

Aunque poniéndolos en un sitio seco y 
bien ventilado se pueden conservar durante 
mas ó menos tiempo, sobre todo si se ha te
nido la precaución de no cogerlos sino en su 
perfecta madurez, y en un tiempo sereno, se 
aconseja envolverlos en cáñamo, y meterlos en 
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cera amarilla derretida, lo que les impide el 
tener contacto alguno con el aire. 

Alcachofas. 

Se las rompe el rabo, se ponen luego es 
agua hirviendo, y cuando están á medio co
cer, se sacan y escurren, se quitad las hojas, y 
se separa la pelusa con una cuchara, sacándo
las parte de su interior; luego se echan en 
agua con sal, en que deben permanecer du-^ 
rante dos d ías ; se las añade aceite por enci
ma , y se cubren con un papel para conservaí-
las en un sitio fresco. También se las puede 
cortar las hojas y secarlas en un horno, para 
guardarlas en un sitio á una temperatura me
dia y al abrigo de la humedad. 

Espárragos. 
Cortada su porción blanca, se les hace 

hervir por algünos minutos con sal, manteca 
y agua; se les refresca luego, se escurren y se 
ponen en un tarro con sa l , clavo dé especia, 
un limón verde cortado en ruedas delgadas, 
y la mitad de agua y vinagre; se cubre todo 
con aceite ó manteca desleída , y cuando se 
quiere hacer uso de ellos, se lavan antes con 
agua caliente. 

Berenjenas. 

Se cogen antes que lleguen á su madurez, 
se mondan, cortan y echan á hervir, ponien-
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dolas luego á secar á la sombra para conservar
las en sitio enjuto. 

Manteca salada. 

Se toman dos libras dé manteca que se 
estienden por medio de un rollito ó cilindro 
sobre una mesa, polvoreándola con sal fina 
conforme se vaya pasando el cilindro. Se juz
gará de su estado de sal probándola. Se pone 
luego en un tarro una capa de sal fina, y en
cima la manteca, que se cubre con otra capa 
de sal, y se tapa por último el tarro con per
gamino mojado y papel atado con un braman-
í e , colocándolo en un sitio fresco. 

Manteca derretida. 

Se la hace hervir á un fuego moderado, se 
la quita la espuma, y fce echa en tarros, te
niendo cuidado de que no se ponga negra, y 
conociéndose que está bastante cocida cuando 
presenta una trasparencia igual á la del aceite. 
Hay quienes añaden seis clavos de comer, tres 
6 cuatro hojas de laurel, la mitad de una nuez 
moscada para perfumar cuarenta libras; pero 
esto debe ser según el gusto de las personas 
que lo hacen. Cuando la manteca derretida es
tá perfectamente fria, se debe conservar en un 
sitio fresco y oscuro; 
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Zanahorias. 

Se en fierran en arena unas sobre otras éé 
modo que no se toquen, y así pueden conser
varse en una cueva hasta la vuelta del verano, 
debiéndose advertir que se coloquen sobre un 
plano inclinado y con las hojas hácia afuera, 
continuando en hacer capas hasta que se con
cluyan. Por este medio conservan toda su fres
cura , y aun se pueden ir arrancando confor
me se necesitasen, ya sea del medio ó de las 
estremidades. 

Perifollo. 

Véase mas abajo el artículo P m ^ * / , que 
se conserva del mismo modo. 

Hongos ó setas. 

Para conservarlas durante seis meses a \c 
menos, se las ha de hacer cocer en tres cuar
tas partes de agua salada, y después de frías 
se meten en valijas de barro ó loza, y se em
plean á medida que se necesiten. 

Achicorias, 

Conviene mondar la achicoria á mediados 
de setiembre, lívarlas , hacer hervir agua y 
echarlas dentro sin dejarlas que se cuezan en
teramente: se sacan y escurren para colocarlas 
en tarros dispuestas por capas con sal sucesiva-* 
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mente, y bien apretadas se las espone uno ó 
dos días al aire, y encima se echa manteca 
desleída, cubriendo el tarro con un papel 
fuerte. 

Coles. 

Después de haberlas limpiado, se cortan en 
trozos largos del grueso de un dedo para que 
hiervan por algunos minutos en agua con sal; 
se apartan del fuego, se escurren y colo
can en zarzos iguales al calor del sel. Dos 
días después se pasan al horno hasta que estén 
bien secas, para conservarlas en cucuruchos 
de papel. 

Coles en vinagre. 

Después de haberlas cortado en tiras lo 
mas delgadas posible, se las pone por algunos 
minutos en agua hirviendo, y después de es
curridas se colocan alternativamente con capas 
de sal y algunos clavos de especia en un tarroj 
se llena este con vinagre fuerte, cuya acidez 
se podrá aumentar aun con una décima parte 
de aguardiente ordinario: se tapa con un per
gamino ó vejiga, y se conservan así prepara
das durante todo el año para hacer uso de 
ellas cuando se necesite. Este es un estimulan
te agradable, y un platillo que se come con 
gusto mezclado con todos los alimentos algo 
secos. 
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Coliflores. 

Se conservan también de ía misma manera 
que las coles, cortándolas en tiras. 

Pepinos. 

Véase en el artículo vinagre el modo de 
confitar los pepinos , alcaparrones &c. 

Cangrejos. 

Después de bien cocidos y quitada su cas
cara se les envuelve en harina, haciendo con 
ellos una especie de pasta que se seca al horno 
ó en una estufa; y cuando se quieran usar para 
sazonar alguna cosa, se hacen polvo con un 
raspador. 

Frutas. 

Para conservar las frutas es necesario esta» 
blecér el invernáculo en un sitio elevado al 
abrigo de la demasiada luz , y sobre todo de 
la humedad. Será bueno para no abrir sus ven
tanas y absorver la humedad exhalada por las 
frutas, fijar una estufa en la que se haga fue
go de cuando en cuando, y visitarlo á menu
do para quitar cuanto pudiera alterar la seque
dad , é igualmente inficionar los frutos sanos. 

Se conservan las cerezas y uvas suspendién
dolas en cordeles, y después colocándolas en 
cajas ó barricas nuevas, que se cierran lo más 
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firmemente que se pueda, y que se dejan en. 
un sitio seco. Algunos las meten en virutas se
cas ó en salvado seco al horno. 

Caza. 

Se destripa cada una de las piezas, quitán
doles todo lo interior, y aun el buche en las 
aves, pero no las plumas: se hace lo mismo 
con las piezas de pelo para llenar sus huecos 
con granos de trigo que se deja así encerrado, 
cubriendo cada pieza esteriormente con trigo. 

Judías frescas. 

Se eligen las mas tiernas, y se mondan en 
agua hirviendo, se las retira y esparce en un 
lienzo al aire para ponerlas después á secar en 
un granero al abrigo del sol: una vez que es-
ten bien secas se encierran en cucuruchos de 
papel, cuya abertura se pega. Cuando se ha
yan de comer deben ponerse en agua doce ho
ras de antemano. 

Melones. 

Se toman melones tardíos no muy madu
ros , se enjugan con un lienzo, y se dejan du
rante veinte y cuatro horas en un sitio bien 
seco. E n seguida se meten en ceniza seca y pa
sada por tamiz para encerrarlos en un tonel, 
de cuyo modo pueden conservarse hasta el mes 
de diciembre y hasta enero. {Esto se entun-
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de particularmente' en las provincias del ñor* 
te de España?) 

Nueces. 

Después de haberlas cogido en el momen
to próximo de su madurez, se enterrarán en 
arena en un sitio seco. 

Huevos. 

Se conservan frescos poniéndolos en una 
vasija que se llena después de sebo de carnero 
derretido y próximo á enfriarse, de modo que 
queden enteramente cubiertos, y con esta ope
ración pueden guaídárse por dos años enteros. 

Acederas. 

Se deberán coger en el mes de setiembre, 
picarlas y añadir peregil, cebollino, perifollo 
y acelgas, haciéndolo cocer todo, y meneán
dolo continuamente; se irán añadiendo acede
ras conforme se vayan hundiendo por el calor 
que continuamente debe mantenerse con un 
fuego templado. Cuando estén suficientemente 
cocidas se sacan y ponen en tarros, y después 
de frias se cubren con manteca desleída; co
nociéndose que están en punto, en que des
pués que se enfrian no sale el agua por encima. 
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Peregil. 

E l peregil debe cocerse para el efecto por 
setiembre , se limpia y pica regularmente , po
niéndolo á secar á la sombra, para conservarle 
en un sitio seco. Cuando haya de hacerse uso 
de él ? se echará en agua tibia. 

Tomates, 

Escójanse los tomates mas maduros, láven
se y escúrranse: después deben cortarse en pe
dazos y ponerlos al fuego en una .cazuela esta
ñada. Cuando se vayan reduciendo al tercio 
de su volumen, se pasarán por un tamiz, vol
viendo á poner lo que hubiese resultado al 
fuego hasta que quede reducido á la mitad. 
Se echa todo en una vasija para que se enfrie, 
y luego en botellas para conservarlo. 

Criadillas. 
Después de haber dado una mano de cera 

pero muy delgada á un papel, y envueltas en 
él las criadillas, se pondrán en un puchero de 
barro, que luego se dejará en un sitio fresco, 
siendo preferible la cueva, ó el fondo de un 
pozo* 

Carne. 

Se impide la alteración y suspende la pu
trefacción de las carnes, poniéndolas .en. remo
jo en suero ó cuajada. 

21 
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Se la desinfecta lavando el trozo en agua 

hirviendo para ponerla luego en un saco lleno 
de cisco molido: se |iace hierva así por dos 
horas en agua mezclada con carbón; se seca y 
4e lava bien, y después se acaba de cocer. 

También se puede echar la carne en la oll3> 
despumarla, y cuando hierva echar un carbón, 
encendido, que ê dejará dentro por diez mi
nutos, y se retira: este carbón toma al instanr 
te todcj el olor de la carne. 

OPERACION G E N E R A L P A R A CONSERVAR t A S 
SUSTANCIAS ANIMALES Y V E G E T A L E S . 

E n un bote- de vidrio muy grueso se pon*' 
dran tres cuartas partes de lo que cabe de car
ne cocida 6 de legumbres limpias ó. frutos cru» 
dos. Se tapa con un corcho sujeto á un alam
bre cruzado, lacrado con una mezcla de cal 
y de cera blanda. Estos vasos se meten en sa
cos de lienzo fuerte, y se ponen en una calde
ra con el agua á la altura de su cuello. Se ca
lienta , y cuando ha empezado el hervor se íe 
entretiene mas 6 menos tiempo, según la na*-
turaleza de las sustancias que han de conser
varse. E s necesario tener cuidado de reempla
zar el agua que se evapore con otra que esté 
en el mismo grado de hervor y en la misma 
temperatura. Retirados los vasos del fuego y 
ya trios, se encierrgn en un -sitio teiíiplado y 
á la sombra. 



DÜRACÍOií A P R O X I M A T I V A D E L A C O N S E R V A 
CION D E LAS CARNES-

Debe ante todo advertirse qüe se evite ea 
cuanto sea posible el contacto del aire, e l c a 
lor y ia humedad* 

En -veranOí Un invierno* 

Gallos monteses ódiaSé 14 días. 
Jabalíes . 6 10 
Pollas cebadas \ . ,„ 
Faisanes . . . . . / — 4 10 
Ciervos 1 « 
Cabritos J ^ M 4 
Pavos 4 8 
Bueyes, cerdos 4 8 
Liebres, capones... 1 r 
Gallinas J ^ 
Perdices.... 2 8 
Carnero 2 3 
Ternera, cordero.."I ^ 
.Pollitos, pichones. J * " 4 ^ 

C O N S E R V A C I O N 

D E LOS PESCADOS FRESCOS, TIEMPO D E SU PESCA, 
Y MODO D E P R E P A R A R L O S . 

Los pescados frescos están muy espuestos 
á corromperse en poco tiempo en el verano, 
y aunen el invierno cuando el tiempo está húme
do ; asimismo pierden su sabox si han estado 
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entre hielo, y se procurará dar aquí el m é t o 
do conveniente para evitar tales resultados. 

Es necesario, cuando se hace provisión de 
ellos, sean grandes y pequeños, limpiarlos 
bien, polvorearlos con sal, pimienta y otras 
especias, si es que no se tiene aversión á ellas. 
Después se ponen los pescados en una vasija en 
seco, y cuando esté llena, se la tapa hermé
ticamente engrudando toda la circunferencia 
de la vasija, para que no penetre el aire, é in
mediatamente se la coloca en un horno, cuan
do se va á meter el pan. 

Cuando se abra el horno, estarán ya los 
pescados en sazón. Aderezados así , los barbos 
y otros pescados son manjares muy suculentos. 

No es absolutamente necesario el horno pa
ra esta operación , pues puede hacerse á fuego 
de leña ó de carbón en cualquiera cocina. 

Sí el pescado no estuviese muy fresco, lo 
que desgraciadamente sucede en tiempo muy 
caluroso, se debe para quitarle el mal olor y 
gusto que ha empezado á contraer, hervirlo 
en gran cantidad de agua, en la que se haya 
echado un cuartillo de vinagre, sal y una mu-
ñequilla de lienzo llena de cisco: operación 
que utiliza igualmente á las carnes que empie
zan á corromperse. 

Respecto al pescado helado, si se le cue
ce en tal estado, corre peligro de que al tiem
po de servirlo se le halle separado en trozos, y 
lo que es peor, que ya no tenga ni sabor pi 
consistencia alguna. 
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Es pues indispensable que antes de la coc

ción se procure restituirle poco á poco su estado 
natural. Para conseguirlo, se le debe meter en 
un barreño lleno de agua fría:, el agua le irá 
deshelando poco á poco, formando en breve 
alderredor de él una capa de hielo: entonces se 
le saca para echarlo en otra agua fr ia, hasta 
que ya no forme hielo alguno , en cuyo caso 
ha vuelto á recobrar su estado natural, y. no 
hay nada que temer; pero de todos modos 
debe procurarse comerle cuanto antes. 

Si los que hacen una gran provisión de 
pescados conservados en hielo, temen . que se 
echen á perder,. y recelan por lo mismo hacer 
su compra, evitarán este riesgo dándoles un 
hervor en corta cantidad de agua con una poca 
de sal. Pueden dejarse en esta agua sin temor d® 
que se corrompan, porque el pescado caerá al 
fondo y la agua de sal lo cubrirá totalmente. 
Pero si por algún motivo hubiese de guardar
se dicho pescado por mas de tres dias, se po^ 
ne la vasija al fuego, añadiendo un poco de 
sal, y unas hojas de laurel. 

E l pescado conservado así puede soportar 
hasta tres cocimientos: advirtiendo que en esta 
operación no se use sino de piezas de barro. 

No puede negarse que la especie de car
nes y de sabor de los pescados, así .de agua 
dulce como de mar, son muy variados; pero 

.tampoco puede dudarse de que el pescado de 
mar es el mejor de todos, porque como su sa
lobridad proviene de la agua del mar, queda 
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la humedad corregida por medio de etla. 

Entre los pescados de mar, Son los mas 
sanos los que viven entre la arena y las rocas. 
Después de estos se prefieren los que habitan 
el fondo del mar, y los mas preferibles son 
los que giran hacia las orillas. 

Hay pescados de mar que llegan hasta los 
ríos vecinos, habiéndose notado que cuando 
han permanecido algún tiempo en agua dulce 
son de mejor sabor. De los pescados de rioS 
son los mejores los que se pescan en ríos rá
pidos. 

Los de los ríos que están contiguos á gran
des poblaciones no son tan buenos á causa de 
las inmundicias que los atraen , y de que se 
alimentan. 

E l mejor aderezo de estos pescados es el 
de freí ríos en manteca o aceite; siendo ya 
cosa admitida en las grandes mesas los pescados. 

Su carne es en general sana, pero poco 
r-Utritiva: se corrompe con facilidad , y no es 
tan propia para criar buen quilo como la car
ne délos animales, como el buey, la ternera, 

* él carnero y toda especie de volatería; no 
obstante son buenos los pescados á las com
plexiones, á las que los alimentos suculentos 
pudieran ocasionar inflamaciones. 

Muchos naturalistas afirman que de todos 
los pescados de mar el mas saludable es la mer
luza, particularmente la que se coge desde fe
brero hasta mayo : sobre todo, dicen, que 
acalorándose en adelante el tiempo, no pueden 
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prepararse tales pescaáos para íu conservación. 

La merluza seca es la que se pesca en 
Normandía, y que después de haber pasada 
por veinte manos en su preparación, la em-̂  
barcan y traen á nuestras costas. La merluza 
fresca 6 abadejo de Terranova es un alimento 
cscelente: los machos son preferibles a las hera-; 
bras, por ser mas blancos y tiernos y de' 
mejor gusto. 

No conviene á todos los estómagos la es
pecie de merluza llamada abadejo, porque ha 
contraído una dureza poco adaptada para la 
digestión j pues no se le cuece sin que antes 
se haya macerado bien en remojo, de modo 
que siempre tiene una calidad corácea. 

Otro pescado de no menor impor tancia e$ 
el salmón. Este pescado pertenece al Océano 
y á los rios que desaguan en él. Los natura-* 
listas aseguran que estos pescados remontan en 
primavera desde el Octano al íUñn, y que en 
el mes 4e mayo abundan en las aguas saladas 
y se complacen en subir á los ríos, sobre todo 
si van llenos. Parece que el salmón gusta de 
ir contra la corriente de las aguas, es muy 
ágil y salta impetuosamente sobre la flor de 
la agua. 

Este pescado , como otros muchos, cria 
en sus entrañas gusanos chatos que deben es
traerse , porque contienen una agüilla maléfica. 
Los naturalistas aseguran que en la Gran Bre
taña se pescan en la época de su llegada hasta 
cuatro mil salmones. Los que llegan á nuestros 
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número, como los arenques, las caballas, las 
sardinas y los atunes > aunque estos diferen
tes pescados no aparecen en las mismas épocas. 

Las caballas no llegan sino por la prima
vera á las costas de Normandía, á donde se 
congregan p a r a / ^ ¿ z r en común una especie 
de alga marina , á la que son muy aficiona
das. En cuanto á los atunes no van liácia las 
costas del Languedoc sino en fuga, lo que ha
ce mas dificultosa su pesca, y por lo mismo 
son mas raros y caros que los otros pescados 
de mar, • 

Las sardinas que se pescan en las costas de 
la Gran Bretaña no igualarían en su producto 
al salmón, á no ser porque las ponen en todas 
las costas cebos, que se traen de' Holanda, 
para que se detengan, y con este medio es abun
dante la pesca de ellas. 

Acerca del salmón hay que observar ei 
color rojo que tienen cuando se cuece entero, 
y que apenas se les echa de ver cuando se les 
divide en trozos y se les asa ligeramente. Para 
examinar la causa de esta diferencia se ha 
hecho la espertencia de abrir algunos sal
mones al sacarlos del agua, y se ha visto 
que tienen en el estomago un pequeño cuer
po, parecido á un racimo de grosellas en
carnadas que se espachurran fácilmente en
tre los dedos, el cual habiéndolo echado 
en un vaso de agua tibia la ha puesto al 
momento roja. De aquí infieren los quími-
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eos que cuando el salmón se cuece entero se 
disuelve este cuerpecillo, y comunica su co-

i todas las partes del pescado; en vez de 
que cuando sus partes están divididas f y se
paradas unas de otras, no pueden recibir aquel 
licor. Opinan también que es esencial estraer 
aquel racimillo rojo de lo interior, y que he
cho esto pueden guardarse por mucho mas ti enl
apo sin que se corrompa ni se haga mal sano; co
mo que así puede durar unos quince dias fres-
-eo, cuando sin esta operación no puede pasar 
de ocho, y es una gran ventaja para los fon
distas y personas que van á pasar el verano al 
campo y tienen que hacer sus provisiones. 

Los arenques merecen también que se d i 
ga algo de ellos por la gran cantidad en que 
se compran: es por decirlo así el alimento es-
clusivo del pobre, por lo módico de su pre
cio, y la inmensidad que de ellos se pesca y 
í e reparte por todas las poblaciones. Es en fin 
una comida sana y abundante. Un sabio natu
ralista ha llamado al arenque el rey délos pe
ces por su escelencia y utilidad, y loe pesca-

, dores de Hamburgo le dan el título de pe% 
coronado. 

E l arenque fresco se llama blanco, porque 
•su carne es tierna, blanca y de buen gusto, y 
para distinguirle del salado no tan sano, y 
que solo conviene á temperamentos robustos: 
no es tan mal sano el recien salado, aunque 
no tan delicado como el fresco. Este lo co
mea en Holanda enteramente crudo con man-
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teca de vacas y pan, y dicen que es muy sano. 

E n cuanto al arenque ahumado ó curado. 
es nocivo, aunque el pueblo lo estime tantj; 
por ser duro , seco y de mala digestión. 

E n 1764 un especiero de París anunció la 
venta de cierto pescado de esquisitísimo gus
to y que vendia con el nombre de frigad á 
cuatro sueldos cada uno, figurándose le envia
ban de las costas en barrilillos , no siendo otra 
cosa que arenques cocidos en un pebre aroma
tizado con salvia, laurel, tomillo y otras yer» 
bas fragantes. Esta composición puede usar
la el que guste, y tiene otro aderezo para 
el arenque. 

MODO D E CONSERVAR V A R I A S V E R D U R A S 
V I N A G R E . 

Vinagre de estragón. 
E l estragón mondado y puesto al calor 

del sol por algunos dias consecutivos, se echa 
en vinagre: se deja esta infusión por quince 
dias, se cuela y conserva en botellas bien en
corchadas y en un sitio fresco. 

Pepinillos en vinagre. 
Los pepinillos se deben elegir verdes: se 

les corta un poco de las dos estremidades, y 
se ponen en remojo en agua fresca por algunas 
horas. Después de lavados y escurridos se me
ten en tarros, en los que £e echa vinagre hir
viendo. Enfriada la vasija, se debe encorchar: 
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fres días después se sacará el vinagre, que se 
hará hervir nuevamente, y se vuelve á echar 
sobre los pepinillos, cuya operación se hace 
por tres veces. 

En la última se añade un poco de estragón, 
de pimpinela, pimienta larga, algunas cabezas 
de ajo, diez ó doce clavos de especia, cebo
llino y sal, y se cierran las vasijas con perga
mino humedecido antes. 

Alcaparrones en vinagre. 
Se cortan los botones tiernos, se ponen en 

un vaso de vidrio con buen vinagre y un po
co de sal, y se les deja en un sitio fresco. 

Judias verdes en vinagre. 

Lo mismo que los pepinillos. 

NOTA. En lugar de pepinillos se puede 
también echar mano de rábanos tiernos, blan
cos ó encarnados, brotes de maíz, pimpollos 
de melón que se cortan de su cabo, ciruelas 
damascenas, endrinas, cebolletas y cerezas, 
siguiendo las mismas reglas dadas para los pe
pinillos. 

CebollUas en vinagre. 

Se tomarán cebollitas tiernas y blancas que 
se despellejan, cuidando de quitarles lo que 
impropiamente se llama cabeza, pues mas bien 

• es el pie , ó raíz que brota cuando se las plan
ta ; hecho lo cual se pondrán en vinagre has-
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ta que se llene bien ta vasija, cuhrlénáolas 
luego con estragón, hinojo y pimpinela ; se 
salan después y se cierra herméticamente hasta 
cí instante de servirlos. Es un intermedio ape
titoso para muchos, y muy digestivo. 

Pimentoncillos en vinagre. 
- Se elegirán los mas pequeños, se les quita
ra el rabo con un buen puñado de sal morena, 
estragón, hinojo y dos 6 tres cabezas de ajo. 
Este intermedio se come en invierno con la 
^aca y costillitas de cordero en parrilla. 

Vinagre de aseo, llamado de Lavanda 
L a composición de este vinagre tan útil 

entre otras cosas para precaver ó curar pronta-
rnente las picaduras de los insectos que mo
lestan á los que pasan sus temporadas en el 
campo, es muy sencilla. 

Se toman tres ó cuatro puñados de flores 
de espliego, que se echan en infusión en vina
gre , añadiendo otro buen puñado de sal. 

Mezclado este vinagre con agua es escelen-
te para lavarse la cara después de haberse afei
tado ; cura las grietas, cicatrices y picaduras 
de ia navaja, y mantiene fresca la cutis; en 
fin es un buen astringente. 

Cuando se está en el campo debe procurar
se, sobre todo á la tarde, frotarse las manos, á 
fia de espeler los insectos; y si se siente uno pi
cado , se echa una gota de este vinagre y se 
apacigua el dolor, y se impide la hinchazón» 
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A P É N D I C E . 

B E S U G O . 

.Besugo asado. 

Después de quitarle la escama, limpiarlo en 
agua clara, y destriparlo, se enjuga con una ro
dilla limpia y se le rocía con sal menuda: se le po
ne á asar á fuego lento en una parrilla, y se 
hace un polvo compuesto de ajos fritos ea 
aceite y vinagre en corta cantidad, el cual 
se le echa por encima al tiempo de servirlo. 
Este es el guiso general en Vizcaya. 

J2esugo asado de otro modo. 
Se hace todo lo dicho en el artículo ante

rior, con la diferencia de que al pebre espresa
do se le añade caldo de puchero, ó si se quie
re agua y unas gotas de naranja agria, zumo 
de limón ó vinagre, con cuyo pebre se le ha
ce dar un par de hervores y se sirve. 

Besugo guisado. 

Después de limpio y escamado , se le di
vide á lo ancho en cuatro ó cinco trozos, ó 
si se quiere se le deja entero. Se frie en una 
cazuela á fuego lento cebolla bien picada, y 
en ella se pone el besugo sea entero, sea en 
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trozos; y cuando ya esté rehogado por am
bos lados, se tuesta pan, se le pulveriza en un 
almirez, y sacando la cebolla de la cazuela se 
incorpora con el polvo del pan, de modo que 
forme un cuerpo bien macíiacado: se añade 
un poco de pimienta, y sino gustase el picante, 
un poco de peregil fresco picado y machacado. 
Se desata este conjunto con un poco de caldo, 
y echándolo sobre el besugo se sirve. 

Besugo cocido. 
E n una vaiija proporcionada al besugo en* 

tero, se le coloca después de haberle limpiado, 
escamado y destripado, echando agua, en la 
que se le d á los hervores convenientes para que 
se cueza sin hacerse pedazos. Se quita toda el 
agua y se le echa manteca de vacas que habrá 
estado ya derretida en una fuente. Se le pue
de hacer otra salsa con Caldo limpio y rajas d e 
Jimon y unas hojas de laurel, y si se quiere 
se usará en vez del caldo de aceite. 

Besugo en escabeche. 
Después de limpiar y de destripar bien t i 

besugo, se le frota con sal menuda, con la que 
se le deja por espacio de un día colgado á la 
sombra. Se le divide luego en trozos que se 
echan á freir en aceite hasta que queden bien 
dorados, y se le coloca en una valija de tar
ro con su correspondiente tapndera. Cuando 
esté frío, se le echa el mismo pebre en que se 
ha frito con una parte en proporción de agua 
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y tres de vinagre, <5 si se quiere mitad por 
mitad, con unas rajas de limón, y unas cuan
tas hojas de laurel, y mejor cuanto mas frescas. 
Se mantendrá así bien cubierto por ocho días, 
al cabo de los cuales está en sazón de comerse. 

Besugo frito. 

Hechas las operaciones preliminares, se le 
quita todas las espinas, y cortándolo en peda-
eitos, se empapa en harina y en yema de hue
vo , y se fríen, y se sirven; puede hacerse un 
pebre ligero compuesto del mismo aceite en 
que se ha frito, y harina incorporada con él; 
advirtiendo que en vez de aceite puede entrar 
la manteca de puerco. 

JBesugo en pastel. 

Limpio, destripado y escamado el besugo, 
se cuece con la correspondiente sal: se le qui
ta las espinas y el pellejo, y se pica la carne 
menudamente. En este picado se echan unos 
cuantos granos de pasas quitado el orujo, y el 
que gustáre un poco de ajo y pimienta: hecha 
esta mezcla se batirán media docena de hue
vos y se incorporarán con la carne del besugo, 
y asimismo unas cuantas almendras secas mon
dadas y bien machacadas. De todo esto se ha
ce un pastel según el tamaño que se quiera, se 
cuece en «na tartera 6 molde ? y se sirve. 
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M E R L U Z A . 

Merluza asada. 
Se toma el trozo ó trozos que se quieran 

desde medio cuerpo abajo, inclma la cola: se 
remojan y se Ies quita la escama', enjugándo
los luego con una servilleta , y se ponen á asar 
ca una parrilla de alambre á fuego lento hasta 
<joe queden dorados por todos lados. Se der
rite manteca de vacas en una cazuela, y qui
tando aquella espumilla que dá de sí, se echa 
en ella como cosa de medio cuartillo de vino 
blanco para la cantidad de un cuarterón de 
manteca y tres libras.de merluza, con pan ra
llado y peregil picado; advirtiendo que solo 
debe dársele^un hervor, echando esta salsa so
bre los trozos y sirviéndolos prontamente. Se 
gradúa proporcionalmente á lo dicho la canti
dad del vino blanco al de la manteca y mer
luza. 

De otro modo. 

A esta misma merluza asada se le pone 
también otro pebre, compuesto de aceite frito 
con ajos, y unos polvos de pimienta de Cas
tilla con unas gotas de vinagre y agua; con 
cuyo pebre se le dá un hervor en una cazuela, 
j se sirve prontamente. 

Merluza en salsa. 
Se toma la cantidad que se quiera, de tro

zos de merluza hechos rebanadas á lo ancho. 
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áespues de haber limpiado y escamado la mer
luza en entero. Se echará en una vasija la cor
respondiente cantidad de aceite , peregil pica
do , y uno ó dos dientes de ajos enteros ó en 
pedacitos, todo lo cual se rehoga á fuego len
to, poniendo en la misma vasija los trozos de 
merluza echándoles la sal molida proporciona
da , y haciendo que cueza por ambos lados, 
con la cual salsa se sirve. 

Puede también servirse con otra salsa com
puesta de caldo ó de agua, pan tostado y pul
verizado en el almirez, un poco de cebolla fri
ta, pimienta de Castilla y azafrán. 

Merluza en albondiguillas. 
Se cuece la merluza, después de bien la

vada en agua y sal: se le separan las espinas y 
el pellejo, y la carne se pica menudamente. 
A proporción de la merluza se baten huevos 
en un plato con sus claras y yemas, con un 
poco de peregil y cebolla frita machacada, 
añadiendo para los que les guste, un poco de 
azúcar que suavice este manjar, 6 en su vez 
unas pasas. Se revuelve la merluza picada coa 
esta composición, formando de todo una pasta, 
de la que se hacen las albondiguillas. Se echa 
en una sartén manteca de puerco ó aceite, y 
se fríen en él las albondiguillas que se forman 
con una cuchara. Se hace después de fritas^una 
salsa compuesta de este modo. E n la misma 
sartén en que se han frito se echa harina de 
trigo que se revuelve con unas gotas de vina-

22 
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gre: advirtiendo que sí se tiati frito en áceíte, 
se le echa agua tibia en lugar dé caído; y es
te, si se han frito en manteca, revolviéndolo 
todo c©n una cuchara, y sirviéndolo con esta 
salsa. 

Si sé quiere dar mas cuerpo á éste saísa, se 
machaca una ó dos albondiguillas y sé maja con 
un poco de cebolla frita en la misma sartén, 
echándolo en la misma vasija, pudiendo tam
bién echarle una moderada cantidad de toma
te frito. 

Merluza, fritai 

Después de lavados y escamados los trozos 
de merluza, del medio de ella ó del lomo, se 
le quitan en crudo las espinas y el pellejo; y 
haciendo unas rodajitas delgadas que se apel
mazan con la hoja de un cuchillo ancho, se 
echan á rebozar en harina y luego en huevos 
batidos, y se fríen en seguida en manteca de 
puerco d en aceite, sirviéndose así secas. A l 
gunos ías condimentan en la mesa con un poco 
de vinagre ó zumo de naranja agria, ó limón. 
Este es el modo mas natural de la merluza fri
ta , pero en algunas partes la sirven con un pe
bre compuesto de caldo limpio con unas reba
nadas de limón, dándole un hervorcíto ligero. 

Merluza en pastel. 

Se pica la merluza muy menuda, después 
de limpia y cocida con sal; se lé añaden hue-
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vos batidos á proporción, cpn pasas, especias 
y unos pedacitos pequeños de pera ó limón en-
conservado. Esta masa se pone en una tartera 
ó molde dejando que se ase á fuego lento. A 
este pastel se le puede encerrar si se quiere en 
dos cubiertas de masa de ojaldre delicado. 

Merluza en escabeche. 

Primeramente se limpia y escama la mer
luza en entero: después se enjuga se le da 
la sal correspondiente, echándola á freír así 
como está en seco, y dándola el frito por to
dos lados. Cuando haya adquirido su color 
dorado j se saca y se deja enfriar, Después se 
coloca en una vasija limpia con su ^tapadera, 
con una mitad de agua y otra de vinagre se
gún la cantidad de "ella, y unas rebanadas de 
limón y hojas de laurel, teniéndola en esta 
salmuera por veinte y cuatro horas, y hacien
do después el uso que se quiera, sea para co
merla de pronto ó para guardarla por mas 
tiempo en el mismo pebre. 

Merluza con sa,ls% de avellanas. 

Se limpia la merluza y se escama, y des
pués se elige un buen trozo del medio ó de 
hácia la cola, el cual se hace cocer con sal, 
sea en agua, en caldo, ó en vino blanco. J>e 
majan después avellanas ó piñones, y se le aña-
4e un poco de azafrán y peregíl majado con 
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las mismas avellanas ó piñones, un poquito de 
£ jo , como un tallo cuando mas, y un poco de 
pan tostado: luego se desata este compuesto 
en el caldo, vino ó agua en que se ha cocido, 
7 con esre pebre se sirve á la mesa, después 
de haberle dado un hervor en ellas. 

A D V E R T E N C I A S . 

l . . Como los guisos de este Manual lle
van, según el original, manteca entre los otros 
adherentres ̂ debe tenerse presente que en dias 
de vigilia, 6 según el gusto de cada uno, pue
de sustituirse el aceite. 

2a , ^ien^0 tan generalmente sabido el mo
do de hacer un puchero que en España cons
tituye lo esencial de una comida diaria, pare
ce supérfluo suplir aquí esta falta del original, 
^ue verdaderamente no lo especifica. 
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Lenguas rellenas 147 
Tocino gordo. i d . 
Modo de mechar. ¿ . . . . 148 
Orejas de cerdo. . . * 149 
Jd, fritas id. 
Jd. á la leonesa i d . 
Pastel de pernil. . . . . . . . . . i d . 
Saladillo. ^ i5o 
Manos de cerdo* . . . . . . . . i . i d . 
Colas de cerdo. . . . . . . . . . . . itl. 
Ríñones de eerdOk . . . . . . . . . . i 5 * 
Salchichas. i d , 
Salchichont i d . 

CABRITO. 
Cuarto d e cabrito asado. . . . . t . . i54 
Gigote de cabrito i55 
Adobo de cabrito. . * . id. 
Cuarto de cabrito a s a d o . . . . . . . , i d . 

23 



3 5 ° 
C A Z A . 

OBSEnrAciow. ¿ . . . . . . . . . . . . . iSa 
Becada rellena. id. 
Becadas asadas. . . . . . . . . . . . í55 
Guisado de becadas id. 
Becada á lo paisano , . id. 
Codornices. . 
Paío asado id. 
Faisán. 106 
De otro modo. id. 
Tordos 167 
Id. en vinagre. id. 
Gazapo id. 
Tatas de conejo cocidas y fritas. . . . i58 
Las mismas en papel id. 
Gazapo en papel. id. 
I d . frito ÍSCJ 
Id. en -parrillas id, 
Turrajas de conejo. , id. 
Guisado de conejo, igo 
Picadillo de conpjo id. 
Conejo con yerbas finas \Qt 
Tiernas de lebrato mechadas id. 
Lebrato helado. id. 
Lebrato en menudo . 1 6 2 
Guisado de liebre id. 
"Pastel de liebre 165 
Cogujadas. . 1 6 4 
Id. en rapel id, 
L^s mismas de dos modos id. 
Mirlos., ,65 
Pastel caliente de caza id. 
fricas de perdigones 166 
Picado de perdigones-. id. 



3 ^ 
Ter(ligones d la inglesa * * * 166 
De otro modo. . . . . . . . 167 
Perdigones en papel. . . . . . . . . . id. 
Id. asados. '. . . 168 
Jd. con criadillas. . . . . . . . . . id. 
Ensalada de perdigones id. 
Perdices cocidas. . 169 
Jd. con coles. id. 
Perdices con sustancia. . 17* 
Cerceta 171 
Jabalí. . . . . . . . . . . . . . . . 170 

A V E S D E C O R R A L Ó CASERAS. 
OBSERVACIÓN. . 171 
Pato. . . é . . . id. 
Pato relleno. 17a 
Id. con nabos id. 
Jd. en cazuela. id. 
Capones 175 
Id. en bola. . id. 
Id . relleno._ ., 174 
Id, cocido * . . . . . . . id. 
Id . asado. . . . . . . . . . . . . . 17$ 
Id . con arroz id. 
Id . con criadillas. . 176 
OBSEJRYACIOPÍ. id, 

P A V O . 
Despojos,de pavo,, id. 
Alones de~id . . . . . «177 
Alones fritos, ,. . . ., . . . . . . . id. 
Id . d lo marinero. . . . . . . . . . . id. 
Id . mechados. . « . id. 
Hopa vieja 178 
Pavo en adobo. id. 
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Id. asado con criadillas • ,79 
Picadillo de pavo. . , . . . . . . . id. 
Adobo de pavo.. . id. 
Ganso igo 
Ancas de Ganso escabechadas id. 
Modo de conservar Las pechugas y ancas 

de Ganso id. 
Pichones í q í 
Pichones d lo cardenal id. 
De otro modo. . . . . . . . . . . . , 
Pichones á lo marinero. . . . . . . . . id. 
De otro modo . . . id. 
Pichones en papel 183 
Id . con guisantes id. 
I d . con puntas de espárragos id. 
Fritada de pollos. - . . 1 8 4 
De otro modo id. 
Pollos con anchoas id. 
Id . con yerbas finas. ! 85 
Id . con legumbres. id. 
Pollos en sartén. . . . . . . . % . . . 186 
Id . d la veneciana. . id. 
Tarrajas de aves. . . r id. 
Salpicón de aves 187 

PESCADOS. 
OBSERVAcrorí. id. 
Cocimiento blanco, id. 
Id . verde. , , . , , . . . . . . . . 188 
Cocido de pescado. . . . . . . . . id. 
Id, simple. , , , id. 
Agua de sal. . . . . . . 189 
Adobo cocido . i d . 
Sábalo « 1 9 0 
Id. en sais». , , , . . . . id 
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Anchoas fritas ^ 
Anguila. * 
Jd. asada ^ 
Id. mechada • * * • 
Jd. á la tártara 1 ' 
Barbo y barbilla. . ^ 
Abadejo 
Dorada • . * 
Solio. 'Pr 
Sollo con salsa blanca **' 
Jd. con alcaparras. . . J 
Solutos * i ; 
Truchuelas. 
Carpa • ^* 
Id. en salsa verde. ^ 
Id . f l i ta ' IQ5 
I d . en parrilla ?, 
Huevas y lenguas de Carpa * l . J 
Platijas , * ' ' ' ' ia6 
Congrio ó anguila de mar. y 
Langostas, langostines y cangrejos. • • J.^-
Cangrejos. ' ' ' ' ' ' ' ton 
Caldo de cangrejos ' 1 8 
Ranas • :^ 
lianas fritas ' d 
Picadillo de pescado. . 161' 
Arenques ^ 
Id. ahumados de otro modo Ia' 
Ostras 
r . 2 0 1 
Lamprea. , • 
Id. de rio. . ^ 
Congrio. id' 
Id. con manteca negra . • • • * 
De otro modo. . . . . . • • • '• 0 • 
De otro modo.. 2 0 2 



3 Í 4 
Pescadülas . . 2(,3 
da. fritas id 
Bacalao • .* » * 3 o 5 
Jd. con manteca negra,. . . .. . *. . . id 
Id. frito. . . . " ' / 
r j • • . • . • « • id. 

da. con queso. . , . , / 
Id . con cebolla . . ' . * . . * ' * {rf 
•Almejas. . . 
dJe otro modo. ^ » 
Raya. . . . * * * ' * • ' • • 
da* con manteca negra. . . .-̂  
Haya frita ^ 
M co/i fa^a de alcaparras. . .' 2o¿ 
nayas pequeñas, 
Sardinas , , ' ' ' * 
Salmón 
Id , d la genovesa. , . . ' . * . ' .* .* .* * ^ 
Id. en parrilla . * . * . ' * ' ' v/ 
Ptatij'as, cuadrdtulos y 'lenguados'. ' . ' ! 208 
•Las mismas asadas. . . , j 
E n f r i t o . . . . . . . . ¿ ; . * ; ; * ' 
Tostadas. . . . . . 
Tenca . . . a o p 
TrwcAa ' / * ' l d ' 
Rodaballo. , . . V . V ' * * id 
Modo de conservar los peces vivos. '. \ 210' 

H U E V O S . 
Huevos 
Turradas de huevos. . . ' ' id 
Pastel de huevos. 
Modo de presentar un huevo del tamaño ^ 

que se quiera .7 
Huevos en baturrillo. , , ' 21i 
Los mismos con dulce. , , , ', \ , ' #* 



3^5 
Huevos co7i jamón. 3<14 
Id. con espárragos *y 
Jd. con pepinillos ^ ' 
Id. cocidos. • 
Id . con leche. . » • ^ 
/¿f. Rellenos • • • • • 
, , ^ , l a . 
^ • / m o í . . . 216 Id . con queso ^ 
Id . guisados • 
Id . estrellados. ^ * 
Id. escalfados . J 
Id . con pepinillos » • 
Id . con cebolla. . • ^ 
Tortilla con dulce. ^ 
Tortilla con ríñones • * 2^ 
Id. con,tocino.. . 
Tortilla, de 'soplillos. . - - ^ ' 
/<i. con atún ^ 
JÍZ con criadillas 

D E L A S L E G U M B R E S . 
id, 
id. 

2 3 1 

OBSERTACIOW. 
Alcachofas 
Alcachofas fritas. . . , . ^ 
/ i . heladas ' 
/ á . á /a italiana • • ^ 
Espárragos. . . . 
Espárragos con guisantes, ^ • 
Berengenas. ' * 
Cardos con queso. 2^ 
Zanahorias 
De otro modo. * 

A . 224 
Avio. id 
U . frito. .v 
/¿í. con guisantes. . . 



^ 6 
Hongos. 
Hongos en general \ \ ^ 
Hongos con yerbas finas. . ' & 
Col con nata. - ' , ' • ; I 
Coles rellenas. \ 
Coles con tocino. . . ' 
Lombarda . . 
Coliflor fr i ta . ' . * . * . ' . ' * ^ 
/<af. co« queso. . . . ,* 
Pepinos con nata. ' ' ' ' 
Jd. rellenos. . ^ 
/ ¿ . rfe . ' . ' . ; ' * / f • 
/rf. empanados. . . * . , ! 
Espinacas. . . . * . . * * * ' 
Espinacas á la inglesa. ' ' ' ' 
J d . con nata. . , , 
Habas * . * . * . ' . ' . * ' * ' * ' ' l Í ' 
Calabacines ,* 
Judias frescas. ' ' ' ' ̂ T ' 
Judías frescas á la inglesa.. ' ' V 
Judms verdes á lo paisano. . . . ' i{¡ 
Jd. verdes con cebolla " ' a ^ á 
Id . a lo provenzal. . . . . » 
Jd. con vino [ ' r j 
Lechugas. * ' '>/ 
Lechugas rellenas. . . ] á 
Jd. fritas * ' 235 
Jd. de vigilia, . . . * . * . * . ' . * . * ' * * 
Lentejas. . . . . ' ' ' 1'' 
Nabos helados. '. '. *.*. \ \ \ ' ' ^ ] 
Jd. con mostaza . . . ' . * . ' ! fÁ 
Cebollas rellenas. . 255 
Perifollo de carne, . . . . '. * . * , * . ' . / , / 
Jd. de vigilia id 
Batatas id 



: • . m t 
Guisantes d la inglesa 2po 
Id. con tocino ld' 

D E L A S P A T A T A S . 
Turrajas dé patatas 
Patatas fritas.. 2#̂ 7 
Jd. á la leonesa 
Sustarícia ó puré de patatas id-
Tomates rellenos 2^8 
lufas • • . id. 

C R I A D I L L A S . 
Criadillas á la italiana 
Jd á la provenzala • • • 2^9 
Criadillas bajo la ceniza id. 
Jd, con vino 

REPOSTERIA. 
Soplillos de almendras. 24* 
Bizcochos con almendras y pistachos. . . id. 
Jd. de avellana i ^ . 
Jd. de chocolate 24í 
Jd. de limón. 
De Moscovia ^ 
De Saboya 2_43 
Barquillos 
Almendras tostadas • 245 
Flores de naranja tostadas. *d. 
Mazapán 244 
Mazapanes de chocolate. 
Jd. de fresas.. . . . 
Merengues 24^ 
Bollos de flor de naranja 
Bollos soplillos de rosa 
Pasta turrada de almendras • 24o 
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I N T E R M E D I O S D E D U L C E . 

Bumtelos. . . . . . . . . . . . aáS 
Buñuelos de albaricoques y otras frutas, SÁT 
Jd. de bollo ' 
I d . de harina de maíz ¿ j * 
Id. de tortilla . * . * * * 2/8 
Id. de manzanas. . . . . . . . ' id 
Id . de patatas. . . ' ^ 
Id . de arroz * o / ó 
Buñuelos llamados soplillos ó suspiros dé 

monJa id. 
C R E M A S . 

Crema dé almendras dulces ^ 0 
Id. asada ^ 
De café. * . * . ' . ' . ' * . ' id 
Id. de apio. . . . . . .. . .* . *.* \ 
Id. batida id 
Crema batida de fresas ó grosellas. . . 2 5 ¿ 
Crema, batida de licor , .-¿j 
Id . de vainil a y de café. . i d 
OBSERVACIÓN ^ < - f 
Crema holandesa. . 255 
Id. italiana 
Crema ligera. . . . . . . . . ^ 
Id . de almendras. . . . . . . . . . 25x 
Id. de castañas. . . . '\ Z£¿ 
I d . común 
Id. de nieve 
Id. de alfónsigos z^ 
Id. de té. 256 
Id. de vino ^ 
OBSEftVAÜlOíí, . . . . t , . . . i d ' . 
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T O R T A S . 

Tortas de miga de pan 255 
Jd. de patatas. 2p7 
Jd. de calabazas l*y 
Jd. de arroz 

COMPOTAS. 
Compota de cerezas 258 
Jd. de frambuesas y de grosellas. . . . id. 
De albaricocptes y abridores 2^9 
}d. de peras 
Jd. de peras de invierno *«• 
Jd. de manzanas. 260 
Jd. de manzanas con confitura id. 

P A S T E L E R I A . 

Vndiñes. ^ 
Empanadas. 
Empanadas y pastelillos 20» 
Tortas de crema 
Tañes de dulce 2ÍY 
Bollos \d' 
Pasta preparatoria ' ' r / 
Pasta ojaldrada. • • 2ÍH 
Pasta real 2^5 
Timbal 
Pastel caliente ^ 
Jd. f r ió 
E l mismo en cubilete ^-yl 
Pastel de queso. 
Torta de entrada 

CONFITURAS. 
¡Jelado de grosellas. • 2 ^ 



Id. de manzanas . . . ( . agg 
Mermelada de albartcoques. . . .*.*.' 26Q 
Jd. de cerezas • • • ^ J J 
Jd. de membrillos 
Jd. de ciruelas. . . * * * • » la . 

BSEHVAGIOIV. . ^ 

P A S T A S Y CONSERVAS. 
Conserva de cuatro frutas 271 
Agua de anís ^ 
Ratafia de membrillos \ \ 2 * 
Id . de flor de naranja. . . . . . . * * ' ¡rf 
Id . de noyó.- ^ 
Id. de cuatro frutas .* ! 275 
Almíbares ó sirops de frambuesas'. . \ . td. 
Almíbar de limones .* .* 27Í 
Id. de horchata. * 
Azúcar. , * * J 
Caramelo, ' ' ' id 
Clarificación del azúcar \ \ ffo 

P A S T I L L A S . 
Frincipios generales g 
Pastillas de flor de naranja á la 'g¿ta. '. 2 7 7 
Pastillas de rosa í 
Id. de cafe. • • . . . jg 
Id . de jazmín. . . . . „ . , * 28 * 
Id. de violeta. •. .. , id 
Pastillas frias de licor [ \ * 281 
Id. de marrasquino de Zara. .' . ' ' [ id 
Pastillas de rosoli ' .* ,* '. * 283 
Id. cordiales ' ' \ ' id 
Id. de agua de las Barbadas. \ . . . ¿ id] 
Pastillas de escubac * 2g5 
Id. con espíritu de Fénus. . . * * .* * .' ^ 



id. 
288 

361 

Pastillas de Obispo • • ' * 2 ^ 
Jd. de espíritu de canela.̂  . . . . . . 
Flores artificiales de azúcar. . . . 
Botellas fundentes de azúcar. . . . 
Ve otro modo 290 

A R T E D E B O T I L L E R I A . 
Ponche ífi?. 
Ponche á la romana 291 
Sorbetes ld-
Helado de crema 294 
Jd. de almendras 295 
Jd. de vainilla 
Jd.de café. 29b 
Jd. de chocolate. ld-
Jd. de alfónsigos 297 
Jd. de céfiro 29b 
Jd. de toronja. . ld' 
Jd. de ananas 299 
Jd. de naranjas 
Jd. de albariceques 0̂ 0 
Helado de manzanas 5°* 
Jd. de peras 3.02 
Jd. de fresa. 
Jd. de grosellas ' 4 
Jd. de cerezas. l f -
Jd. de frambuesas J d ' 
Jd. de agraz 
Jd. de granada *d' 
Jd. de tuberosas ooa 
Jd. de jazmín. ld' 
Jd. de violeta. . . id. 
Jd. de flor de naranja ^ 
Jd. de junquillo. . ld' 
Jd. de rosas ld' 
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Id. de clavel 507 
Id. de marrasquino id. 
Otro helado de marrasquino 3oS 
Helado de vino de Champaña id. 
Id . de violeta. . id. 

H E L A D O S IJNTERMEDIOS. 
Helado de frutas, , . 3og 
Jd. de naranjas 5io 
/d . de vino y de ron. id. 
Helado de vino y licores id. 
Huevos con leche id. 
Hueiws de nieve 3 i i 
Pasteles helados de castañas id. 
Manzanas con arroz . 3 i 2 
Soplillos id. 

COKSERVAGION DE SUSTANCIAS ALIMENTICIAS. 
Aíbaricoques 3i5 
A.lcoch.ofas 5i/|. 
Espárragos id, 
Berengeñas. id. 
Manteen salada 3i5 
Jd. derretida id. 
Zanahorias. . 316 
Perifollo id. 
Hov.gos ó setas id. 
Achicorias id. 
Coles .317 
Coles en vinagre id. 
Coliflores 3 )8 
Pepinos 2,5?. 
Cangrejos. id. 
Frutas id. 
Caza. 
Judías frescas id. 
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Melones ^19 
Nueces \ * .* rj20 
Huevos. ¡ta. 
Acederas 
Tere gil 3 2 1 
Tomates ^ 
Criadillas 
Carne í<̂ * 
Operación general para conservar las 

sustancias animales y vegetales. . . . Saa 
Duración aproximativa de la conserva

ción de las carnes 325 
CONSERVACION 

De los pescados frescos, tiempo de su 
jpesca , y modo de p r e p a r a r l o s . . . . id, 

MODO DE CONSERVAR "VÁRIAS VERDURAS 
EN VINAGRE. ^ 

Vinagre de estragón 55» 
Pepinillos en vinagre id. 
Alcaparrones en vinagre 351 
Judias verdes en vinagre id. 
Cebollitas en vinagre id. 
Timentoncillos en vinagre 552 
J^inagre de aseo , llamado de Lavanda . id, 

APÉNDICE. 
Besugo asado 555 
Jd. de otro modo id. 
Besugo guisado . id. 
Jd. cocido • 554 
Jd. en escabeche id-
Jd.frito. . 555 
Jd. en pastel 
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M E R L U Z A . 

Merluza asada , . . . . 556 
De otro modo id. 
Merluza en albondiguillas 337 
Merluza frita 338 
Jd. en pastel id. 
Id. en escabeche 359 
Id. con salsa de avellanas id. 



C A T A L O G O 
2>e los LIBROS que se ña Han de vei/ta en Madrid m 

la librería de CUESTA, frente á las gradas de San 
Felipe el Real, y en la de SAKCHEZ, calle de la 
Concepción. 

C a n i l l a de sígentes j pretendientes, é 
Manual de ministerios , tribunales j oficinas: 
contiene todas las deperdencias del Cobierno, 
y reúne en un solo voliímen la práctica de los 
tribunales, xninisienos y oficinas sqgnn se ob
serva en el dia; obra indispensable á los agen
tes, pretendientes, curiales y oficinistas. ^ U n 
tomo en 4-0? a 16 rs. en rústica y 20 en pasta. 

Manual j dirección de Alcaldes ordinarios 
y pedáneos de los pueblos de España: contiene 
esta obra las obligaciones, atribuciones y facul
tades de los Alcaldes ordinarios y pedáneos, 
Regidores de las ciudades y de los pueblos. Ma
yordomo de Propios, Diputados y Personero del 
Común, Alcalde de la Hermandíid , Fiel me-

, didor y de romana, Fiel de í'ecbosy demás indi-
•viduos d,e los Ajuntamientos, y un ape'ndice con 
las atribúciones de los Corregidores y Alcaldes 
mayores, y la Real Instrucción de Corregidores 
de i5 de mayo de i788 .=rün tomo en 8 . ° , á 6 
rs. en rústica y 8 en pasta. 

Comentarios á las leyes de Toro, según su 
espíritu y el de la legislación de Fspaña , por 
Don Juan Alvaréz Possdilla,r-Un temo en 4.% 
á 3o rs. en pasta. 

CoUccion de discursos forenses, pronuncia-



2 
dos en defensa de algunos inocentes acusadoá, 
con un discurso sobre la administración de la 
justicia criminal, estractados de las obras de Mr» 
Servan, célebre abogado francés.=Un tomo en 
8.°, á i4 rs. en pasta. 

Heineccti Recitaliones in elementa juris ci-
TIHS secumdum ordinem Institutionum : edilio 
prima Hispana.=Dos tomos en 8 , ° , á 20 rs. eu 
pasta. 

Colección de Romances castellanos, ante
riores al siglo xvm: contiene los Romances moris
cos, los doctrinales, amatorios, satíricos y bur
lescos, el Cancionero de coplas y canciones de 
arte menor, Romances cortos, glosas, y la parte 
primera de caballerescos é bistóricos, recopila
dos por Don Agustin Duran. —Cuatro tomos, a 
62 rs. en rústica y 70 en pasta. — La 2.a parte 
de los Romances caballerescos esta' en prensa. 

Historia de la esclavitud en Africa durante 
34 años , de Pedro José Dumont.=Un tomo en 
8 .° , á 6 rs. en rústica y 8 en pasta. 

E l Robinson de 12. años: historia interesan
te de un grumete francés abandonado en una is
la desierta.=rUn lomo en 8.°, á 8 rs. en rústica 
y IO en pasta. 

E l Jardinei'o de Balcones, Ventanas y 
Aposentos para diversión de las señoras, ó ins
trucción para criar y conservar toda clase de flo
res en tiestos. = U n tomo en 16.0, a' 6 rs. en 
rústica y 8 en pasta. 

Colección de Manuales de Ciencias y Ar
tes: convencido el editor de estos Manuales de 
su utilidad para el progreso de las ciencias y ar
tes , tiene ya impresos y de venta los siguientes; 



Manual de Señoritas, ó arte para aprender to-
da clase de costuras , bordados en hilo, algodón, 
lana y sedas , con el arte de modista, costurera 
y lavandera, á i4 rs. en rústica y 16 en pasta.=z 
Manual del Cocinero , Cocinera, Reposterof 
Con/itero y Botillero: el método para trinchar 
y servir toda clase de viandas con la cortesanía 
y urbanidad que se debe usar en la mesa, y un 
tratado del modo de conservar por mucho tiem
po toda clase de viandas, frutas y demás sustan
cias alimenticias: 3.a edición, a' 10 rs. en rústica 
y 12 en pasía. =: Manual de Urbanidad, corte
sía j buen tono, ó el hombre fino al gusto del 
dia, a' 8 rs. en rustica y 10 en pasta. = : Manual 
de Pirotecnia civi lj militar, ó arte del Polvo
rista, a' 8 rs. en rústica y 10 en pasta. — Ma-
nual del Licorista, destilador, ó arte de hacer 
toda clase de licores, a' 6 rs. en rústica y 8 en 
pasta. ~ ñlanual de juegos de sociedad, tertu
lia, y de prendas, á 8 rs. en rústica y 10 en pas» 
ta.— Están para darse á la prensa los Manuales 
áelCarpintero j - Ebanista , el del Pintor y Do
rador, el de Tintorero y Quitamanchas y el 
de los Jóvenes; y se continuarán imprimiendo 
los que presenten mayor utilidad. 

Máximas sobre recursos de fuerza jr pro
tección., con el método de introducirlos en los 
tribunales, por Don José de Covarrubias: nueva 
edición, aumentada con las órdenes que han sa
lido hasta el dia sobre la materia. =Dos tomos 
en 4-0 > a 44 rs- en rústica y 62 en pasta. 

Gramática Latina, compuesta por Don Fran
cisco Sánchez Barbero. — Un tomo en 8 . ° ; á 7 
rs. en rústica y 9 en pasta. 



I 
Apéndice d los cinco Juicios, 6 tratado cíe 

los juicios de Rentas y Contrabandos, por D . 
Juan Alvarez Pesadilla. = U n tomo en \ * , á i 6 
rs. en rústica ^ 20 en pasta. 

Memoria sobre la Cólera Morbo de la I n 
dia, y Su método curativo, á 4 rs. en rústica. 

Discurso sobre el Influjo que ha tenido la crí
tica moderna en la decadencia del teatro espa
ñol. — Un tomo en 8.* , á 5 rs. en rústica. 

Química. Compendio de esta ciencia y de sus 
aplicaciones á las Artes, escrita en francés por 
Mr. Desmarest, y traducida al castellano por Don 
José Luis Casaseca. Esta obra está destinada pa-, 
ra servir de testo á los alumnos del Real Conser
vatorio de Artes, y arreglada a' los conocimientos 
actuales de esta ciencia. — Dos tomos en 8,° coa 
una lámina , á 3o rs. en pasta. 

Elementos de Higiene, ó Arte de conser-
rar la salud y prolongar la vida , por Tourte-
lle.— Dos tomos en 8.° , á 3o rs. en pasta. 

Lecciones del doctor Broussais sobre las 
Flegmasías gástricas, llamadas fiebres contí-
nuas esenciales de los autores, y sobre las Fleg
masías cutáneas agudas.™Un tomo en 4-0> ¿ 
16 rs. en rústica y 20 en pasta. 

Formulario y recetario Médico-quirúrgic® 
con muchas etimologías , y e]. modo de obrar de 
cada medicamento en nuestra naturaleza, por 
Don Félix Eguía. — Dos tomos en 8.°, á 12 rs.; 
en rústica y 16 en pasta 

Historia natural j descripción de la Lan
gosta , y modo de destruirla. = Un tomo en 8.», 
á 3 rs. en rústica. 

Tratado económico de la cria de Gallinas* 



y e s t i n c i o n d o fieras d a ñ o s a s á l o s ganados: 
por DOQ Francisco Dieste y BuU.=:Un tomo 
en ¿¡..0, á 12 rs. en rdstlca y Í6 en pasta. 

Guia Veterinaria: por Rus. = Cuatro to-
saios en 8.°, á 44 rs' en pasta. 

L a GatomdL¡uía. Poema burlesco del cé
lebre Lope de V e g a , U n tomo en 1a.0, á 6 
rs. en rústica y 8 en pasta. 

EL Murciélago alevoso: graciosa Invectiva 
del maestro González , á 6 cuartos. 

E l nuevo Robinson , adornado con ra. la'mi-
nas íinas, y una carta ó mapa que señala con 
puntos los sitios en que á Robinson le sucedieron 
sus principales aventuras.— Dos tomos en 8.°, 
á 26 rs. en pasta. 

E l Veterano: anécdota suiza. = :Un tomo 
en 8.°, a' 2 rs. en rústica. 

E l Oráculo de los Preguntones: juego gra
cioso y divertido de 24 preguntas y 12 respues
tas cada uno .™Un cuaderno en 8.° , a' 2 rs. 

Las cinco órdenes de Arquitectura de F i g -
nola: por Don Diego de Villanueva. — Un to
mo en folio, a' 26 rs. en rústica y 3o en pasta hor 
landesa. 

E l Alcalde Juan Zurrón, gracioso juguete 
de representado para celebrar la pascua de Na
vidad , á real. 

Oficio de la Virgen, puesto en castellano 
por Don Juan Crisóstomo PIquer. — Un tomo 
en 8.°, a' 10 rs. en pasta. 

Catecismo de Ripalda, añadido por el P . 
Martínez con oraciones para la Misa, modo da 
emplear el tiempo , y el ofrecimiento del Rosa-
lio, — Un tomo en 8.°, de letra gruesa y buen 



papel, aeréales en pergamino y 6 en pasta. 
Meditaciones sobre los Now's irnos , por el 

Padre Pinamonte , de la Compañía de J e s ú s . = 
U n tomo en 12.", á 6 rs. en pasta. 

Miscelánea completa instructiva, curiosa y 
agradable-̂  contiene varios cuentos, anécdotas, 
proposiciones y soluciones divertidas de Aritmé
tica, juegos de naipes y de prendas, con una ba
raja de 48 cartas en verso para sentenciar las 
prendas.:= ü n tomo en 8 . ° , á 7 rs. en rústica 
y 9 en pasta, y a' 2 rs. la baraja. 

E l Adivino, pequeña baraja de nlimeros pa
ra poder acertar con ella los anos que tiene cual
quier persona, el dinero que lleva en el bolsillo, 
á que hora salió de casa ¿fe., á 2 rs. 

E l Secretario Español, ó nuevo estilo de es
cribir cartas, y sus correspondientes res pues tas 
según el gusto del dia, precedido de una ins
trucción sobre el ceremonial epistolar, y adver^ 
tencias muy importantes puestas al principio de 
cada clase de cartas, en las que se ba consultado 
nuestras costumbres; con la dirección de cartas-, 
reglas y precios para viajar en las diligencias y 
m e n s a j e r í a s , y la guia de postas. ~ U n tomo en 
8 . ° , á 8 rs. en rústica y IO en pasta. 

Historia de un Peso duro, contada por el 
mismo: publicada en francés por la señorita A l i 
cia de Savigñac, y traducida al español por D . 
M . R . J . : La historia de un peso duro, que pa
rece desde luego un juguete, encierra las mas 
puras ideas de moral, tan útiles a' la edad adulta 
como á la juventud.— Un tomo. 

Las bellezas de la Naturaleza, ó descrip
ción de los arboles; plantas, cataratas, lagos, is» 



las, torrentes, fuentes, volcanes, montes, grutas, 
minas, «STc., los mas considerables y extraordina
rios del globo, porM. Antoine: no puede menos 
de instruir y saciar la curiosidad de los lectores 
la descripción de lo mas admirable y portentoso 
que encierran los 3 reinos de la naturaleza, y 
particularmente la descripción que hace Plinio 
de la erupción del Vesubio acaecida el ano 79 
de J . C , en que quedaron arruinadas las Ciuda
des de Pompe ya y Herculano. — Un tomo en 8.° 

Gramática Lacónica ó epítome de la lengua 
Latina para aprender con suma brevedad a'com
poner y traducir con perfección el Latin sin ne
cesidad de otro libro.—Un tomo en 8.° , á 4 
rs. en pergamino y 6 en pasta. 

Cartas contra Gregoire, por Yillanueva. = 
Un tomo en 8.° marquilla, a' 6 rs. en rústica. 

Piissima erga de i genitricem devotio ad nu-
petrandam gratiam pro artículo mortis per dies 
hebdómada disposita ex secraph* Doctrina. D . 
Bonaventura de Pronota. = Un tomo en 16.°, á 
4 rs. en pasta. 

Oración sobre las virtudes de N . S. Jesu
cristo, manifestadas en su pasión, escrita y dicha 
en latín por Fr . Lipo Aurelio Brandolino, del 
orden de San Agustin en Roma, a' presencia del 
sumo Pontífice Alejandro "VI: traducida por D. 
Miguel Serralde. — Un cuaderno en 8.°, a' 4 rs. 

De los nombres de Christo, por el Maestro 
Fr . Luis de León: nueva edición, enmendada por 
el cotejo de las cinco primeras 5 con una prefa
ción sobre la necesidad de buenos libros para 
instrucción del pueblo, por un doctor de Talen-
cia .=;Un tomo en 4Í0 mayor, á 3o rs. en pasta. 



8 
Elementos del arte de Partear, eompueíta 

por Don Juan de Navas.=:Dos tomos en 4.0 COH 
la'mioas, a' 5o rs. en pasta. 

Geografía Universal descriptiva, histórica,' 
industrial y comercial de las cuatro partes del 
mundo; escrita en Inglés por Guillermo Guthrie, 
y traducida al castellano: == 14 tomos en 8.» 
marquilla. 
ffA Recreación Filosófica. 6 diálogo sobre la F i 
losofía natural para instrucción de personas cu
riosas, por el P . Don Teodoro de Almejda: = : 
il i tomos en 8.° 

Tratado del esfuerzo Bélico heroico, por el 
Doctor Palacios Rubios: nueva edición con notas 
y observaciones, por el P . F r . Francisco Mora
les. = Un tomo en folio, a' 3o rs, en rustica. 

Filosofía de la Elocuencia, por Don Anto
nio de Capmany: nueva edición conforme á la da 
Londres, impresa en 1812, adicionada y corregi
da con esmero.=:Un tomo en 8.° marquilla, á 
,18 rs. en pasta. 

Colección de seis muestrts de letra bastar-
da de todos tamaños para aprender á escribir'. 
la 1.a contiene los principios ó reglas de dicbo 
arte en las cuatro siguientes sentencias breves, 
sacadas de la Sagrada Escritura, y en la sexta tra-
ta del modo de cortar y llevar la pluma: su au
tor Don Claudio Antonio Paramo. 

Devocionarios de todas clases y Ismaños en 
pasta regular, fina y tafilete. 

En ia misma librería fe baila un gran surti
do, de Ccniedias y Tragedias antiguas y moder-
»as, Saínetes j Unipersonales, 
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