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ADVERTENCIA. 

Hasla ahora no f é t t k m c ^ ^ mie|!*» idioma ningún 
librxTde cocina, que cprrespondi^c á los adelantos de 
la época ; con la publ icac^ jdmque hoy ofrecemos al 
público, creemos haber llena(|9 este gran vacio. La obra 
francesa que nos ha servido para esta traducción, la mas 
completa de todas las de su .clase, es conocida en toda 
Europa por la sencillez con 'que está escrita, por la i n 
mensa v a r i e d a d j ^ u s recetas y por comprender lo que 
en esta mateilimfpractica en Inglaterra, Alemania, Ru 
sia, Italia y otras naciones; baste decir que en pocos años 
se han hecho y agotado treinta y una numerosas edicio
nes, y se ha traducido en casi todas las lenguas. Para 
que en la nuestra sea enteramente completa hemos susti
tuido a la parte española del original, que como en todo 
lo que á nosotros se refiere había muchas inexactitudes, 
EL NUEVO ARTE DE COCINA ̂ escrito por don Juan Altimi-
ras, reformando su estilo y adicionándole con algunas 
nuevas preparaciones. Gon estas mejoras puede decirse 
que hemos hecho un libro universal de cocina y el mas 
completo de lodos cuantos se conocen hasta el dia. 





INTRODUCCION. 

SERVICIO DÍ LA; MESA. 

l a El dia en que se ha de celebrar im convite debe 
limpiarse con el mayor esnmn» el coraedgi^ adornar 
la mesa, y colocar los.c4itóM|b*<»-4e6.frm^ horas 
de anlicipacion, á fin de podermimendar cualquiera 
falta, ó negligencia, que i f f h a j a uadecido. 

Escusado es decir que se ha desdisponer Ih mesa 
de manera, que cada convidado puedaocuprartm espa
cio suficiente; tres cuartas es el que necesita una per
sona para estar sentada con comodidad, asi pues, pa
ra doce convidados, debe tener cerca de ocho varas 
de circunferencia. No es posible colocar como cor
responde cuatro entradas y los platos intermedios, 
en una mesa que tenga menos de vara v media de 
ancho. > 

Generalmente hay pocos que reflexionen en el 
gran recurso que puede proporcio|íar aumentando el 
número del mueblo llamado la sirvienta. Por lo r e 
gular solo se usa cuando se come en famil ia, y e n 
tonces es cuando se echa de v i f l o d a su ut i l idal l . ¿Y 
por quéiK> se destinará para que figure y sirva en 
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SERVICIO DE LA MESA. 

ui) dia de convite? Cuando no hay el suficiente n ú 
mero de criados para servir á la mesa, este mueble es 
un recurso muy económico, es un sirviente fiel que 
oo gana salario, que no comete torpezas, y con cuya 
discreción se puede contar. Cuatro de estos serian 
suficientes para una mesa de doce cubiertos: los p l a 
tos, botellas y garrafas se colocan encima, y las dos 
tablitas de la parte inferior sirven regularmente para 
poner los que hayan servido. 

Pero sobre todo, cuando mas se advertiría la u t i 
l idad de estos criados raudos y sordos ,sería en los i n 
termedios y á los postres: una vez colocada cada co
sa en su lugar, los comensales podrían entregarse 
sin sujeción y reserva á la hilaridad y espansion de 
la dulce famil iaridad, sin testigos que, cuando me
nos, deben sospecharse indiscretos, dejándolos en 
libertad para que se ocupen en los quehaceres de la 
cocina ó despensa. 

Tampoco nos cansaremos de recomendar el uso de 
las lámparas solares suspendidas del techo: no hacen 
sombra: su luz se reparte con igualdad por toda la 
mesa, y no están espuestas á volcarse como los qu in
qués y bugías, que es cuando menos tanta desgracia 
como si se derramase la sal, á no ser que sea sobre 
los platos. ' 

Si la comida es en una estación en que puede 
anochecer durante ella, antes de comenzar se cerra
rán las ventanas, y se encenderán las luces con a n 
ticipación para no incomodar á los comensales. 

Se subirán los vinos de la bodega de antemano, 
siempre que lo permita la estación, y se rotularán y 
colocarán por clases para evitar loda'equivocacion al 
tiempo de servirlos. Se limpiarán cuidadosamente 
las botellas, si acaso tienen arena que pueda ensu
ciar los manteles, y se quitará el lacre á las que es
tén selladas. 
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Si hay garrafas en la casa se llenarán de vino < 
mun, colocándolas en la mesa con las correspondieñ 
les porta-bolellas, guardando simetría con las del 
agua. Uno de los primeros cuidados que debe tener 
el dueño ó señora de la casa, es procurar que se l l e 
nen las garrafas tan pronto como se vacien, y en esto 
es preciso ejercer la mayor vigi lancia, porque s iem
pre es muy desagradable al convidado verse ob l iga
do á pedir vino ó agua, ó tener que privarse de b e 
ber cuando lo necesita. 

Sobre el mantel se pondrá otro mas pequeño que 
no llegue á los platos de los comensales, á fin de no 
incomodarlos cuando se levante para los postres. 

Cada cosa se colocará en la mesa con el mayor 
gusto posible, de modo que al primer golpe lisongee 
la vista; por ejemplo; no se amontonarán junto al pla
to el cucnillo*cuchara y tenedor: se formará con ellos 
y la scrvilleíá una especie de trofeo, ó cualquiera otra 
figura graciosa, que sirva de adorno y halague al que 
va á sentarse en la mesa. En medio de esta se colo
carán abundantes cubiertos para usar de ellos cuan
do sea necesario: ademas dos cucharas para los g u i 
sados, un tenedor grande de acero con tres dientes y 
los cuchillos para trinchar, pero de manera que pue
da alcanzarlos fácilmente el sugelo que hace los ho
nores de la mesa y sirve los manjares. Estos obje
tos, asi como las vinageras, vasos, botellas, etc. con
tr ibuirán, distribuyéndolos con gusto y simetría, á 
la decoración y ornato de la mesa. 

En las comidas diarias, los platos soperos se pon
drán en un rimero unos encima de otros, entre la so
pera y el cubierto del dueño de la casa, ademas de 
otro delante de cada comensal, y junio á cada uno 
un panecillo cubierto con la servilleta, que deberá 
estar plegada con elegancia. 

Al lado de cada convidado se pondrá de antema-
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no UQ vaso regular, uua copa para el vino coraun, 
otra mas pequeña para el Madera, y olra en fin para 
el Champagne, si lo hay. 

Para estos vinos pasa la botella de mauo en ma
no, principiando por el amo de la casa, y cada uno 
se sirve á su gusto, á no ser que haya criados que lo 
hagan. Antiguamente cuando llegaban los postres, se 
traían las copas para el Champagne en una cestita 
hecha al intento, y se presentaban á la persona e n 
cargada de hacer saltar el tapón, y enviar á cada c o 
mensal el vaso cubierto de chispeante espuma. En el 
dia, como hemos dicho arriba, pasa la botella de ma^ 
no en mano, ó un criado llena la copa á cada con 
vidado. > 

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

El servicio se hará con arreglo al convite que se 
quiere dar: á este fin vamos á dar algunos porme
nores acerca de él , y el modo con que debe e je
cutarse. 

Se entiende por servicio, el orden con que deben 
presentarse á la mesa los manjares de que constará 
la comida; la lista de los platos, ó tarjetas que los 
anuncia, no debe ponerse de manifiesto á los conv i 
dados al sentarse á la mesa, porque es de suponer 
que el fin de la comida corresponderá al pr incipio, 
n i tampoco harán al Anfitr ión el agravio de que crea 
á sus Comensales con tan pocos ánimos, que para 
después de las entradas no hayan reservado en el es
tómago algún rinconcito, para acomodar los interme
dios y postres. 

Estos son los que de antemano debe haber ca lcu
lado el dueño de la casa, á fin de que la cocinera no 
esté desprevenida, y haya hecho acopio de aquellas 
carnes que el tiempo pone tiernas y jugosas, y lo 
haya tenido también para hacer sus escabeches, 



SERVICIO DR LA MESA. 

mechar las carnes, y prevenir las sustancias y caldos. 
A pesar de nuestra opinión acerca de la supre

sión de las listas, porque parece verosímil que el 
apetito vaya disminuyendo por grados á medida que 
la «omida va avanzando, en el dia en las casas de 
gran tono, es moda distr ibuir á los convidados al sen
tarse á la mesa las listas de los platos que van á ser
virse, colocadas en cartulinas á manera de abanico 
de chimenea, y aun á veces guarnecidas con un mar 
co de plata. 

Por servicio se entiende también el número de 
platos con que se cubre la mesa de una vez. 

La comida de un solo servicio se compone de t o 
do lo que ha de servirse inclusa la soj)a, si la hay, y 
los postres: es por decirlo asi una comida campestre, 
en que no es posible hacerse servir con oportunidad 
y á debido tiempo: también puede considerarse co
mo la cena, que se hace en los intermedios de un 
baile: pero si hay variedad de platos mezclados i n 
distintamente, y que no es posible calcular si perte
necen á entrada ó son intermedios, en tal caso se 
llama ambigú. 

E l almuerzo generalmente se compone de un so
lo servicio. 

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

La de tres cubiertos consiste en un servicio: las 
entradas, la sopa, menestra y platos intermedios: 
por entrada se entiende la vaca cocida, ú otro plato 
fuerte que se presenta en la mesa luego que se ha 
servido la sopa. 

El segundo cubierto que se presenta, luego que se 
han mudado los píalos del primero, consiste en v i a n -
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das mas ó menos fuertes, como carnes, caza, aves ó 
pescados, casi lodo con salsa. 

Los intermedios son plalilos apetitosos y ligeros 
tales como ostras, escabeche de atún, anchoas, l a n 
gostines, sardina?, rabanilos blancos, manteca, etc. 
En otro tiempo estos intermedios se dividiao en dos 
clases: los píalos de repostería preparados de antema
no, que se servian.frios en gondolitas ó barquichuelos 
hechos al intento; y los de cocina, que se presentaban 
calientes. En el dia no existe esta diferencia. 

Los platos deben estar puestos en la mesa antes 
que los convidados entren en el comedor, y la criada 
se pondrá de acuerdo con el amo, y se informará si 
están ya lodos reunidos, á fin de que no se enfrien los 
manjares por haberlos sacado con demasiada an t i c i 
pación. 

La sopa se colocará en el centro de la mesa, y lue
go que se haya servido se retirará, poniendo en su lu 
gar la entrada, que si no es de vaca cocida y guarne
cida con peregil alrededor, se sustituirá con otra pie
za que por su tamaño é importancia sea digna de figu
rar en medio de los demás platos. 

En tanto que so. retira el primer servicio se alarga
rá á los convidados los platos intermedios, y luego 
que se haya presentado el segundo se servirán las en
tradas, comenzando por las menos delicadas. 

Para una mesa de ocho á doce cubiertos bastarán 
cuatro entradas, y cuatro intermedios, procurando 
elegir las entradas variadas, de manera que conten
ten todos los gustos, y hagan contraste las'unas con 
las otras, tanto por su naturaleza}' calidad, como por 
el color de sus salsas. 

Si hay braserillos ó estufillas de mesa se pondrán 
encima los píalos, que deben mantenerse calientes, y 
lo mismo las entradas, que no lo necesitan, pero sin 
fuego y únicamente por la simetría. 
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Para un servicio de cuatro ó seis personas basta
rán dos entradas, la sopa y cuatro intermedios; la so
pa y entradas formando línea recta, flanqueada con 
dichos intermedios. 

Cuando haya de disponerse una mesa para veinte 
y cinco ó treinta cubiertos, debe evitarse la repetición 
(le unos mismos manjares, que seria un verdadero 
pleonasmo gastronómico: escepto la manteca, que debe 
haberla siempre en los dos estremos de la mesa, asi 
como las botellas con vino, y garrafas. 

Las reglas que hemos estab'ecido para el primer 
servicio de una mesa de ocho á doce cubiertos, pue 
den aplicarse también para otras de mayor n ú 
mero. 

Aconsejamos á los Aníitriones que van á dar ua 
banquete á mas de doce personas, echen mano de una 
especie de ramillete í i joen el centro de la mesa, que 
la adorna mucho y economiza un gran número de p la 
tos: se adornará este interiormente con cristales ó es 
pejos, y estará circunvalado con una balaustrada de 
cobre plateado: ademas se enriquecerá con figuritas 
de china, pastillas, caramelos, bombones etc. Todo 
esto que á primera vista parece un gasto exhorbitante, 
es una verdadera economía, si se considera que una 
vez hecho es ya para siempre. 

E l segundo servicio constará de asado?, platitos ca
lientes ó frios, y ensaladas: estos platitos siempre son 
mas ligeros que las entradas, y son pescados, pastel¡~ 
líos, menestras, huevos, cremas, compotas, con f i 
turas, etc. 

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

Desde luego se presenta el asado ya tr inchado, 
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después las menestras, fritos, y por íi l l irao los in tcr -
raedios de pastelería, compotas etc. 

A pesar de la costumbre, siempre aconsejaremos 

3ue se sirva la ensalada al mismo tiempo que el asa-
o, porque asi es mas apetitosa que después de las 

menestras. En las mesas de gran tono un criado dies
tro adereza la ensalada fuera do la mesa, después de 
haber figurado en olla: algunos acostumbran echar de 
antemano el aderezo dentro de la ensaladera y encima 
la ensalada: un criado ó algún comensal oficioso la 
revuelve en seguida antes de servirla. 

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

Tercer servicio. Los postres, que serán cosas mas 
ó menos apetitosas, y vinos delicados. 

Luego que se ha hecho una seña debe quitarse to
do lo que queda sobre la mesa, hasta el mismo sobre-
mantel, los vasos ordinarios y los del Burdeos: sé 
barre la mesa con un cepillo curvo hecho de intento 
paro esto, ó con una servilleta, y se echan las miga
jas de pan y demás residuos en un eanaslillito: se 
traen los p'atos para el postre, mas pequeños que los 
otros, como también cuchillitos y cucharillas, y se van 
poniendo al lado de cada convidado. Si no estaban ya, 
se traerán las copas para los licores y el Champagne. 

Sobre las mesas de ocho á doce cubiertos en que 
no hay ramillete, se coloca en medio una pieza m a 
yor que las otras, tal como una roca, ó un queso á 
la Chanti l ly: en los dos eslremos hay compoteras de 
cristal con sus tapaderas, que contienen f ru tasen 
aguardiente, y confitados: los otros platilos están 
guarnecidos con todas las riquezas del arte ó de la 
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estación, pero todos combinados con gusto y sin es 
tudiado pleonasmo. Un platito debe tener su corres
pondiente, no en línea recta, sino formando una dia
gonal. 

La mesa de catorce ó mas cubiertos, se servirá 
bajo las mismas reglas que llevamos espuestas: á 
las dos estremidades del ramillete se deberán poner 
dos fuentes, en la una un queso á la Chanti l ly, y en 
la otra un pastel montado, etc. 

Se tendrá cuidado de poner un cuchillo en la 
fuente del queso, luego que se haya levantado la 
campana de cristal que lo cubre, si acaso exige esta 
precaución el olor fuerte que exhala. Se sirve este 
el primero, y en seguida las pastas, ojaldres, frutas, 
compotas, cremas y confitados. Para servir las casta
ñas asadas, se acostumbra ponerlas en una servilleta 
doblada para conservarlas calientes: pero es mejor 
plegarla como una corbata, y rol lar la de manera 
que figure una caja, y poner dentro las castañas. Se 
tendrá mucho cuidado de poner cerca de la dueña de 
la casa un plato con cucharas grandes y chicas, para 
distribuirlas cuando se sirvan ías cremas, conservas, 
etc. á no ser que se hayan puesto delante de cada 
convidado al tiempo de servirse los postres. 

Se pondrá el mayor esmero en i r colocando en su 
sitio los platos conforme los vsyan desarreglando los 
convidados, para no invertir la simetría; y poner dife
rentes cuchillos y cubiertos cuando se dejen los otros. 
Los postres y demás accesorios, de ningún modo se 
quitarán de la mesa hasta que no se hayan marcha
do los convidados: pero los dueños deben cuidar de 
que la permanencia en la mesa no se dilate, á fin de 
que los criados puedan atender á otros quehaceres 
domésticos: además de que sería intempestivo p r o 
longar mucho mas de lo regular su estancia, que se
ria fastidiosa para algunos comensales. 



X SERVICIO DE LA MESA. 

La señora debe haber dado sus órdenes á los cr ia
dos que sirvao los postres para que nada fal le, por 
que ya se sabe lo impolítico que sería abandonar la 
mesa, y dejar solos á sus convidados. 

Si las sillas de la sala han quedado desarregladas 
un criado tendrá cuidado de ponerlas en su sitio d u 
rante la comida, añadir leña a! fuego de la chimenea, 
y alizar las luces. 

Concluida la comida se pasará al salón donde ya 
de antemano se tendrán prevenidas las tazas, azuca
reros con sus tenacillas de plata, cucharillas y bo
tellas en los porta-l icores. El café deberá venir h i r 
viendo en la cafetera ó muy caliente, y un tarro con 
crema reciente, pero fría, que no esté ni aun caliente. 
Luego que se haya traido todo, se retirarán los cr ia
dos, porque la distribución y servicio del café es un 
cuidado que pertenece á la señora de la casa, aunque 
nunca falla entre los convidados alguno que la a y u 
de con mucho gusto á desempeñar este cargo. 

Una hora después del café volverán á entrar los 
criados con vasos de agua con azúcar, y los presen
tarán á cada uno de los convidados, principiando 
siempre por las señoras y caballeros de mas edad. 

Mas tarde, si no es una reunión de etiqueta, ó 
soare de convite, podrá servirse el ponche y almíba
res ó sorbetes. 

Estos refrescos se presentarán en vasos mas c h i 
cos que los comunes, y siempre en platillos. 

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

Los helados los sirven los criados, y otro irá d e 
trás para recoger los vasos y copas vacías. 

Los ojaldres, pastelillos, etc. siempre se sirven 
cu platos comunes. 
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La comida de un solo servicio ó llamémosle a m 
bigú, se compondrá de manjares calientes ó frios. Las 
piezas mas grandes se colocarán en los dos estre
naos de la mesa y en los dos costados: los demás 
platos alternarán por todo alrededor. En esta comi 
da, ya sea de dia ó bien por la noche, no es nece
sario poner verduras ni legumbres, porque serian 
mal recibidas : también se desterrarán las salsas, 
por que los convidados por lo regular la hacen en pie 
sin tomar asiento: pero á falta de estas deben abun
dar los helados, ojaldres y almíbares, en particular 
por la noche: las frutas y demás postres se colocan 
alrededor del ramillete de sobremesa, si lo hay, ador
nado con flores. 

También puede servirse un plato tras otro, y es
te es el medio de comer caliente y á tiempo, pero este 
refrigerio verdaderamente gastronómico, solo puede 
tener lugar entre un corto número de convidados de 
confianza. 

El almuerzo se sirve bajo las mismas reglas que 
hemos establecido para las demás comidas, con la 
diferencia de que no es costumbre cubrir la mesa con 
mantel, especialmente si es muy temprano y sin e t i 
queta: en el puesto que ha de ocupar cada convida
do, se pone un plato con cuchillo y tenedor. Este a l 
muerzo se compone de viandas frías, como asados, 
pastas, pescados cocidos, cangrejos de mar, langos
tinos, mariscos, jamón, gelatinas, salchichón, l en 
guas embutidas:, verduras, alcachofas, espárragos ro
ciados con aceite, ensaladas, melón, rabanitos b lan
cos, manteca, queso, frutas, compolas y empanadas 
de manzana ó pera. . 

Los píalos calientes podrán ser: patatas cocidas 
sin mondar, huevos en tort i l la ó pasados por agua, 
ríñones, morcillas, salchichas, albondiguil las, b i s -
tech, costillas de ternera, de carnero ó cerdo, pies 
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del mismo, cabeza y paladar de ternera, ostras, se
sos ó tiritas de ave en cajetillas de papel, setas, a l 
mejas, cangrejos, etc. Generalmente se destierraa en 
estos almuerzos los platos con salsa, cuando mas se 
echará un ajo blanco sobre el bistech ó riñones. Co
mo el desayuno puede considerarse como un peque
ño ambigú, se sirven los platos todos de una vez. 

El café, lé y chocolate, se ponen delante de la se
ñora que hace los honores de la casa: los criados han 
de haber puesto delante de cada convidado sobre un 
plato una gran taza y una cucharilla: también p r e 
sentarán el azucarero á cada uno si son muchos, si 
no irá pasando de mano en mano. 

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

Terminaremos este artículo haciendo algunas 
prevenciones, que podrán ser muy útiles á algunos 
que todavía estén poco prácticos. 

Los criados deben estar bien vestidos, (las c r i a 
das con delantal blanco), y en estremo limpios y 
aseados; han de evitar el hacer ruido al andar, ser 
estraños á cuanto se diga, como no sea acerca del ser
vicio, no responder sino á lo que se les pregunte, y 
eso en voz baja, á fin de no interrumpir las conver
saciones de los comensales: sus modales deben ser 
afables, y el tono de voz dulce y cariñoso: nada será 
demasiado. 

Será buena costumbre y poco dispendiosa hacer 
que los criados lleven puestos guantes blancos de a l 
godón, y tener cuidado de que los muden si se ensu
cian. 

Escusado es prevenir la afabilidad y atenciones 
que han de dispensar los dueños á sus convidados, y 
la solicitud con que han de vigilar para que nada les 
falte: sin embargo no se les ha de instar con mucho 
empeño á que acepten lo que una vez han rehusado. 
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Conviene que el Anfi tr ión adivine lo que cada uno 
apetece, y que los platos se bajean presentado de ma
nera que ninguno se levante disgustado de la mesa. 

El asiento preferente ó de honor lo deben ocupar 
los sugetos de mayor categoría que asistan al convite, 
ó los estrangeros si los hubiese: los parientes mas i n 
mediatos, se colocarán lo mas cerca posible del cen
tro de la mesa. 

Para las señoras el puesto mas distinguido es á 
la derecha del amo de la casa, asi como para los ca 
balleros lo es á la derecha de la dueña (la segunda á 
la izquierda) las otras siguen á aquellas en el mismo 
órden: el mismo se debe observar en el servicio, en 
especial cuando la sopa, porque seria muy engorroso 
seguirlo escrupulosamente durante toda la comida. 

La cabecera de la mesa es la que está opuesta á 
la puerta de entrada del comedor. 

Los dueños de la casa darán el brazo (no la mano 
como otras veces) al convidado que ha de sentarse á 
su derecha, para pasar de la sala al comedor. 

En las casas donde se observa una economía bien 
entendida, la misma señora es la que cuida de las 
tazas y vasos para los licores: la misma debe ahor
rar á sus criados los incidentes que pueden ocurr i r , 
y evitarles el disgusto de romper alguna pieza, tal 
vez muy preciosa. 

Los postres deben colocarse en la mesa en una 
sala inmediata, en el mismo Orden que se.han deser
vir, á fin de que los criados puedan trasladarla ya 
arreglada: lo mismo puede ejecutarse con los in te r 
medios y platillos de entremesa, dispuestos'ya de a n 
temano por sus cuidados y diligencia. En las casas 
de tono suele haber un aparador, para tener á mano 
la vaji l la, vinos, etc., 

El criado situado detrás del dueño ó señora de 
la casa, y depuesto siempre á ejecutar sus órdenes. 
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tendrá siempre fija la vista en los convidados para 
anticiparse á sus necesidades, y llevará de continuo 
una servilleta en el brazo para enjugar lo que necesi
te este cuidado. No presentará cosa alguna si no 
es en un plato, y tomará los vasos por el asiento, á 
fin de que sus dedos no toquen el iuterior ó borde. 

Cada vez que un convidado haya concluido, q u i 
tará la cuchara y plato y lo pondrá en la mesila ó 
aparador: tendrá el mayor cuidado de no tomar m u 
chos á la vez, porque ademas de la falla del aseo, y 
los incidentes que pueden ocurrir, es necesario que 
tenga siempre libres las dos manos para presentar 
inmediatamente un plato l impio, en lugar del que ha 
quitado, porque un convidado nunca ha de estar sin 
tener delante de sí un pialo: si el dueño de la casa le 
mauda llevar alguno lleno para algún comensal, se lo 
colocará en su pueslo después de haber cogido el va
cío, y lo llevará á aquel pasándole antes la servilleta 
por encima. 

Guando se le mande servir vinos generosos, los 
presentará inmediatamente nombrando á cada conv i 
dado su clase, y eu los vasos echará una cantidad 
proporcionada/llenándolos cuando mas hasta los dos 
tercios. 

Hemos dicho vinos generosos, porque las botellas 
del común deben abundar en la mesa, de modo que 
cada comensal lenga una á su alcance, para no verse 
en la precisión de "incomodar á los que tiene á su l a 
do y multipl icar el trabajo de los criados. 

'Antes de levantar ninguno de los platos del p r i 
mer servicio, deben ya tener delante los convidados 
los que han de servir para el segundo. 

Al fin de la comida se pone á cada convidado una 
laza de cristal de color y dentro un vaso común, lleno 
uasta la mitad de agua aromatizada con esencia de 
^ e n l a : se \hm& enjuagatorio. 
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I N S T R U C C I O N 

SOBRE EL ARTE DE TRINCHAR LAS CARNES, AVES CASERAS 

Y PESCADOS. 

Sin un buen cuchillo es imposible trinchar pieza 
alguna que recree la vista y halague el apetito. Para 
este objeto, pues, se tendrá uno de buen temple, bien 
afilado y de hoja delgada: es igualmente necesario 
otro de mesa, común, de hoja fuerte para las a r t i cu 
laciones, que no podría cortar con facil idad aquel, ó 
se mellarla. No es menos preciso un trinchante ó t e 
nedor de acero de tres puntas, para que tenga resis
tencia, si tropieza con algún hueso. 

Cuando se va á trinchar un cuarto de carne coc i 
da, se principiará por separar los huesos y partes 
tendinosas, y hecho esto se cortarán lonjas delgaditas 
al través de ¡a hebra, teniendo cuidado de servir ca 
da una con un poquito de pringue. 

DE LA VACA. 

Como la vaca generalmente está mechada á lo 
largo de la hebra, toda la habilidad consiste en cor 
tarla de manera, que cada trocilo contenga una Ion-
j i la de tocino atravesada. 

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

Pero la parte mas delicada y preferible de la v a 
ca es sin disputa el solomillo bien mechado, cjue de 
be cortarse al través, en tajaditas delgadas é iguales, 
siendo las de enmedio las mejores. 

DE LA TERNERA. 

Cuando se trata de hacer trozos una media terne
ra , se principiará por separar el solomo y r iñon, cor
tándolos en porciones ¡guales, y en seguida las cos
tillas una á una, porque aun conservan bastante car
ne unida al hueso. De antemano debe el carnicero ha
ber dado un golpe de cuchilla en las junturas y a r t i 
culaciones, á fin de facil itar la disección. 

La cabeza es la parte que exije el mayor cuidado 
y primor para Irincharla según arle. Por lo general 
se come sin aderezo alguno, ó á lo mas con una salsa 
picante, ó simplemente con vinagre. Cuando se p r e 
senta á la mesa debe ser únicamente envuelta en su 
p ie l , pero quebrantados los huesos del cerebro: se 
cortará la parte del carrillo y sien, hasta llegar á la 
oreja: con la cuchara se servirán los ojos y sesos, 
acompañando una pequeña porción de estos con cada 
trozo de oreja ó carr i l lo, por ser estas partes las mas 
delicadas. 

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

Las tajaditas, fricandós, mechados y las lecheci
l las, mollejas etc., se sirven con cuchara. 
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El hígado es muy fácil de trinchar, basta tener 
cuidado de cortar transversalmenle las lonjilas de to 
cino con que se ha mechado. 

DEL CARNERO. 

Se divide lo mismo que la ternera, pero si es una 
pierna mechada, el inodo de trincharla contribuyo 
esencialmente á su delicadeza. Se ha de cortar h o r i -
zontalracnteen lonjas tan delgadas, que apenas pue
dan sostenerse sin romperse. La carne que resta se 
pincha con la punta del cuchillo para que suelte la 
pringue, y se mezcla con sal, pimienta y agrio de l i 
món, echando un poquito en cada lajada. 

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

CORDERO Y CABRITO. 

El cordero asado se sirve casi entero, es decir que 
el cuarto se compone do las costillas inferiores, las 
ancas y piernas, recogidas y ligadas hacia arriba co
mo en las liebres y conejos. Algunas veces se sirve 
con una salsa, pero en este caso mas bien debe con
siderarse como segunda entrada, que como asado. 

Para trincharlo se divide en dos parles iguales, 
cortando desde la estremidad anterior hasta el rabo, 
pasando el cuchillo entre la juntura de las costillas 
en el espinazo. Dividido asi todo á lo largo, se t r i n 
chan las costillas de una en una ó de dos en dos, se-* 
gun el número de convidados: hecho esto se separan 
las piernas, que se cortan en lonjas: los trozos mas sa
brosos son las costillas. 

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

B 
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CERDO. 

El solomo del cerdo se trincha según hemos es -
plicado, tratando del de la ternera. El jamón que es 
un csquisito plato para segunda entrada, se sirve frío 
y guarnecido; se coge por el jamón y se cortan lonjas 
perpendiculares, principiando por la parte opuesta, 
y no internando el cuchillo sino hasta la mitad del 
grueso: entonces se da un corte por debajo de las 
mismas lonjas para separarlas, quedando cada una 
con la porción de magro y gordo que le corresponde. 
Como esta pieza vuelve á salir varias veces á la me
sa, se deja sin cortar la primera lonja para ajustaría $ 
lo cortado, y que sirva de tapadera. 

COCHINILLO DE LECHE. 

Asado es un plato escelente, en especial á íines 
de verano, pero es necesario trincharlo asi que se 
presenta en la mesa, porque si no se come muy ca 
liente pierde toda su bondad, y la piel, cuyo mérito 
consiste en estar muy tostada y que cruja al mascarse, 
se reblandece, y ya no es tan apetitosa. Para t r i n 
charlo según arteles indispensable un cuchillo de ho
ja muy delgada y bien afilada: se separa la cabeza, 
en seguida se levanta el pellejo, dejándole unido una 
poco carne, y se hace trocitos mas ó menos grandes. 
Los aficionados prefieren este bocado á todo el resto 
del asado, aun incluyendo la cabeza. Y en verdad que 
•lo demás no puede comerse si no guisado y con una 
salsa que le avive el sabor: la blanca es la mejor. 

DEL JABALI. 

A escepcion del solomillo y costillas, nada tiene 
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este de particular á no ser la cabeza, que se sirve á la 
mesa, fr ia, deshuesada, cocida coa corla diferencia 
lo mismo que el jamón, para platos intermedios. Se 
corta al través á ruedas, principiando un poco mas 
arriba de los colmil los. 

ÍOLLA DE LECHE, CAPON, POLLO. 

Estas aves se trinchan de un mismo modo: se se
paran primeramente la pierna y el alón de un lado, 
y la pechuga, en seguida las del otro. Hecho íísto se 
separa la rabadilla, y se parte el caparazón: cada 
pierna se divide en dos trozos, los alones en tres, la 
rabadilla y esqueleto en seis: las pechugas deben 
quedar enteras. Todos los trozos se colocan en el 
pialo de manera que se vean con dist inción, para 
que cuando circule escoja cada uno lo que mas ape
tezca. _ . 

Todo eslo debe ejecutarse con la mayor agi l idad 
posible para que el asado no se enfrie. Los pr imoro
sos en el arte, y verdaderos anatómicos, trinchan el 
ave y separan los trozos, dejando intacto el esqueleto. 

É l tonto la deja es el trozo que hay debajo del an
ca hasta el nacimiento del ala, cuya carne e5 me 
nos blanca pero muy delicada. 

PAVA. 

Se trincha de dos maneras: consiste la primera 
en cortur por separado las dos piernas, c[ue se reser
van para comerlas frias con una salsa picante hecha-
con mostaza, aceite, vinagre y chalólas. En seguida 
se dividen los alones en trozos, después se separa la 
carne menos blanca, que está debajo de las ancas 
hacia el nacimiento de las alas fel tonto la deja), y las 
pechugas: por últ imo se rompe el estómago, el es-
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queleto y rabadilla, que son los tres bocados mas 
deliciosos. 

Para trincharla de otro modo se principia sepa
rando los alones, después se parle el espinazo por 
encima de la rabadilla, se desunen los muslos, levan
tando la parte posterior á que están unidos, resu l 
tando lo que vulgarmente llamamos mitra. Se pone 
aparte, se trincha lo restante, y se sirve caliente. 

Cada trozo de pava debe ir acompañado con una 
parte del relleno con que se ha condimentado, sea de 
la clase que quiera. 

ÁNADE Y PATO. 

Los dos se trinchan de un misino modo. El se
gundo debe estar muy cocido, y se hacen tiritas que 
se cortan de la carne de encima del estómago y a lo
nes, prolongándolas hasta la rabadil la. También pue
den sacarse de los muslos, poro esto solo se hace 
cuando no han sido suficientes las primeras, y en este 
caso se corlan seis ú ocho. Deben comerse con una 
salsa hecha con agrio de l imón, de un poco de mos
taza, sal y pimienta, y de este modo son muy gusto
sas. Solo después de haber sacado todas las tiritas, 
que ha sido posible, es cuando se pasa á trinchar los 
miembros en los que todavía queda mucha carne. 

Pero de todos modos el pato no suele figurar en 
ninguna mesa de etiqueta. 

DEL PICHON. 

Se presenta á la mesa, ya sea guisado con ag r i 
dulce (en compota), y en este caso se trincha con cu
chara, sirviendo á las señoras los muslos, que es el 
trozo mas delicado, ó bien asado en asador: si es 
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grande y bien cebado se parte en cuatro pedazos, de 
manera que cada uno tenga una pierna ó alón. 

LIEBRE Y CONEJO. 

Se presentan ambos a la mesa condimentados po
co mas ó menos del mismo modo, y se trinchan lo 
mismo. La parte de arriba se sirve guisada con la 
sangre y entrañas de la misma caza: los cuartos pos
teriores se presentan asados, después do haberlos 
mechado con mucha delicadeza. Se levanta el lomo, 
corriendo el cuchillo desde la estremidad superior 
hasta la rabadilla junto al espinazo, deslizando en 
seguida la hoja desde la cavidad de las costillas has
ta el mismo, para separarlo con limpieza. Es el trozo 
mas delicado, y se corta al través haciéndolo ruedas: 
la tirita que está debajo del lomo, aunque delgadita, 
es lo mas esquisito. Se trinchan en seguida las cos
tillas de dos en dos ó de tres en tres, después se se
para la ración del cazador, que es el rabo con la 
correspondiente porción de carne: este trozo es el 
mas perfumado, y el que mas apetecen los gastróno
mos de profesión. Por último se trincha la parte mas 
gruesa y carnosa de las ancas. La liebre asada s i em
pre se sirve á la mesa acompañada con una salsa p i 
cante, que avive su perfume. 

El faisán se trincha lo mismo que la pol la. 

BECADA Y GALLINETA CIEGA. 

Después del faisán la becada es el asado mas de
licioso y magnífico: se sirve siempre sobre rebana
das de pan tostado, rociadas con zumo de límoni pa 
ra que se empapen con su precioso jugo. También se 
trincha lo mismo que la polla, separando las piernas, 
pechugas y alones. Algunas veces después de par -
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lída se eavia á la cocina, para hacerla en seguida en 
salmorejo. 

La gallineta, mucho mas pequeña , ordiuaría-
menle se sirve entera. 

PERDIGON, PERDIZ. 

La perdiz se trincha lo mismo que el pollo: el 
aloa se destina para las señoras por ser el mas de l i 
cado: los gastrónomos prefieren las piernas. 

RODABALLO Y MERO. 

El rodaballo es uno de los pescados mas esquisi-
los para segundo servicio, y algunas veces tigura 
como asado. Se sirve con pala ó llana, para lo cual 
se tira una línea recta á lo largo, desde las agallas 
hasta cerca de la cola ó dos í̂ i fuese muy grueso. En 
seguida se hacen otras transversales que lleguen 
hasta las aletas del lomo: hecho esto se levantan los 
trozos comprendidos entre liuea y linea, para d is t r i 
buirlos á los convidados, asi como también las t r i 
pas* que es un bocado delicioso: después se levanta 
la espina, y se sirve el lomo de la misma manera. 
Se presenta a las señoras las mandíbulas, y lo mas 
inmediato á ellas, por ser el trozo preferente y mas 
delicado. 

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

BARBO. 

Si es de buen tamaño se come.con salsa verde, 
ó simplemente coa aceite y vinagre. Se trincha t i 
rando una línea por encima, del lomo, desde el naci 
miento de la cabeza hasta la cola, y después otras 
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al Iravés: dividido asi en trozos se levanlaa con la 
pala, y se sirveu á los comensales. La cabeza se es 
tima por la lengua, pero el bocado mas esquisito son 
las t ir i tas que se sacan junto á la cabeza. 

CARPA. 

Estase parte con pala de plata, que esté muy 
afilada: primeramente se separa la cabeza, después se 
levanta la piel y escamas que se separan á un lado y 
se divide en trozos, tirando líneas rectas, y otras ai 
través como se ha dicho arr iba. Los der iomo son 
siempre los mejores. 

SOLLO. 

La cabeza y sus accesorios es lo mas delicado de 
este pescado: se corta aquella, y en seguida se hace 
un corle muy profundo desde arriba hasta dos dedos 
antes de llegar á la cola. Se divide en ruedas, de 
manera que cada una participe da un poco de lomo 
y de vientre. Hecho esto se vuelve con destreza el 
ptro lado para hacer la misma operación. 

TRUCHA. 

Una de buen tamaño y asalmonada es un plato 
délos mas notables: se trincha lo mismo que el so
l lo , y se sirve con la pala: el vientre es la parte mas 
delicada. 

Él lenguado, dorada y otros muchos pescados, se 
trinchan y sirven según las reglas que hemos i n 
dicado. 

—• > > > £0 P E © <xx e— 
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LA COCINERA DEL CAMPO 

. Y DE LA CIUDAD. 

S O P A S DE V A R I A S C L A S E S -

El autor francés se esliende largamente sobre la 
manera de hacer el caldo para la sopa; en España toda 
su teoría es inút i l , porque leñemos el tradicional p u 
chero ó cocido, base de nuestras comidas, y cuya con
fección es escusado que espliquemos, ya porque no 
hay nadie que la ignore, y ya también porque varía 
notablemente en !a forma, aunque no en la esencia, 
en muchas de nuestras provincias. ¿Quién no sabe 
que el cocido de Caslil la, que es el mas común, se 
compone de carne de vaca ó carnero, tocino ó jamón, 
gall ina y chorizo con el indispensable y muy español 
garbanzo? Una cosa debemos añadir, sin embargo, y 
es, que para obtener esquisilo caldo, adefinas de c u i 
dar de que las carnes sean frescas y de buena cal idad, 
debe cocerse el puchero á fuego lento, pues si se .a r 
rebata no se consigue estraer los jugos, y queda el 
caldo desustanciado. 

Las perdices viejas y. todas las aves de corral son 
muy á propósito para hacer un buen caldo: un trozo 

i , 
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de carnero de pecho ó de cualquiera otra parte le 
fealza el gusto, y esta carne puede servirse aludía s i 
guiente asada en las parril las. La berza en el puchero 
hace degenerar el caldo, y perjudica á su conserva-
d o n ; por eso es costumbre el cocerla aparte: el arroz 
también le quita su trasparencia é impide que se con
serve mucho tiempo. La grasa del puchero es esce-
lenle para los fritos. 

SUSTANCIA. 

Se ponen en dos cuartillos de agua dos libras de 
carne magra de vaca, una gallina vieja, dos chirivías 
grandes, dos cebollas, dos puerros, un manojito de 
peregil con un diente dé ajo, una hoja de laurel y 
dos clavos de especia: hágase hervir á fuego lento por 
espacio de ocho horas hasta que guede reducido el 
l íquido á la tercera parte: se le quita toda la grasa, y 
resulta una sustancia reparadora muy agradable ai 
paladar. 

CALDO DE POLLO PAKA LOS ENFERMOS. 

Tómese un cuarto de pollo sin la gordura, y se 
hace hervir una hora en un cuarti l lo de agua con 
tinas hojas de lechuga, perifollo y unos granos de 
sa i , si no se ha recetado como laxante 

OTRO DK TERNERA PARA LO MISMO. 

, Se hace del mismo modo que el de pol lo, y en 
«guales cantidades, pero la carne ha de ser de tapa. 

CALDO HECHO EN UNA HORA. 

Córlese en Irocitos una l ibra de carne de vaca ó 
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ternera, y póngase en una cazuela con ch i r iv ía7cS! , 
bolla un poco de tocino y medio vaso de agua: déje
se en digestión y que cueza lentamente por espacio 
de un cuarto de hora hasta que comience á agarrarse 
á ia cazuela: entonces se echa un medio cuartil lo de 
agua hirviendo y se sazona con sal, se hace cocer tres 
cuartos de hora y se cuela por tamiz. 

CALDO DE REPENTE. 

Eu un cuartil lo de agua hirviendo se echa un 
cuarterón de sustancia ó jugo de carne asada, sazó
nese, y sirve para cuanto se quiera. 

SOPA TOSTADA. 

Se toman cortezas de pan muy cocido, ó rebana
das de pan tostado, se echan en una cazuela con un 
poco de caldo, y se pone sobre un fuego muy t e m 
plado: se deja que se consuma el caldo y que se pe
guen las rebanadas en el suelo de la^azuela: entonces 
se despegan echando caldo nuevo, se pasan á la so
pera y se sirven caldosas/ 

ARROZ DE CARNE. 

Se pone el arroz en una cazuela y se le hace cocer 
con caldo del puchero. 

ARROZ DE VIGILIA. 

Póngase como se ha dicho ar r iba^Jocer en agua 
sazonada con sal, en vez de caldo, y un poco de p i 
mienta: al tiempo de servirlo á la mesa, y apartado 
ya del fuego, se le añade manteca, y ée mezcla con 
yemas de huevo bien batidas ú otra sustancia. 
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ARROZ CON LECHE. 

Se cuece el arroz en agua con un poco de sal á 
razón de medio cuartillo de agua por cada cuarterón 
de arroz: cuando toda el aguase ha consumido, se 
pone la leche y el azúcar en cantidad proporcionada, 
se le añade unas rajas de corteza de naranja y se de
ja enfriar para servirlo. 

NATA DE ARROZ. 

Se lava hasta que esté muy blanco media l ibra de 
arroz, se sazona con sal y un poco de pimienta, se le 
echa el caldo y jugo de ternera, y después de haber 
cocido dos horas, se cuela y sirve. 

». ARROZ X LA TURCA. 

Córlense seis cebollas grandes y una chirivía e n 
carnada, se echan en úna cazuela y se Ies da unas 
vueltas al fuego con manteca, peregil sin picar, sal, 
pimienta, clavo y nuez moscada: se humedece todo 
con agua, añadiendo un poco de azafrán para darle 
color, y después de haber cocido á fuego manso una 
hora, se pasa por tanjiz. Blanquéese una libra de ar
roz, humedézcase con esta sustancia añadiendo un 
buen trozo de manteca, pimienta, y hágase cocer: se 
unta el fondo de una cazuela con manteca, y se echa 
dentro el arroz que se hará espesar cociéndolo en fue
go muy suave. Puede servirse como sopa. Otro modo: 
lávese el arroz, y cuando esté á medio cocer con 
caldo, se le echa un poco de azafrán y pimienta mol i 
da, manteca, tuétano de vaca derretido y zumo de l i * 
mon. Mézclese todo y después de haberse espesado 
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la suficiente, se sirve en un plato hondo con sustancial 
aparte ó con caldo. 

FIDEOS Y PASTAS LIGERAS DE ITALIA. 

Se echan en agua hirviendo si han de ser de v i 
gi l ia, y se sazonan con sal y pimienta blanca. Cuan
do están cocidos, se retiran del fuego, se les añade 
manteca, y se traban si se quiere con yemas de hue^ 
vo, ó se mezclan con una sustancia. 

Para hacerlos de carne, se cuecen con caldo del 
puchero, y puede añadirse una sustancia de legum
bres. Las pastas de Italia necesitan cocerse tres cuar
tos de hora, y no han de tenerse en el fuego tanto 
tiempo que se deshagan y pierdan su forma, en la que 
consiste su mérito. 

CINTAS. 

Se componen de una pasta hecha con medio cuar
til lo de harina, seis yemas y dos claras de huevo, sal, 
peregil picado muy f ino, nuez moscada raspada, p i 
mienta y el agua suficiente para hacer una masa d u -
ía, que se estenderá sobre la mesa haciéndola muy 
delgada, y en seguida se corta en tiritas. Se van echan
do poco a poco en caldo hirviendo ó en leche, en la 
que deberán cocer media hora, polvoreándolas antes 
con harina para que no se peguen. Puede suprimirse 
el peregil. 

SOPA DE SÉMOLA, PECOLA, TAPIOCA, SAGÚ, SALEP, ETC. 

Estas harinas se deslíen en un poco de caldo c a -
, liento, y en seguida se echan en otro que esté hirv ien

do: se hacen cocer á fuego manso, y se sirven que 
estén poco trabadas: tres cuartos de hora de cocción 
son suficientes. Si el tapioca es de buena calidad, 
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bastará una cucharada de él para cada convidado, 
porque crece mucho. 

SOPA DE LECHE TRABADA CON HÜEVOS. 

Se hace hervir la leche añadiéndole un poco de 
sal y azúcar; al momento de servirse á la mesa, se le 
echa cuatro yemas de huevo batidas .por cada cuart i 
llo de leche: se dejará que se trabe meneándola con 
cuchara de madera, pero sin dejar que hierva: cuan 
do se advierta que se espesa y se pega á la cuchara, 
se vierte sobre las sopas corladas muy delgaditas. 

SOPA i LA MONACO. 

Se cortan rebanadas de miga de pan todas de un 
mismo tamaño y figura, se polvorean con azúcar blan
co, y se ponen á tostar en las parril las sobre un fuego 
muy templado: cuando hayan tomado un color dorado 
se ponen en la sopera y se vierte por encima la l e 
che hirviendo con un grano de sa l , y trabada si se 
quiere con yemas de huevo como la anterior. 

OTRA CON YEMAS DE HUEVO. 

En medio cuarti l lo de caldo se deslien ocho y e 
mas de huevo, se pasan por tamiz espeso, y se echa 
en un molde poniéndolo en el baño-maría para que 
se cuaje. Cuando se ha condensado, con una espu
madera pequeña se va quitando la especie de crema 
que se forma en la superficie como si fuesen sopas, y 
se va echando en la sopera, en la que se ha puesto 
caldo caliente. 
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PANATEA BE AL Ó k LA REINA. 

CP 

Se toma miga de pan tierno' y esponjado y se po
ne en una cazuela con el agua suficiente para cubrir-; 
la, añadiendo sal, pimienta y un buen trozo de man
teca: hágase cocer lentamente por tiempo de una 
hora y pásese por el tamiz. Si se quiere puede espe
sarse con yemas de huevo desleídas con nata: se le 
añade un trozo de manteca y se sirve hirviendo. 

SOPA DK MACARRONES. 

Se echa media l ibra de macarrones en caldo qua 
esté hirviendo y se deja que cuezan tres cuartos de 
hora. Un poco antes de servirse se polvorean con uft 
cuarterón de queso rallado. 

MENESTRAS DE SUSTANCIAS DE GUISANTES, JUDIAS, L E N T E 
JAS, CHIR1VIAS, NABOS, PATATAS, BERZA, ETC. 

Todas estas menestras se hacen como la de g u i 
santes, cuyo mérito vamos á describir. Se ponen es
tos en una olla con sal, cebollas, chir ivias, un mano-
j i to de puerros y apio, y tocino, si ha de ser de carne. 
Cocidas estas legumbres, se aplastan y se pasan por 
el colador. Vuélquese la menestra, empápese con eí 
caldo en que se han cocido las legumbres, y la sus
tancia encima. Si el caldo está muy espeso, se h u 
medecerá echándole sobre canteritos de pan fr i to, 6 
rebanadas de pan muy delgadas, haciéndolas t i r i tas , 
porque de lo contrario la sustancia las penetraría con 
dif icultad. 
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CALDO DE VIGILIA. 

r Se hace éste con el .agua en que se han cocido j u 
días, guisantes, lentejas, lechugas, chir ivias, nabos 
comunes, zanahorias, cápio, berros ó cebollas y sal. 
Se cuecen con abundante agua y podrá espesarse 
añadiéndole la fécula ó sustancia (le todas ó parte de 
dichas legumbres. 

DE OTRO MODO. 

Desde muy temprano se pondrá al fuego una 
olla con a^ua, guisantes secos, nabos, chir ivias, z a 
nahorias, apio, berza, peregil y cebollas claveteadas 
con clavo de especia. Cuando está todo bien cocido, 
se aparta de la lumbre, y se cuela esprirniendo fuer
temente para que pase la sustancia. 

MENESTRA Á LA SANT1LLI. 

No es mas que una sopa con sustancia de guisan
tes verdes mezclada con caldo, y sazonada á v o l u n 
tad: se echa sobre coscorrones fritos ó t ir i tas de pan 
muy delgadas como en las otras menestras. 

MENESTRA i LA CRECY. 

Esta menestra, que es de moda, se compone con 
chirivias muy rojas reducidas á sustancia, nabos, una 
cebolla y una zanahoria. Si se quiere mas delicada, 
se ponen estas legumbres en una cazuela con man
teen y un terrón de azúcar á fuego manso hasta que 
se deshagan; entonces se humedecen con caldo, y 
continúan cociendo, pero sin hervir para que tomen 
un hermoso color roj izo, se espuman; póngastj en la 
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sopera trocitos do pan frito coa manteca y se cola
rán con la menestra al tiempo de servirse. 

De esta misma manera pueden hacerse también 
menestras con toda clase de sustancias de legumbres 
verdes empapándolas con agua sazonada ó con caldo. 

MKNESTRA A LA CONDE. 

Cuézase en agua sazonada con sal judias encar
nadas y dos ó tres cebollas: eslráigaseles después la 
sustancia: empápese con el caldo en que han cocido 
añadiéndole manteca. Derrámese en una sopera en 
qne.se hayan puesto coscorrones fr i tos, ó rebanadi-
tas muy delgadas de pan. 

MENESTRA DE XPIO. 

Se cortará una buena cantidad de ápio muy me-
nudito: se blanqueará, y cocerá en seguida con agua, 
sal y nuez moscada; se le eslrae la sustancia con la 
que se cala la sopa. 

SOPA DE ALBONDIGUILLAS. 

Pónganse en una tartera cuatro huevos, la cuarta 
parte de un cuartil lo de leche, la mitad de esta can
tidad de manteca fresca, un poquito de sal y pimien
ta blanca y bátase bien todo mezclándolo con harina 
hasta que se haga una masa dura. Polvoréese la ma
sa con har ina, se harán con la masa albondiguillas 
del tamaño de aceitunas, ^ s e frien en la cazuela con 
manteca: se echan en la sopera y se vierte el caldo 
por encima. 

http://qne.se
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IDEM DE RELLUNOS DE PATATAS. 

Se cuecen en agua patatas amarillas, se mondan 
y machacan en el mortero añadiéndoles pechugas de 
aves picadas: vuélvanse tí moler echando una tras 
otra algunas yemas de huevo crudas, una cucharada 
de nata, sal y pimienta blanca. Se pasa todo después 
de bien molido por un colador espeso, y se hacen 
bolitas que se fríen y se van echando en el caldo. 
(Véase Rellenos.) 

SOPA DE CASTAÑAS. 

Se quita la cáscara á las castañas y se ponen en
tre dos fuegos en una tartera para que suelten la t e 
l i l la interior. Se cuecen en caldo de carne, y después 
se machacan en el mortero con la carne de una per 
diz asada y ya fr ia: cuélese esta sustancia por esta
meña con "el caldo, y se cuece á fuego manso, y se 
sirve después. 

DE OTRO MODO. 

Crudas ó después de cocidas se despoja de la cor
teza á las castañas: se cuecen de nuevo con s a l , se 
reducen á sustancia con su misma agua y se echa es
te caldo en una cazuela en la que se ha de haber f r i 
to una cebolla con manteca. Se hace hervir, y con estó 
caldo se empapa el pan si se cree conveniente. En 
vez de agua pueden cocerse con caldo, pero se s u 
prime la cebolla. 

OTRA CON SUSTANCIA DE CAZA MENOR Ó AVES CASERAS. 

. Como suelen abundar muchas veces en el campo 
las aves y caza, pueden aprovecharse estas carnes re-
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duciéndolas á sustancia. Se cuecen los despojos como 
para la olla: se sadf la carne y se muele en el morte
ro con raiga de pan que se deslié con su caldo, y se 
pasa después por un colador tupido. Con el caldo se 
empapa el pan, echando encima esta sustancia, ó 
bien se sirve sobre rebanadilas de pan tostado. 

MOCK-TURTE: SOPA A LA INGLESA MUY EN BOGA. 

Se deja á medio cocer con agua y sal la parte s u 
perior de una cabeza de ternera, y después de blan
queada y preparada se corta en dados pequoñitos: se 
les añade peregil, tomillo, mejorana, albanaca, cebo
l las, laurel, setas, jamón negro, clavos de especia, 
pimienta y nuez moscada raspada. Se echa todo en 
una cazuela con manteca, se pone al fuego y se le da 
unas vueltas: entonces se retira y sé tuesta. Vuélva
se á colocar todo esto en la tartera añadiéndole la 
cantidad de agua que sea-necesaria para la sopa qutí 
debe quedar espesa como un salmorejo: se hace her
v i r por tiempo de dos horas, se espuma y pasa por 
tamiz: si se quiere todavía se le añade vino de Ma 
dera, zumo, caldo de aves, albondiguil las menud i -
tas, yemas enteras de huevo duro, ácido de l imón, p i 
mienta de Cayena, y sal, sí acaso no tenia la bastan
te el jamón. En este caldo se sirve la cabeza de 
ternera hecha trozos, las setas, con las albondiguillas 
y yemas, pero nada de pan. Pueden suprimirse algu
nos de estos ingredientes según el gusto de cada uno. 

Esta sopa es muy confortante, y la pimienta derf 
Cayena ó pimiento encarnado le comunica un p i c á n - * 
te que apetecen mucho los ingleses. Debe servirse 
hirviendo á cada comensal en una taza, en donde se 
enfria menos que en plato. 
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SOPA DE CANGREldS. 

Se lavan con muchas aguas los cangrejos peque
ños y se cuecen en una cazuela con agua y sal: coci
dos ya se ponen aparte las colas y patas:*el resto se 
írmele en el mortero lo mas que sea posible, añadién
dole un cuarterón de manteca, continuando en majar 
para que se incorpore bien. Se pondrá esta parte con 
un poco de agua en un cazo, y se liará hervir, y des
pués se colará por una servilleta haciendo cuidadosa
mente que salga la manteca.. Se vuelve á echar este 
caldo colado en la cazuela con buenas rebanadas de 
pan tostado. Luego que han cocido bien se pasan por 
tamiz, y se cuece de nuevo esta sustancia con caldo 
de carne ó de pescado. Se frico con manteca pedaci-
tos de pan cuadrados, se ponen en la sopera, echan
do caldo y distribuyendo por encima las colas y pa 
tas que se habían apartado. 

En vez del pan tostado puede ponerse macarro
nes, sémola, etc., pero de todas maneras siempre es 
necesario que las colas y patas cuezan á fuego manso 
en el caldo por espacio de cinco minutos. 

SUSTANCIA Ó PEPITORIA DE CANGREJOS. 

Se lavan bien los cangrejos y se cuecen con caldo; 
se dejan escurrir y se separa la carne. Se pondrá á 
hervir arroz, pero que no cueza mucho y le quede a l 
go de caldo: se necesita de este igual cantidad como 
carne de aquellos. Se muele todo junto humedecién
dolo con el caldo en que han cocido al tiempo de co 
larlo. Esta sustancia no debe dejarse muy clara, y se 
echa sobre canteritos de pan empapados ya en buen 
caldo. En el momento de servirse esta sopa, se le mez-
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cía manteca hecha con las conchas de ios cangrejos. 
^Véase Manteca de cangrejos). 

MENESTRA DE RANAS. 

De estas solo se aprovechan las ancas, qu i tándo
les la piel. Se lavan y dejan en agua fria media hora, 
y después se ponen en la olla con bastante agua para 
la menestra de chirivias, puerros, nabos, raaiz, un 
poco de apio y una cebolla asada, sal y un trozo de 
tocino. Se hará cocer mansamente cuatro ó cinco h o 
ras, y se sirve como caldo de carne. Para vigi l ia en 
vez de tocino se echa manteca un momento antes de 
sacarlo á la mesa. 

. SOPA DE ALMEJAS Y OTROS CllUSlXCEOS, 

Después de limpias y lavadas, so echan en la ca
zuela con un vaso de agua, y se deja que cuezan c in
co minutos para que se abran: se estrae el jugo, y se 
pone en otra cazuela en la que se haya frito una cebo
lla hecha ruedas: se añade agua, sal, pimienta, pere-
gi l picado, manteca y las almejas, y cuando haya co
cido lo suficiente, se"cala la sopa. Puede hacerse lo 
mismo con otras diferentes clases de mariscos. 

SOPA LIGERA. 

Para ocho ó diez personas se escogerán seis libras 
de pescado, como pescadilla, lenguado, carpas, c a n 
grejo de mar, etc., y de veinte y cuatro á treinta a l 
mejas despojadas de sus conchas, seis cebollas pa r t i 
das en cuatro trozos, dos tomates, dos hojas secas de 
laurel, dos ruedas de l imón, la corteza estérior tara-
bien seca de una naranja, cuatro clavos de especia, 
un buen puñado de sal, seis polvos de pimienta, un 
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poco de azafrán, una buena pulgarada de peregil muy 
picado y medio cuartil lo de vino blauco, y póngase 
todo en un cazo después de haber lavado, quitado las 
escamas, limpiado y hecho y cortado en ruedas el pes
cado: se añade á esto medio cuartillo de aceite del mas 
superior, y el agua suficiente para cubrirlo todo. Se 
pone á un fuego vivo y se hace que cueza á borboto
nes cuarenta minutos. Se cortan para cada persona 
dos ó tres rebanadas de pao; con una espumadera se 
saca y pone aparte en un plato el pescado, y lo que 
resta en el cazo se vierte sobre las rebanadas, y se 
sirve en seguida como sopa. 

DK OTRA MANERA. 

Para esta se toman las mismas cantidades y se 
procede como en la anterior, con la diferencia de que 
se la añade una poca agua. Se hace un ajo blanco ó 
manteca de ajo, á razón de una ó dos cucharadas por 
persona, y se echan en un cazo: se humedecen las 
rebanadas de pan con el caldo del pescado. En esta 
manteca entra una yema de huevo por ración, se p o 
ne sobre un fuego vivo, y se revuelve sin cesar hasta 
que se hace como crema, que se echa sobre las reba
nadas y se sirve. 

GALBO Ó SUSTANCIA DE PESCADO. 

Se derrite en unatíazueia un buei i l rozo de mante
ca, y se añaden chirivías y cebollas, se reogan hasta 
que toman color, se humede«eu con agua, y en se
guida se agrega la carne del pescado ó despojos/caso 
de haber empleado aquella para rellenos ú otro uso. 
Para esta sustancia sirve toda clase de pescado de 
agua dulce, y aun pueden añadirse ancas de rana. Se 
sazonan con sai, un poco de tomil lo, laurel, un clavo 
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de especia y algunas ruedas de remolacha. Déjese co
cer cinco ó'seis horas, y entonces se echa un terrón 
de azúcar como una nuez de grueso. Sirve este caldo 
para todo cuanto se ofrezca, ya quiera emplearse co
mo sopa, ó para menestra. Si ha cocido solo una hora 
y los pescados han quedado enteros ó en trozos gran
des, se sirven con la sopa, y cada convidado echa el 
pan que le parece, pero en su plato. 

SOPA CON QUESO. 

Hágase un buen caldo de cebolla para sopa: so 
ra l la queso y se echa en el fondo de la sopera: sobre 
él se colocan rebanadas de pan muy delgaditas, a l 
ternando las capas de queso y pan hasta llenarla. An 
tes de echar el caldo se añadirán dos vasos de nata, 
y se pondrá la sopera á un fuego suave, dejando que 
se empapen un solo momento. Ño necesita sazonarse 
el caldo a causa del queso. 

SOPA DE BERZA. 

Póngase al fuego la olla con agua, tocino saladillo 
ú otra carne (1), y después de haber cocido una ho 
ra , se le echan una berza, chirivías, nabos, puerros, 
apio, una cebolla claveteada con clavo de especia, sal 
y si se quiere también una salchicha. Para que todo 
esté bien cocido se necesitan cuatro horas. Si se aña
den algunas patatas ha de ser solo una hora antes de 

(4) Los despojos y restos de carne y huesos que vienen 
de la carnicería ó que quedan de los asados por si solos, dan 
un caído escelente. Serán muy buenos para una sopa de ber-
i a . Para esto se ponen en la olla y se hace que hiervan una 
Ó dos horas, y después se pasa ol caldo por el colador, á fin 
de despojarlo de los huesecillos y demás desperdicios. Se 
Tuelve á la olla y se echa la berza. 
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presentarse en la mesa. La berza entera, chirivfas, 
nabos, carne, tocino y salchicha se servirán en un 
plato después de la sopa. La mejor de todas las que 
se hacen con berza es la que se prepara con carnero 
y sin tocino. 

LA MISMA PARA VIGILIA. 

Se blanquea una col ó berza, se escurre y corta en 
trozos pequeños. Cuando está el agua hirviendo, se 
echa en la olla juntamente con chirivías ó zanahorias, 
nabos, puerros, una cebolla con un clavo de especia, 
apio, sal y pimienta: una hora antes de servirse, se 
le añaden unas patatas y en seguida manteca. 

SOPA CON COLES Y LECHE. 

Se hace como la anterior, pero con media cant i 
dad de agua: al momento de preseniarse á la mesa se 
la añade otra tanta leche hirviendo: se deja que e m 
pape y se sirve. 

SOPA DE CAZADOR. 

Consiste en añadi rá las que llevamos dichas ha 
blando de la sopa de berza un conejo partido en cua
tro ó cinco trozos, y se hará cocer mas o un poco me
nos , según sea tierno. 

SOPA DE COLIFLOR. 

Se limpian y escogen coles de flor pequenitas, se 
cortan á trozos, se echan en la cazuela con manteca, 
y se pone al fuego, dándole algunas vueltas hasta que 
se doren: humedézcanse entonces con agua, y mitad 
agua y otra mitad caldo, y sazónense. Se tuestan r e -
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bariaditas de pan y se empapan en el líquido, ponién
dolo después á fuego lento hasta que se haya desecho 
lodo. Puede servirse como menestra, 

SOPA DE GUISANTES. 

Después de cocidos ios guisantes con agua y sal, 
se les añade manteca (1) , y se echan sobre tostadas 
fritas con manteca y azúcar ó sobre rebanadas de 
pan. Todavía será esta menestra mas gustosa y de l i 
cada si se ha comenzado haciendo freír en manteca 
muy caliente un puñado de acederas, lechuga y pe
rifollo, bien picado todo, echándolo en la cazuela an
tes del agua y de poner los guisantes. 

* SOPA DE YERBAS. 

• Piqúese menudamente un puñado de acederas, pe
r i fol lo, belladaraa y acelgas, y cuezanse con manteca 
y sal: terminada la cocción, se echa en la cazuela cal
ilo de vigil ia ó agua, déjese que dé algunos hervores, 
y cálese la sopa. Al tiempo deservirse á la mesa, se 
espesa con yemas de huevo. 

SOPA DE CEBOLLA. -

Derrítase en un cazo manteca ó grasa fresca, y 
fríase en fellá una cebolla muy picada hasta que esté 
muy dorada: antes de que llegue á este estado se aña
de un gran puñado de harina, la que se dejará freír 

(4) Siempre que ha de entrar manteca eá la sopa, se ha 
de cuidar de no echarla hasta qiie esté cocida , porque de 
otro inodo pierde la suavidad y buen sabor por el hervor. 
Esto iio se entiende cuando es preciso reogar con ella las le
gumbres como en la sopa de yerbas. Al contrario la a;rasa de
be ser la primera que se ponga en el cazo ó cazuela. 

25 
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hasta que esté casi negra: échase entonces el agua 
suíicienle para el caldo, sal y pimienla, dejando que 
hierva cinco minutos: cuélese y empápese con él la 
sopa que ha de ser de cortezas de pan muy tostado, 
y. muy poca miga. 

ARROZ O FIDEOS CON CEBOLLA. 

Lo mismo que la anterior, con. Ia diferencia de 
que se ha de hacer cocer la cebolla para pasarla por 
el colador, y echar después el arroz, que debe abrirse 

SOPA DE CEBOLLETAS. 

Se limpian y se hacen hervir cinco minutos medio 
plato de cebolletas: déseles unas vueltas en el cazo 
puesto al fuego con manteca y azúcar: añádaseles el 
caldo echando un polvo de pimienla> y después se, 
calarán los coscorrones hechos con manteca. 

OTRA CON CEROLLAS Y LECHE. 

Se frie con manteca una cebolla, y cuando esté 
ya dorada, se echa la leche con una poquita sal y p i 
mienta, y se vierte sobre las rebanadas de pan. Si se 
quiere puede añadirse un batido de yemas de huevo. 

SOPA DE TÉ PARA ALMUERZO. 

Se hacen tostadas de pan con manteca y se porten 
en la sopera, echándoles azúcar por encima. Cálense 
con un vaso de infusión muy cargada de té y dos de 
leche. 
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SOPA i LA JULIANA. 4 B'liiq 0j{f 

Tómense zanahorias, nabos, chir ivías, puerros, 
maiz, tronchos de apio y cebolla, y se corta todo en 
delgadas hebritas: lechugas, perifollo, acelgas que se 
pican un poco, guisantes tiernos ó habas verdes: cuan
do están á medio cocer con manteca ó grasa se e m 
papa con caldo de puchero ó agua, y continúa h i r 
viendo hasta que esté bien cocido. Quítese la grasa, 
v añádase una sustancia cualquiera: sazónese con sal 
y pimienta, y empápese un poco de pan ó sírvase sin 
él. Si las legumbres se cortan como dados, entonces 
esta menestra se llama menestra á la Faubonne. 

SOPA A LA JULIANA COLADA. 

-oitoffl.^Qíufl.iai.oom/líriarf- ao&M v osiqínií sfcU. * 
Se pasa por el estruja-sustancias ó por el colador 

todo lo que se ha cocido para la sopa ju l iana, y con 
esta se mojan cortecitas que se cortan de rebanadas 
de pan muy delgadas y tostadas ó coscorrones fritos. 

«aiiDsjf í SÁJiJoaaD yioo ASIQ 
JULIANA CON ARROZ. 

Preparada ya la sustancia^ como se ha dicho, cué-

zase en ella el arroz en vez de p&m o i n i f SÍ-

SOPA DE PRIMAVERA. 
Se hacelo mismo quela de á la jul iana, añadiéndo

le puntas ó cabezas de espárragos, guisantes tiernos, 
rabanitos blancos, cebolletas y un terrón de azúcar 
para quitar la aspereza. Se cubre la sopa con estas le
gumbres. 
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SOPA DELEGRÜGA, OREJA DE MULO O ROMANA. 

Dése un hervorá dos de estas lechugas: álense con 
un bramante, y se cuecen en caldo del puchero: h u -
inedezcánso con otro nuevo, y se sirve esta menestra 
poniendo encima las lechugas. 

SOPA DE ESCAROLA. 

Córlense menuditas las escarolas después de h a 
berles quitado las hojas de afuera y las lacias, échen
se en manteca, y puestas al fuego, dénseles algunas 
vueltas, pero sin dejar que se doren; se empapan con 
agua sazonada con sal , pimienta y nuez moscada: 
después que han cocido tres cuartos de hora, se re 
bozan con yemas de huevo y se echan sobre rebana
das de pan. 

SOPA DE PAN DE AVENA. 

Verdaderamente es una sopa: s¡ se hace con lechur 
gas, se las da un hervor, se atan y se cuecen en un ca
zo, en cuyo fondo se hayan puesto lonjas delgadas 
de tocino, zanahorias, cebollas y , clavo de especia. 
Viértase encima caldo ó agua, y luego que estén co 
cidas las lechugas, se desatina y se cortan á lo largo 
en dos partes, y se ponen en un plato hondo por ca 
pas, alternadas con rebanadas de pan y polvoreándo
las con pimiento molido. Cálense con él caldo en que 
han cocido, y se dejará tostar á fuego suave ó rescol
do: esta menestra es espesa, y el Caldo se sirve aparte. 
Del mismo modo se hace la de berza y calabaza de in 
vierno, pero esta se diferencia de las otras en que las 
ruedas se cuecen con leche sazonada con especias y 



' . Y DE LA CIUDAD. 2t 

sal v después se sirve empapada en rebanadas de 
pan de avena ó centeno. 

SOPA DE CALABAZA GilANDE DE INVIERNO. 

Se hace pedacilos *la calabaza y se cuecen con 
agua y sal : luego que ha cocido se vierte el agua y 
se echa la bastante leche y un terrón de azúcar: da im 
hervor y se retira inmediatamente del fuego: pónga
se en la sopera rebanadas de pan muy delgadas, las 
que se humedecen con la leche teniéndola sobre c e 
nizas calientes para que no hierva. Guando vaya á 
servirse se echa el resto de la leche y la calabaza". ' 

SOPA DE SUSTANCIA DE CALABAZA. 

Se cuece por espacio d£ cinco minu:os en agua 
hirviendo y sal la calabaza hecha trocitos; se aparta 
del fuego, se arroja el agua, y se eslrnja y despachur
ra. Se derrite manteca en una cazuela y se echa en 
ella la calabaza, dándole un par de vueltas con la 
cuchara: se tendrán prevenidos en la sopera coscor
rones fritos con manteca y azúcar y sobre ellos se 
ochí leche hirviendo, y después la calabaza: so mez
cla todo, y se sirve después de haber dejado que cue
za á fuego manso si acomoda. 

V !0Q :j,9r00fj Ojfelq. í i l l ÜS UdüÚQ -Qg- ?- SñlUíQ ?,0b 

SOPA DE PUERROS. 

Fríanse en manteca siete ú ocho puerros'corta
dos en trocitos, échese después agua con sal, p imien
ta, patatas amarillas hechas pedazos, en caso de que 
no se quiera empapar con pan y se hace cocer todo. 
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SOPA DE PATATAS Y ACEDERAS. 

Se pone en una cazuela-manteca y un buen puña
do de acederas menudamente picadas; luego que es
tán cocidas se añade agua, y patatas amarillas corta
das á trocitos: se sazonan con pimienta y sal, se h a 
ce que cuezan mucho y sé sirven sin pan. 

VépA fi:' S.'ídpS<¿)0§i.ltóul OD QitOOlí'ÜU ÜQO.QSÍiÜSlUras-
>: .. So. sol &8 .¿diíolíüdiod h üÍKfioiá 'mm&iñq oi 'w 

SOPA A LA FLAMENCA. $ a ^ ñ m UU 

Pónganse en una olla con agua partes iguales de 
nabos y patatas hechas ruedas, dos canteritos de pan, 
sal, pimienta, y hágase que cuezan, y después se pa 
san por el colador. Hágase un caldo al que se añade 
un gran puñado de perifollo picado y manteca. 

SOPA DE NABOS t LECHE. 

Se cuecen con agua y sal, después se reducen á 
sustancia: se les quita el agua echando leche en su 
lugar, y se sazona con sal y pimienta blanca. 

v . 80*Hllr l SOPA DK ZANABORIA^ l ld^ f 

Se ponen en una, olla zanahorias, patatas, una 
cebolla grande, un poco de apio con agua y sal, y se 
hace que cuezan mucho: se pasan por tamiz, se aña
de manteca ó grasa y se sirve, l -c t 

SOPA DE MELON. 

Hágase que cueza en un cuartiHo de agua la car
ne de un melón de mediano tamaño, hecha trozos: 
se echa después todo en una cazuela en la que se ha -
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ya fritó una cebolla, se la añade pimienta y sal, se 
deja empapar y se sirve. 

SOPA DE «PEPINOS. 

Se mondan quitándoles la corteza verde, se hacen 
ruedas y se ponen en una cazuela con un poco de sal 
para que suelten el agua: se escurre bien y se ponen 
en un cazo con un Irocito de manteca sobre un fuego 
vivo para que hiervan á borbollones. Se les añade 
un pufiádo de acederas poco picadas, un poco de p e 
r i fol lo, humedeciéndolos con caldo del puchero, de 
vigilia ó con simple agua, manteca, sal y pimienta: 
se deja que hiervan un cuarto de hora y se traban si 
se quiere con yemas de huevo, dejando que se e m 
beban. 

SOPA DE TOMATES. 

Cocidos estos con agua y sal, redúzcanse á sus
tancia echándolos en una cazuela en la que se haya 
frito una cebolla. Añádase pimienta, peregil picado y 
se cuece. Si se hace con caldo de puchero se s u p r i -

S U S T A N C I A S , 0 C A L D O C O n Y J U G O S . 

El caldo colado y el jugo de las viandas const i 
tuyen la base de todas las salsas, y las hacen mas 
suaves y delicadas. 

JüGO. 

Pónganse, en una cazuela cinco ó seis cebollas y 
otras tantas zanahorias medianas hechas ruedas, y en
cima se echan los despojos de carne y aves con un vaso 
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de agua ó calilo, y póngase á un fuego vivo. Cuando ha 
tomado todo un.bello color dorado se humedece con 
agua hirviendo, añadiendo un manojilo guarnecido 
con clavos de especia y un poco de sal: entonces sede-
ja cocer por espacio de hora y inedia cá un fuego mo
derado, estrujando y comprimiendo las carnes durante 
la cocción para que suelten el jugo. Pásese éste por 
tamiz, y después de frió se vierte^muy despacio en 
otra vasija. Las carnes se cchan*en el puchero y le 
comunican un buen sabor. 

SUSTANCIA DORADA QUE PUEDE SUSTITUIR Á LA DE ESPAÑA. 

Se unta con manteca el fondo de una cazuela, y 
se echa una libra de despojos de carne magra de ter
nera, juntamente con una cebolla grande claveteada 
con un clavo de especia y una zanahoria por cada 
trozo de carne. Se pone la cazuela cubierta con co 
bertera sobre fuego manso para que vaya soltando la 
humedad y adquieran una buena consistencia y de 
color muy" rubio. Entonces se añaden una ó dos c u 
charadas de harina, se mezcla todo humedeciéndolo 
con caldo de manera que no esté clara ni muy espe
sa. Echese un manojilo de tomil lo, laurel, peregil y 
apio, y se deja^cocer cuatro horas sobre el borde del 
hornil lo; se quita-la grasa y espuma, pasándola des
pués por un colador muy fino, y se guarda para 
cuando se necesite. Si á la ternera se añaden algunas 
tajadas delgaditas de jamon es mucho mejor, pero 
en este caso se debe echar menos sal. 

ALJOFARADO. 

Se toma de la ubre y despojos de ternera y de aves 
una media l ibra, doce ó quince setas, y se la da un 
par de vueltas en la tartera, pero sin que pierdan el 
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color; se sazona todo con sal, pimienta, nuez mosca
da v demás especias! añádase también un manojiio 
guarnecido, media zanahoria hecha ruedas, dos ce - * 
bollas, tres cucharadas de harina, y otras tres de cal
do. Se dejará que cuezan hora y media, y se pasan 
después por tamiz. Sirve esta sustancia para mejorar 
las salsas. 

ESTRACTO Ó ESENCIA DE AVES Y CAZA. 

Tómense los desperdicios y despojos de caza me
nor, como perdices, liebres y aves de corral, j a r re 
tes y pies de ternera blanqueadas y criadillas de tier
ra, todo en crudo. Póngase en una cazuela con media 
botella de vino blanco, dos zanahorias, dos cebollas, 
un manojito guarnecido, y sazónese todo. Se cuece 
hasta que se reduzca á gelatina, y se humedece con 
cuatro cuebaradas de caldo del puchero para que no 
se pegue en el suelo (4), y cuando está todo muy co
cido se cuela y clarifica con tres claras de huevo (2)-

SUSTANCIA DE CANGREJOS. 

Después de cocidos macháquese la carne de doce 
cangrejos pequeños, cuélese la sustancia en una ca-

(!) Si se quiere hacer gelatina se añaden algunas corte
zas de tocino gordo blanqueadas y un jarrete mas, pero no 
se echa sal. Después de haberla colado y clarificado se con
densa. 

(2) Para c lar i f icar el jugo, se saca la cazuelá del fuego, 
se desengrasa y cuela el estracto y se le eohaelflras de hue
vos poco batidas. Se vuelve al fuego y se da vueltas sin cesar 
hasta que hierve. Se retira inmediatamente, se deja reposar 
y que clarifique. Entonces cuélese por una servilleta y se ob
tiene una gelatina trasparente con la que so mejoran mucho 
las salgas. En el artículo gelatina de ternera se indica un mó 
todo un poco mas complicado pero mucho mas perfecto. 
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zuelita añadiendo una cucharada de aljofarado si se 
tiene á mano, y otra de caldo: mézclese todo con un 

«trozo de manteca, un poco de pimienta y nuez mos
cada, y sírvase. 

S A L S A S -

Siempre que se prescribe el uso de la harina pa 
ra aderezar los manjares, puede reemplazarse con la 
fécula de patatas, muy preferible á la harina de tr igo, 
porque las salsas adquieren mas consistencia, y a l 
gunas veces se evita tener que reducirlas, lo que pue
de ocasionar que salgan demasiado saladas. Una vez 
trabadas no deben estar mucho tiempo al fuego, por
que se volverán claras: pero si no se tiene dicha fé 
cula no habrá inconveniente en gastar flor de harina. 

—Para desengrasar una salsa es necesario apartar 
la cazuela del fuego, ponerla, en el borde del horn i 
l lo, y echarle,por encima algunas gotas de agua M a ; 
con lo que inmediatamente se separadla grasa de la 
salsa y se quita con la cuchara. 

• . TOMILLO Y LAUREL MOLIDO 

Después de completamente secas las partes que se 
emplean de estas plantas, se muelen y pasan por t a 
miz. Se echa un polvo de ellas en las salsas, en que 
no se podria quitar los palitos y desperdicios sin des
figurarlas.^ 

MODO DE TENER APIO Y PEREGIL PARA LAS SALSAS EN 
INVIERNO. 

En setiembre se hacen secar las raices de peregil 
y asi se conservan bien: cuando ya no se encuentra 
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verde, se echa un pedacito eni las salsas: lo mismo se 
practica con los tronchos de apio para el puchero y 
los manojitos guarnecidos, que se componen de pe
r f i l , cebolletas, tomil lo, ajos y laurel. 

ROJO: MANERA DE HACERLO. 

s-i floAunque á cada salsa indicamos el color rojo que 
debe dársele y el modo de hacerlo , eso no obstante, 
diremos aqui que se obtiene derritiendo en una c a 
zuela un pedazo de manteca, á la que se añade una 
cucharada de harina mas ó menos grande, según se 
quiere hacer la salsa espesa ó clara. Cuando la harina 
ha lomado el tono de color que se desea, se echan los 
ingredientes que han de entrar en la salsa, según se 
esplica en sus respectivos artículos, y se tuesta hasta 
que adquiere el punto necesario. El rojo blanco se 
hace dejando tostar muy poco la har ina. 

BATIDO PARA LAS SALSAS. 

Es esencial que los huevos sean frescos; se rom
pen con precaución para no reventar las yemas, y se 
separándolas claras pasándolas de una cascara á 
otra hasta que quedan enteramente limpias y sin la 
galladura. Se deslien con un poco de agua clara, aña
diendo un pedacito de manteca d e l grueso de una 
nuez, y en seguida se echan dos ó tres cucharadas, sea 
de salsa ó de la menestra (jue ha de servirse, bat ién
dola hasta que esté todo bien incorporado. Se va ver 
tiendo poco á poco sobre la salsa, revolviéndola sin 
cesar, y se arrima al fuego para que se espese, pero 
de manera que no hierva. 
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BECHAMEL Ó SALSA BLA1NCA. 

Se derrite un pedazo de manteca y se deslié en 
ella una cucharada de harina; incorpórese á esta mez
cla poco á poco un vaso de leche hirviendo, meneán
dola sin cesar: se hace que hierva todo sin dejar de 
darle vueltas, y con esta composición se vuelve á ca
lentar lo que se ha de servir. Para hacerla mas supe
rior se echa en una cazuela manteca, cebollas hechas 
ruedas, zanahorias, un manojito de peregií y setas; 
se pone al fuego y se da unas vueltas; se humedecen 
con leche hirviendo, echándola poco á poco y revol 
viéndola sin cesar, se sazona con sa!, pimienta b lan
ca y nuez moscada, dándole vueltas hasta que rompa 
el hervor. Se deja que cueza mansamente tres cuartos 
de hora, y después se pasa por el colador. En otra 
cazuela aparte se hace un rojo claro con tres cucha
radas de harina, se vierte sobre éste el caldo de le 
che y se deja hervir tres minutos. 

heiha bi&a • * ¿Bilí-1 i / ¡¿SALSA GUASA. 

Se corta en pedacitos como dados, tocino, una za
nahoria, un nabo, dos cebollas y grasa de ternera, se 
echa todo en una cazuela puesta al fuego, se le da dos 
vueltas y se humedece con caldo sin dejar-que tome 
color. Se añade sal, pimienta blanca, nuez de espe
cia, clavo, tomil lo, laurel y peregil, y se deja cocer 
una hora; entonces se desengrasa y pasa por tamiz. 
En otra cazuela se prepara un rojo ^blanco con tees 
cucharadas de harina, y se vierto en el caldo; se hace 
hervir tres minutos y se sirve. 
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SALSA DE CREMA. 

Echese en una cazuela cuatro onzas de manteca, 
una cucharada de harioa, un buen picado de poregil 
y una cebolleta hecha trozos, sa l , pimiento mo l i -
tlo, nuez moscada raspada, y un vaso de nata ó l e 
che. Se.pone al fuego, se menea y deja hervir un 
cuarto de hora. Esta salsa se sirve para las patatas, 
rodaballo, bacalao y truchuela, etc. 

¿itóQéiv l^fLSA BLANCA Y CON ALG^PARIIAS. 
• íl9JyílI}9fÓ'üir ' 'SIJJÍSIÍ / itftKJ iH.» Í-'Í ^ u ~ 9 I l l ifi yn<)() ÍV. 
tJ|0v̂ Ua bondad de una buena salsa blanca depende de 
la calidad déla manteca,y eú emplear ¡amenos har i
na posible. Póngase en una cazuela media cucharada 
de harina, y desliese fuera del fuego y pocoá poco con 
tres cuartas partes de un vaso de agua caliente, se 
pone en el hornillo y se menea hasta que hierva. Se 
sazona con sal, pimienta blanca, si la hay (la negra 
altera el color), y un chprr i tode vinagre, y póngase 
la cazuela al borde del hornillo para que continúe 

•hirviendo muy despacio, i ín el momento de servirla, 
échese manteca, y no se deje hervir mas. Esta salsa 
puede servir para los pescados añadiéndola alcapar
ras ó pepinillos picados, pero nada de vinagre. Para 
las legumbres puede añadirse, si se quiere,'una y e 
ma de huevo desleída en un poco de agua. 

•' SALSA BLANQUIZCA. 

Póngase como un huevo de manteca en una cace
rola grande, y en el momento que se deshaga, méz
clese á ella una buena cucharada de harina; derrá
mense jooco á poco dos vasos de agua caliente, añá
dase un poco de peregi!, si se quiere en ramas ó 
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picado. Si la salsa blanquizca se compone de carnes 
ya cocidas y de pichones, se hará cocer durante una 
hora en la salsa antes de añadir los demás adherentes 
de especias, etc. 

Si se ve que está demasiado clara la salsa, se des
líe un poco de l iarina en muy corta cantidad de agua 
fria y después con muchas cucharadas de salsa, mez
clándola en seguida cofl toda ella. / £ i ú 

, SALSA RÜBIAU1 j t á l SA$$Í\ obífiO 

Se hace un rojo muy rubio y se humedece poco á 
poco y sin cesar ae menearlo con caldo del puchero 
hirviendo, y no de otro líquicio. Déjese cocer un poco 
y se sirve. Esta es en realidad una verdadera sustan
cia dorada, en estremo delicada, fácil de hacer y que 
puede servir para guisados, volatería, etc. Pueden 
rociarse con esta salsa todos los manjares que se co
men con la bl.mca. 

SALSA DE OSTRAS Ó ALMEJAS. •," 

Escáldense con agua hirviendo, añadiendo la que 
encierran dentro de sus conchas; con pocos hervores, 
quedan cocidas, se escurren bien y se mezclan con 
salsa blanca y agrio de limón. Con esta salsa se sirve 
mucha clase de pescados asados ó poco cocidos. 

SALSA ESPECIAL LLAMADA MAITRE D'HOTEL. 

Se pone en un plato un pedazo de manteca con pe-
regil menudamente picado, sal, pimienta, nuez de es
pecia y si se quiere se añade un poquito de cebolleta 
tierna: se menea bien todo junto hasta que esté com
pletamente mezclado, y se une con el ácido de un l i 
món, zumo de agrazó unchorri to de vinagre. 
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SALSA HOLANDESA. 

Ss derrite en una cazuela á fuego manso la man
teca, y cuando está ya muy clara se pasa por un co
lador tupido, se le añade abundante sal molida , se 
bate ligeramente con un tenedor, y se sirve caliente 
en la salsera. Esta es la verdadera holandesa que se 
presenta para el pescado, rodeado con patatas cocidas 
en el caldo ligero del mismo. 

MANTECA NEGRA. 
o isd i i iu lob ÓMBO ÍIÜO üiiáíüüoiji yb ifigoo í i íe f OOOi 

Póngase manteca en la sartén, y hágase que se 
derrita y hierva hasta qu t ennegrezca; pero sin que 
se queme: en el instante se echan unas ramas de pe-
regil para que se frian, y se echa todo por encima del 
pescado: en seguida se pone vinagre en la misma sar
tén, y luego que se ha calentado se derrama sobre 
aquel y se sirve sin detención. 

SALSA PICANTE. 

Se echa en una cazuela un vaso grande de v ina
gre, tomillo, laurel, un diente de ajo, una chalota ó 
escaluña, y pimienta, y se hace cocer hasta reducir el 
líquido á las dos terceras partes: añádasele caldo, j u 
go, sustancia de carnes, en fin, cuanto se tenga á ma
no, y luego se pasa por tamiz. 

SALSA Á LA ORLEANESA. 

Se echan en la cazuela cuatro cucharaditas de v i 
nagre, pimienta, chalotas y manteca: se rehoga todo 
y añádase un rojo oscuro que debe haberse hecho 
aparto. A.1 tiempo de servirla, se agregan cuatro pe-
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|JÍDÍ11OS, una zanahoria pequeña y cocida, tres claras 
de huevo duro corladas á trocilos como dados, tres 
anchoas hechas tiritas muy menudas, una cucharada 
de alcaparras: caliéntese todo un momento y se sirve 
debajo de un ánade, trozo de vaca ó ternera vuelta á 
calentar, etc. 

SALSA SIN MANTECA. 

Se ponen en una cazolilatres yemas de huevo, seis 
cucharadas de aceite, sal, pimienta y nuez moscada, 
y se hace calentar en baño-raaría muy templado, me
neándolo bien para que se trabe y mezcle todo. 

SALSA FRIA PARA EL PESCADO. • 

Se escaldan y machacan en seguida peregil, 
perifollo, estragón, cebollino y pimpinela: se pasan 
por iamiz y se añaden desyemas de huevo duro mo
lidas. Se mezcla todo incorporándolo poco á poco con 
cuatro cucharadas de aceite, dos de vinagre y otras 
dos de mostazat y se echa en la salsera para servirla. 

SALSA INDIANA CON GUINDILLA Ó KAUI. 

Mézclense en una cazuela medio cuarterón de 
manteca, una cucharada de las de café, de picante, 
cjue se llama Aon*, una de especia, un poco de azar 
fran y dos cucharadas de har ina: humedézcase todo 
con caldo del puchero, y déjese cocer un cuarto de 
hora: se pasa por tamiz, se añade un poco de mante
ca y se sirve. • ' " 

SALSA Á LA BEMOLADA. 

Se pone en una salsera una chalota, perifollo, ce-
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bóllela, una punta de ajo, todo bien picado y sazo
nado con sal y pimienta; desátese todo con mostaza, 
aceite y vinagre, echándolo poco á poco y dándole 
vueltas con la cuchara (1). 

SALSA A LA RAVI60TA. 

Se coge un puñado de ingredientes, tales como pe
r i fo l lo , pimpinela, estragón, berro picante, y se 
corta todo muy menudo: métase en una cazuela con 
caldo, sal, pi mié nía y vinagre, y después de haber 
hervido un cuarto de hora se retira del fuego. Se 
echa en esta salsa un trozo de manteca amasada con 
harina y se menea hasta que se derrita bien. 

RAV1G0TA EN FRIO Ó SIN COCER. 

Tómense berros picantes, peri fol lo, pimpine
la, estragón, cebollino, chalotas, ajo, hojas tiernas 
de apio, alba haca, alcaparras y aucíioas, de todo es
to cuanto se quiera. Primeramente se picará y des
pués s? muele en mortero de piedra ó mármol hasta 
que esté todo bien machacado , luego se añade 
una yema de huevo bat ida, un poco de aceite, y do 
vez en cuando un chorrito de vinagre, y se continúa 
revolviéndolo hasta que tenga la consistencia de sa l 
ga. Si se quiere qué salga un poco mas fuerte SQ le 

. añade un poco de mostaza. 

SALSA DE ANCHOAS. 

Después de bien lavadas con vinagre y quitadas 

(-1) Siempre quo se prepara una salsa en frío, en que 
entra aceite, debe eclvarse poco á poco meneándoja sin ce
sar- se traban y- espesan mejor cuaudo está fresco ol 
tiempo. 
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las espinas á las anchoas, se pican menudamente, y 
se echan en una salsa rubia que se tendrá preparada, 
añadiendo pimienta y nuez de especia. Se hace que 
hierva todo un cuarto de hora, y se cuela; se rocía 
con zumo de limón y se sirve. 

SALSA DE CANGREJOS. 

Tómense cangrejos pequeños y cuézanse: se q u i 
ta la carne de sus colas, patas y huevos, que se echan 
en salsa blanca bien hecha, en el momento de sacar
la á la mesa. 

PEBRE. 

En una tartcri la se ponen: vinagre, chalotas, t o 
mi l lo , laurel, peregil, cebolletas, un buen polvo de 
pimienta. Aparte se prepara un rojo empapado con 
^jugo de carnes ó caldo, y en él se vierte el pebre, de
jándolo hervir un cuarto de hora, y después se cuela. 

SALSA TARTARA. 

En una vasija de barro se ponen dos ó tres chalo-
tas, perifollo y estragón, todo muy menudo y mez
clado con sal , pimienta y un chorrito de vinagre, 
añadiendo después aceite y.meneándolo todo hasta 
que se incorpore perfeclamenle. Si se advierte que la 
salsa se traba demasiado, se añade uu poquito de 
vinagre: se prueba, y si está demasiado salada se le 
echa un poco de mostaza y mas aceite. Esta salsa se 
hace en fr ió, y si á una á la mahonesa se le incorpo
ra mostaza, puede considerarse tan buena como esta,. 
y mucho mas apetitosa que la tártara común. 
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SALSA PICADA CON PEPINILLOS. 

Echese en una cazuela un trozo de manteca, un 
puñado de yerbas finas picadas, y désele unas vue l 
tas al fuego, agregando después un polvo de harina, 
meneándolo y mezclando oien todo esto. Añádase 
después los pepinillos picados, sal y pimienta, y se 
humedece con caldo, haciendo que tome consistencia 
poniéndolo al fuego: cuando está en su punto se 
sirve. 

SALSA DE AGRAZ. 

Se echan en una cazuela dos ó tres cucharadas de 
zumo de agraz, y otras tantas de sustancia de carne 
ó caldo colado, con sal, pimienta y una chalóla p i 
cada, procurando que la salsa no esté espesa; se ca
lienta |y se sirve con los asados. 

SALSA i LA INGLESA CON GROSELLAS. 

Se quitan los granillos y se cortan por medio las 
grosellas ó uva espina muy verdes; se escaldan con 
agua hirviendo y sal, y luego que resisten á la i m 
presión del dedo se sacan: téngase prevenida media 
cazolita de aljofarado mezclado con un poco de verde 
de espinacas y zumo de peregil picado: se calienta y 
ge echan dentro las grosellas cuando va á servirse. 

SALSA DE POBRES. 

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

SALSA PARA TODA CLASE DE MANJARES. 

En medio cuartil lo de caldo se echa un vaso de 
vino blanco, sal, pimienta, un poco de corteza este-
rior de l imón, una hoja de laurel y un chorrilo de zu
mo de agraz. Póngase en infusión sobre cenizas ca 
lientes por espacio de ocho horas, y después ya puedo 
verterse sobre los guisos, pescados ó menestras que 
mas acomode. 

SALSA LLAGADA DE ROBERT. 

Se pone en una cazuela un pedazo de manteca con 
una cucharada de harina, y se hace que tome un buen 
dorado; se pican muy menudas tres ó cuatro cebollas, 
y se echan para que se frian hasta que tome color en 
la misma con sal y pimienta; se empapa todo des
pués con un vaso de agua, y se deja que cueza. A n 
tes de servirse se añade una cucharada de vinagre, 
otra de mostaza, y se deslié todo para que se mezcle. 
Esta salsa se sirve con preferencia para el lomo fres
co y los pavos. 

SALSA BLANCA X LA MAHONESA. 

En una cazolita se echan una yema de huevo, salj 
pimienta y algunas golas de vinagre, batiéndolo bien 
para que se mezcle; añádase gota á gota y siempre 
sin cesar de revolver, una cucharada de aceite. Es
tando ya trabada la salsa y en bastante cantidad, se 
va incorporando vinagre, vertiéndolo dulcemente y 
siempre meneando. Esta salsa es muy delicada, pero 
es menester paciencia, porque necesita un cuarto de 
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hora para hacerse y no cesar de revolverla. Es muy 
á propósito para cubrir coa ella toda clase de aves en 
fiambre. 

Puede también hacerse verde añadiendo un poco 
del color que se saca de las espinacas, al tiempo de 
echar las yemas» En verano adquir irá la consisten
cia mas adecuada si se hace sobre una tarterita apo
yada sobre nieve machacada. 

VERDE DE ESPINACAS PARA DAR ESTA SUSTANCIA Á LAS SAL
SAS Y SUSTANCIAS VEGETALES. 

Macháquense tres grandes manojos de espinacas, 
y esprímanse para obtener el zumo, que se recibirá 
en una cazuela arrimada al fuego. Guando vaya á 
romper el hervor se retira y pasa por tamiz, para se
parar lo i nú t i l . 

SALSA DE TOMATES. 

Se cocerán los tomates en agua con sal, p imienta, 
medio diente de ajo, media hoja de laurel, tomi l lo, 
peregil y cebolla, y en seguida se les estrae el jugo 
como á las sustancias. Se echará manteca en una ca 
zuela y se añadirá media cucharada de harina, m e 
neándola mucho para que se mezcle bien, y sobre 
esta se va vertiendo poco á poco el jugo de tomates. 
Se pondrá al fuego para que se espese, y se servirá. 

SALSA A LA ITALIANA. 

Pónganse en una cazuela un poco de peregil p i 
cado, una chalota, setas, criadillas de tierra en reba
nadas delgadas, y un pedazo.de manteca del tamaño 
de una nuez. Póagase al fuego y désele algunas vuel
tas, empápese en" seguida este compuesto con medio 

http://pedazo.de
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vaso de vino blanco, sazonándolo todo con especia y 
sal. Hágase que hierva una media hora á fuego man
so; añadiendo una cucharada de aceité. 

SALSA ESPAÑOLA k LO ALDEANO. 

Cuando se haya de dar una gran comida, para la 
que con anticipación debe haberse acopiado mucha 
caza y aves caseras, se teodríi cuidado al tiempo de 
prepararlas de poner á un lado los despojos. Rehó-
guense estos con manteca, con los de ternera y setas, 
mezclando después de tres á cuatro cucharadas de ha
r ina, y empápense con caldo del puchero; añádanse 
una zanahoria, cebolla, tomil lo, laurel, pimienta, sal , 
y clavil lo. Hágase hervir y derrámese media botella 
de vino blanco. Al cabo de dos horas se retira del 
fuego y se cuela para separar los huesos. 

SALSA GINEBRINA. 

Sirve esta para los pescados ó sus restos. Se hace 
un rojo que se humedece con el caldo en que se ha 
cocido el pescado, y se cuece; después se cuela, aña
diendo un trozo de manteca superior y hojas de pero-
gi l muy picadas, poniendo también setas y una cha-
Iota hechas ronchas, y vino si acaso no se ha emplea
do para cocerla. Esta salsa es diferente de la que tra
taremos en el articulo Trucha. 

SALSA CON CRIADILLAS DE TIERRA. 

Se pican menudamente cr iadi l las, setas, medio 
diente de ajo y cebolletas, que puestas al fuego en ca
zuela con un poco de aceite se les dará unas vueltas. 
Se empapan con caldo y un vaso de vino blanco, sa 
zonándolas con pimienta y sal. Se cuecen y se les qu i -
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ta la grasa y se sirve. Para de vigilia, en vez de caldo 
se pone un polvo de harina, se humedece con sustan
cia, de legumbres y vino blanco, y se procede para 
terminarla como se ha dicho. 

SALSA i LA PRO VENZALA. 

Se echan en una cazuela dos cucharadas de aceite 
fino, chalólas, ajos y selas picadas, y se rehoga todo 
poniendo un polvo de harina; en seguida se echa c a l 
do, vino blanco, sal , pimienta y un mauojito com
puesto, haciendo hervir esta salsa á fuego templado 
una media hora. Deseográsese, no dejando mas aceite 
que el preciso para que quede con ojos y suave; t a m 
bién se quita el manojilo de peregil y los ajos. 

SALMOREJO. 

Se hace éste solo con caza menor, aunque tam
bién puede componerse con ánades de corral. Póngase 
en una cazuela un pedazo de manteca amasada con 
harina, y se deja derret i r , pero que no se colore, 
añadiendo después medio vaso de caldo, otro tanto de 
vino tinto, dos chalólas enteras para poderlas separar 
antes de sacarlo á la mesa, un manojito guarneci
do (1)., también entero con el mismo objeto, p im ien
ta, un poco de sal, y que cueza lodo una media hora; 
sepárense los miembros y pechugas de la caza menor 
y échense en este salmorejo para que se calienten, 
pero sin dejar que hiervan, añadiendo, el zumo de 
medio l imón. Se guarnece el fondo del plato con r e 
banadas de pan tostado, se ponen sobre ellas los t ro 
zos de la caza, se bañan con el salmorejo, y se sirven. 

(i)- E l manojito guarnecido se compone de peregil, c e 
bolletas , tomillo, ajo y laurel. 
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OTRO SALMOREJO MAS ESQUISITO. 

Se trinchan ó separan los miembros y mollejas 
de las piezas de caza menor, y lo róstanle del cuerpo 
se machaca en el moriero teniendo cuidado de quitar 
las bolsitas á las becadas ó chochas, gallinetas ciegas 
y alondras. A medida que se muele se irá humede
ciendo con un poco de caldo, y luego que se haya 
empleado en esto la cantidad de un vaso, se pasará 
por tamiz. Entonces se añadirá á esta sustancia un 
pedazo de manteca del tamaño de una nuez grande, 
amasada con harina; medio vaso de buen vino t into, 
do^, chalólas enteras y un manojito, guarnecido t a m 
bién, sin partir para poder apartarlos después. D é 
jese hervir todo media hora, y se añaden dos cucha
radas de aceite de oliva y el agrio de un l imón, d e -
jandoque se calienten, pero sin que hiervan los trozos 
de la caza. Se fríen con manteca rebanadas delgadi -
tasde pan con las que se guarnece el fondo del plato, 
y su borde se puede adornar con ruedas de l imón he
cha á piquitos la corteza con el cuchil lo. Téngase pre
sente que si este salmorejo es de perdices, se ponen 
naranjas agrias en lugar de l imón. Se ponen en se
guida las piernas sobre los tostones, sobre aquellas 
los alones y mollejas, y se vierte por encima la salsa 
ó salmorejo. 

SALMOREJO DE OCA Ó PATO SIN FUEGO. 

Este sp dispone sobre la mesa. Se hace trozos la 
pieza y se colocan en un plato, despachurrándolos 
higadillos en el jugo que han, soltado: añádanse dos 
ó tres cucharadas de aceite, e l zumo de un l imón, sal 
y pimienta, y después de bien mezclado lodo se's i r -
Veá losxomensales. con el asado. 



Y DE LA CIUDAD. 41 

ADOBADO. 

Póngase una olla ó cazuela con lonjas delgadas 
de tocino, una mano de ternera, sal, pimienta, un ma-
nojito de peregi.l, cebolletas,, tomi l lo , j a u r e l , clavos 
de especia, cebollas y zanahorias, y en este adobo se 
mete la pieza que-se quiere cocer, añadiendo un vaso 
de vino blanco,"otro tanto de caldo y agua, y medio 
de aguardieoie, y hágase cocer lentamente muchas 
horas, teniendo tapada la vasija con papel untado coa 
manteca y encima la cobertera, á fin de cerrarla her 
méticamente y que no se evapore. Las cantidades aquí 
designadas son las que se necesitan para una pava 
ó pato. . 

SARTENADA. 

Se toman los despojos de ternera , tocino gordo y 
jamón y se cortan en trocitos como dados, SÍ ponen en 
una cazuela al fuego, agregándoles una cebolla y una 
zanahoria en pedacitos del mismo tamaño. Guarido se 
han reblandecido un poco, se mojan con caldo ó agua 
añadiendo laurel, ajos y especia. 

Preparada de csie modo la sartén, se cuecen en 
ella las aves caseras que entonces se llaman sarte
n a d a s ^ podrán presentarse á la mesa con la salsa 
que mas acomode, y si se quiere mejorar, se añade el 
resto que ha quedado en el fondo pasándolo antes por 
tamiz. 
, BLANCO. 

Póngase en olla ó puchero un cuarterón de man
teca de puerco sin sal, media libra de grasa de r iñon 
de vaca ó de toc incen trocitos como dados, cebollas, 
zanahorias, un manojito guarnecido, tres clavos de 
especia, ajos, sal, pimienta quebrantada; algunas c u -
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charadas de harina, ruedas de l imón sin la corteza 
pipas, y rehogúese todo á fuego iento, humedecién
dolo después con agua caliente y un poco de vinagre. 
En este compuesto blanco se cuecen cabezas, cuellos 
y pies de ternera ó carnero, lenguas y paladares de 
vaca, etc. 

. AGUA DE AJO. 

Se limpia y pica un diente de ajo, se estruja con 
fuerza, y después se echa en un poco de agua para 
que suelte el jugo, y le comunique el skhor. Se cuela 
y sirve después está agua para las salsas. 

MANTECA DE ANCHOAS. 

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

ESENCIA DE ANCHOAS. 

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

ESENCIA DE SETAS. 

Limpíense con esmerólas setas y pónganse en un 
lebrillo polvoreándolas abundantemente con sal m o 
lida , dejándolas asi hasta el dia siguiente. Es t rú 
jense bien para estraerlas el j ugo , y se vuelven á 
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dejar todavía en infusión. Se repite esta operación 
hasta tres veces, ponieDdo por separado el producto 
de cada una, ó bien reuniéndolos todos en uno. Se 
aromatiza este jugo con pimienta, especia, clavo que
brantado en pedacitos y se cuece y espuma hasta que 
no arroje mas y quede bien l impio. Entonces se cuela 
y se echa en botellitas con dos clavos de especia y un 
grano de pimienta, cerrándolas exactamente con el 
tapón para conservarlo para las salsas que se quiera 
tengan este sabor. 

- ESENCIA DE CONDIMENTOS. 

En un cazo de barro se echan medio cuartil lo de 
vino blanco bueno, dos cucharadas de vinagre, cuatro 
onzas de sal, una de pimienta en grano, cuatro clavos 
de especia, un polvo de nuez moscada, una onza de 
colmenillas ó setas pequeñas, cuatro hojas de laurel, 
diez chalotas despachurradas, de ajos cuanto se quie
ra, un puñado de peregi l , una cucharadita de las de 
café de coriandra, cuatro ruedas de zanahoria, una 
cebolla cortada, dos ramitas do tomil lo, seis de p e r i 
fol lo, dos de apio y dos de estragón. Se hace que dé 
todo un hervor, y después se deja el cazo muy tapado 
siete ú ocho horas sobre cenizas calientes, pero que 
no hierva: después se cuela estrujándolo en un l i e n 
zo, y se reparte esta esencia en botellitas, para hacer 
uso de ella en pequeñas dosis siempre que se necesite 
restablecer el sabor de algún manjar s in el inconve
niente de tener que buscar todos estos ingredientes. 

MANTECA DE CANGREJOS. 

Se lavarán y cocerán con agua y sal c incuen
ta cangrejos de los pequeños, y después, si se 
quiere, se les quitará las patas y colas para e m -
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picarlas en otra cosa. Se machacan con mucho esme
ro las conchas, incorporando un cuarterón de mante
ca, sin suspender el molido hasta estar todo bien 
mezclado. Conseguido esto, se pone la pasta en una 
cazuela al fuego con un poco de agua, y se hace que 
hierva cosa de media hora. Se pone agua fr ia en un 
vaso y se estiendé encima un paño de cocina, y 
sobre él se derrama lo cocido, haciendo que caiga 
toda la manteca. Luego que ésta se ha fijado ó he la
do sobre el agua, so separa y se guarda para servirse 
de ella cuando acomode. 

MANTECA DE AJO. 

Se pican en el almirez dos gruesos dientes de ajo 
hasta reducirlos á pasta, y sin suspender el molido, 
se le añade un trocito de manteca .del grueso de un 
huevo. Esta mezcla podrá incorporarse en las salsas 
que sojuzgue conveniente, y se sirve á la mesa para 
los sugelos que les gusta el sabor del ajo y quieraa 
sazonar con ella los asados. 

MANTECA PARA PLATOS INTERMEDIOS. 

Debe servirse ésta en Conchitas ó barquitos si 
está labrada, y si no en mantequeras. Si se conserva 
metida dentro de agua se deteriora alguna cosa, y sin 
embargo, en tiempo caluroso podrá preservarse amon
tonándola en el fondo de un tarro que se vuelve boca 
abajo poniéndolo sobre un plato con agua para i m 
pedir que se introduzca el aire. 

MANTECA DE AVELLANAS. 

Para disponer un plato intermedio muy delicado, 
se amasa con la manteca peregil , cebolleta y estrar 
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gon menudamente picados juntamente con avellanas 
machacadas en el almirez hasta reducirlas á pasta 
muy fina. 

MANTECA RIZADA. 

En una escarpia clavada en la pared, se atarán 
dos puntas de una servilleta ordinaria echando un 
nudo en las otras dos, de modo que pueda meterse un 
palo . Dentro de ésta se pone media l ibra de manteca 
y se tuerce con fuerza encima de un plato en el que 
cae formando hilos delgados y muy vistosos para 
adornar un intermedio. 

S U S T A N C I A S 0 PURÉS-

NOTA. Si las sustancias so sirven en platos y sobre ellas 
Otras viandas, en este caso se consideran como entradas. 

Cuando se sirven solas como intermedio, deben rodearse 
con coscorrones fritos, si la comida es de etiqueta. 

SUSTANCIAS DE GUISANTES VERDES. [Plato intermedio). 

Se,toman dos cuartillos de guisantes verdes, se 
echan enagua hirviendo y cuecen juntamente con ce
bolletas, peregil y sal. Se pasan después por el colador 
para eslraerles la sustancia, sazonándola con maotc* 
ca y caldo. Se calienta y sirve. 

Mad. Adanson én su Casa rústica encarga se h a 
ga la sustancia con la vainilla .ó cascara de los g u i 
santes verdes. SQ cuecen, escurren y se cuelan es-
primiéndolos con fuerza, y se sazonan como la sus
tancia ordinaria ó se mezcla con la de los guisantes. 



46 LA COCINERA DEL CAMPO 

SUSTANCIA DE GuisANiES sücos.Jilntermédio). 

Tómese un l i tro de estos, y póngase á mojar én 
agua tibia veinte y cuatro horas; pasado este t iempo; 
se escurren , amontonan para que se. maotengan*hú-
medos, y se dejan eo este estado otro tanto espacio 
para que germinen. Esta Operación los pone t iernos y . 
azucarados. Se echan en una olla con agua una l ibra 
de tocino, dos zanahorias, dos cebollas, clavos de es
pecia, un manojo de peregil, cebolletas, tomillo y 
laurel. Cuando están bien cocidos se pasan por el co
lador humedeciéndolos un poco con el mismo caldo 
en que han hervido: se echa esta sustancia en una 
cazuela, empapáudola con dicho caldo y se hará co
cer. Procúrese que tenga buen sabor y jesté bien S B . ~ 
zonada. 

SUSTANCIA DE GUISANTES SECOS. [Intermedio). 

Se toman guisantes de los que se venden que
brantados ya y despojados de su cascarilla, se lavan 
y echan en una cazuela eon otra tanta agua f r ia , sal, 
un pedacito de manteca como una nuez, laurel y t o 
mi l lo. Se pone á fuego templado para que se hinchen 
humedeciéndolos, si se juzga necesario, con caldo ó 
agua caliente. Cuando esté va hecha la sustancia, se 
se le añade caldo, grasa, ó bien cebolla muy picada 
y frita con manteca, moviéndola bien para que no se 
pegue. Esta sustancia se sirve con longanizas. 

SUSTANCIA'DE HABAS. [Intermedió). 

Se toman habas gordas, se les quita la cascara y 
se ponen á cocer en una cazuela con agua y sal. Des
pués de haber hervido un cuarto de hora, se escur-
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ren y echan en agua fría para qqe reverdezcan, y se 
escurren otra vez. En otra cazuela se pone un trozo 
de manteca con piraieota, sal y una cucharada de 
harina, y se echan las habas^y se empapan con c a l 
do ó agua, con un manojo de peregil y cebolletas. 
Habiendo concluido de cocer, se pasan por tamiz 
para estraer la sustancia, se añade un pedacito de 
manteca, y se sirve. . 

SUSTANCIA DE JUDIAS, f k t e m e d i o ) . 

Se hace lo mismo que la de guisantes secos. 

SUSTANCIA DE LENTEJAS. (Intermedio). 

También se hace lo mismo que la de guisantes 
secos, con la diferencia de que ésta necesita empa
parse mas, porque ha de hervir mas tiempo para que 
enrojezca. 

SUSTANCIA DE CEBOLLAS. (Intermedio). 

Escáldense en agua hirviendo si se quiere p r i 
varlas de la acrimonia y fortaleza que las hace i n d i 
gestas y aceda la nata con que se condimentan: l i m 
pias y partidas por medio, se ponen en la cazuela con 
un buen trozo de manteca muy fresca, y se cuecen 
lentamente para que se mantenga blanca la sustan
cia; cuando están bien c r i d a s , se sazonan con sal, 
se les añade una buená cucharada de harina, y se 
aclaran con nata. Esta sustancia no necesita caldo, y 
sí un terrón de azúcar del grueso de una nuez. Se 
cuela en el mismo momento de presentarla á la mesa 
y se sirve con cuanto se quiere. 
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SUSTANCIA DE SETAS. 

Pónganse en un poco de agua fria y agrio de l i 
món las selas bien escogidas y l impias: escúrranse 
bien, y después de picadas menudamente, se echan 
en una cazuela en ia que se haya derretido manteca 
con ácido de l imón. Se pone al fuego y se mantiene 
en él hasta que la manteca esté como aceite-, y enton
ces se añade un rojo hecho aparte, caldo y jugo de 
carne. Se deja cocer para que se espese, y se cuela 
estrayendo la sustancia. . 

SUSTANCIA DE APIO. [Intermedio). 

Se mondan, lavan y cuecen los pies mas gruesos 
de apio en agua y sal, se cuela y esprime la sustan
cia echándola en cazuela en la que se haya derretido 
manteca fresca; se le añade una cucharada de harina 
y nata, ó bien caldo, y un terroucito de azúcar como 
una avellana. • . 

SUSTANCIA DE ESCABOLA. (Intermedio). 

Lo mismo que la de apio. 

SUSTANCIA DE CALABAZA DE INVIERNO. f l n t e m e d l O j . 

Tómese de invierno, hágase trozos, y cuézase con 
agua y sal. Después se vierte el agua y se pasa por 
el colador. Pónganse después en una cazuela un pe 
dazo de manteca y una cucharada de harina, pero que 
no se tueste, y en ella se echa la sustancia con un po
co de azúcar y pimienta blanca.'Se deja que hierva 
cinco minutos, y se traba con dós yemas de huevo y 
una cucharada de nata si hay á mano. Esta sustan-
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cia se sirve en un plato con coscorroaes fritos a l re
dedor. 

En el artículo Legumbres, pueden verse diferentes 
sustaociás ó purés. 

G U I S O S Y G U A R N E C I D O S . 

GUISADO DE HIGADILLOS. (Entrada). 

Quíteseles la hiél , y enteros se escaldan un mo
mento en agua hirviendo. En seguida se echa en una 
cazuela con sustancia ó caldo, medio vaso de vino 
blanco, un manojo de peregil, cebolletas, medio 
diente de ajo, pimienta y sal, dejando que cuezan un 
cuarto de hora: debe quitársele la grasa con esmero. 

GUISADO DE MEZCLA. (Entrada). 

Hágase un rojo que se humedece con caldo del 
puchero, y después se añaden setas partidas en cua
tro pedazos, higadillos de aves caseras, tallos de a l 
cachofa á medio cocer en agua y divididos en trozos, 
un manojo de peregil, cebolletas, un diente de ajo, 
un trocito de manteca, sal y pimienta: se hace cocer 
todo, y se le echa un polvo de harina humedeciéndolo 
con vino blanco y caldo: se tendrá al fuego una media 
hora, se quita el peregil y ajo y se desengrasa. Si se 
quiere servir á lo blanco no debe dejarse que tome 
color el rojo, y en vez de caldo se echará un batido 
de yemas cou un pedazo de manteca como un huevo. 

CEESTAS Y BIÑONES DE GALLO. (Guarnecido y entrada). 

Se preparan las crestas cortando sus dos estremi-

4 
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dades para facilHar que espelan la sangre, se ponen 
en una rodilla pequeña con medio puñado de sal poco 
molida , y se zambulle por espacio de un minuto en 
agua hirviendo, y después se estrena, teniendo s iem
pre las crestas dentro como si se jabonase. Con este 
frotamiento y la sal se las despoja del pellejito cjua 
las cubria, y en seguida se echan en agua fria, tenién
dolas medio dia para que se acaben de l impiar . Para 
cocerlas, se echan en una cazolita con caldo, agrio 
de l imón y un poco de manteca, y á los dos tercios de 
cocidas se les añade higadillos del mismo y mollejas 
de cordero 6 ternera, qne también deben haberse.pues
to on agua fria con las crestas. Preparadas de este 
modo, se procede como en el guisado á la financiera. 

FINANCIERA. (Entrada y guarnecido). 

Si á las crestas é higadillos de que acabamos de 
hablar se les añade setas, criadillas de tierra hechas 
ruedas, tallos de alcachofa á trocilos, molleja de ter
nera ó higadil los de aves de corral, si se cuece todo 
esto hasta que esté en su punto, y se prepara como se 
ha dicho para el guisado de mezcla^, ó con pollos en 
pepitoria ó cochifrito, entonces se llamará una / í m m -
ciera-, pero esta puede servirse sola con coscorrones 
al rededor del plato, ó guarnecerla con un pollo coci
do con blanqueta, ó en fricasé ú otras entradas. 

GUISADO DE CRIADILLAS DE TIERRA, fIntermedió). 

Limpíense y lávense con muchas aguas las cr iad i 
llas y después se parten en ruedas. Póngase des
pués en una ca/uela manteca, una cucharada de v i 
nagre, peregil y cebolletas picadas muy menudamen
te, sal y nuez de especia, y échense en esta salsa las 
setas, que no deben estar mucho tiempo en ella po r -
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que sueltan mucha agua: se deja que cuezan á fuego 
manso un cuarto de hora, que es lo suficiente, y se 
sirven con un batido de yemas. 

GUISADO DE BERZAS. ( Ink rmtd io ) . 

Se hace que hierva en agua por espacio de media 
hora la mitad de una berza, y después se echa en agua 
fr ia, se esprime bien, se la quita el troncho, se pica 
un poco y pone en una cazuela con un buen pedazo 
de manteca para rehogarla, polvoreándola con un p o 
co de harina; humedézcase con el caldo y sustancia 
suficientes para que tome un color de oro, y cuezase 
después á fuego lento hasta que esté hecha medio sal
sa, habiéndola sazonado de antemano con pimienta, 
sal y un poco de moscada. Se sirve encima de la v i an 
da que se ha destinado para entrada. 

MACBDONIA DE tEGOMBBES. {Guarnecido é intermedio). 

Tómese igual cantidad de zanahorias y nabos que 
se cortarán de figura de almendras , y después se 
limpiarán cebollas pequeñas, y se pondrá todo en una 
¿azuela con manteca: se cocerá á fuego moderado 
hasta que tome color, y en seguida se empapará con 
caldo y sustancia, añadiendo setas y ademas judías 
verdes ó blancas, habas menudas, lombarda (estas 
últimas después de haberse escaldado), puntas de es 
párragos y coliflor, y un terrón de azúcar como una 
nuez: déjese hervir todo pausadamente, y al tiempo 
de servirlo se trabará con fécula. Puede presentarse 
á la mesa solo, ó para guarnecer un plato. Para de 
vigi l ia se prepara esta macedonm con manteca en l u 
gar de sustancia y con caído de legumbres ó pescado. 
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CEBOLLAS HELADAS PARA GUARNECIDO. 

Se toman diez cebollas gruesas y se l impian, pero 
sin tocar la cabeza á fin de que se mantengan ente
ras, y se ponen una al lado de la otra en una cazue
la en la que se haya derretido manteca, añadiéndoles 
una media onza de azúcar, sal y un vaso de caldo; 
póngase á fuego moderado, y cuando estén casi coca
das se humedecen con caldo ó sustancia muy espesa, 
que se da con unas plumitus ó pincel; y luego que es
tán enteramente cocidas y bien doradas, se sirven a l 
rededor de un trozo do vaca ú otra entrada; pero a n 
tes se deslié lo que ha quedado en el fondo de la ca 
zuela con un poco de caldo y se echa por encima, 

SALSA VIRGEN A LO MARINERO. fGmmecidoJ, 

Limpíense doce ó diez y ocho cebollas pequeñas 
y otras tantas setas: hágase sallar todo en un buen 
trozo de manteca, pero sin que lomen color; añádase 
dos cucharadas de harina, pimienta blanca, sal, nuez 
moscada raspada, y empápese lodo con caldo y vino 
blanco, dejándolo cocer á fuego manso , trabándolo 
después con tres yemas de huevo y zumo de l imón ó 
vinagre. 

COSCORRONES FRITOS. fGmmecidoJ. 

Se cortarán rebanaditas de miga de menos deme
dia línea de gruesas y de la figura que se las quiera 
dar, ya de rresta de güi lo , eslrellas , media luna, ó 
bien redondas, etc., y se echarán en manteca muy ca-
íienle. Cuando hayan tomado color por un laclo se 
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volverán, y cuando estén bien fritos se sacan y ponen 
á escurrir en una servilleta para servirlos cuando se 
necesiten. Para que se mantengan íirmes alrededor 
del borde del plato se hace un engrudo con un poco 
de clara deiiuevo batida y harina. Para las menestras 
se corlan en pedacitos como dados y se echan encima 
al tiempo de servirlas, ó también se presentan en un 
plato aparte para que cada uno haga de ellos el uso 
que mas le acomode. Pueden reemplazarse, en la sopa 
con rebanadas de pan tostado hechas en Irocitos como 
dados. 

R E L L E N O S Y P I C A D I L L O S . 

PICADILLO DE CARNE. (Entrada). 

Tómese la carne que se tenga mas á mano , sea 
de carnicería, aves caseras ó caza, cocidas ó asadas; 

Íj aun si se quiere mezcladas muchas, añadiendo, si 
a hay, carne de salchicha. Se pica todo lo mas m e 

nudo posible, sazonándolo con peregil y cebolletas, 
y se pasa en una cazuela con un trozo de manteca y 
un polvo de harina, humedeciéndolo con caldeó agua. 
Déjese cocer á fuego lento media hora. Algunos aña
den miga de pan rallado y uno ó dos huevos batidos. 

ALBONDIGUILLAS DE PICADILLO. (Entrada). 

Con el picadillo que acabamos de esplicar se for 
man las albondiguillas, haciéndolas rodar sobre h a 
r ina, y se frien en la manteca ó aceite que ha sobra
do de algún fr i to, y se sirven con salsa ro ja . 
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RELLENO DE PESCADO. fQuetiellesJ (1). 

Tómese carne cruda de pescado, sea el que qu ie 
ra, y piqúese muy menuda y mezclada con yemas de 
huevo duro: en seguida incorpórese tanta miga de pan 
empapada y bien cocida con leche (2); pero que esté 
ya dura y seca, y se continúa el picado. En seguida, 
se echa tanta manteca como relleno hay siguiendo en 
picar: póngase sa l , un poco de nuez de especia r a 
llada, tres ó cuatro yemas, una después de ot ra , y 
un poco de peregil picado, sin cesar todavía de picar. 
Bátanse las claras en nieve, tres para cada cuatro ye
rnas, y sirve esta pasta para rellenar todo cuanto se 
quiera. Si á esta se ha añadido anguila de mar será 
todavía mas delicada. He aquí el modo de hacer las 
quenelles. Se coge una cucharada de pasta, mas ó me
nos grande, según el tamaño quo se quiere darles, y 
con un cuchillo humedecido en agua tibia se labra y 
arregla con primor, dándole por encima la misma for
ma que ha de tener por bajo, y con una cuchara tam
bién humedecida en agua tibia se levanta y se coloca 
en papel untado con manteca. Cuando están hechas 
todas, se mete el papel en una cazuela grande con 
caldo, y no se saca hasta que se hayan desprendido. 
Es preciso que estén bañadas con holgura, y en vez 
de caldo puede emplearse agua sazonada con sal y ua 

f)oco de manteca. Deben cocer diez minutos y á fuego 
ento para que no se deshagan y salgan enteras. L u e 

go se sacan para servirse como guarnecido. 
También se pueden hacer rodar simplemente por 

(1) Especie de tortitas ó pastelillos. Nos vemos obligados 
á dejar esta voz énsu propio idioma por no encontrar en el 
nuestro otra equivalentei 

(2) La torta hecha con harina, miel, sal y huevo es muy 
preferible á la miga de pan. 
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harina y cocerlas como hemos dicho; pero esta les 
quita mucha parte de su delicadeza, 

RELLENO DE AYES CASEKAS. 

Se toma la carne cruda de un pollo regular, se 
gún la cantidad de relleno que se quiere hacer, y se 
le quila todas las fibras, piqúese y mézclese bien, 
añadiendo después otra tanta cantidad de ubre de ter
nera cocida y que se haya enfriado, y á falta de esta 
manteca é igual porción de miga de pan tierno, e m 
papado en leche y después bien escurrido y esprimido 
en un lienzo. Bien picado todo, porque para esta pre
paración nada es bastante, se añade una yema, se pica 
y se echan dos mas con pimienta, sal y'moscada r a 
l lada. Se cuela por un tamiz de quenelles, incorporan
do dos claras batidas en nieve. Amóldese una quene-
lle pequeña sobre una tabla polvoreada con harina, y 
cuézase ó estréllese en un poco de caldo ó agua, y se 
prueba para ver si está bien sazonada y consistente, 
be estrellan echándolas á cucharadas en el líquido 
hirviendo, ó haciéndolas bolitas en la mesa, y sirven 
para guarnecer. De la misma manera puedn hacerse 
con toda clase de carnes, ternera y caza de pluma y 
pelo. 

PASTEL DE PASTA PARA ALBONDIGUILLAS. 

Tómese media libra de tapa de ternera, piqúese 
muy menuda y muélase: se tiene prevenida una l i 
bra de gordura del riñon de vaca, que después de 
bien picada se mezcla con aquella, y se pica de nue
vo. Sazónese todo con sal, pimienta, moscada rallada 
y un huevo. Se echa lodo ea un almirez, se muele de 
nuevo hasta que no se perciba gordura entre la car
ne, añadiendo aun otro huevo sin suspender el m o l i -
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no y humedeciendo poco á poco coa medio vaso de 
agua si es invierno, ó de nieve en verano, si la hay. 
En seguida se forma con un poquito de harina y la 
pasta una bolita y se hace dé un hervor á fin de ase
gurarse si está bien condimentada y delicada. Este re
lleno debe conservarse en sitio fresco y sirve para 
confeccionar salsas y sazonar guisados: reblande
ciéndolo con algunas cucharadas de otra salsa ó aljo* 
farado frió puede sustituir á toda clase de relleno 
fino: si se destina para el de alcachofas, etc., se le 
añadirán chalotas, peregil y setas picadas menuda
mente. También puede hacerse con el mismo tosto
nes, pastelillos, albondiguillas, etc. 

MODO MUY SENCILLO DE HACER ALBONDIGUILLAS. 

No siempre hay en todas las cocinas un mortero 
grande de cobre ó'piedra para cuando se necesita, 
pero no faltará un almirez, y si no puede suplir uno 
grande de madera para moler las carnes, y echarlas 
después en un lebri l lo grueso para continuar t raba
jándola? con una cuchara de palo como vamos á es-
plicar. Se pica media libra de carne de ternera, cor
nejo ó ave casera en crudo y que sea muy tierna, y 
también un cuarterón de sebo de riñon de ternera ó 
vaca. Se reúne toda y se muele sazonándolo al m i s 
mo tiempo con sal, especias, yerbas finas, tomil lo y 
laurel picados menudamente. Póngase á hervir este 
compuesto en una cazolita con dos "tercios de un vaso 
de agua, un poco de sal y un pedacito como una nuez 
de manteca. Luego que haya dado el primer hervor 
se aparta del fuego, y se leva echando como un cuar
terón de harina trabajando y revolviendo bien la ma
sa con cuchara de madera hasta que eslé bien traba
da y unida. Se deja enfriar y se mezcla con relleno 
de carne y grasa, volviéndola al mortero para con t i -
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nuar el molido ó bien trabajándola en el lebril lo aña
diendo uno después de otro tres huevos y la yema de 
otro, batiéndola bien á cada uno cjue se incorpora. 
Con este relleno se hacen albondiguillas del modo 
que se ha dicho en el artículo anterior, y sirve para 
los mismos usos. 

A S A D O S EN P A R R I L L A S , f lntemediosj. 

Tómese carne de tapa de ternera, tajadas de va
ca, y pierna de carnero ó cerdo, y háganse en trozos 
de unos cuatro dedos de largo y uno de grueso, y 
écheseles un adobo compuesto con un poco de acei 
te, peregi l , pimienta, cebolletas y chalólas todo muy 
picado. Se ponen en una cazuela al fuego, y cuando 
están á medio cocer se ret iran. Después se echan en 
«na caja de papel muy untada de aceite, echando 
también todo el aderezo, juntamente con un poco de 
pau rallado y sal; se cubren con una hoja de papel y 
se ponen sobre las parrillas para que se asen á fuego 
lento. Guando están en su punto se rocían con un 
chorríto de vinagre y se sirven en la misma caja en 
que se han asado. 

VACA-

La mejor carne es de un encarnado oscuro, v e 
teada de fibritas blancas y cubierta de gordura. Pa
ra el puchero los mejores trozos son los del pecho y 
cuello. La espaldilla ú hombros son mas inferiores, 
y aun mucho mas el sobrelomo y la cabeza. 
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VACA VERDE. (Entrada). 

Se corla la carne haciéndola tajadas iguales y 
gruesas como una pieza de diez reales, y se colocan 
en un molde ó cazuela unas encima de otras forman
do una coronarse sazonan con sal y pimienta, h u -
uiedeciéodolas con una cucharada de sustancia ó 
caldo. Hágase que cuezan despacio media hora , con 
fuego arriba y por abajo. En seguida se prepara una 
salsa con sustancia ó caldo en la que se cocerán por 
espacio de cinco minutos yerbas finas, añadiendo un 
chorrito de vinagre. Vuélquese sobre un plato la v a 
ca y viértase en medio la salsa. . 

ROPA VIEJA, ó VAGA TA COCIDA. (Entrada). 

Tómense cebollas y córlense á ruedas, las que se 
pondrán al fuego en una cazuela con un pedazo de 
manteca, dándole algunas vueltas hasta qne estén 
casi cocidas; añádaseles entonces un polvo de harina 
y menéense hasta que estén bien doradas. Se hume
decen con caldo, vino blanco, pimienta y sal, y se 
deja todo hasta que las cebollas estén enteramente 
cocidas, y no quede nada de caldo: entonces se echa 
la vaca cocida en trocitos, y se deja que cuezan para 
que tomen el gusto de la cebolla, y se sirve sazonán
dola con mostaza ó unas gotas de vinagre. 

CARNE DE VAGA COGIDA, AL ACEITE. (Entrada). 

Se hace tajadas la vaca que se ha retirado de la 
mesa y se colocan en un plato ribeteado con peregil 
picado, chalólas y pepinillos. En una salsera se s i r 
ve una salsa hecha al aceite, ú otra picante confec
cionada con mostaza, aceite, vinagre y chalólas, Ha -
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mada remolada, para que cada uno la sazone á su 
gusto. 

CARNE COCIDA T QUE YA HA ESTADO EN LA MESA. 
{Entrada.) 

También esta se sirve con toda clase de s a l 
sas, picante, de pobres, de tomates, pepiaillos, 
á la Robert, blauquela, remolada con tostones, etc. 
Puede guarnecerse con patatas fritas. 

CARNE COCIDA CON LO QUE HA QUEDADO PEGADO EN EL 

SUELO DE LA CAZUELA, Ó Á LA GRATIN, fEntrada). 

Derrítase en una sartén grasa ó gordura de pe
cho, hecha trocitos, y cuando esté ya hecha pringue 
viértase en un plato puesto á la lumbre: polvoréese 
con pan rallado, y échese encima setas hechas en 
ruedas muy delgadas, cebollas, peregil picado, una 
punta de ajo molido, sal, pimienta, especias, y coló-
quense encima las tajadas de vaca, cubriéndolas 
con setas, cebollas, peregil y pan rallado como por 
abajo. Se empapan con caláo, y se cuecen á fuego 
lento, que se aumentará en seguida, poniendo tam
bién ascuas encima de la cobertera para que se tues
te: ó sírvanse con salsa espesa sin tostar, según el 
gusto. En vez de la pringue puede usarse manteca ó 
grasa, y agua en lugar de caldo, también puede aña-
uirse un vasito de ron, ó medio de vino blanco, se
gún el gasto que se quiera hacer. 

VACA ASADA EN PARRILLAS./JJnírOííO,/. 

Se frien en la sartén pringue y longanizas y cuan
do han tomado buen color, se echa dentro para que 
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se calienten las tajadas cocidas en el puchero: quíte
seles la grasa, y se añaden después dos cucharadas 
de caldo y un chorrito de vinagre. 

VACA k LA MAITRE D*HOTEL. (Entrada). 

Córlense y prepárense las tajadas del modo que 
acabamos de esplicar: se echa un poco de caldo para 
calentarlas, y en estáadolo se escurren y se pone en
cima manteca amasada con peregij, y un chorrito de 
vinagre ó zumo de l imón. 

SALPICÓN DE VACA. (Éntra iaJ. 

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

VACA AHUMADA DE HAMBÜRGO. (Entrada ó segundo 
cubierto). 

Póngase la carne en un cubeto ó bar r i l , y se h a 
ce una salmuera suficiente para llenarlo. Para veinte 
y cinco libras de vaca se necesitan ocho de sal, una 
de salitre, tomil lo, laurel y clavo de especia. Se hace 
que hiervan estos ingredientes diez minutos, se cue
lan después, y deja que se enfr ien: en seguida se 
vierte el líquido en el barr i l , se tapa y ajustan los 
aros, y se pone en parage fresco. Puede hacerse uso 
de esta carne al cabo de quince dias, pero si se trata 
de ahumarla debe dejarse quince dias mas. Se deja 
escurrir y se cuelga en la chimenea haciendo fuego 
de heno que se humedecerá para que produzca mas 
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humo. Permanecerá en esta disposicioa tres ó cuatro 
días para que se seque, y después se cuelgau los 
trozos eu sitio seco; si se cuecen pueden comerse co 
mo jamón. 

LOMO DE VACA. (Asado y segundo cubierto). 

Por lo general se asa en el asador cuando es t i e r 
no. Se prepara quitándole todo el gordo y teli l las, y 
se pone en adobo como hemos dicho mas arr iba: se 
ensarta en el asador dejándole asar hora y media ó dos 
horas, según sea mas ó menos grueso: se sirve con 
su jugo y una salsa hecha con sustancia de solomillo, 
un chorrito de vinagre, sal y pimienta puesta en una 
salsera, ú otra preparada del modo siguiente. Hágase 
un rojo claro, que se humedecerá con caldo ó un po
co de sustancia; añádasele sal, pimienta, chalotas, pe
pini l los y peregil, todo menudamente picado y un po
quito de vinagre. 

Jamás se mechará con tocino la parte interior del 
lomo, porque se escurre por las aberturas y se pierde 
la grasa. Con la estremidad ó punta del lomo que solo 
se compone de partes duras y grasas se hace un buen 
puchero de berzas. 

. SOLOMILLO DE VACA AL ASADOR. (Á.sado y segundo 
servicioj. . 

Es éste la parte mas tierna y delicada del lomo: 
se prepara y mecha con lonji tasde tocino, no muy 
delgadas, para que resista á la cocción: se pone en 
adobo compuesto con aceite, sa l , pimienta, peregi l , 
laurel y ruedas de cebolla, eu donde debe estar doce 
horas cuando menos, después se ensarta en el asador 
el trozo mechado cubriéndolo con un papel untado 
con manteca, y se asará á fuego activo de manera 
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que se tueste: algunos momentos antes de presentar
se á la mesa se quita el papel, se saca del asador u n 
poco ensangrentado, y se sirve con una salsa compues
ta con la misma sustancia del solomillo, un chorrito 
de vinagre, chalotas, pimienta y sal eu una salsera, 6 
si no con la salsa que hemos dicho en el anterior a r 
tículo. 

SOLOMILLO CON ESCAROLA, fEntrada). 

Cuando está preparado el solomillo como aca
bamos de decir,se sirve sobre escarolas guisadas con 
carne. 

SOLOMILLO CON SALSA DE TOMATES. (Entrada) . 

La preparación es idéntica que la anterior; solo se 
diferencia en que, en lugar de tomates, se pone d e 
bajo la salsa de tomates. 

SOLOMILLO CON COSCORRONES, i ^ ' n f r a á a j . 

Córtense en tajadas redondas los restos del solo
mil lo del dia anterior, y se calentarán, pero sin que 
hiervan, con sustancia ó caldo. Se preparan coscor
rones del mismo tamaño haciéndolos sallar en mante
ca hasta que tengan color, y se colocan en corona so
bre un plato alternando las tajadas con los coscorro
nes, con un poco de sustancia, manteca amasada con 
peregil, y en medio, zumo de l imón. Si se quiere pue-
aen añadirse unas alcaparras. 

MODO DE VOLVER A CALENTAR LOS ASADOS. 

El mejor medio consiste en envolver los trozos de 
asado en un pliego de papel untado con manteca y 
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ensartarlos en el asador, y asi quedan tan tiernos co
mo la primera vez; pero si fuesen pequeños los peda
zos se ponen sobre las parri l las, pudiendo salpicarles 
con yerbas linas. 

SOLOMILLOS DE VACA CON SETAS. {Entrada), 

Córtese el solomillo en tajadas redondas y déjen
se una hora en manteca que debe haberse derretido 
en una cazuela, sazonándolas con pimienta y sal. 
Trascurrida la hora, se ponen á u n fuego un poco v i 
vo, y cuando han tomado un bello dorado se vuelven 
de o'iro lado, para que tomen color, y en seguida se 
sacan. En la misma cazuela se echa una cucharada de 
harina, que se humedece con sustancia ó caldo, aña
diendo las setas bieu lavadas y limpias. Vuélvase á 
poner dentro de la cazuela las tajadas, para que aca
ben de cocer, y después se sirven con agrio de l i 
món. La salsa espesa se sirve sobre las tajadas, y las 
setas alrededor. También se sirve el solomillo prepa
rado de esta manera sin setas encima de una salsa de 
tomates. 

BISTECHS. (Entrada). 

Se corta el solomillo en ruedas de un dedo de 
gruesas y se golpean para aplastarlas: se separan las 
partes membranosas y tendinosas, y se adoban en 
manteca t ibia con pimienta y sal: se asan en par
rillas á un fuego activo, y se sirven sangrando toda
vía por dentro con manteca amasada con peregil y un 
chorrito de zumo de agraz ó l imón. 

Para prepararlo con patatas se procede igual en 
un todo como en el anterior, y después se añaden las 
patatas fritas con manteca. Para condimentarlo coa 
manteca de cangrejos se agrega esta al bistechs, ó la 
de anchoas, sí se quiere de este modo: finalmente, 
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será con berros si se echan estos por encima del asa
do, sazonados con aceite y vinagre. 

COSTILLAS DE VACA A LA FLAMENCA, fEntrada). 

Muy cocidas á causa de su dureza, se sirven r o 
deadas de un guarnecido ó sobre un aderezo de l e 
chugas compuestas con la salsa de su cocción, y tam
bién encima de un guiso hecho con berza, nabos, se 
tas, una macedonia de legumbres, salsa de tomates, 
ó picante, á la Robert, etc.; en fin, con su pringue 
como la espaldilla. Sin embargo, su mejor destino es 
para el puchero. 

ESPALDILLA DE VAGA, fEntrada), 

Se separan las partes tendinosas, y se corta en 
trozos de dos dedos de recio: raacháquense y po lvo
réense con pimienta y sal:.luego se ponen en las par 
r i l las á un fuego activo, y cuando están abadas se 
sirven con una salsa á la Maitre d'hotel y patatas f r i 
tas, ó con cualquiera otra que sea picante. 

ESPALDILLA EN ESTOFADO. (Entrada). 

Hecha trozos, se pone en una cazuela al fuego con 
una lonja de tocino gordo para cada pedazo y se la 
da unas vueltas; en seguida se sacan de la cazuela, en 
la que se hace un rojo, y se vuelven á meter j un ta 
mente con el tocino, especias, sal, cebollas, zanaho
rias, un ramillete y aguardieote. Se dejan cocer cinco 
horas á fuego manso, se les quita la grasa y se sirven. 

Muchas partes de la carne de ternera, carnero, y 
aun de cerdo, pueden prepararse de esta misma m a 
nera. 
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ESPALDILLA PREPARADA CON SU PROPIA SUSTANCIA. 
(Entrada). 

Derrítase en una cazuela un pedazo de manteca 
como medio-huevo, y échese dentro la espaldilla des
huesada, y désele algunas vueltas á un fuego muy ac
tivo: añádasele medio vaso de agua ó caldo, pimienta, 
sal, un ramillete y aguardiente, y hágase cocer lodo 
á fuego lento. 

ESPALDILLA CON SETAS. (Entrada). 

Despojada la espaldilla del esceso de gordura que 
la cubre y partes duras que van unidas, se mete en 
una cazuela sobre el fuego con un trozo de man 
teca del tamaño de un huevo pequeño, y se tiene 
alli hasta que haya tomado color por arabos lados, y 
en seguida se saca. Se echa en la misma cazuela una 
cucharada de harina; déjese que se tueste y después 
se humedece con agua caliente y un vaso "de aguar
diente ( I ) . Vuélvase á meter la espaldilla para que 
cueza tres ó cuatro horas, añadiéndole setas, y que 
termine la cocción. Cinco minutos antes de servirse 
á la mesa, se agregan, si acomoda , unas aceitunas 
quitados los huesos. 

VACA A LA MODA. (Enfcada). 

Tómese un trozo, ya sea de tapa, tajada redonda 
ó chueca de la rodil la, golpéese bien, y se mecha con 

(1) E s imponderable el buen efecto que produce en estos 
guisos el vino de Madera: en toda cocina particular mediana
mente surtida, debe haber una botella que durará mas de un 
año; en París cuesta cuatro pesetas, de modo que este gasto 
no es exorbitante. ' 

5 
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lonjas gruesas de tocino: se niele en la cazuela coa 
algunas cortezas de! mismo, nuídia mano de ternera, 
una cebolla, otra zanahoria, un manojito de yerbas 
finas, laurel, lomil lo, ajos, clavo de especia, p im ien
ta y sal , vertiendo por encima de todo esto un vaso 
de agua, medio de vino blanco ó una cucharada de 
aguardiente, y déjese cocer hasta cjue esté la car
ne muy tierna" Se le quita sin detención la grasa, pa
sando "despuos la sustancia por el colador, y se sirve. 
Para cocer este compuesto á la moda se "necesitan 
cuatro horas al menos, y el fuego debe ser muy tem-
|ilado y casi cubierto. 

LENGUA DE VACA ENCARNADA. (Entrada). -

Después de bien limpia y preparada se pone á 
asar sobre ascuas para quitarle el pellejo duro que la 
cubre, teniendo mucho cuidado de que no se ahume: 
se repetini muchas veces esta operación hasta que 
quede enteramente despojada: se pone después en 
una vasija de barro duro y consistente, frotrándola 
mucho con pimienta y un poco salitre: en el fondo 
se echa una'buena capa de sal blanca, y sobre ella se 
coloca la léngua habiéndola hecho rodar por encima 
para que se sale bien. Alrededor se le pone algunos 
clavos de especia y un poquito de tomillo y laurel. 
Pasadas veinte y cuatro horas se vuelve á restregar 
con nueva sal, voÉh'endo cá reponer esta encima y de
bajo á medida que se va l iquidando, hasta que que
de enteramente bañada. Debe dejarse en esta salmue
ra lo menos doce ó quince dias, y aun hasta seis se
manas dándole vuelta diariamente, pero sin locarla 
con los dedos. Pasado este tiempo se cura ó bien se 
pone colgada á la chimenea tres dias para que se 
ahumé embutida en un intestino. Si se prefiere cocerla 
se pone en infusión dos horas para desalarla y después 
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se mete en una olla llena de agua con algunas cebo
llas, dos clavos de especia, un poquiio de tomillo y 
laurel', pero nada de pimienta y sal. Déjese enfriar 
en el mismo cocimiento, y en seguida póngase á es 
curr i r . Se sirve entera para entrada fiambre, pero es 
necesario que la cocción sea muy lenta para que no 
se deshaga ni salga muy salada." 

LENGUA BE VAGA CON SALSA PICADA. (EntraAd). 

En agua fria se pone en infusión veinte y cuálro 
horas mudándola muchas veces; en seguida se es 
calda en agua hirviendo, después de lo cual se rae 
mucho para quitarle el pellejo y prepararla. Méchese 
después con gruesas lonjas de tocino, sazonándola 
con pimienta, sal , moscada, chalotas y peregil p ica
dos, y se harán cocer lentamente en los términos que 
se esplican en la página 41 por tiempo de c i n 
co horas. Se retira del fuego y se abre por medio pe
ro sin dividir la y se coloca en el plato. Se quita la 
grasa al cocimiento, se cuela y se empapa con un 
rojo; déjese espesar, y añádanse unas pocas chalotas, 
peregi l , setas, pepinillos muy picado^ y pimienta: 
déjese hervir cinco minutos, y sírvase. También pue
de reemplazarse con una salsa rubia de alcaparras, 
de tomates ú otra cualquiera. 

LENGUA DE VACA MECHADA Y ASADA. fAsadoJ. 

Se prepara como la anterior, y después se cuece 
con dos cucharadas decaído, lonjas de tocino, un 
manojilo compuesto, una ó dos cebollas claveteadas 
con clavil lo, y luego que está á dos tercios de coc
ción se aparta del fuego y deja enfriar: landéese con 
gruesas lonjas de tocino por dentro y otras muy d e l -
gaditas por encima, y en seguida se pone en el osa-
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dor por tiempo do una hora: se sirve con salsa p i 
cante que se echa ea noa salsera. 

LENGUA DE VAGA A i GRATIN (1). (Entrada). 

Córtese en tajadas muy delgadas una lengua de 
vaca asada en parrillas ó en el asador, para colocar'-
se en el plato en que han de servirse, poniendo en el 
fondo un poéo de caldo, un chorrito de vinagre, pe
pinillos, peregil, cehollelas, chalotas y un poquito 
de^er i fo l lo, todo picado me nuda mente: con sal, p i 
mienta quebrantada y pan rallado. Se disponen en
cima las tajadas, y se'sazonan por encima con los mis
mos condimentos que se han echado debajo, conclu
yendo con cubrirlo todo con pan rallado. Póngase el 
plato en un hornillo con fuego moderado, y déjese 
cocer hasta que se forme un gratín en el fondo. Se 
sirve á la mesa echándole antes un poco de caldo. 

Con los restos de lengua asada en parrillas ó en 
asador se cortarán tajadas cubiertas con pan rallado 
á la Sainte-Menehouid, que se servirán con cualquie
ra salsa, en cajitas de papel á la papillota como las 
costillas de ternera. Puede también prepararse á lo 
marinero en hochepot (con nabos y castañas) Volvién
dolas á calentar, y servirlas encima de toda clase de 
guisos ó sustancia;;. 

PALADAR DE VACA A EStlLO DE AMA' DE GOBIERNO. 
(Entrada). 

Téngase en remojo, ráspense después para des
pojarlos de la piel dura y negra que los cubre, y si 
no se desprende completamente métanse un momen-

[\) Gratín, lo que queda pegado en el suelo de una ca 
zuela ó sartea eo que se ha guisado ó frito alguna cosa. 
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to en ngua hirviendo. Se lavan con muchas aguas 
tihias, y en seguida con fr ia. Se harán trozos de tres 
dedos de largo y cuecen á fuego manso seis ó siete 
horas en un blanco (véasela página 41). Pónense 
después en un lienzo blanco para que escurran, y co« 
lóquese en el plato en forma de corona, echando en-
medio la salsa que mas acomode, ya picante, ó bien 
de tomates, de pollo, alcaparras, á la Uoberl, etc. 
Corlados estos paladares en trozos como dados, dicen 
bien en toda clase de guisos, aun á la fiuanciera.— 
También puede hacerse con c\\os croquetas: se cortan 
en trocitos pequeños, se pasan en una salsa rubia y 
espesa, y se hacen montoucitos encima de una co~ 
berlera. Déjense enfriar, se cubren dos veces con 
pan rallado y se fríen. 

PALADAR DE VACA Á LO DRETON. (Entrada). 

Preparado, cocido y escurrido como los anter io
res, sírvanse sobre una sustancia de cebollas 
níeodo un coscorrón frito entre cada trozo, y que ten
gan la misma forma de corona: después se reboza 
todo con una salsa espesa ó sustancia que se estíea*-
de coa unas plumítas ó pincel. 

COLA DE VACA REBOZADA CON PAP^ALLADO Y ASADA EN 
PARRILLAS. (Entrada). 

Después de cocida en la olla, y haberse enfriado, 
se derrite manteca sazonada con sal y pimienta, y se 
empapa en ella durante media hora: en seguida se 
polvorea con pan rallado repitiendo dos veces esta 
opieracioH. Asese en las parrillas y sírvase con una 
salsa picante, láriara, etc. 
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COLA DE VACA, EN SALPICÓN. (Entrada). 

Habiéndola tenido á remojo y haciéndola después 
hervir eu agua durante media hora, se pondiá en una 
oll ita de cobre sazonándola y dejando que cueza co
mo los adobados. 

COLA DE VACAÍLASAINT-LAMBERT. (Entrada}. 

Preparada y bien limpia con agua tibia, póngase 
en una cazuela sobre lonjas de. tocino, sal, pimienta, 
especias, nabos, zanahorias, apio, cebollas y un m a -
uojilo compuesto: habiendo cocido bien se pasa por 
tamiz; se nace uua sustanciadc legumbres, se vierte 
por encima de la cola y se sirve. 

SESOS DE VACA. (Entrada). 

Se sirven estos á falla de los de ternera, que son 
mas blancos y de mejor calidad. Se meten en agua 
tibia para despojarlos de la sangre y telil la que los 
cubre, y después se dejan en infusión uua ó dos horas 
en agua fr ia. Hágase que den un hervor en suficiente 
cantidad de agua para que los bañe bien, y la cuarta 
parte de un vaso de vinagre, sal, pimienta, clavo, una 
hoja de laurel, lomi l lo , ajos, peregi l , apio verde y 
ruedas de zanahoria Tres cuartos de hora bastan pa
ra cocerse. 

£ n seguida se parten en dos mitades, se sirven 
en un plato, en el que se ha echado salsa de manteca 
negra, y se guarnece con peregil frito.—Para prepa
rarlos á lo marinero se aperdigan cebollas tiernas con 
manteca hasla que estén bien doradas y se sacan: en 
la misma cazuela se hace un rojo con una cucharada 
de harina humedeciéndolo con agua ó caldo, y des-
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pues de bien trabado vuélvanse á echar las cebollas y 
setas, si las hay, pimienta, sal y los sesos, dejándolo 
cocer todo á fuego manso media hora. Se hacen diez 
ó doce porciones, se rebozan con una masa de harina 
y se frien. También se pueden servir con salsapimnte 
ó ravigota (salsa compuesta con ascalonias, vinagre y 
mostaza). 

RÍÑONES SALTADOS EN VINO BLANCO. (Entrada). 

Después de despojados del nerviecillo que los une 
se cortan en ruedas muy delgadas, y se ponen en la 
sartén con manteca á un fuego muy vivo para que sal
ten, añadiéndoles una cucharada de harina, medio v a 
so de vino blanco, pimienta, sal, cebolletas menuda
mente picadas y un diente de ajo, que se quita des
pués. Cuando esta salsa está en su punto se sirve i n 
mediatamente. Esj^i operación debe ejecutarse con 
mucha presteza, para evitar que se endurezcan los 
ríñones. Los de ternera y carnero se preparan lo 
mismo. 

HIGADO DE VACA ASADO EN PARRILLAS. (Entrada). 

Se corta en tajadas delgaditas, se ponen en las 
parrillas polvoreándolas coa sal y pimienta: se les da 
vuelta teniendo cuidado de que se asen poco; se s i r 
ven unidas de dos en dos, poniendo entre medio de 
cada par una bolita de manteca amasada con peregiL 

CUAJAR Ó VIENTRE DE VACA PREPARADO EN FRICANDO. 
{Entrada). 

Limpíense , ráspense y lávense con el mayor es 
mero y con muchas aguas hirviendo los pedazos del 
vientre ó panza de vaca, de la parte mas carnosa y 
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gruesa , poniéndolos después á macerar en agua fr ía , 
Gociéndolos por espacio de seis horas eu agua s a z o 
nada con unas ruedas de cebolla, ajos, clavo de e s 
pecia, sal y a lgunas cucharadas de harija a: córtense 
en pedacitos cuadrados ó redondos, y después de 
escurridos se echan en una cazuela con manteca, una 
cucharada de har ina, humedeciéndolos con un poca 
de caldo ó agua, y háganse hervir diez minutos. E n 
seguida se espesa la salsa coa do« yemas, un pedazo 
de manteca, zumo de l imón, y se s i rven . Si se q u i e 
re, putíde añadírseles algunas setas cocidas de a a l e -
majjo. 

CUAJAR Ó VIENTRE DE VACA PREPARADO EN PARUILLAS. 
{Entrada). 

Preparado como acabamos de decir y dividido én 
trozos de cuatro dedos de largo y dos^de anchoase 
pasan por un poco de manteca derretida con s a l , p i 
mienta y peregil picado: se polvorean con miga de 
pan rallado, v se ponen en las parril las hasta que e s 
tán perfecta m e n te d orados ; se c a liocau f o r m a d o c o 
rona en un pialo, y se sirven con salsa tártara ó á la 
Rüberí. 

VIENTRE DE VACA A LA LEONESA. {Entrada). 

Después de cocido, se corla, en Irocilos cuadrilón-* 
gos; se ponen en una cazmda so;brc feiego vi vo ruedas 
delgadas de cebolla COR un pedazo de manteca , una 
cucharada de aceite, sa l , pimienla, peregil picado y 
los callos- se hacen saltar, y se k-á da vueltas basta 
que haya tomado lodo u a buen color tostado. Se s i r 
t e » calléales con zumo de aaraz ó l imón. 
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REVOLTILLO A ESTILO DE CAEN. (Entrada], 

Se raen, limpian y lavan con ranchas aguas las 
tripas; se escaldan, y se ponen después veinte y cua-
IfO-horas en agua fr ia, la que se mudará muchas ve 
ces: se tendrá prevenida una olla grande de. barro 
barnizado, con lapa quQ ajuste bien ^^wenoíoy, ea 
cuyo fondo se pondrán ruedas de zanahoria, de ce 
bolla, utt poc® de tocino, un manojo compuesto, clá
vasele especia, cuatro dientes de ajo, pimienta sin 
motar y una naaao- 4e. vaca hiecha.trozos: escúrrase 
la Iripa^ sazónese con sal y moscada, y métase den 
tro de h olla poniendo en medio un jarrete de jamón, 
de modo que esté bien llena y ajustada: se rocía todo 
con vino blanco y un. p-oco de agua, y se cubre con 
lonjas de tocino. Se pone la tapa cerrándola bien con 
engrudo, y se deja cocer seis ó siete horas en horno 
may templado. Se sirve caliente con salsa hedía con 
el caldo de la cocción. 

UBUE Ó TETA DE VACA. fEnÍTüdílJ.. 

Lávese y téngase en agua fria dos horas para que 
se limpie bien; póngase después un cuarto de hora 
en agua hirviendo, se deja eafriar, se pasa y después 
se cuece sazonándola como los callos. 

nmn. 

La de seis semanas ó dos meses es la mas estima
da: de iaenos tiempo no tiene gusto ni sustancia; de 
roas edad ya no es tan delicada: la mejor época para 
comerla es desde mayo hasta setiembre 
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TERNERA ASADA. 

Las parles que se destinan con preferencia para 
el asador son el lomo con las costillas, inclusa la r i -
fionada, y el trozo que sigue después, aunque menos 
apreciado, puede también servir para asar, un pedazo 
de pierna. En general la ternera se sirve muy asa
da: se polvorea con sal, se rolla el estremo del lomo 
hasta el r iñon, se lia con un bramante, se cubre ó en
vuelve con papel untado con manteca, y se moteen el 
asador. 

TERNERA AL ASADOR CON YERBAS FINAS. (Entrada). 

Escójase uno de los trozos que hemos indicado 
arr ibu; méchese con gruesas lonjas de tocino sazonán
dolo con sal, pimienta y yerbas l inas, y se pone en 
un lebri l lo, en donde se mantendrá tros horas en ado
bo con peregil, lomillo, dos chalólas, todo menuda
mente picado, pimienta, moscada raspada, y un poco 
de aceite; cuando haya tomado ya el gusto, póngase 
en el asador, colocando por encima todo el condimen
to, envolviéndolo bien con dos hojas de papel blanco 
muy untado con manteca, y déjese asar lentamente á 
fuego manso. Después se qui la el pa¡ el y con el c u 
chillo se levantan todas las yerbecillas que han que 
dado pegadas entre aquel y la carne, para ponerlas en 
la cazuela con un poco de su misma pr ingue, un 
chorritode vinagre, un Irocilo de manteca amasada 
con un polvo de harina, y otro de sal y pimienta: se 
deja trabar todo esto al fuego para servirlo debajo del 
trozo asado. 
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TERNERA A LO PAISANO. (Entrada). 

Se toma un trozo de espaldilla sin riñon ó de p ier
na y se pone en una cazuela con unos pedacitos de lo 
gordo del pecho y un poco de manteca, y se pasa 
hasta que tome un color rubio. Se humedece con me 
dio vaso de a¿ua añadiendo un manojo compuesto, 
dos ó tres zanahorias, otras tantas cebollas, un nabo, 
pimienta y sal, haciendo que cueza todo dos ó tres 
horas. Se desengrasa la salsa, y se sirve poniéndola 
debajo de la carné, con las zanahorias y tocino enc i 
ma por adorno. 

TERNERA COCIDA CON SU PKOPIA SUSTANCIA. [Entrada 
y asado). 

Se coge cualquiera de los pedazos que hemos i u -
dicado en el anterior artículo, y se mecha si acaso no 
está bastante gordo, poniéndolo en una cazuela con 
manteca hasta que lome color: entonces se empapa 
con medio vaso de agua, se sazona con pimienta, sal 
y media hoja de laurel, sin mas condimentos: se hace 
cocer á fuego manso dos ó tres horas, y después se 
quita la grasa y se sirve como asado. Si se cjuiere 
presentarla como entrada, se espesa la sustancia coa 
fécula y se sirve sobre una salsa de tomates, una sus
tancia de acederas, de escarola ó apio. 

PECHO DE TERNERA RELLENO. (Entrada). 

Se toma el pecho cubierto por todas partes coa 
su piel ó membrana, y sé separa de la carne hasta iá 
punta de la ternilla: póngase encima un relleno ó 
pastel con setas y alcachofas: y se cubre con la piel , 
cosiéndola todo alrededor con "hilo y aguja: hecho es-
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to se pone á cocer con lonjas delgadas de tocino, me
dio vaso de agua, sal, pimienla, un manojo de pere-
g i l . Estando cocido se toma el fondo del caldo, se 
desengrasa y pasa por el tamiz : échese un polvo de 
harina y redúzcase. Dispuesto de este modo se pue
de servir con diferentes aderezos de legumbres: si 
se prefiere cocido ai asador, se cubrirá con un papel 
dado de manteca, y se servirá con una salsa ú otro 
aderezo. 

TERNILLAS DEL PECHO DE TERNERA CON GUISANTES. 
(Entrada). 

Se entiende por ternillas las partes cartilaginosas 
contenidas en el pecho. Se cortan en trocilos, y se 
pasan al fuego con manleea, un polvo de harina, sal 
y pimienta, añadiendo un vaso de agua y un mano-
j i to de peregil. Se deja que cuezan hora y media, y 
entonces se echan los guisantes que sean de media
no tamaño, y cuando están ya cocidos se desengrasan 
y sirven. 

TERNILLAS DEL PECHO DE TERNERA 1 LA POÜLETTE. 

fEntrada): 

Véase mas adelante Salsa blanca ó blanqueta. 

TERNILLAS DEL PECHO DE TERNERA A LO MARINERO, 
(Entrada), 

Póngase manteca en una cazuela, y cuando esté 
bien caliente se echan las ternillas y se pasan: se re
t i ran, y se hace un rojo qué se humedece con un va
so de agua ó caldo, y otro de vino, sal, pimienta, 
clavos de especia, bjo, un manojo compuesto: se vuel-
-ven entonces las ternillas á ta cazuela, v cuando es -
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tán casi cocidas se les añade cebolletas fritas con 
manteca y setas. Entonces acaban de cocer á lodo 
hervor: se quita el manojito, los clavos y el ajo, se 
deserígrasan y sirven. 

MANJAR DE TERNILLAS (1). (Entrada). 

Después de haberlas saltado ea manteca se colo
can en el manjar como las perdices preparadas coa 
berza, pero acomodándolas en corona. 

CHÜLÉTAS DE TERNERA EN CAUTAS DE PAPEL. (Entrada). 

Rebócense por ambos lados con una masa com
puesta con miga de pan, manteca de puerco, peregil, 
cebolletas y setas si las hay á mano, todo menudamen
te picado, pimienta y sal: cubriéndolas con tajadas 
delgadas de tocino, hecho lo cual se envolverán Con 
esmero con papel blanco dado con manteca ó aceite, se 
ponen en parrillas para que se asen á fuego manso: 
se sirven en el mismo papel. Saldrán mucho mas 
tiernas si se han tenido antes un dia ó dos, según la 
estación, en un adobo de cucharada y media de acei
te para cada dos costillas. 

CHULETAS DE TERNERA Á LA BORDALES A. (Entrada). 

Después de preparadas con aseo y sazonadas coa 
pimienta y sal, se hace un poco relleno con tocino, 
carne de la misma ternera, miga de pan, chalotas y 
peregil, todo muy picado, pimienta y sal. Se bate es
ta pasta con un huevo crudo, y se van cubriendo unaá 
«na todas las chuletas, se doran con huevo batido^ y 

(-1) Este manjar S3 compone de la mezcla de Varías l e 
gumbres y raices. 
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empanan con miga de pan desecha con la mano. Dé
se cou manteca á una larlera y pónganse encima las 
chuletas para que se asen en el horno, ó bajo uno de 
camparía: después se colocan en el plato. En la ta r 
tera se echa un poco de caldo, un chorrito de vinagre 
ó zumo de l imón, y se hace la salsa con que se c u 
bren las chuletas. 

CHULETAS DE TERNERA CON YERBAS FINAS. (ElltTttddJ. 
• • ' ' . JL' 

Se derrite en una cazuela un pedazo de manteca 
y se echan dentro las chuletas sazonadas con pimien
ta, sal y especias. Háganse ía l tar en la manteca c i n 
co minutos, se tendrán prevenidas las yerbas finas y 
setas finamente picadas, y se echa la mitad encima 
de las chuletas: se vuelven del oiro lado y se pone la 
otra mitad. Guando están ya asadas se condimentan 
con ácido de l imón: se colocan en corona con el con
dimento en medio. , 

CHULETAS DE TERNERA AL NATURAL. (EntfaAa). 

Se polvorean con sal y pimienta, y se empapan en 
manteca derretida: después se ponen en las parri l las, 
se les da vuelta y se rocían con el resto de la mante
ca, y se sirven asi, ó bien con una salsa picante. 

CHULETAS DE TERNERA EMPANADAS. (EntTQtdo,), 

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

SOLOMILLO DE TERNERA A LA PROVENZALA. (Entrada). 

Después de asado y frió se corta en ruedas d e l -
gaditas: aparte se prepara una salsa con un pedazo 
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de manteca amasada con harina, medio vaso de acei
te, peregil, cebolletas, chalólas, todo picado, pimien
ta y sal: se pone al fuego para que espese, y se es
prime el zumo de un l imón. Echense dentro las rue
das de ternera para que lié calienten, pero sin hervir, 
y se sirven. 

FRICANDO, fEntrada). 

Prepárese una landrecilla de ternera mechándola 
por dentro con lonjas gruesas de tocino y por fuera 
con otras delgaditas: cúbrase el suelo de una cazuela 
con zanahorias, cebollas, ramillete guarnecido, dos 
clavos de especia, y despojos de tocino: póngase en 
ella el fricando, humedeciéndolo con un poco de cal
do, teniendo cuidado de rociar lo de encima de cuan
do en cuando con la sustancia que hay en el fondo, 
hasta que tome un hermoso color de oro. Concluida 
la cocción en dos ó tres horas se cuela la salsa que 
ha quedado y se echa en una cazolila, se desengrasa 
y reduce á gelatina añadiéndole un poco de fécula de 
patata disuelta con un poco de agua, con la que se 
da color tostado al fricando. Lo restante de la salsa 
se echa por encima del mismo si se ha de servir solo, 
si no se aprovecha para sazonar el guiso de escarola 
ó acederas que se servirá debajo. También puede 
presentarse sobre una salsa de tomate. 

MANJAR DE TAPA DE TERNERA. {Entrada). 

Córtese la carne de tapa de ternera en tajadas re 
dondas ó cuadrilongas de unos tres dedos de largo, 
despójese de las parles nerviosas y aplánese con la 
cuchilla para que queden recias como el canto de un 
duro. Una media hora antes de servirlas á la mesa se 
pone en una cazuela aceite del mejor sobre carbón 
muy encendido, y cuando está muy caliente se echan 
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dentro cuantas tajadas quepan , y luego que se han 
penetrado por un lado se vuelven del otro hasta que 
lo están por todas partes; se sacan de la cazuela, y se 
repite la misma operación con las restantes hasta t e 
nerlas todas hechas. Entonces se echa en la cazuela 
una cucharada de pan rallado y otra de caldo y se 
vuelven á poner todas las tajadas añadiendo peregil 
muy picado, pimienta y sal, dejando que cuezan á fue
go lento: se colocan en un plato en forma de corona, 
y al tiempo de servirlas se rocian con zumo de l imón. 

GUISADO DE TERNERA CON SALSA BLANCA. (Entrada), 

Se hace éste ya con los restos del asado de terne
ra corlados en tajadas muy delgadas y aplanadas, ó 
bien con carne de pecho hecha cuadriles de tres de
dos de largo. Se echan en una cazuela en la que se 
haya preparado una salsa blanca del modo que se es-
plicó en la página 29, y sé dejará cocer lentamente 
diez minutos, y se echarán después dentro lastajadi-
tas para que se calienten si se han empleado los res
tos del asado, aunque también pueden freirse. 

CROQUETAS DE TERNERA. {Entrada). 

En una cazuela derrítase un buen trozo de man
teca echando después dos cucharadas de harina, me
neándola sin cesar, pero sin dejar que se tueste; sa
zónese después con pimienta y sal, añadiendo t a m 
bién setas y peregil picados. Se da unas vueltas h u 
medeciendo esta mezcla con un poco de nata y dos 
cucharadas de sustancia de landrecil la, haciendo que 
se espese como si fuese una papilla. Se corta como 
dados carne de la nuez ó landrecilla que debe haber
se cocido la víspera, y grasa de la misma, y se incor
pora todo. Después de fría la pasta se forman bolitas, 
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rebozándo'as con pan rallado y bañándolas en hue
vos balidos: hecho esto se vuelven á empanar, se 
fríen y sirven guarnecidas con peregil fr i to. 

TROZO DE PIERNA A LO PEREGRINO. (Entrada). 

Tómese de la parle que está entre la pierna y el 
rabo y méchese sí se quiere con lonjas de tocino, 
atándola con un bramante para darle una-buena fo r 
ma. Dispuesta así la carne, póngase á fuego manso 
con aceite para que se dore por ambos lados, hume
deciéndola después con un poco de agua sazonada 
con sal y una hoja de laurel, y dejándolo cocer tres ó 
cuatro horas. Entretanto se rebozarán con manteca 
doce cebollas grandes, y cuando han tomado un c o 
lor tostado se rociarán con un poco de sustancia de 
carne de pierna de la misma ternera y un poco de 
vino tinto superior: añádanse doce ó catorce setas en
teras y cuézanse á fuego manso. Al momento de pre
sentarse á la mesa se desengrasa, se traba la sustan
cia con fécula, y con esta mezcla se colora el trozo de 
ternera bañándolo con un pincel por toda su superfi
cie, poniendo á su alrededor lo restante juntamente 
con las cebollas y setas. 

ESPALDILLA DE TERNERA i LO PAISANO. (Entrada). 

Se separan los huesos y se sazona con sal, p imien
ta y nuez de especia: arróllese en seguida sujetándo
la con un bramante para darle una vistosa forma 
oblonga: se pone en una vasija (1) con un buen trozo 

(1) Daubiére. Utensilio inventado principalmente para 
los estofados: es redondo ú obálado con tapa muy ajustada 7 
abovedada para poner encima fuego si lo exige el guiso; es 
una especie do estufilla: lasdebarroson preferibles si no han 
de sufrir un fuego muy vivo. 

6 



82 LA COCINERA DEL CAMPO 

de manleca hasla que eslé í)¡en dorada, y entonces se 
humedece con un vaso de agua , sazonándola con un 
poco de sal y una hoja de laurel . Póngase á cocerá 
fuego lento por encima y por debajo, y después .se 
coloca en un pialo: se escurre el pringue que hay en 
la cazuela arrancando con \ n \ \ cuchara lo que se ha 
pegado, se vierte lodo sobre la espaldi l la y se sirve qu i 
tando antes el bramante. 

ESPALDILLA DE TERNERA BAÑADA. (Entraba). 

Se deshuesa sin que se estropee ni quehrante y 
se lardea todo á lo largo con gruesas lonjas de to
cino sazonadas con especias y sa l : se arrolla y ata 
como la anterior. Se guarnece el fondo de una cazue
la con algunas longitas de tocino y solomo, una c u 
charada grande de caldo, zanahorias, cebollas y un 
ramillete compuesto: sepárese el caldo que se pasará 
por tamiz, y con el fondo hágase un rujo que debe 
humedecerse con el mismo y medio vaso de vino 
blanco: déjese ¡educir á consistencia de j a lea , y b á 
ñese con ella la espaldil la que podrá rodearse con le
c h u g a s enteras cocidas con sustanc ia , zanahorias, y 
cebol las. 

GALANTINA Ó TERNERA CONGELADA. fSegundo CuMortoJ. 

Quítense los huesos á uua buena espaldilla de 
ternera, y tómese una porcino de landrecilla que se 
corlará en lonjas como si fuese tocino, añadiendo 
Otro tanto de este, de jamón y de lengua encarnada 
en trozos de la misma dimensión, que se encontraran 
en las salchicherías. Debe haberse prevenido ya un 
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pastel de masa, y encima de él se estiende la e s p a l 
dilla sazonada, con nuez de especia, pimienta y sa l ; 
csliéndase por encima una delgada capa del pastel, 
poniendo en ella la mitad de las lonjas d e - j a m o u , 
ternera y tocino, y .algunas criadi l las de tierra si so 
quiere: después otnrsegunda-capa de masa y el r e s 
to de las lonjas; arróllese todo sujetándolo con un 
bramante, y envuélvase en un lienzo que también se 
atará con otro bramante, como "si fuese un grueso 
andullo de tabaco. Cúbrase el fondo de una úanbiera 
con lonjitas y cortezas de tocino, zanahorias, c e b o 
l las , un manojo de yerbas y clavos de especia. C o l o 
qúese encima la galantina ó relleno, añadiendo la 
parte de espaldil la deshuesada con un polvo de s a l , 
y se* humedece coa caldo y medio cuartil lo de vino 
blanco. Se hace cocer cuatro horas á .fuego manso: 
se escurre , y no se deslia hasta que no está en te ra 
mente fria. 

Para hacerla en jalea ó gelatina: se pasa la d e 
cocción y se desengrasa; después se baten en una 
cazuela tres huevos sin quitar les la c lara como para 
hacer una tortilla, se vierte enc ima y se pone sobre 
un fuego bien encendido, meneando sin cesar la 
mezcla hasta que rompa el hervor, entonces se pone 

' al borde del hornillo, se lapa bien con la cobertera, 
poniéndole fuego encima y se deja hervir lo mas len-
lamenie posible por tiempo de una hora: se estiende 
una servilleta sujetando sus puntas á los cuatro pies 
de una sil la vuelta al revés poniendo debajo un lebri
llo, y sobre el la se vierte con mucho tiento esta c o 
mo ja lea , la que luego que se haya enfriado Se colo
cara alrededor de la galantina al tiempo de ser4-
v i r l a . 

E s t a manipulación que la da la trasparencia dé 
un topacio, puede emplearse igualmente para clar i f i * 
car toda clase de caldos, sustancias, etc. 
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HIGADO DE TEUNERA ASADO. fÁSüdoJ. 

Méchese con gruesas lonjas de tocino y téngase 
cuatro horas en un adobo hecho con peregil, cebo
lletas, laureles, tomil lo, sal y dos cucharadas de 
aceite: saqúese pasado este tiempo, y envuélvase 
con un papel untado de manteca, y se mete en el 
asador para dejar que se ase por éspacio de cinco 
cuartos de hora, sirviéndose después al natural con 
una salsa de sustancia del mismo hígado, chalólas 
picadas, dos cucharadas de caldo del puchero, sal, 
pimienta y yerbas fioas, puesta en una salsera. 

HÍGADO DE TERNERA A LO PAISANO, (Entrada). 

Se mecha el hígado como el anterior; se hace un 
rojo que se humedecerá con un vaso de caldo del pu
chero y otro de vino tinto: échese dentro el hígado 
guarnecido con media zanahom, dos cebollas g ran
des, una hoja de laurel, sal y un poco de pimienta y 
especias, y se dejará cocer dos horas ó tres á lo mas 
á fuego miiy templado, se desengrasa y sirve. 

HÍGADO DE TERNERA FRITO. (Entrada). 

Se eorta en ruedas y se echa en la sartén con pe
regi l , cebolletas picadas y uu trozo de manteca, y 
puesto al fuego se le da varias vueltas; se le añade 
una cucharada de harina y se humedece con caldo 
y una cucharada de vinagVe, ó medio, vaso de vino, 
sazonándolo con especias, pimienta y sal. Déjese 
cocer diez minutos todo, y sírvase después. 
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HIGADO DE TERNERA EN BISTECDS. (Entrada), 

Háganse tajadas de un dedo de recias, y échense 
en manteca muy caliente, en la que se harán revenir 
cinco minutos por ambos lados, polvoreándolas con 
sal. Se colocan en un plato que esté caliente, c u 
briéndolas con bolitas de manteca amasada con pere-
g i l , cebolletas, pimienta y sal; rocíense con zumo de 
l imón ó unas gotas de vinagre. ' 

HIGADO DE TERNERA EN PAPEL, (Entrada). 

Córtese el hígado en lonjas de un dedo de recias, y 
se ponen en adobo hecho con un poco de aceite, p i 
mienta, sal, nuez moscada y yerbas finas. Tómese 
papel recio para hacer las cajitas y úntese con m a n 
teca ó. aceite: póngase dentro una lonjila delgada 
de tocino y yerbas finas, encima la tajada de hígado, 
y después yerbas finas y otra lonjita, ciérrese la ca-
j i ta , póngase en las parrillas y se dejará asar hasta 
que el papel haya lomado un hermoso color rojo por 
ambos lados, entonces se sirve inmediatamente. 

PICADILLO DE HÍGADO DE TERNERA, (Entrada). 

Se toman dos libras de hígado de ternera, media 
de carne de tapa, media de solomillo de vaca, otra 
media da tocino fresco, un cuarterón de añejo ra l la 
do, tuétano de vaca como el grueso de una nuez, 
una cebolla, un diente de ajo, peregil, cebolleta, pe
rifol lo, un clavo de especia quebrantado, y un poco 
de moscada, pimienta, especias y sal; mézclese y p i 
qúese lodo muy menudo añadiendo media libra de 
carne de salchichas; se envuelve lodo en una mem
brana de cerdo dándole una forma redonda, y se po» 
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ne en una cazuela untada con manteca bajo el horno. 
de campaña: necesita dos horas para cocerse y se 
sirve 6n un plato con una salsa hecha con un rojo y 
la sustancia del guiso. También si se quiere se puede 
empanar ó poner este picadillo en Uu molde ó en 
pastel. 

BOON'BE TERNERA, (Entrada). 

Saltado. Córlense á lo largo en dos ó cuatro pe
dazos y despues al través en tajadas muy delgaditas, 
y pónganse-en la cacerola con manteca y sal, hacién
dolas saltar, reblandecer y que cuezan: se sirven 
con una salsa á la italiana. Fritos. Se ponen las t a 
jadas muy delgadas en la sartén con manteca y un 
polvo de harina humedeciéndolas con vino blanco y 
caldo, y un poco de peregil picado. Se deja que cue
zan sin hervir y se sirven con zumo de limón ó de 
agraz y un chofrito de vinagre.—También se sirven 
en hilitos en una tort i l la. 

SALPICÓN DE ENTRESIJO DE TERNERA, (Entrada). 

Escáldese el entresijo un cuarto de hora.en agua 
hirviendo, y échese (lespu.es en otra fría. ELágase tro
zos y cuezase en un blanco (página 41). Se dejan es
curr ir y se sirven rodeados de peregil verde con una 
salsa de aceite, vinagre, pimienta, sal, cebolletas, es
tragón, peregil, picado todo muy menudo, y puesto 
en una salsera. 

ENTRESIJO DE TERNERA EN SARTÉN, (Entrada). 

Se cuece lo mismo que el anterior; después se 
deja que escurra y que se enfrie, se hace trozos y se 

http://lespu.es
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etópapa en ima pasta, se frien y se sirven rodeadoá 
de peregil frito tigurando un bosquecillo. 

.. . . MOLLEJA DE TERNEÍIA, (Entrada). 

Se raecha, cuece y sirve como el fricando de ter
nera (página 79). Si se quiere que salga ma$ blanca, 
se tendrá antes en infusión cuatro ó cinco horas en 
leche. . 

Puede servirse también en pepitoria con guiso 
•como la de pollos. Se deja cocer media hora en .agua 
hirviendo con una cucharada de harina, y, después se 
procede y condimenta como aquel la/ . ' - • 

MOLLEJA DE TERNERA EN PAPEL, (Entrada). 

Se cuecen las mollejas como las precedentes: tén
ganse prevenidas yerbas finas y setas picadas, pásense 
con manteca y un cuarterón de tocino menuda
mente picado, sazonándolo todo con sal, pimienta, 
moscada y una cucharada de aceite, y échese, por 
encima de las mollejas puestas en-un pialó hondo. 
Se haicen unas cajitas de papel, se untan con aceite, 
y luego que se ha enfriado el guiso se pone, en el fon
do de cada una un poco de! condimento y pan ra l la 
do, encima las mollejas y mas pan rallado, y se po
nen bajo el horno de campaña para que tomen color 
ó bien se tuestan con la badila enrojecida, después 
se sirven. 

BOFES 1*8 TERNERA EN BLANCO, (Entrada). 

Lávese con muchas aguas para que se limpie e n 
teramente: se escalda y vuHvc á meterle en agua 
f r i a ; se corta- despues^etrirociloa pequeños y se echa 
en una cazuela con mauleca y un polvo de harina 
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para que cueza, teniendo mucho cuidado de que la 
manteca DO tome color. Humedézcase con caldo aña
diendo sal, pimienta, peregil, cebolletas, tomillo y 
laurel, y cuando esté á medio cocer se echan ce
bollas y setas. Cuando va á servirse se traba la sa l 
sa con un balido rociándola con uh chorrilo de v i 
nagre. . ' 

BOFES DE TERNERA A LO MARINERO. fEntmdaJ. 

Se limpia como el anterior, y se cuece en agua 
con sal, pimienta, vinagre, cebolla hasta que está á 
media cocción. Se hace revenir en una cazuela toc i 
no, cebolletas, con una cucharada de harina para ha* 
cor un rojo: échese un vaso de vino, otro de agua y 
un ramillete compuesto: entonces se meten los bofes 
para que acaben de cocer: se desengrasan y sirven. 

CORAZÓN DE TERNERA. (Entrada). 

Prepárese en ruedas como el de vaca al gral in 
(página 59), pero sin pan rallado ni dejar que se 
pegue en la cazuela. 

SESOS DE TERNERA. (Entrada). 

Se cuecen como los de vaca (página 70), y son 
necesarios dos ó tres. Pueden servirse del mismo mo
do que aquellos con manteca negra, a lo marinero, 
á la ravigota, y fritos. Luego que han cocido, se der 
r i te manteca en la que se deslíe una cucharada de 
harina, é inmediatamente se derrama un vaso de 
agua, sal, nuez moscada, cebollas pequeñas y setas 
que se hayan escaldado de antemano, y se dejarán 
cocer una "hora: se echan entonces los sesos para que 
hiervan diez minutos, y después se sirven con un 
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batido y zumo de l imón. Si se quiere se adorna este 
plato con rebanadas de pan fritas y cortadas con e le
gancia, que se colocan entre seso y seso. Para p re 
sentarse eu ensalada pónganse en el plato encima de 
lechugas aderezadas, y guarnézcase el plato con 
huevos duros, cogollos de la misma lechuga, c u 
briéndolo al tiempo de servirse con una mahonesa. 

COLAS DE TERNERA A LA BEMOLADA (1). (Entrada). 

Se cuecen en una cazuela con agua, un mano j i -
to guarnecido, pimieula, sal y vino ó vinagre: se de
ja que escurran y se empapan en huevos batidos; se 
polvorean con miga de pan, se bañan en aceite y se 
vuelven á empanar; se asan en parril las hasta que 
están bien doradas, rociándolas ligeramente con 
aceite, y se sirven sobre una remolada. 

COLAS DE TERNERA A LA FLAMENCA. (Entrada). 

Córtese una berza en cuatro trozos y escáldese 
un cuarto de hora: ténganse prevenidas dos colas de 
ternera, un pedazo de tocino blanco con la corteza he
cho trocitos, átese con un bramante éste y la berza, y 
pónganse á cocer con las colas en agua ó caldo, aña
diendo un manojito de yerbas linas, sal y pimienta 
en grano: pónganse en un plato juntamente con la 
berza y tocino, y sírvanse. 

CABEZA DE TE UÑERA AL NATÜRAL. (Entrada y segundo 
servicio). 

Se toma una cabeza que sea bien blanca, y ss hace 

(\) Salsa picante hecha con mostaza, aceite, vinagre y 
chalólas. 
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una incisión por debajo para quitarle los huesos de 
la mandíbula inferior, sepárense igualmente los de 
la estremidad del hocico hasta cerca de los ojos, 1«-
vanl.ando la piel sin maltratarla; córtese igualmente 
el hocico, Dispuesla'de ese modo se tendrá preveni
do, puesto al fuego, un caldero con agua hirviendo, y 
se sumerge en ella la oabeza por espacio de diez m i 
nutos y después 'sp mete en ;»gua £ria, y se l impia 
con el mayor esmero la lengua y lo interior de la.bo
ca, quitando la telilla y membranas blancas que la 
cubren: bien lavada y l impia se deja que escurra y 
se frota con zumo de íimon, y en seguida se envuelve 
en un lienzo blanco y limpio que se ata por las cuatro 
puntas, poniéndola a cocer.en un blanco (véase la pá
gina 41), por tiempo,de tres ó cuatro horas según sw 
magnitud, Al tiempo de presentarla á la mesa se es
curre bien, se coloca en un plato, se parte con destre
za la piel para quitar los dos huesos del cráneo, c u 
briendo en seguida Ios-sesos con la misma piel que se 
ha levantado, y se Sirve muy cal i en le." rodeada con 
peregil verde, acompañada de una salsera bien pro
vista de salpicón, es decir, dechaiotas, e tragon, pe
rifollo y pepinillos, todo muy picado y sazonado con 
pimienta, sal y vinagre. 

CABEZA DE TERNERA EN PIRAMÍDE. (-Entrada y mudd). 

Se despoja enteramente de todos los huesos, pero 
con media es suíicieote para llenar un buen plato. 
Después de haberla rsoaldado como la anterior se 
hace trozos, escoplo I;* oreja, que se labra y guarda pa
ra coronar el plato-. Sé cuece igualmente como se lia 
dicho pero se añade un poco de vino blanco supe
rior. Prepárese un buen aderezo á la financiera (pá
gina 50, para lo cual se hará reducir en uua buena 
sustancia rubia un vaso de"vino de Madera seco, un 
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poco de pimieulo colorado, añadiendo á esto guiso 
yemas de huevo duró, pepinillos torneados f iguran
do aceitunas, las setas y alcachofas de un pastel, y 
la-lengua hecha á riiodas Juntamente con los sesos:' 
se escurren mucho los. trozos de la cabeza y se van 
colocando en un plato formando pirámide lo mejor 
que sea posible cubriéndolos con el aderezo indicado^ 
y guarneciéndolo con doce cangrejos y doce coscor
rones fritos en manteca, y sesirvemuy caliente. De-

,be ir siempre acompañado de-una salsera llena del 
aderezo, dicho para reemplazar eí que está en el 
plato. 

. V CABEZA DE TERNERA EN SARTEN. (Entrada). 

Se hacen trozos los despojos de la cabeza , y des
pués dé rebozados con pasta se fr ien. 

' / OREJAS DE TERNERA. (Entrada). 

Se preparan estas como se ha dicho hablando de 
la cabeza: cocidas y escurridas del mismo modo, se 
las hace algunas incisiones ó corladuras en los es-
Iremos, se vuelve lo (le dentro fuera, y se sirven so
bre una salsa de cangrejos, ó picante, ó bien en otra 
á la ravigota, ó sustancia de guisantes vmles, etc. 

OREJAS DE TERNERA EN SARTÉN. (Entrada). 

Después de cocidas como queda esplicado se dejan 
enfriar, se parten por medio guarneciéndolas, si se 
quiere con un relleno de quenelíes, uniéndolo bien con 
la hoja'de un cuchillo humedecida con agua c i l iente: 
empápense dichas orejas rellenas ó no, con huevo ba
tido sin quitar la clara, se rebozan con miga de pan 
y se fr ien: se sirven en bosquecillo con. peregil f r i to. 
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LENGUAS DE TERNERA, (Entrada). 

Se preparan lo mismo que las de vaca. 

PIES DE TERNERA. [Entrada). . ,; 

Primeraraeote se les quita el hueso grande , y se 
abren por medio: hecho esto, se escaldan en agua 
hirviendo y se cuecen en un blanco (página 41 ) , y 
se sirven rodeados con ramitas de peregíl y un adere
zo compuesto con peregil, cebolla picada* aceite, sal 
y vinagre como para la cabeza,—i?» sari en. Después 
de cocidos, dejados enfiiar y partidos, se empapan en 
huevo batido por dos veces, y después se fr ien. Se s i r 
ven en servilleta con peregil también frito. 

CARNERO-

Debe escogerse que sea su carne de un rojo sub i 
do, gorda por dentro, y dejarla manir para que esté 
tierna. 

PIERNA DE CARNERO ASADA. (Asado). 

Para que sea un bocado escelente es necesario que 
esté bien manida, para lo cual se procurará no echar 
mano de ella sino cuatro dias después de haber sido 
muerto el carnero, golpéese mucho para que salga 
todavía mas tierna, y se pondrá en adobo uno ó dos 
dias con aceite, pimienta, cebolla y peregil: se le po
ne un diente de ajo junto al cabo, y otros hechos t i 
ritas repartidos por toda ia carne si se quiere; pón 
gase en el asador y hágase asar á un fuego activo, de 
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manera que se lueslc de pronto: durante la cocción 
se le dará vueltas á menudo rociándola con su grasa 
y el adobo: debe dejarse asar hora y media. 

PIERNA DE CARNERO COCIDA. [Entrada), 

Se la quita el hueso si acomoda, y estando bien 
manida, se pone en una cazuela sobre fuego úianso, 
con un poco de manteca para que lome color por los 
dos lados, humedeciéndola después con agua: añá
danse tres dientes de ajo, tres ó cuatro cebollas g ran 
des y enteras, y dos zanahorias, y se hará cocer asi 
lentamente seis ó siete horas, sazonándola con sal y 
sin ninguna otra especia: se desengrasa el caldo, se 
traba con una poca fécula, y se estiende por la super
ficie de la pierna con unas plumitas ó pincel: se sirve 
sola poniendo debajo escarola, judías ó castañas. 

PIERNA DE CARNERO ESTOFADA, Ó DE SIETE HORAS. 
(Entrada y segundo cubierto). 

Despójese de los huesos sin estropearla, y méche
se con tocino gordo sazonado con especias y sal, de 
manera que las lonjas no salgan fuera de la carne; 
se ata con un bramante, dándola un golpe en la co
yuntura y cortando el hueso del jarrete para que ocu
pe el menor espacio posible. Póngase en una cazuela 
ó tartera á propósito, juntamente con seis cebollas, 
cuatro zanahorias, un raanojilode peregil bien guar
necido de plantas aromáticas, sal, especias y los hue
sos que se han quitado, y otros despojos de carne que 
haya á mano, dos lonjas de tocino y dos vasos de v i 
no ó agua. Luego que comienza á hervir se mantiene 
la ebullición pausadamente, poniendo, si puede ser, 
fuego encima de la cobertera. Cuando ha cocido lo 
suficiente, se sirve con su mismo caldo desengrasa-
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do y pasado por tamiz: para que sea mas agradable á 
la vLsta se reduce aparie eu uua cazolila pane de la 
sustancia, y se eslieode con un manojito de plumas 
por encima. . • • • 

PIERNA DE CARNERO COCIDA CON SU PROPIA SUSTANCIA. 
fEntrada y segundo cubiertoj. • 

Deshuesada y replegada como la anterior, se pasa 
en una cazuela con un poco de manteca hasta que t o 
ma un color tostado, como si se hubiese puesto enel 
asador; se sazona con especias, sal y un ramillete 
guarnecido; se deja hervir suavemente hasta que se 
haya cocido, dándole entretanto varias vueltas de 
tiempo en t iempo, y se sirve con su grasa, poniendo 
debajo judías ó patatas. Estas, después de bien l i m 
pias y mondadas, pueden también freirse en la grasa 
de aquella cuando está ya casi cocida. 

PIERNA DE CARNERO ALA PROVENZ.UA, fAsado). 

Méchese la pierna con doce dienies de ajo y doce 
anchoas hechas hilitos, póngase en el asador y sírva
se después con la salsa siguiente. Limpióse un cuar
t i l lo bien colmado de dientes de ajo, que se escalda
rán haciéndoles dar muchos hervores, y cuando estén 
casi cocidos, se sacan y echan en agua f r ia : después 
se deja que escurran y se ponen en una cazuela coa 
un vaso de caldo y sustancia si hay. Se reduce todo y 
se sirve poniendo encima la pierna. 

TAJADITAS DELGADAS DE CARNERO , (Entrada). 

De la carne de pierna asada se cortarán tajaditas 
muy delgadas de una anchura regular: hágase ua 
rojo que se humedecerá con un poco de caldo, sa-
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zonándolo con pimienta y sal: se reduce añadiéndo
le un trozo de manteca y pepinillos hechos ruedas: 
en esta salsa se echan las tajaditas y se hace que 
cuezan raaníamente, pero sin dejar que hiervan. Si no 
se han puesto pepinillos, se echa por encima peregil 
picado al tiempo de servirlas. 

TAJADITAS DELGADAS DE CARNERO CON MANTECA DE 
ANCHOAS. 

ÍLáganse tajaditas los restos de una pierna asada, 
y cúbranse con una salsa italiana, en la que se h a 
brán mezclado pepinillos y manteca de anc-hoas: se 
calientan sin dejarlas hervir. 

PICADILLO DE CARNERO ASADO CON HUEVOS ESTRELLADOS, 
(Entrada). 

Se pica muy menudamente la carne, y puesta en 
el plato, se sirve con coscorrones Fritos alrededor y 
huevos estrellados sobre, una salsa de tomate ú otra 
cualquiera. 

SOLOMILLO DE CARNERO CON LEGUMBRES, (Entrada). 

Tómese una espaldilla de carnero, y después de 
quitados los huesos se mecha con lonjitas delgadas de 
tocino y se pone en el asador. Después de asada se 
sirve poniendo debajo un aderezo de legumbres, co
mo espinacas, escarola, un relleno de acederas, co 
liflor, judías verdes ó blancas, patatas, etc. 

SOLOMILLOS DE CARNERO , (Entrada). 

Se deshuesan y preparan dos solomillos, y se po
nen en adobo con sal, pimienta, aceite de oliva y 
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medio vaso de vino tinto. Dos horas antes de servir
se, se echan en una cazuela juntamente con su ado
bo y desperdicios, y se hará que lomen color muy 
despacio. Estando bien dorados, se humedecen coa 
un poco de agua y se dejan cocer lentamente hasta 
el momento de ponerse en la mesa. Se desengrasa la 
salsa y se espesa con un poco de fécula: se disuelve 
en ella un terroncito de azúcar como una nuez, y se 
bañan los solomillos. Se sirven como mejor acomode 
guarnecidos con lechugas, setas, criadillas de t ie r 
ra, etc. 

TROZO DE TERNERA A LO PAISANO, (Entrada). 

Escogido el trozo á propósito se pone á cocer en 
una cazuela, con agua, un vaso de vino blanco, pe-
regi l , cebolletas, un diente de ajo, dos clavos de es 
pecia, pimienta y sal, y cocido que sea se pasa el 
caldo por tamiz, se desengrasa y reduce: en seguida 
se le incorpora un pedazo de manteca amasada con 
harina y peregil picado, poniéndola al fuego para 
que se unan: se roela con zumo de limón ó unas go
tas de vinagre, se viene esta salsa por encima del 
trozo y se sirve. 

PUCHO DE CARNERO ASADO EN PARRILLAS, (Entrada). 

Se pone en una cazuela preparada con agua, sal, 
pimienta, peregil, cebolletas, laurel y tomil lo, y lue
go que eslé cocido se pasa con aceite, peregil, cebo-
ílelas picadas, pimienta y sal: se reboza ó empana 
con miga de pan, se asa en las parri l las, y se sirve 
después con una salsa picante. En vez de cocerse co
mo acabamos de decir, puede hacerse en el puchero, 

Í' después empanarse y asarse de la misma manera, 
^ede servirse encima de un aderezo de escarolas, 
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lechugas, sustancia de cebollas, de acederas, salsa de 
tomate, tártara, ó varias sustancias. 

CHULETAS DE CARNERO EN PARRILLAS, fEntrada). 

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

CHULETAS DE CARNERO EMPANADAS. (Entrada). 

Se preparan y pasan con manteca tibia con p i -
mienla y sal: se rebozan con miga de pan y se asan 
sobre las parril las, poniendo debajo fuego muy vivo 
durante diez minutos. Se colocan en corona en un 
plato, y se sirven solas ó con un maitre-d'hotel 
(manteca mezclada con peregil). Otro método de 
rebozar las chuletas consiste, en empaparlas en el 
caldo del puchero cuando está hirviendo; cogiéndo
las por la punta del hueso y metiéndolas por el lado 
en que se forma la grasa. De esta manera absorben 
la sustancia, se engrasan, y se empanan al m o ' 
mentó. 

CHULETAS DE CARNERO CON ACEDERAS. (Entrada). 

Cuézanse con caldo y ramillete guarnecido: des
pués se cuela, desengrasa y reduce; se sirven coa 
sustancia ó un relleno de acederas. 

CHULETAS DE CARNERO SALTADAS EN SARTEN. (Entrada). 

Se cuecen á fuego lento en la sartén con un p e 
dazo de manteca: después se escurre la grasa, d e 
jando solo una media cucharada, á la que se añade a l 
gunas otras de caldo, chalólas y yerbas finas muy 

7 
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picado todo, pimienla, sal y pepinillos hechos t i r i 
tas, y se hace que h i c m n . Colóquense las chuletas 
en un plato, y échese debajo la salsa rociada con un 
chorrito de vinagre, 

CHULETAS 1>E C A UN ERO i LA JAUDÍNERA. (Entrada). 

Prepárense sin dejar mas qite las landrecillas á 
las chuletas bien manidas, y derrítase un poco do. 
manieca en un plato puesto sobre ascuas: arréglense 
en él las chuletas sazonándolas con pimienta, sal y 
nuez de e-pecia molida, y cúbranse con un papel cir-
cular untado con manteca. Al momento de servirlas 
se ponen en el hornil lo, y cuando están asadas por 
on lado se vuelven del otro, se escurre la grasa y se 
arregían en corona echando en el plato una cuchara-
dita de caldo ó sustancia para despegar lo que se hu
biese agarrado; se rocia con ella las clmletas, y se 
sirven poniendo en medio un aderezo de varias"le
gumbres mezcladas. 

Estas chuletas, ya se aderecen como acabamos de 
esplicar, ó bien se preparen saltadas en sartén, pue
den presentarse á la mesa como entrada sobre un 
guiso de escarola, una salsa de tomate, de setas ó le
chugas, cubriéi^k»!»^ con su propia sustancia eog un 
manojilo de plumas; y también á la maitre-d'hotel 
como bistechs, ele. 

CSIKLETAS DE CARNERO Á LA SÜBISA. fEnfradaJ, 

Se asan en parrillas y se sirTcu en corona-po
niendo debajo una sustancia de patatas con leche.— 
También pueden echarse con lonjas de jamón y cr ia
dillas de tierra, asarse después en una estofadera, 
reducir h salsa, y colorarlas con ellas puestas en uaa¡ 
cazuefa, y servirlas, igualmente en corona coa una 
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sustancia de cebollas ó de patatas en el centro, y en
tre medio de ellas coscorrones imitando su figura. 

ESPALDILLA DE CAUNERO. 

Puede servirse cocida ó asada según las diversas 
preparaciones que hemos manifestado hablando de 
la pierna.—Para asada se mecha con raraitas de pe-
regil en ^ tocino, y se mete en el asador rocián-
dolo con cuidado y repelidas veces. 

ESPALDILLA DE CARISERO A LA MUSETA. (Entrada). 

Se deshuesa dejando únicamente el hueso de la 
estremidad, y se mecha con lonjas gruesas de tocino, 
sazonándola coa pimienta y sal. Se sujeta bien á fin 
de darle una forma redonda como de pialo, pero no 
es necesario arrol lar la: puesta en la cazuela se hace 
que tome color, y después se cuece en agua, exacta
mente to mismo que la pierna, por espacio de cinco 
horas: en seguida se desengrasa, se espesa la salsa y 
se da con ella á la espaldilla: se sirve sola y guarne
cida con todo cuanto se quiera. 

GUISADO DE CARNEIIO CON HABICHUELAS, D HOCUEPOT. 
(Entrada). 

Pásese en manteca la espaldilla, pecho ó chuletas 
partidas en trozos, saqúense después y hágase un ro
jo, y cuando e-lé en su punió, humedézcase con agua 
añadiendo pimienta, sal, un ramillete guarnecido y un 
diento de ajo. Cuando eslé casi cocido, vuélvanse á 
echar dentro las chuletas. Se tendrán prevenidas las 
habichuelas ó nabos, que se pasarán con manteca ea 
una sartén hasta que se doren: entonces se echarán 
en el guisado, dejando que cueza todo media hora: se 
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desengrasa y sirve. Las habichuelas ó nabos pueden 
reemplazarse con patatas ó zanahorias. 

CARNERO CON JÜDIAS VERDES. (Entrada). 

Prepárese la carne como la anterior: hugaseel r o 
jo, y en lugar de nabos échense judías verdes ya casi 
cocidas en agua. 

RÍÑONES DE CARNERO kSAvos. fEntrada). 

Pártanse por medio y espétense en agujas de lar
dear, sazonándolos con pimienta y aceite: preparados 

- de esta manera se ponen en parrillas, y cuando están 
asados, se colocan en el plato y se sirven poniendo 
debajo un mailre d4hotel.—Los rifiooes están cubier
tos con una película, que se quita íacilmenle metién
dolos en agua fria cinco minutos. 

RIÑONES DE CARNERO CON VINO DE CHAMPAÑA. (Entrada). 

Se corla cada uno en unas quince ruedas, y se 
preparan de la misma manera que dijimos hablando 
de los de vaca (página 71). Es preferible el Champa
ña, pero puede echarse mano de otro cualquiera que 
sea bueno. . 

LENGUAS DE CARNERO. (Entrada). 

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

Se escaldan como hemos dicho y se cuecen en se
guida en una cazuela (página 41) 'ó en el puchero 
si solo son una ó dos. una vez cocidas, se retiran y 
escurren. Piqúense menudamente yerbas finas y solas 
que se pasaran con manteca y tocino muy menudo, 
especia y sal: agregúense las íenguas, y después se 
pondrán en una tartera para que se enfrien: rebócen
se con este condimento envolviendo cada una en un 
papel untado con manteca, cortado á modo de cora-
zoo, plegándolo bien lodo alrededor, y se ponen en 
las parrillas para que se asen muy despacio, r o d á n 
dolas de voz en cuando con un poco de aceite. 

LENGUAS DB CARNERO CON SUSTANCIA. (Entrada). 

Después de preparadas y cocidas como las ante
riores, se pueden servir encima de una sustancia (pu 
ré) de lenteja?, guisantes ó espinacas, humedecién
dolas con el fondo de la cocción , ó si acomoda mas, 
con salsa de tomate. 

LENGUAS DE CARNERO A LA SAINT-LAMBEUT. [Entrada). 

Córlense en ruedas tres cebollas, tres zanahorias, 
tres nabos y el tronco de un apio: pásese lodo con 
manteca y añádase después sal, pimienta, un manoj i -
to guarnecido, caldo ó agua y un vaso de vino b lan
co; háganse cocer dentro las lenguas ya escaldadas, 
y sáquense después. Se pasa el líquido por tamiz, y 
se hace una sustancia de legumbres que se mezcla 
con una cucharada de harina y dicho liquido, si aca
so está muy espesa, y se derrama por encima de las 
lenguas. 
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SESOS DE CARNERO. (Entrada). 

Se preparan lo mismo que los de vaca ó ternera. 

COLAS DE CARINERO ESTOFADAS. [Entrada], 

Prepárense seis colas do carnero de las mejores, y 
pónganse en una cazuela, zanahorias, cebollas, taja-
ditas delgadas de jamón, un ramillete guarnecido y 
se echan dentro las colas, humedeciéndolas con uoa 
parte de vino blanco y otra de agua, sazonándolas con 
sal y agregando los desperdicios de otras colas ú otras 
carnes si las hay, y se hace que cuezan cuatro horas 
á fuego lento eñeima y por debajo. Estando en su 
punto se retiran, se pasa el caldo por tamiz desen
grasándolo y reduciéndolo á gelatina. Se ponen las 
colas sobre un lienzo para que escurran; después se 
colocan en un plato encima de acederas, achicorias ó 
cualquiera olra sustancia, salsa de tomates, etc. 

COLAS ASADAS EN PARRILLAS. {Entrada). 

Cocidas ya como las precedentes, se ponen entre 
dos coberteras con peso encima para escurrirlas y 
aplanarlas, y luego que están frias se empanan y em
papan con huevo batido, se polvorean con sal y se 
-empanan otra vez. En seguida se ponen en las pa r r i 
llas á fuego templado, rociándolas de vez en cuando 
con manteca derretida, y cuando están bien doradas, 
se ponen sobre una salsa picante que no esté espesa, 
ú otra á la tártara. 

COLAS FRITAS. (Entrada), 

Después de preparadas y frias como acabamos de 
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decir, se empapan en huevo balido, se empanan coa 
miga de pao, se fríen y sirven con peregil f r i to. 

MANOS DE CARNERO A LA POOLETTK. (EntradaJ. 

Después de haberlas teuido mucho tiempo en agua 
caliente, de haberlas escaldado y l impiado, sin o l v i 
dar el pequeño copo de pelos que se oculta en la se 
paración del pie, se quita el hueso mayor y se ponen 
á cocer por espacio de seis horas en un blanco (pági-

_na 41) hasta que los huesecillos restantes se des
prendan fácilmente. Póngase en una cazuela un t ro
zo de manteca y una cucharada de harina, humede
ciéndola con caldo, y échense dentro las manos he
chas trozos juntamente con setas, siacomoda, cebollas 
pequeñas, peregil y cebolletas picadas, sal, p imien
ta y nuez moscada; se deja que cueza todo lentamen
te media hora, y cuando vaya á servirse se traba coa 
un batido y un chorrito de vinagre. 

MAÑOS DE CARNERO FRITAS. (Entrada).< 

Cocidas en agua y despojadas de los huesos como 
Jas anteriores, se cuecen á fuego lento una hora ea 
un pebre, compuesto de sal, pimienta, ajo, vinagre, un 
poco caldo, manteca amasada con peregil, laurel y 
clavos de especia. Se dejan enfriar, se bañan en hue
vo batido, y se rebozan en miga de pan: se frien 
hasta que están bien doradas y se sirven con peregil 
f r i to . 

MANOS DE CARNERO CON QUESO. (Entrada,), 

Cocidas, deshuesadas, y partidas á lo largo las 
manos de carnero, se ponen en la cazuela y se pasan 
con manteca, setas, peregil, cebolletas, ajos y clavos 
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de especia, humedeciéndolas después con caldo: se 
hace que cuezan, y se reducen casi á sustancia; se 
rucian con unas sotas de vinagre, se ponen en un 
plato cubriéndolas con un relleno de ternera, setas y 
alcachofas del grueso de un duro: trábese todo con 
un batido, y rebócese la mitad con pan rallado y la 
otra porción con queso de Gruyer: después se pone 
todo en el horno de campaña para que se colore, y 
en seguida se sirve. 

C O R D E R O Y C A B R I T O . 

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

CORDERO A LA POÜLETTE. (Entrada). 

Se escalda un cuarto de cordero. En una cazuela 
se echa un pedazo de manteca y una cucharada de 
harina, y cuando está bien disuelta se van echando 
poco a poco dos ó tres vasos de agua hirviendo, á 
fin de que se una bien con la manteca, y cuando se 
ve que está ya clara y bien mezclada, se pone den 
tro el cuarto de cordero sazonándolo con pimienta, 
sal, ramillete guarnecido y cebollas pequeñas; hága
se cocer, y media hora antes de servirlo se añaden 
unas setas. Desengrásese la sustancia, espésese con 
una yema de huevo y preséntese á la mesa. 

CUARTO DE CORDERO ASADO Y EMPANADO. (Entrada). 

Se mecha con lonjitas de tocino gordo por el l a -



T DE LA CIUDAD. 105 

do de la piel , se envuelve con un papel dado con 
manteca y se ensarta en el asador. Cuando está casi 
cocido se aparta del fuego, se quita la cubierta, se 
polvorea con sal y peregil menudamente picado, y 
se arrima á un fuego muy vivo para que se lueste: 
se sirve con un mai t re-d ' hotel que se introduce ba
jo la espaldilla haciendo una incisión. 

CORDERO PASCÜAL. fASddoJ. 

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

aue se tenga en el asador, al cual se atará, pues no 
ebe ensartarse. Se cubre con lonjas de tocino y pa 

pel untado con manteca, que se quitará cuando esté 
casi asado para que se tueste bien. 

GALANTINA DE CORDERO. fSegundo cubierloj. 

Deshuésese un cordero: lómese una porción de car
ne de la pierna, y otro tanto de manteca de cerdo, 
miga de pan tierno empapado en leche y bien espr i -
mido: piqúese y muélase lodo para hacer relleno al 
que se incorporarán dos huevos, pimienta y un 
poco de las cuatro especias. En cuanto á lo demás, se 
procederá del mismo modo que hemos esplicado t r a 
tando de la galantina de ternera, con la diferencia, 
de que esta debe cocer uoa hora menos. 

(4) Bridar en términos de cocina significa pasar con un 
bramante delgado los miembros de las aves á fin de reto-
norlos bien unidos al cuerpo. 
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CORDERO EN EPIGRAMA. (Entrada). 

Se escoge im buen cuarto delantero y se separa 
la espaldilla, que se asará desde luego; en una ca
zuela se cocerá el pecho, y cuando ya lo esté se pone 
entre dos coberteras con peso encima para aplanar
le: se cortan las costillas, se preparan y colocan en 
una cacerola, polvoreándolas con un poco de sal y ro
dándola con manteca derretida. Luego que ía car
ne del pecho se haya enfriado, se hará trozos que 
imi ten á costillas: se empanan y bañan con huevos 
balidos, sazonándolos con pimienta, sal y manteca 
derretida; vuélvanse á empanar otra vez. Se cortan 
tiritas delgadas de la carne de la.espaldilla y se ha
ce una blanqueta añadiendo, si se quiere, algunas 
setas. Al momento de servirse se freirán las fingidas 
chuletas en manteca que no se haya empleado ea 
otros fritos, se hacen saltar las verdaderas en la ca 
cerola, y se colocan en corona interpolándolas las 
unas con las otras, poniendo en el centro la blanque
ta. Si acomoda, puede de este plato hacerse tres d i 
ferentes, sirviéndolo por separado. 

SOLOMILLO DE CORDERO i Lh.mcB.kmL. (Entrada). 

Se hace un béchamel (página 28) y cuando se va
ya á poner á la mesa se corta el solomillo asado de 
antemano en tiritas muy delgadas, haciendo que se 
ealieiUen pero que no hiervan en dicha salsa, y se 
s i rven. 

CABEZA DE CORDERO. (Entrada). 

Se la quitan los huesos, se escalda y cuécelo 
mismo que la de vaca. Se deja escurrir y se sirve al 

http://Lh.mcB.kmL
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natural con aceite, ó bien en loriada como, aquella ó 
encima de una salsa de tomate, <le setas, á la i ta l ia 
na, etc. 

DESPOJOS DE CORDERO CON TOCINO GOlíDO. (Enlrada), 

Se entiende por despojos la cabeza, el hígado, co
razón, el liviano y las manos. Se separa la mandíbu
la superior de la cabeza y se corta la punta del hoci
co, poniéndolo todo en agua hirviendo para l impiarlo 
escrupulosamente. Después se cocerá Icnlaraenle, 
añadiendo tocino gordo corlado como dados grandes, 
un ramillete compuesto con tomillo, laurel y peregil. 
Póngase en una cazuela para que se caíienle, pero 
sin hervir, peregi l , cebolletas y estragón menuda-
menle picado todo, dos cucharadas de caldo, otra de 
vinagre, sal, pimienta, nuez de espacia molida, y un 
poco de aceite: déjese que escurra la cabeza y colo
qúese en el plato dejando descubiertos los sesos, po
niendo alrededor los demás despojos y el tocino: la 
salsa se cuela por un cedazo y se sirve en la salsera. 

CERDO-

Para que su carne sea escelen le debe ser firme, 
consistente y roj iza, sin ningún sabor desagradable 
ni indicios de lepra, que son unas manchilas blancas 
con que ésta salpicada. La mejor es la del cerdo que 
solo cuenta de siete á ocho meses, pero es preferible 
la manteca y el tocino del que tiene unos quince me
ses. Si es viejo, su carne se vuelve dura y cor-
Teosa. 
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LOMO DE CERDO ASADO. fAsddoJ. 

En un adobo compuesló con aceite, sal, p im ien 
ta, peregil, ccboileias hechas ruedas, laurel y dos 
clavos de especia quebrantados, se tendrá por espa
cio de tres dias un lomo ó solomillo fresco, y des
pués se pondrá en el asador rodándolo de Vez en 
cuando con el mismo adobo, hasta que esté en su 
punto. 

COSTILLAS DE CERDO EN PAiiuiLLAS. (Entrada). 

Si se juzga conveniente, se tienen en el adobo que 
hemos dicho, y después se ponen en las parril las ó 
en sartén, y cuando están asadas se sirven sobre una 
salsa á la Robert con ruedas de pepinillos, ú otra p i 
cante á la ravigota, de tomate ó con un relleno de 
acederas. 

OREJAS DE PÜERCO. (Entrada). 

Después de bien chamuscadas á la llama y l i m 
pias, se ponen á cocer con una iibra de lentejas de las 
mas selectas, ó con agua, cebollas y zanahorias. Se 
sirven encima de las lentejas, ó bieii sobre una sus
tancia de las mismas. También pueden prepararse 
saltadas, y entonces se sirven con sustancias de g u i 
santes, judias, salsa de tomate ó picante, etc. Coc i 
das como se ha dicho, se pueden igualmente freir 
como las de ternera. 

COCHINILLO DE LECHE ASADO. (Asado). 

Se degüella lo mismo que el cerdo, pero debe de
jarse que sangre mucho para que salga la carne muy 
blanca. Zambúllase en agua tan caliente que pueda 
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meterse dentro la mano, y se agita hasta que se vea 
que se desprenden las cerdas. Se tiende entonces 
encima de la mesa, se estrega fuerieraenle rodándo
lo repelidas veces con agua, hasta que no quede el 
menor pelo. Quítense las pezuñas y los menudillos, 
escepto los riñones, y rellénese el interior con un 
buen pedazo de manteca amasado con yerbas tinas, 
cebollas claveteadas con clavo de especia, chalotas, 
pimienta, sal, su hígado picado con tocino gordo, y 
setas. Sujétense los muslos con agujas de lardear; 
póngasele en la boca para adorno una manzana e n 
carnada, y ensártese en el asador. Cuando esté ya 
bien caliente, se rocia cinco ó seis veces en agua sa
zonada de sal, que se tendrá en la grasera: después se 
arroja el agua poniendo en su lugar aceite, con la que 
se bañará con frecuencia para que el pellejo esté bien 
tostado y cruja al tiempo de mascarlo. Se sirve muy 
caliente y desde el asador á.la mesa. 

En Périgord también se baña: se enrojece la pun
ta de las tenazas y se coge con ellas un trozo de t o 
cino cubierto por los dos lados con papel para que 
no lo toque el hierro, y se pasa repelidas veces por 
encima del lechoncillo para rociarlo con la grasa que 
se desprende: este método contribuye á que el pellejo 
salga mas quebradizo y apetitoso. 

COCHIMLLO DE LECHE EN GALANTINA. fPlato intermedio 
fuer te ) . 

Escaldado, limpio y hervido un poco el cochinillo 
como el precedente, so deshuesa escepto la cabeza, 
los pies y manos, sin separar parle alguna de la piel, 
ni aun la cola: se toma una parle de carne, otra de 
tapa de ternera y otro tanto de tocino gordo: se cor
ta y maja todo muy bien sazonándolo con sal, p i -
miénla, especia, y mezclando miga de pan tierno 
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empapada en lecho y despuos bien esprimida, tres 
yemas de huevo y otro omero. Ténganse prevenidas 
lonjas de Loeino, "de jamón, y de lomo de conejo, si 
se tiene á m ino , el hígado del cochinillo en tajadas 
muy delgadas, y si se puede algunas criadillas de 
t ierra, y se comemará poniendo una capa de relleno 
enciina del cochini l lo, otra del aderezo de que aca
bamos de hablar, otra de relleno y asi sucesivamen
te: hecho esto se une y sujeta aquel haciendo que 
tome su forma primit iva, cosiendo la abertura que se 
hizo para quitarle los huesos, y se faja con un lienzo 
los pies y cola como si estuviese vivo: por lo deraas 
se procede como para confeccionar La galantina de 
con le ro. 

QUESO DE CEUDO. {Almuerzo). 

Se deshuesa y separa la carne de la cabeza del 
cerdo y se corta á tiritas junlaiuentc con las orejas 
y lengua: la corteza se hace trozos anchos y se reser
va aparte. Se pone lodo en un lebri l lo con un adobo 
hecho con sal, pimienta, un poco salitre en polvo, 
especia, ua poquito de tomillo, laurel, salvia molida, 
peregií, chalólas picadas y la corlecita amarilla es-
terior y zumo de l imón, "en donde deberá tenerse 
cuando menos tres dias. Terminados estos se saca el 
adobado y envuelve todo en un lienzo blanco. Pón
gase en una olla con agua, vino blanco, cebollas, za
nahor ias, cuatro clavos de especia, un ramillete 
guarnecido, los huesos que se han quitado de la ca 
beza y sal, de manera que esté bien bañado, y se ha
rá que cueza seis horas ó mas según el tamaño de la 
cabeza. Después se relira del fuego y se deja que 
escurra: se reviste con esmero un mofde ó cacerola 
con las cortezas, colocando dentro con simetría las 
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orejas, lengua, y la carne, corlado todo á hebrilas, i a -
terpoiando y mezclando unas con oirás. También pue
de añadirse, si acomoda, un relleno hecho con los 
despojos y pechugas de aves. Cúbrase todo con una 
tapadera que ajuslo bien, sobre la que se pondrá un 
peso de muchas libras cuando están las carnes ya 
calientes, á íin de comprimir fuertemente el lodo y 
que no haya vacíos. Luego que está en punto y des
pués de trio, se saca del molde, sumergiendo este en 
agua hirviendo para que se desprenda con facil idad. 
Se sirve este queso cubierto con pan rallado y pere-
g i l picado, y rodeado con ramitas del mismo. Con el 
caldo en que ha cocido puede hacerse una sopa es
celen le. Téngase presente que este manjar debe es
tar muy cargado de especia. 

La cabeza de cerdo ó java!) se prepara del mismo 
modo, pero es necesario hacer que quede entera la 
corteza ó pellejo, de manera que pueda cubrirse con 
ella la cabeza y presentarla en su forma natural. Para 
llenarla completamente se añaden dos libras de toc i 
no gordo, y otro tanto de tocino fresco: una vez re 
llena ya la corteza y dada la forma primitiva á la c a 
beza, se envuelve en un lienzo, se cose y hace cocer 
por tiempo de ocho ó mas horas en los mismos tér 
minos que hemos dicho. 

IUÑONBS DE CERDO CON VINO BLANCO. (Entrada). 

Se cortan en rebanadas delgaditas, se baceu re 
venir en la sartén con manteca, peregil, sal, pimien
ta y cebolletas picadas, dándoles vuelta muy á menu
do para que no se peguen: se les echa un polvo de 
harina, rodándolos con un poco de vino blanco, dán
doles vueltas pero sin dejar que hiervan, y cuando 
estén cocidos suficientemente se sirven. 
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RIÑONES DK CERDO EN PARRILLAS. (Entrada). 

Córlense por medio á !o largo pero sin separarlos 
enleramenle, lo mismo que los de carnero, y se e n 
sañan en agujitas de lardear únicamente en cuanto 
se sostengan sin cerrarse: se sazonan con un polvo de 
sal y pimienta, se rocían con aceite y se colocan en 
líis parrillas por el lado de la cortadura: se asan por 
aquel lado poniendo debajo ascuas bien encendidas, 
j[ en seguida se vuelven del otro. Se quitan las agu
j i tas, y se cubren después de arreglados en el plato 
con un maitre d'hotel compuesto con peregil , cebo
lleta picada, sai, pimienta y zumo de l imón: deben 
servirse muy calientes. 

GOLAS DE CKRDO CON SÜSTANÍHA DE LENTEJAS (Entrada), 

Si es posible se tendrán en sal durante ocho dias: 
pónganse en una o l l i u con una libra de lentejas, ce
bollas, zanahorias, un pequeño ramillete compuesto, 
agua y sal, si acaso no se han tenido en salmuera; 
redúzcanse á sustancia las lentejas, que se reducirá 
un poco al fuego para que no esté clara ni muy es
pesa, y sobre este [juré se colocarán las colas á tro
zos de un mismo tamaño. 

PIES DE CERDO Á LA SAiNTE MENEHOULD. (Entrada). 

Pónganse en agua hirviendo, y después de bien 
pelados y limpios se parten por medio á lo largo y se 
envuelven unos junto á otros, pero sin que se toquen, 
en una tira ó faja de lienzo que se ata después por las 
dos puntas. Se mete este lio en una olla con agua 
fr ia, sal, un grueso ramillete compuesto, albahaca, 
tres dientes de ajo, poniendo atravesados unos p a l i -
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tos para sujetarlo que no suba arriba. Se pone al fue
go y espuma cuidadosamente reponiendo la evapora
ción con agua hirviendo, haciendo que cuezan c i n 
co horas. Cocidos ya se apartan del fuego, y cuando 
están ya solo tibios se deslian, se bañan con aceite, 
se empanan y asan en las parrillas sobre ascuas muy 
encendidas. 

PIES DE CERDO CON CRIADILLAS DE TIERRA. {Ent ra iüJ . 

Limpios y partidos á lo largo como los anteriores, 
se cocerán en una olla por espacio de seis á siete ho
ras cuando menos, habiéndolos sazonado bien con sal, 
pimienta, ctavo de especia, zanahorias, cebolla y el 
competente ramillete compuesto. Cuando se hayan en
friado un poco se les quitan todos los huesos. Piqúe
se y muélase un poco de pechuga de ave, ó bien, ter
nera asada, otro tanto de ubre de vaca cocida y fría, 
igual porción de miga de pan flojo que haya cocido en 
caldo, y dejado enfriar, desechos de criadillas de tier
ra, pimienta, moscada, sal, tres ó cuatro yemas de 
huevo crudas y un poco de nata. Esliéndase sobre la 
mesa una tanda de trozos de pies, y sobre estos una 
delgada capa del relleno, alternando asi hasta concluir: 
arróllese lodo en forma de salchichas chalas de seis 
pulgadas de largo por dos do ancho: empápense en 
manteca, y después de empapadas se asaran en par
ril las á fuego muy templado hasta que estén bien do
radas. Se servirán muy calienteá. 

Pueden prepararse mas sencillamente emplean
do la carne de salchichas, en lugar del delicado r e 
lleno qué hemos insinuado. 

LEjNGüA DE CERDO AHUMADA Y EMBUTIDA.//wíCríJierfíO^. 

Quítese la parte mas gruesa de la estremidadj.y 
8 
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escáldese coa agua hirviendo para quitar la primera 
piel que la cubre: so pone después cu otra fr iá: en 
seguida échese en un lebrillo con sal y salitre, dos 
cuartil los de agua, albahaca, laurel, netr ina y t o m i 
l lo , se pone peso encima, y se tiene ocho dias' en pa-
rage fresco, después se saca, y deja que escurra, cu
briéndola é introduciéndola dentro de un intestino, y 
se pone al humo de la chimenea.Las lenguas asi pre
paradas se cuecen como el jamón y se sirven frias. 
Después de escurridas se frotan con caramelo para 
darlas lustre. 

SALCUICHAS AHUMADAS. (Intermedio). 

Piqúese la carne de cerdo que sea fresca y entre
verada, es decir, enire magra y gorda, y una cuarta 
parle mas de tocino blanco, sal, especia, pimienta, 
anis y coriandro, y embíisese en intestinos de terne
ra atándolos después por las dos puntas. Pónganse 
por tres dias para que se ahumen en la chimenea, pa
sados los cuales se cocerán en agua que las bañen 
completamente, con sal, peregil, tomil lo, laurel, ajo, 
salvia, zanahorias y cebolla; se sirven frias, ó bien 
con un aderezo de berza. 

SALCQICHON X ESTILO DE LYON. flntermedioj. 

Se prevendrá cuatro libras de carne magra de 
cerdo, prefiriendo á toda otra el solomo; dos libras 
de solomillo de vaca sin nervios ni ternil las; piqúen
se las dos lo mas menudo posible, y aun muélanse si 
es factible: añádanse dos libras de tocino gordo cor
tado como dados, y se mezcla todo sazonándolo con 
diez onzas de sal, veinte granos de pimienta m o l i 
da, otro tanto' de quebrantada, cinco granos de la 
misma en grano, y onza y media de salitre en p o l -
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vo: déjese en adobo por tiempo de veinte y cuatro 
horas. 

Se tendrán preparados ¡nleslinos de cerdo los mas 
gruesos y anchos que se encuentren, y después de 
bien raspados y lavados con muchas aguas, se in t ro 
ducirá en ellos el picadillo por medio de un embudo, 
golpeándolos con un cil indro de madera para que no 
quede ningún vacío, y en seguida se alan fuertemen
te por las'dos puntas con un bramante. Se pondrán, 
hecho esto, en un lebrillo grande con sal, un poco de 
nitro, poniéndoles encima cualquier cuerpo pesado 
para comprimirlos. Ténganse ochodias en esta dispo
sición, y terminados eslos, se cuelgan en la chimenea 
para que se sequen y pongan blancos; se aprieiau de 
nuevo las ataduras y se reslregan con heces de vine 
en las que se haya cocida tomil lo, albahaca y laure l 
Después de secos se env uelven en papel y se ponen 
dentro de una caja, cubriéndolos con ceniza; deben 
conservarse en parage seco y templado. 

QUESO DE CERDO, LLAMADO DE ITALIA. fSegundo Cubierto/. 

Se picará junto tres libras de hígado de vaca ó 
cerdo, dos de tocino gordo, media de grasa, peregi!, 
cebolleta, pimienta, sal, especia, tomillo, laurel, sa l 
via y ajos picados aparte. Cúbrase el fondo de una 
cacerola ó molde con lonjitas delgadas de tocino, y 
sobre estas se pone una capa del picadillo de tres de
dos de grueso: se cubre con otras lonjitas de tocino, 
y sobre estas otra de picado, continuando de este mo
do hasta que se llene el molde, adviniendo que la ú l 
tima tanda sea de las lonjas. Se pone á cocer en el 
Ijorno tres horas y se deja enfriar. Para sacarlo ente
ro se calienta el molde alrededor, y se adorna si se 
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quiere con manteca fresca sin sal, yerbas finas, yemas 
duras picadas, etc. 

PERNIL: MOÜO DE COCERLO. (Entrada}. 

Después de haberlo tenido veinte y cuatro horas 
en agua abundante para desalario, se envuelve en un 
lienzo blanco, y en seguida se mete en una olla con 
tomil lo, laurel , ajos, diez ó doce cebollas, cuatro ó 
cinco clavos de especia, zanahorias hechas ruedas, y 
una onza de nitro para cada jamón que pese ocho l i 
bras [esta sal da á la carne un encarnado hermoso). 
Echese agua suíicieute, y aun mejor una buena boie-
Ua de vino blanco. Se reconoce con una aguja de me
char, y si se clava fácilmente, es prueba de que está 
cocido. En este caso, se aparta del fuego, y cuando 
está medio frió, se le quita el hueso de enmedio, r e 
servando la punta del jarrete para ponerle un rizado 
de papel. Póngase en una vasija cóncava para que to
me una forma redonda: se levanta la corteza, se p o l 
vorea con pan rallado, y adorna con ruedas de zana
hor ia, de pepinillos y gelatina alrededor. Con el ca l 
do en que ha cocido puede hacerse una buena sopa, 
con tal que no se haya empleado el nitro. 

Si se quiere presentar á la mesa de una manera 
mas vistosa y elegante, luego que está cocido, en vez 
decubrirlo con pan rallado, se quita la corteza de en
cima formando un círculo, sin llegar á la délos 
costados, y si la carne que se ha descubierto es blan
ca, se adorna con diferentes dibujos, si no se cubre 
con una ligéra capa de manteca fresca, y se forman 
con grajea y contites menudos, casando los colores 
con gusto, interpolando yerbas tinas, y formando las 
sombras y contornos con caramelo, que se dará con 
u n pincelito ó pluma. 
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PERNIL ASADO. fAsado y segundo cubierto), 

Quüósele la corteza, pero dejándole todo lo gor 
do, y se tiene dos ó tres di as en adobo con sal, p i 
mienta, aceite de olivas, un raanojito de salvia y me
dia botella de vino blanco superior, de Málaga' ó de 
Madera, sise quiere. Dos horas antes de presentarse 
á la mesa, se pone en el asador, rodándolo de con t i 
nuo con el adobo, y luego que está asado, se servirá 
con una salsa hecha con sustancia, chalólas picadas, 
y la mitad de su adobo. Mas si se ha de considerar co
mo asado, se servirá en una salsera, y si como segun
do cubierto, con aquel la, debajo del perni l . Pero es 
necesario advertir que aqui tratamos de un jamón r e 
ciente, y que asado y rociado de la manera que aca
bamos de esplicar, tiene el sabor como si fuese de ja-
valí. Pero si se prefiere que se asemeje á cochinillo 
de leche, en este caso, se le deja la corleza, no se po
ne en adobo, y se rocia mientras se asa con un r a m i -
to de salvia empapado en aceite de oliva. 

MORCILLA NEGRA. [Entrada.) 

Se escaldan dos cuartil los de cebollas y después 
de picadas se cuecen en una cazuela con media l ibra 
de.manteca fresca sin sal: añádase tres libras de e n 
jundia despojada de fibras y telillas y cortada á d a 
dos, tres cuartillos de sangre, medio de nata, peregil 
picado menudamente, pimienta, sal, especia, todo 
muy mezclado, y pruébese para ver si está bien sa
zonado. Con esta mezcla se llenarán los intestinos, 
hábiéodolo hinchado antes á soplos, para asegurarse 
de que no están agujereados. Se ván alando los es
treñios de cada morcilla haciéndola del. tamaño que 
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mas acomode, aunque lo común es una cuarta de 
largo poco mas ó menos. Se punzarán con una a g u 
ja para;que no se revienten durante la cocción. Se 
tendrá prevenido un caldero con agua próxima á 
hervir, y se irán echando en ella las morcillas, de
jando que cuezan, alimentando el fuego de manera 
que se mantenga el agua en el mismo grado de calor 
pero sin hervir. Se conocerá que están cocidas si sa
le la grasa punzándolas con un alfiler. Luego queso 
sacan del agua se tienden sobre un lienzo blanco pa
ra que escurran, y antes que se enfrien se frotan con 
una corteza de tocino con alguna grasa con lo que 
quedan muy brillantes. Si se van á. asar estando ya 
frias, se punzarán con la puota de un cuchillo, y se 
pondrán sobre un fuego no muy vivo. 

MORCILLAS BLANCAS. {Entrada). 

Córlense en dados después de bien limpias veinte 
cebollas, y después de escaldadas, en agua h i rv ien
do, y bien escurridas, se cocerán en una cazuela con 
media libra de manteca sin sal; se pica y muele e n 
jundia reciente, otro tanto de carne de ave casera 
asada, igual cantidad de miga de pan bien empapa
da en nata, y después esprimida; disuélvase todo con 
seis yemas de huevo crudas, sal, pimienta en grano, 
y quebrantada y una copa de nata pura, y se echará 
todo dentro de la cazuela en que están las cebollas. 
Después de bien mezclados los ingredientes, se era-
basan en los intestinos y se cuecen lo mismo que las 
anteriores. Luego que están cocidas y frias, si se han 
de asar, se unta con manteca un papel, se pone so
bre las parril las, y encima las morcillas punzadas de 
antemano, y se asarán á fuego lento. 
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SALCHICHAS. fAlmuerzosJ, 

Se estiende bien el vientre del cerdo, se raspa y 
l impia con todo esmero, é igualmente los intestinos 
mas carnudos, y se tendrán en agua fria doce horas 
en verano, y veinte y cuatro en invierno. Después de 
bien escurridos se escogen los mas adecuados para 
el embutido: los restantes se cortan en hilitos de á 
cuarta de largo; agréguense también largas t ir i tas 
de tocino entre magro y gordo, sal, pimienta, espe
cia, chalólas y peregil picados, y téngase todo en 
adobo seis horas. Pasado este tiempo con una aguja 
y bramante, pásese por una punta del intestino un 
trozo de tripa, otro de intestino en tiritas, y otro de 
tocino continuando asi hasta l lenarlo, pero no muy 
comprimido. Se ata por los dos estremos y se cue 
cen á fuego manso por espacio de cuatro horas en 
una olí i la, con mitad de agua y otra mitad de leche, 
en la que se hayan echado zanahorias, cebollas, c la
vil lo y un poco de sal. Se dejarán en este cocimiento 
hasta que estén casi frias. Entonces se sacan y dejan 
que escurran; se hacen trozos y se asan en parrillas 
á fuego moderado. Estas salchichas se conservan po
cos dias. Las afamadas salchichillas de Troyes se na 
cen con el entresijo y ubre de vaca, cocido y pasado 
después lodo con maoleca, con setas, peregil, chalo-
las, vino blanco, sal, pimienta, especia, sustancia y 
yemas de huevo crudas. Se cuecen con caldo y otro 
tanto de vino blanco, y después se asan.—Se hacen 
ademas salchichas de muchas clases, empleando va
rias carnes y caza mezcladas con el entresijo de ter 
nera, en vez de tripa de cerdo. 
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SALCHICHAS EN TORTITAS. (Entrada). 

Se pica lo mas menudo que se pueda una porción 
de carne de cerdo, y otro lanío de tocino, sazonán
dolo todo con pimienta, saf y especia: háganse con 
este picadilFo montoncitos pequeños, que se envolve
rán en redaño de cerdo fresco, dándoles una forma 
aplastada y oblonga. Después se asan en parrillas á 
un fuego no muy vivo. También se pueden freir en 
fa sanen, colocarlas después en un plato, y calentaH-
do un poco de vino blanco en la misma sartén se r o 
cían con él y se sirven. 

CHICHARRONES DE TOTius. [Entrada), 

Se toma carne fresca de cerdo que tenga macho 
gordo, y se hace trozos de una pulgada de grueso: se 
echan en un cazo con una pequeña cantidad de agua, 
y se ponen á un fuego de llama, clara y activa; muy 
pronto el agna se evapora y la grasa se derrite. Se 
polvorean con sal y se va entreteniendo et fuego, dán
doles vuelta de cóntínuo y estrujando los torreznos 
con la espumadera, hasta que el agua se haya evapo
rado completamente y que estén bien cocidos y tos 
tados. Se sacan, se "dejan que escurran bien y se 
sirven. 

TORTA DE HIGADO DE CERDO. (Entrada). 

Tómese libra y media de eniundia de cerdo y dos 
libras de hígado, y piqúense por separado lo mas me
nudo que sea posible. Lo mismo se hará con una cha-
Iota, una cebolla, un diente pequeño de ajo, setas, 
media hoja de laurel y un poquito de lomil lo. Se mez
clarán estos ingredientes con las carnes, sazonando-
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lo todo con especia y sal. Untese bien todo el ¡n tc-
rior de un molde ó cacerola, poniendo en el fondo y 
lodo alrededor redaño y longilas muy delgadas de 
tocino: se echa dentro el picadillo y se mete en el 
horno para que cueza hora y media. 

SALADILLO. 

Muerto ya y frió el cerdo, se pone aparte lo que 
se destina para saladillo, que generalmente es el p e 
cho, papada y la parle inferior del vientre: pero si es 
pequeño y no grueso puede salarse todo. Para esto 
se partirá en trozos cuadrados, que se echarán en una 
salmuera preparada del modo siguiente: se llena de 
agua una olla de hierro colado ó de cobre, de cabida 
proporcionada á la cantidad de carne que se va á sa
lar; se arrima á la lumbre, y cuando principia á her
vir, se va echando sal blanca poco á poco para dar l u 
gar á que se disuelva. Se conocerá que tiene la su t i -
ciente, metiendo dentro un huevo, y si sobrenada s in 
i r al fondo es prueba deque está bien saturada (1). 
Se aparta del fuego y se deja enfriar en la misma 
olla si es de hierro, pero si fuere de cobre se ver te
rá desde luego en la artesa ó saladero, porque el clo
ro atacaría el metal y se formarla cardenillo, que es 
un veneno. De ningún modo se echará en las vasijas 
si no cuando esté enleramenle fr ia, por que comuni
caría muy mal sabor á la carne. Se colocarán los tro
zos ordenadamente en la salmuera, procurando pre-

(4} Valióodose del areómetro ó pesa-licor que usaa los 
fabricantes de jabón y salitre para graduar sus legias, po
drán prepararse las salmueras con toda exactitud y con la 
fuerza necesaria, sin recurrir á la prueba del huevo, incierta 
las mas veces. 
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parar la suficiente para que estén bien bañados, y no 
tener que hacer esta operación en dos veces. Para 
que estén bien sumergidos se la pondrá encima el 
peso suficiente, por ejemplo unos guijarros, que no 
comunicarán ningún sabor desagradable. Se tapará 
con el mayor cuidado la artesa de modo que no e n -
Iré aire, y al cabo de quince dias ya podrá hacerse 
uso del saladillo, que se conservará lodo cuanto se 
quiera, si no se coge con los dedos, y se cubre exac
tamente la vasija. Se sacarán de la salmuera con un 
tenedor, procuraudo no punzar á los otros, porque 
por los agujeros que se hiciesen se introducir ia ia 
coirupcioo y se perderían. Observando estas precau
ciones se conservará perfectamente. 

Si aconteciese que el saladillo hubiese adquirido 
algún sabor desagradable, deberá atribuirse á la v a 
sija que contendria alguna sustancia estraña: en este 
caso es de absoluta necesidad sacarlo iumedialamen-
te con cucharones de. madera, siu maltratar los trozos 
n i tocarlos con las manos. Se colocarán en otro lebr i
l lo, y se taparán bien: hágase hervir la salmuera á 
fuego manso en la olla, y espúmese hasta que ya no 
arroge mas espuma y esté enteramente pura: déjese 
enfriar como la anterior, y póngase en la artesa ó sa
ladero después de bien seco, juntamente con el sa la
di l lo. La salmuera después de haber sacado el sala
di l lo, puede servir para sazonar el pan, después de 
haberla purificado y espumado de nuevo, ó bien r e 
ducirla otra vez á sal, haciendo evaporar el l iquido 
hasta secarlo. 

Cociendo este saladillo simplemente con agua n a 
tural , aumenta doblemente de volumen, diferencia muy 
notable si se compara con el que se prepara por 
otros métodos, que disminuye y se encoge al tiempo 
de cocerse, por lo que recomendamos mucho esta re
ceta. Cuando ha permanecido algún tiempo en esta 
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salmuera, toma un color muy hermoso, casi como de 
jamón, y muy superior al del que se hace por otros 
medios. Son inútiles lodos los aromas que quieran 
añadirse, y se sirve como entrada, solo, ó bien coa 
berza, ó sobre cualquier sustancia. 

CAZA-

JABALI, 

De éste solo se sirve á la mesa la cabeza, el lomo 
y las costillas, y es menester dejar manir su carne 
mucho tiempo. 

CABEZA DE JABALI. fAsadoJ. 

Se prepara lo mismo que la de cerdo, pagina 1 H . 

SOLOMILLO Y COSTILLAS DE JABALI. (Entrada). 

Se corta en tajadas de uu dedo de gruesas, y se 
ponen en una cazuela con un buen trozo de manteca, 
peregil, cebolletas, un poquito de ajo, tomillo y a l -
bahaoa, picado lodo muy menudo; polvoréense las 
tajadas, que deben estar encima con sal y pimienta, 
y cuando han cocido las tn;s cuartas partes de lo 
que necesitan, se apartan del fuego y se dejan en es 
te adobo veinte y cuatro horas. Cuando hayan de 
servirse se acabarán de cocer, y se presentarán á la 
mesa sin grasa y guarnecidas con ruedas de pepini
llos. 

Los jamones solo se emplean después de haberse 
tenido mucho tiempo en adobo. Se cuecen por espa-
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c¡o de siete ú ocho ea estofado con mucho aderezo: 
también se pueden salar y ahumar como los de cerdo. 

CORZO. 

El corzo, la cierva, el gamo y cervatillos, se pre
paran lo mismo que el ciervo, pero no es común pre 
sentarse á la mesa. 

SOLOMILLO Y CHÜLETAS DE CORZO. (Entrada). 

Después de preparadas se mechan con lonjas de 
tocino, y se cuecen con dos cucharadas de caldo, c e 
bollas, un ramillete, y ruedas de zanahoria, poniendo 
fuego abajo y arr iba . "Después de cocidas se dejará 
que formen gelatina, y se sirven con un prevé ó sa l 
sa picante por encima. 

GUISO DE CIERVO ó VENAuo. [Entrada). 

En este solo se emplea la espaldilla y pecho. Se 
hace un rojo de un dorado oscuro, en el que se echa 
un poco de azúcar en polvo; humedézcase con agua,, 
y échese en él la carne hecha trozos, chaiotas me
nudamente picadas, un vaso grande de vino tinto, 
tocino cortado en dados, sal y un polvo de pimienta 
y tomillo. Se hace cocer todo, y al tiempo de servir-
m se le quita la grasa, y se sirve en corona, y si se 
quiere, añádase en la sa lsa unas criadillas de tierra 
picadas. Cuanto mas negra salga la salsa tanto mas 
agradable y gustosa sera. A.1 presentarse á la mesa, 
se pone un terroncito de azúcar del tamaño'de una 
avellana. • 
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1'IERNA DE GAMO. [AsadoJ. 

Prepárese la pierna, y méchese con tocino, po 
niéndola después en adobo con aceite y sal cinco ó 
seis horas. Se pone al fuego en el asador una hora, 
rodándola con su mismo adobo. Se hace un pebre ó 
salsa picante, én la que entrará un poco de adobo, que 
se sirve en una salsera, adornando la punta del hue
so con papel recortado. 

Es un abuso tenerla en adobo toda una semana; 
no obstante para los que desean que tenga esta car
ne un gusto mas pronunciado, se podrá tenerla dos 
dias en uno compuesto con aceite, sal, especia, 
ruedas de cebolla, tomillo y media botella de vino 
t into, dándole vuelta de cuando en cuando. 

cimyo CON smks. (Entrada). 

Después de haberse asado y servido en la mesa, 
se corla en tajadas muy delgadas como la vaca ó 
gratín (página 59), pero sin pan rallado, ni dejar 
que se pegue al suelo de la cazuela. 

CtERVO EN ESTOFADO. [Entrada). 

Si se quiere adobado se tendrá en él veinte y cua
tro horas, y después se cocerá en un puchero por 
espacio de cinco: se reduce la salsa y cuela por 
tamiz. 

ESPALDILLA DE CIERVO ARROLLADA. (Entrada). 

Se deshuesa enteramente, y se separa un poco 
de su carne con objeto de hacer con ella el rellena, 
para lo cual se picará muy menudamente con oteo 
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lanío looino, y un poco de raiga de pan empapada 
en caldo y ya seca. Se muele todo junto añadiéndole 
un huevo, y poco después otro, sin dejar el mol ido, 
sazonándolo con pimienta, nuez moscada, sal, pe -
rcgi l y chalólas picadas. Cuando eslé perfectamente 
mezclado, se estenderá la espaldilla polvoreándola 
con un poco de pimienta y sal, y se distribuye por 
encima una capa de relleno, algunas tiritas de jamón, 
Y criadillas de tierra si las hay. Hocho esto se arro
llará y atará por las dos eslremidades corno si fuese 
un grueso salchichón, colocándola en una cazuela, 
en cuyo fondo se hayan puesto zanahorias, cebollas, 
un ramillete compuesto, los restos y despojos del des-
huesamieuto, media botella de vino blanco, un poco 
de sal, dos clavos de especia, y dos dientes de ajo. 
Se cubre con un papel untado cu manteca, y se hará 
cocer dos horas con l'uKgo abajo y encima. Se saca 
por inclinación el caldo: se hace un rojo dorado, h u 
medeciéndolo con éste, añadiendo setas, y después 
de reducido se vierte en el plato. Se quita el bramante 
& la espaldil la, y se pone sobre este aderezo, esten-
diendo por encima la salsa. Se debe servir caliente. 

LIEBRE. 

Las que se crian en las montañas y sitios agres
tes, son mucho mejores que las que se encuentran 
en terrenos llanos y pantanosos: se conoce la bondad 
de los lebratillos examinando sus patas delanteras, 
y si se les advierte una excrescencia como una lente
ja en la juntura de hacia fuera serán buenos; lo mis
mo se advierte en los gazapos de soto: también se 
conocerá sí su carne tiene un humil lo agradable, si 
elióndoles el vientre se percibe un olor aromático. 
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LIEBRE Ó LEHRAT1LL0 AL ASADOR. fAsadoJ, 

Ensártese en el asador una liebre entera ó su par
te trasera, después de haberla restregado en su san
gre, para darle un hermoso lustre, y haberla me
chado con longitas delgadas de tocino. Si; rocia
rá con frecuencia, y cuando esté asada se serv irá con 
salsa negra hecha con su pringue, sangre é hígado 
pasado por manteca y estrujado, vinagre, sal, p i 
mienta y cebolleta. Para hacer el mechado con fac i l i 
dad, se pasará por la llama poniéndola sobre pa r r i 
llas como si fuese ave; necesita tres cuartos de hora 
para asarse, poco mas 0 menos, según su tamaño. 
Con la parte delantera puede prepararse un guiso 
muy agradable. 

LIEBRE ESCABECHADA Y ASADA. {Asado). 

Despellejada y destripada la l iebre, se pondrá 
aparte la sangre y el hígado; so despojará igualmen
te de la membrana que cubre el lomo y ancas, y des
pués de haberla mechado con tocino, se dispondrá ua 
adobo compuesto de un poco de vinagre mezclado coa 
agua, cebollas en ruedas, lomillo, latucl , ra mitas de 
peregil, pimienta, un polvo de sal y un poro de man-
teca," pasado todo por el fuego y dejado enfriar. Este 
condimento se verterá sobre la liebre, y al dia siguien
te después de bien escurrida, se pone en el asador, 
rociáudola con un poco del adobo. Hágase un rojo 
que se humedecerá con lo que ha sobrado de aquel, 
y la sustancia recogida en la grasera. Aparte de esto, 
en una sartén se freirá el hígado con un poco de man
teca, y después se molerá y desleirá con la sangre de 
la l ieüre, y cuando haya de servirse, se espesará la 
salsa con esta mezcla, se calentará y probará para ver 
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si está bien sazonada; en seguida se saca la liebre 
del asador, se coloca en el plato, adornando lasestre-
midades de las piernas con papeles rizados, presen
tándola á la mesa acompañada con el condimento d i 
cho, puesto en una salsera. 

LIEBRE CON SETAS. [Entrada). 

Asada la liebre, y después de haberse retirado 
de la mesa, se preparará haciéndola tajadas como la 
v a c í a l a gralin (página 59), pero sin pan rallado1 
ni dejar que se pegue al suelo de la cazuela. 

ESTOFADO DE LIEBRE DESHUESADA. [Entrada). 

Se quitarán lodos los huesos á una liebre, y se 
mechará con tocino gordo sazonado con especia: he 
cho esto, se arrolla, procurando que las partes delga
das vengan á caer debajo del lomo y formen una b o 
la , sujetándola con un bramante. Póngase dentro 
de una cazuela con cebolla zanahorias, un rami l le
te compuesto, que se sujetará también con los huesos 
dé la misma. Se cubre con lonjas delgadas de t o 
cino, humedeciéndolo lodo con dos vasos de vino 
blanco, igual cantidad de caldo, sal, y tapada la c a 
zuela con un redondel de papel dado de manteca por 
encima, se deja cocer, y se sirve fria ó caliente sobra 
el caldo en que ha cocido, después de desengrasado 
y pasado por tamiz. 

LIEBRE GUISADA [Entrada). 

Se frien en una cazuela lonjas de tocino con ua 
poco de manteca: se sacan y se ponen en su lugar 
trozos delanteros de una l iebre; se les da unas vue l 
tas y se polvorean con har ina, humedeciéndolos en 
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seguida con media botella de vino tinto y un poco de 
caldo. Añádase un ramillete compuesto, nuez moscada 
raspada, pimienta, poca sal, doce cebollas pequeñas, 
dos dientes de ajo y lonjitas de tocino. Cuezase lodo, 
y un poco antes de servirse, trábese la salsa con la 
sangre, y si fuese demasiada, se añadirá caldo. 

LIEBRE GUISADA DE OTRO MODO. {Entrada). 

Tómese una liebre recien muerta y que esté toda
vía caliente; hágase trozos como para guisada; se r e 
coge la sangre y se echa en un caldero jutitameolc 
con la liebre, un cuarterón de tocino corlado a t roc i -
los, un ramillete compuesto, una cebolla, poca sal, 
raucha pimienta y cuanii lo y medio de vino tinto del 
mejor y mas espirituoso: cuélguese el caldero en los 
llares, haciendo debajo un buen fuego de lena seca, 
que haga la llama clara y viva , de manera que rodee 
el caldero, y que al primer hervor se inflame el vino. 
Guando haya cesado de arder, se hará rodar l igera
mente sobre harina, cuarterón y medio de manteca que 
se agregará á la liebre, y se dejará hervir hasta que 
se disminuya la salsa. Basta media hora para prepa
rarla deesíe modo. 

GIGOTE DE LIEBRE EN TARTERA. [Entrada). 

Debe estar la liebre recien muerta: se deshuesa: 
téngase prevenida una libra de tapa de ternera, otra 
delocino fresco quesea magro, un poco de grasado va
ca, peregü,cebolletas, lomil lo, laurel, ajo, pimienta y 
clavo de especia, y se picará lodo muy menudamen
te. Guarnézcase una tartera, cuya tapadera cierre muy 
bien, con lonjas de tocino, de modo que la cubra toda 
enteramente, y dentro se echa el picadillo, mezclado 
con media l i b ra de tocino eu trocilos, rociándolo todo 

9 
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por encima con on vaso de aguardiente; se cobre des
pués con lonjas de loeino, y ajuslando en seguida cur-
tladosamente la tapadera, se meterá en el horno para 
que oueza cuatro horas. 

LEBRATILLO A LA SAINT—L/ÍMBBRT. [Entrada.) 

Se prepara lo ¡nismo que e! gazapo (página 133), 
pero antes de ponerlo, el caldo y las legumbres se re
hogará con manteca. 

LEBRATILI.O DE OTRO MODO. [Etl tradá). 

Después de desollado y despojado dé la asadura 
y vientre, se hará trozos y se po-ndrá en una sartén 
¿on un pedazo de manteca, sal, piuiienta y especia, y 

hará sallar hasta que se vea que la carne ha a d -
ffttiTtdo consistencia: entonces seañadii'án setas, cha-
Iotas y peregil' picados, con dos cucharadas de ba r l 
oa: (tésele vueHas bumecíecféndolo con vino blanco 
f &n poeo caMo, ó con caldo solo, y no teoíéndoío á 
ctmno con ajina. Cuando comience a hervir se aparta 
del fuego y se sirve con poco caldo. 

i .Emumko,. o tiAZAPO A LO CAZADOR. { E x i m i a ) . 

Se loman únicamente los cuartos de atrás, y se 
ponen- en un adobo compuesto con el zumo de lía l i -
liaoa, aceite, pimienta, sal, laurel y tomil lo, po'r tierar-
s|)0 de seüs á* doce horas. En una cazuela'ancha se 
echarán Ion j i las de tocino y manteca: se les dará 
«•ofas vueltas y en seguida se pondrá (teatro el medio-
teferatillo, sin hacerlo á trozos, apretáadolomuy áme-
nrudo con la espumadera para que ciieza» pot todas 
partes. Guando esté ya á medio cocer se añadirá'nM'-



Y DE LA ClUDAt). 131 

dio vaso de caldo, una cucharada de aguardiente, y 
un poco antes de prescnlaflo á la mesa, el adobo. 

CONEJO. 

Si el que va á prepararse fuese casero, se dest r i 
pará luego que se haya matado, y se llenará el in te
rior con lomil lo, laurel, salvia y espliego, ó albaha-
ca. Luego se quitarán estas plantas, y convendrá ha* 
cerlo trozos y tenerlo en adobo antes de emplearlo. 

CONEJO O GAZAPO ASADO. 

Se ejecuta lo mismo que con la liebre.—Para asar
lo en el horno, entero ó dividido en tres tro.zus des
pués de mechado se pone en üñ plato con un poco de 
manleca, cubriéndolo con yerbas finas, y se mete en 
el horno. 

CONEJO EN FRÍCALEÍ [Entrada). 

Echese en una cazuela manteca, tocino maaro co
mo dados grandes, y luego que hayan tomado color 
se sacarán y se echará el conejo partido á trozos. 
Después de haberle dado algunas vueltas, se añ»!di
rá una cucharada de harina, humedeciéndola con 
parles iguales de caldo y vino blanco, sazonándolo 
con un poco de pimienta y nuez de especia, doce ce
bollas pequeñas, setás y un ramilleie cómpüesio. 
Luego que esté cocido se quita el ramillete, y la gra
sa del caldo de manera que Do esté ni muy claro, ni 
demasiado espeso, y se sirve en un platb rodeado 
con coscorrones fritos. Si se quiere* pueden agregar
se unos trozos de anguila, cuando está á medio 
cocier. 
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GUISO DE CONEJO. [Entrada). 

Es el misino que hemos indicado Iralando de la 
liebre. 

CONEJO A LO MARINERO. { E n t r a d a ] . 

Se pone sobre ascuas bien encendidas una a n 
guila para que se tueste su piel, y en seguida se 
quitará esta sujetándola mucho.con un paño de co 
cina y tirando con fuerza de una punía á la otra; se 
destripa y qui la la cabeza, eslremidad de la co 
la, etc., y se hace trozos. Prepárese un conejo que 
sea oven, como para un l'ricasé. Kn una cazue
la con manteca se echarán doce cebo Hilas pequeñas, 
que se sacarán luego que hayan tomado color, y se 
pondrá en ella el conejo: désele unas vueltas, añá
dase una cucharada de harina, hágase saltar, hume
deciéndolo después con vino blanco y caldo, lín se
guida se agregan los trozos de anguila, las cebollas, 
setas, un ramillete guarnecido, dos dientes de ajo, 

Eimienta, sal y.nuez moscada. Se hace cocer á lodo 
ervor, y cuando la salsa está en su punto, se quita 

el ramillete y los ajos, y se sirve con coscorrones f r i 
tos alrededor. 

GAZAPO SALTADO. (Entrada). 

Como el lebratillo, (página 130). 

GAZAPO A LO MARENGO. (Entrada). 

Se corta á trozos como para el fricasé, se hace 
que escurra, y se lava la sangre con una esponja, y 
separando la cabeza y cuello, se procede con lo que 
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resta lo mismo que se ha dicho en el articulo pollos á 
lo Marengo. 

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

Después de hecho trozos se pone á cocer con 
caldo, de manera que lo bañe bien, sazonándolo COD 
sal, pimienta, moscada y especia, se añaden dos za
nahorias, cuatro cebollas, dos nabos, tres pies de 
apio, y un ramillete compuesto. Luego que estas l e 
gumbres están cocidas, se sacan de la cazuela y se 
estrae la sustancia, y cuando el gazapo está en su 

Sunto, se pasa el caldo de su cocción por tamiz, y se 
ace una salsa ni clara, ni muy espesa, humedecien

do con ella la sustancia: se coloca en un plato el g a 
zapo, y se cubre por encima con aquella. 

COCHIFRITO DE GAZAPO CON JAMÓN. {Entrada). 

Córtese en trozos, y méchense con tocino gordo, 
poniéndolo á cocer con lonjas de jamón, un poco de 
aceite, un vaso de vino blanco, uu manojito de pe-
regil y cebolleta, pimienta y caldo. Saqúese el fondo 
de la salsa, cuélese por tamiz, y después de desen
grasada se vierte sobre el gazapo y se sirve. 

GAZAPO A LA POULETTE. {Entrada). 

Hecho trozos se tiene en a^ua fria dos ó tres ho 
ras, y después se ¡)asa sobre el fuego con un pedazo 
de manteca, añadiendo una cucharada de harina. Há
gase saltar, y échese un vaso de vino blanco, caldo, 
sal, pimienta, un manojito de peregil y cebolleta, y 
setas: se deja cocer ha-ta que se haya consumido ca
si todo el caldo, se traba con un balido, y se sirve. 
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GAZAPOS EN PAVEL. [Entrada), • 

Se escogen los gazapos mas jóveaes y tiernos, y 
hechos cuartos se ponen algunas horas en un adoho 
hecho con peregil, cebolletas, setas, un poquito de 
aje, lodo esto muy picado, sal, pimienta y aceite. 
Cada cuarto se envuelve en un papel blanco, mezcla
do con una porción del condimento y m& delgada 
lonjita de tocino. Se unta por dentro el papel coa 
manteca, y en seguida se ponen á asar en las pacr i -
llas á fuego muy manso. Se sirven con el mismo pa
pel y muy calientes. 

CROQUETAS DE GAZAPO, (Entrada), 

Se corta en dados la carne de un gazapo asado y 
que esté ya fr ió, y una tercera parle de ubre de ter
nera ú otra grasa también cocida, fria, y corlada lo 
mismo. Hágase una salsa como para las croquetas 
de ternera "(pagina 8 0 ) , y procédase de la misma 
manera. 

GAZAPO k LA TARTARA. 

Después de desollado y hecho trozos se ponen en 
adobo con aceite, pimienta, peregil, cebolletas y 
chalólas todo muy picado; se rebozan con miga de 
pan, y se asan en parrillas, rociándolos; de vez en 
cuando con el mismo adobo, y se sirven encima de 
una salsa á la tártara. 

GAZAPOS EN ADOBO. (Entrada). 

Guando hay abundancia de estos, se pueden con
servar del modo siguiente: 

Después de haberlos despojado de la piel y hue-
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sos, se mechan con tajadas medianas de tocino y Ion-
j i las de jamón crudo, sazonándolos con especia y sal. 
flecho esto se arrollan muy apretados desde las a n 
cas hasta el cuello, sajelándolos bien con un b r a 
mante; en esla disposicioo se ponen en una cacerola 
con aceite, sal, especias, laurel, lomillo y albaha-cai 
y se ha-ce que cuezan una hora á fuego manío, \)em 
sm hervir, dándoles vueltas de vez en cuando para 
que se verifique la cocción con igualdad. Se deja que 
escurran hasta el siguiente dia, y se hacen á trozos, 
de modo que. puedan acomodarse era tarros pequ-e-
ños, cubriéndolos enseguida con aceite. Guando ha* 
yan de emplearse se sacan de [a vasija, se cortan en 
ruedas delgadiias, y se sirven con peregil picado, ro
ciadas con el aceite del escabeche. 

CAZA OE PLUiA. 

DE LA PERDIZ Y PERDIGON. 

La perdiz roja, ó bartavella (I) de patas celera
das, es mas estimada que la parda, cuyo pico y pa 
tas tiran á negras. Las nuevas ó perdigones siempre 
son mas t ie ioas, y se conocen en la pluma primera 
del ala, que es [ninliaguda, y tienen un poquito do 
blanco que se de^ va noce al hacerse viejas; también 
se reconocen en el pico; se coge con la punta de los 
dedos, se levantii en peso ta perdiz, y si se dobla ó 
tuerce es prueba de que es joven. En cuanto á lo de-
mas uo puede establecerse regla f i ja, porque uftos 
k s quieren nuevas, y otros prefieren las mas ade
lantadas. 

(1) Especie mucho mas sabrosa y gruesa que la recular. 
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PERDIGON ASADO. [Asado). 

Se de<pluraau, destripan y mechan ron delgaditas 
lonjas de tocino , y se ensartan en el asador: téngase 
mucho cuidado de observar el momento crít ico, por
qués! -íe asan demasiado, pierden su delicadeza y sa
bor. Una hoja reciente de guindo ó cerezo de Mahaleb 
(cerezo de Mahoraa), ó dos si están secas, puestas 
en el interior mientras se asan, las comunica un per
fume esceleute. Generalmente se acostumbra, s isón 
dos los perdigones, servirlos mechado el uno, y el otro 
embozado con lonjas anchas de tocino. 

PERDIGÓN EN SALMOREJO. (Enlrada). 

Véanse los salmorejos, página 39. 

MANJAR DE PERDIGÓN. (Entrada). 

Como el de pichones, que se esplicará mas ade
lante. 

PERDIGONES k LA CRAPAÜDINA ( i). (Entrada). 

Véase mas adelante Pichones á la crapaüdina. 

PERDIGONES A LA CHIPOLATA. (Entrada). 

Se corta como dados un trozo de tocino, y después 
que ha tomado color, se aparta del fuego: hágase un 
rojo, y echando en él los cuartos de perdigón, se ha 
rén rehogar humedeciéndolos con caldo ó agua y un 

(1) Esto es, abiertos, asados en parrillas, y servidos coa 
una salsa picante. 
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vaso de vino blanco. Añádanse setas, el tocino, cebo
llas pequeñas pasadas antes por manteca, chorizos 
(se juntan y atan con un hilo tres para que formen 
uno solo, se hace rehogar en parril las, se desata y 
quila la piel) y veinte castañas asadas; se cuece todo 
junto con un ra mil lele compuesto. 

Es necesario tener presente que siempre que en 
un guiso entren diferentes artículos, como setas, ce 
bollas, etc., se han de echar por su órdeu, es decir, 
según su calidad y el mas ó menos tiempo que nece
sitan para cocerse. 

PRRDIGONES i LA INGLESA. (Entrada). 

Después de desplumado^, destripados y chamus
cados, se les tuercen las palas y se parten por la es
palda, desde la rabadilla hasta el cuello, pero sin que 
queden separados por la pechuga; se aplanan con el 
cuchil lo, y se ponen en adobo i on sal, pimienta, lau
rel , ajos, ramitas deperegil y aceite; se ponen en par
rillas á un fuego vivo, dándoles vuelta de vez eu 
cuando: se sirven sobre un ma i t r e d lhotel con zumo do 
agraz ó de limón? 

Pueden también servirse con una salsa picante de 
mostaza, aceite, vinagre y chalólas, ó con un pebre. 

PERDIGONES REBOZADOS CON PAN I ASADOS EN PARRILLAS. 
[Entrada). 

Preparados como los anteriores, pero divididos 
enteramente en dos mitades, se rebozan con pan r a 
llado, se asan en parrillas , y se sirven con salsa p i 
cante ó un pebre. 
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PERDIGONES EN PAPEL. fEntradaJ. 

So dividen por medio en dos mitades, y se hacen 
rehogar con manteca hasta que están casi cociéos. 
Prepárese una salsa con setas , peregil picado y chal
lólas, con la rnunleca en que se han rehogado ios per
digones, añadiendo un poco de harina, especia y sal; 
se bañan con vino blanco y caldo, haciendo que Cüe^ 
za y se reduzca esta salsa; en seguida se derramará 
sobre los medios perdigones, guarnecidos por arriba y 
abajo con lonias de tocino; envuélvanse en papel dado 
de aceite, y se pondrán en las parrillas para que se 
asen á fuego manso por espacio de veinte minutos. 

ENSALADA DE PERDIGONES. {Entrada). 

Después de asados se hacen trozos y se guita la 
piel á los perdigones: se preparan las estremidadcs y 
se echan en una tartera con aceite, vinagre de estra
gón, sal y pimienta en grano: se harán rehogar y cocer 
con manteca, suslanda ó caldo*, setas, peregil, cha -
Iotas, alcaparras, unas pocas anchoas, y pepinillos 
picados; coloqúese todo en un plato, distribuyendo 
por encima los trozos de perdigón, acompañados con 
eogollos de lechuga partidos á lo largo, huevos duros, 
pepinillos y anchoas cortados á tiritas, arreglado todo 
con gusto y simetría, y se rociará con el condimento. 

PERDIGONES A LA MAHONESA, fEntrada). 

Prepárense y háganse trozos los perdigones des
pués de asados, y pónganse encima de una salsa á la 
mahonesa, cubriéndolos igualmente por encima con 
la misma. Este plato se adorna con coscorrones fritos* 
aceitunas rellenas, huevos duros, gelatina, hil i los é t 
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anchoa, de criadillas de tierra, en fin, de cuanto se 
quiera. Distribuido todo esto con gusto, presentará 
un aspectu agradable tá la vista, y correspondiente á 
su delicadeza^ 

SUSTANCIA (PURÉ) DE PERDIGONES. [Entrada] 

Ordinariainente se loman las sobras de los perd i 
gones que se han servido á la mesa, se separa toda la 
carne, que se pica y muele finamente. Se hace un ro
jo que se humedece con partes iguales de vino b lan 
co y caldo, añadiendo los huesos que se se para ron > 
un ramillete compuesto, sal, pimienta, y nuez de es 
pecia. Se deja hervir una hora, y después se pasa por 
tamiz: con esta salsa se deslié la sustancia ó püré, 
que se pondrá en cenizas calientes, pero sin que 
hierva, y se servirá con huevos estrellados encima. 

Sirve también esta sustancia para disponer los lai
das de pan, que se hacen del modo siguiente: se cor
tan rebanadas de pan de un tamaño regular, pera 
quesean redondas, y cerca del borde se hará con el 
cuchillo una concavfdad, levantando con cuidado la 
miga para no romperla: se fí ien y en seguida sequi la 
miga que se ha separado, llenando el hueco y las 
tostadas con la sustancia* 

Véase empanadas de aves de corrül. 

PERDICES CON COLES. [Entíado). 

Prepárense y recójanse contra el cuerpo las;pier
nas de dos perdices; se ponen en el fondo de urta ca^* 
zuela zanahorias," cebollas, un ramillete compuesto,, 
el par de perdice?, un trozo de papada de cerdo, una 
salchicha, y una buena col, que de antemano debe 
haberse escaldado con agua hirviendo sazonada coa 
sal, y haberla esprimido fueriemeníe. Se humedecea 
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con un poco de sustancia ó caldo, y un poco de mos
cada, y se lendra cuidado deque las perdices y sus 
adherentes permanezcan siempre en medio de las co
les. Se hace que cuezan iros horas con fuego por aba
jo y por encima, si las perdices son viejas, y hora y 
media, si son nuevas. Se ponen las coles en un pialo, 
y las perdices sobre el tocino y salchicha hecha t roc i -
los, colocándola con simetría á su alrededor: se s i r 
ven con salsa clara. 

PERDICES CON COLES DE UN MODO ESQD1SITO. [Entrada], 

Preparadas dos perdices como se acaba de decir, 
se harán rehogar en una cazuela con manteca y un 
polvo de harina, humedeciéndolas con tres vasos de 
caldo: añádase un cuarterón de tocino corlado a da 
dos, un ramillete compuesto, y hágase que cuezan. 
E n una oll i la se pondrá una col ó berza con tres cuar
terones de saladillo, dos cut ha radas de grasa, se l l e 
narán de agua y se hará cocer. Cuando le falle una 
tercera parle para estarlo del todo, se toman zana
horias de las mas encarnadas, que *e corlarán á rue
das del tamaño de medio duro: otra mas baja de c o 
lor, y una salchichilla, que se cortará también lo 
mismo. Se da con manteca á una cazuela, y en su 
fondo se van colocando por su orden, alternando los 
colores como también las ruedas de la salchicha. 
Igualmente se hará trozos de dos dedos de ancho y 
uno de largo el saladillo que ha cocido con la col, y 
se pondrán derechos al rededor de la cazuela. Se es 
curre mucho la col, y se esliende una capa de ella 
sobre las zanahorias, poniendo también algunos trozos 
en los inlermedios del saladillo. En el centro se co
locan las perdices, que se cubrirán con col, si es que 
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ha sobrado { \ ) , con un poco de caldo ó suslancia, se 
desliarán los fondos en la cacerola en que se han co
cido las perdices, se pasan por laraiz, y ^e vierten so
bre estas, procurando haya suücíenté can idad, para 
que puedan cocer media hora sin quo se peguen. 
Cuando se van a servir, se pone un plaio boca abajo, 
encima de la cazue'a y se vuelca i!e pronto: si ésle 
guiso no presenta un color igual por todas parles, se 
igualará dándole con un poco de sustancia ó ca
ramelo. 

PKRDIGES ESTOFADAS. [Entrada). 

Después de desplumadas, destripadas y chamus
cadas las perdices, se mechan con tocino y sazonan 
con sal: póngansee» una cazuela con ctíbollas, zana
horias, un ramillete compuesto, lonjas de tocino, un 
vaso de vino blanco, caldo y sal. Se cuecen á fuego 
manso, y se sirven con el caldo en que hau« cocido, 
después de desengrasado y pasado por tamiz. 

PEUDICES CON SUSTANCIA DE LENTEJAS. [Entrada). 

Cocidas como las anteriores, se sirven sobre una 
sustancia de lentejas a la reina, cocidas con tocino, 
cebollas, zanahorias, y agua ó caldo. También pue
den cocerse con las lentejas y servirse con coscor
rones. 

(1) Es esencialisimo esprimir bien las coles con un lienzo 
antes de echarlas en la cazuela ó molde, pues de esto depen
de la consistencia y solidez de este manjar, porque en efecto 
lo son, las perdices condimentadas con coles, del modo que 
se prescribe aqui. 
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PERWGJÍS CON SÜSTANCtA DE CUISANTES VEUDES. 
{Entrada). 

SÜ cuecen como las estofadas, y se presentan á la 
mesa encima de una sustancia de guisantes verdes. 

PEUDICES ALA CATALANA. [Entrada). 

Limpia ya la perdiz, se hace rehogar en una ca -
7ueia con manteca: se saca, y con la misma manteca 
«e hace un rojo, humedeciéndolo con caldo, sal, p i 
mienta y un ramillete: entonces se vuelve á echar 
dentro la perdiz, y se p »neá cocei ; entretanto se ha 
cen hervir dos puñados de ajos, y en otra vasija á 
parte una naranja agria cortada á ruedas. Un cuarto 
de hora antes de servir le, se mezcla todo para que 
«cahe de cocerse. 

GELATINA DE PERDICES. [Entrada). 

Se procede en un todo como para la de aves c a 
seras. 

FAISAN. 

Si no se ha tenido el tiempo necesario para ce
barlo, el íaisan no se diferencia del pollo casero, ni 
por el perfume, ni lo jugoso de su carne; y es muy 
esencial tener esto presente, y saher en que estaciou 
debe preferirse su uso: tampoco debe desplumarse si 
no eu el mismo día en que ha de guisarse , a no ser 
que se quiera rellenar con criadillas. 

Parausado se mecha si es viejo: el nuevo se a l * 
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bafda (1) con lonjas de tocino. Para entrada se pro
cede con eí mismo método que hemos esplicado, tra
tando de las perdices y perdigones. 

GALLO SILVESTRE PINTADO. 

Lo que acaba de decirse del faisán, se aplica ea 
un todo á estas aves y á sus polluclos. 

CHORLITO REAL. (Asado). 

Hay muchas especies de chorlitos, pero el de p lu
ma dorada es preferido por su sabor delicado. Si se 
quiere servir como asado, se despluma y albarda, 
pero sin deslripjwlo, se^Bsartaa y asan poniendo tos
tadas de pan en la grasera: se sirven cuando han to 
mado un doradiO oscura con las tostadas encima. 
También pueden presentarse como entrada, y en este 
caso se preparan lo mismo que las codomrccs. 

AVE FRIA, POLLA CEBADA, (GELINOTA). [Asado). 

Es la ave fría poco mas 6 menos del tamaño del 
pichón, pero muy estimada por el gusto esquisilo y lo 
delicado de su carne. Debe servirse asada como el 
pato silvestre; la gelinota es una especie de polla 
campesina, que se condimenta 1» «lismo que el 
faisán. 

•(*) Afear dar en términos de cocina- es pan er sobre las 
peehugaa de las aves que quieren asarse, anas lowjas muy 
delgadas de tocino. 
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PALOMAS ZORITAS Ó PALOMINOS Y TÓRTOLAS. 

Con ambas se prepara un escelente plato de asa
do: se cubren por encima con una hoja de parra y se 
asan hasta que tomen un hermoso dorado [asado). 

—También pueden servir para entradas, condi
mentadas de varios modos como los pichones [en
trada). 

BECADA, CHOCHA-PERDIZ Y GALLINETA CIEGA. 

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

BECADA Y GALLINETA CIEGA AL ASADOU. [Asado). 

• Se sirven embozadas con lonjas de tocino: se les 
tuerce las patas atravesándoles los muslos con el pico 
como si fuese un asidor. Se pondrán debajo tostadas 
de pan, para que reciban la grasa que se desprende 
mientras se asan, y se sirven encima de ellas. Se cu-
noce que eslán en su punto, cuando deponen las m a 
terias contenidas en los intestinos. Se presentarán á 
la mesa puesta cada una sobre su torrija ( l ) . 

sALMoatuo DE BECADAS. (Entradas). 

Véase salmorejo, (página 39). 

[\) Téngase presente que tanto las becadas como toda 
ave pequeña deben atarse a unas agujas de lardear de ma
dera, que se ajustan al asador, sujetándolas también con 
un bramante. 
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FRANCOLIN.. 

El francolín ó guión de las codornices os muy de
licado, pero es menester aguardar su época favorables^ , 
y condimentarlos como las becadas, pero sin la ca -
Ueza. 

DE LA CODORNIZ. 

La codorniz es una ave de paso muy conocida: es 
mucho mejor á fines del verano, porque entonces e s 
tá mas gorda y grasa. 

CODORNIZ AL ASADOR. (Asado). 

Después de desplumadas, destripadas y chamus
cadas, se envuelven con hojas da parra y lonjas de to
cino; se ponen en el asador, y se sirven bien tostadas 
sobre rebanadas do pan fritas. 
, —Después de haberse levantado de la mesa, pue

den ponerse en salmorejo. 

CODORNIZ EN PARRILLAS. (EntradaJ. 

Desplumadas, destripadas y chamuscadas las c o 
dornices, pero sin quitarles la molleja, se parten por 
la espalda y se ponen esteodidas en una cazuela con 
aceite, laurel, pimienta y sal: se embozan con lonjas 
de tocino, y se cuecen á fuego manso, ó mejor sobre 
cenizas calientes. Cuando están ya casi en su punto, 
Sje rebozan y ponen en parrillas: échese caldo en la 
cazuela, despegando lo*que se haya agarrado; d e 
sengrásese en seguida, pásese por tamiz, y sobre 
esta salsa se sirven las codornices. 

10 
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ESTOFADO DE CODORNICES. (Entrada). 

Pásense las codornices por un rojo hecho con ha 
r ina , manteca y cebollas pequeñas: empápense con 
un vaso de vino, caldo, un manojito de peregil, ce 
bolletas, laurel y clavil lo. Se guarnece la estofadera 
con cuanto se quiera, como tallos de alcachofa á me
dio cocer, salchichillas, crestas ó higadillos de ave, 
setas, etc. Cuando esté on su punto este estofado, se 
sirve adornado con coscorrones fritos con manteca. 

t En el tratado perdices, se encuentran diferentes 
métodos de prepararlas, que pueden aplicarse tanto 
á las codornices como á otras aves. Sin embargo, el 
que mas conviene á estas es asadas, porque este es 
el medio de lograr que conserven mejor su perfume. 

DE U ALONDRA Ó COGUJADA. 

Son muy buscadas y apetecidas en otoño é i n 
vierno, porque entonces son mas jugosas y gordas. 

ALONDRAS ASADAS. (Asado). 

Las alondras se ensartan en el asador después de 
cubiertas con un embozo de tocino: muchos cocine
ros acostumbran no destriparlas, y ponen debajo del 
asador tostadas de pan, para que se embeba la grasa 
que sueltan durante la cocción: en este caso se s i r -
Tcn encima de las mismas.—Eueden también prepa
rarse en salmorejo, á lo marinero, ó saltadas con 

Íerbas finas, y por úl t imo, asadas cu cazuela con 
cojas de tocino. 
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ALONDRAS EN ABREVIATURA. {Entrada). 

Limpias enteramente y torcidas las patas, se p o 
nen en la cazuela con manteca y sal, y se hacen saltar 
hasta que toman un hermoso color: fuego que están 
bien rehogadas, se echa un polvo de harina, un vaso 
de vino blanco, y un poco de caldo, añadiendo setas, 
chalotas y peregil picados. Cuando está cocido todo 
se apartan de! fuego, y se sirven guarnecidas coa 
coscorrones. 

DEL TORDO Y MIRLO. 

El primero está graso, y tiene buen sabor en oto
ño: ej segundo nunca es lán bueno. 

VAHIOS MODOS DE PREPARARLOS. [Asados). 

Los tordos y mirlos se sirven entre los platos de 
asados; se despluman y soasan sin destriparlos, es-
ceplo la molleja, que se saca por una pequeña i n c i 
sión que se les hace debajo do la pierna; se ponen en 
el asador, colocando en la lardera unas tostadas de 
pan: se envuelven en hojas de parra. 

También se presentan como entrada, lo mismo 
que las becadas, y en este caso se preparan del mis
mo modo. {Entrada). 

Para servirlos frios se ponen en adobo. 

DEL HORTELANO, MORINELO (1) Y BECAFlGO. 
{Asados). 

Figuran entre los asados; se embozan con lonjas 
de tocino, y mientras se asan, se rocian con grasa 

{ i) Pájaros muy delicados. 
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derret ida, y se sirven con un chorrito de zumo de 
agraz. 

D E L PICHON. 

PICUONES ASADOS. [AsadÓ). 

Se sofocan comprimiéndoles la entraña para que 
no derramen la sangre; se les tuercen las patas, y se 
cubren con lonjas de tocino y tres ó cuátro hojas de 
parra; se ponen en el asador rodándolos con la grasa 
que arrojan: con media hora basta para que estén en 
su punto, y no necesitan estar manidos. 

PICHONES CON GUISANTES. (Entrada). 

Tuérzanseles las patas hacia adentro, y pónganse 
en una cazuela coa un pedazo de manteca y s a l a d i 
l lo, y se tendrán al fuego hasta que tomen color; e n 
tonces se añade un cuartillo de guisantes, un r a m i 
llete guarnecido, se les da unas vueltas, polvoreándo
los con harina; se humedecen con* caldo, y se hacen 
cocer á fuego manso. Cuando ya lo están, se les a ñ a 
de un pedazo de manteca mezclado con harina, y se 
sirven con un poquito de salsa. También pueden pre
sentarse sobre guisantes, condimentados con el p r i n 
gue de los pichones asados en cazuela . . . 

PICHONES k LA CRAPAUDINA. [Entrada). 

Se abren los pichones por la espalda, y se aplanan 
con la hoja de la cuchi l la , pero s in quebrantar dema
siado los huesos; déseles un baño con aceite, s a l , p i 
mienta y cebolleta muy picada, haciendo de modo 
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retengan la mayor cantidad posible de este ade
rezo; empánense y polvoréense con pan rallado, y 
pónganse en segufda en las parrillas á fuego manso. 
Cuando están ya bien dorados, se sirven con una sal
sa, hecha con agraz ó vinagre, sal, pimienta , chalo-
las picadas y un trozo de manteca. 

CBAPAÜDINA RELLENA Y GLACIADA. {Entrada). 

Córlense los pichones por la espalda, y sin ap la
narlos se les.quitan los higadillos para i)icarlos con 
tocino y yerbas íitias: si acaso no hubiese suficientes, 
se mezclarán con otros de aves de corral, y en defec
to de estos, con carne de salchichas, añadiendo miga 
de pan empapada en leche, dos yemas de huevo, es
pecia y pimienta. Con esle picadillo se rellenan los 
pichones, rebozándolos abundantemente con un bat i 
do de claras. En esta disposición, se colocan en una 
cazuela dada con manteca , y se meten en el horno 
de campana. Al momenlo de servirse, se rocia la sal
sa con zumo de agraz ó de l imón, y se echa p o r e n -
d m a . 

PICHONES EN PAPEL. (Entrada). 

Se ponen á fuego manso con tocino picado, man 
teca, sal, pimienta y moscada, y cuando están á me
dio cocer, se añaden setas, yerbas finas y una chalo-
ía , todo picado. Cuando se hayan enfriado, se parten 
por medio á lo largo, se guarnecen con él condimen
to, y se envuelven en papel untado de aceite. Asense 
&ti ^parrillas un cuarto de hora á fuego moderado. 

COMPOTA DE PICHONES. {Entrada). 

En una cacerola se echa tocino partido en trozos,, 
y en él se harán rehogar los pichones enteros: sáquen-
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se en seguida, y también el tocino, y en el pringue se 
hace un rojo con poco color; se humedece con caldo, 
pimienta, un ramillete guarnecido, setas preparadas 
y cebollas pequeñas pasadas por manteca. Echense en 
este compuesto los pichones, v se hace que cuezan 
una hora á fuego manso. Se desengrasan y sirven. 

MANJAR DE HCHONES. (Entrada). 

Se hacen rehogar tres pichones, y después se po
nen al fuego con lonjas de tocino, zanahorias, cebo
llas, alguna especia, medio vaso de vino blanco y 
otro medio de caldo, y se retiran luego que, están co
cidos; en otra vasija aparte se cuecen guisantes y 
judías verdes corladas en rombos, y en la cazuela en 
que se han preparado los píchories se ponen zanaho
rias, nabos y lechugas escaldadas de antemano, y 
atadas con un bramante. Eslaí; ii ltimas legumbres 
después de cocidas, se hacen tiritas. Mézclense con 
aquellas, y trábense con cualquiera sustancia ó caldo 
colado. Se da con manteca el fondo de un molde ó 
cacerola y se reviste con zanahorias y nabos cocidos 
hechos ruedas: alrededor del molde se irán colocan
do los pichones partidos por medio, y entre cada uno 
una zanahoria gruesa y una lechuga; en el centro se 
echa el guiso de las legumbres, cubriéndolo con las 
lechugas. Se vuelca después sobre un plato y se 
sirve. 

—Lo mismo que hemos advertido tratando de las 
perdices con coles, debe observarse y tenerse presen
te en este guiso: es indispensable que las legumbres 
estén bien esprimidas, en especial las lechugas, para 
que el manjar se mantenga firme y sólido al tiempo 
de sacarle del molde. Las lechugas pueden, si es ne
cesario, reemplazarse con coles. 
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PICHONES k LA SAINT-LAMBERT, (Entrada). 

Sé condimeatan lo mismo que los gazapos, (pá
gina 433). 

PICHONES ESTOFADOS. [Entrada). 

Se hacen rehogar con manteca: se sacan y en la 
misma cazuela se prepara un rojo muy dorado, al 
que se agregan una docena de cebollas chicas: e m 
pápense con caldo y un vaso de vino blanco: v u é l 
vanse á echar dentro los pichones con un ramillete 
compuesto y clavil lo, y cuando están cocidos, se r o 
cían con vinagre guarneciéndolos con coscorrones. 

PICHONES EN SARTÉN. (Entrada). 

Háganse cuartos, y cuezanse en una cazuela con 
cebollas,'zanahorias, un ramillete, un poco de caldo, 
pimienta y sal. Cuando se hayan enfriado se rebozan 
con una masilla, ó bien se empanan con miga de pan, 
después de haberlos empapado en huevo batido. Se 
fr ien hasta estar bien dorados, y se sirven guarneci
dos con peregil f r i to. 

También se pueden servir asados en estufa, so
bre una salsa picante á la ravigota, con setas, ó con 
un aderezo de lechugas, escarola, etc. 

ANADE, C E R C E T A , G A L L I N E T A DE R I O . 

El ánade silvestre supera en calidad y sabor a l 
ganso doméstico, y en especial el albran ó anadino es 
muy buscado y apetecido. Antes de poner este úl t imo 
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en el asador, se salará interiormente añadiendo tomi
l lo y hojas de salvia. 

ANADE ASADO. fAsado). 

Frecueotemcnle, todos los ánades como los ana
dinos, se presentan asados a«l asador, y pueden re l le
narse con salchichas ó castañas, pero de antemano se 
éeben asar aquel las en las parril las, y haberse eocido 
fes segundas. Basta tres cuartos de hora para que e íH 
té í i en su punto, y se sirven con ruedas de l imón. 

AÑADES EN SALMOREJO. (Entrada). 

ÍÍOS ánades se sirven también condimentados, co 
mo se ha dicho en el artículo salmorejo, página 39. 

ANADONCILLO CON GUISANTES. [Entrada). 

Se comenzará por pasarlos con tocino en nna ea-*-
'Auela, hasta que lomen color; en seguida se sacan el 
anadoncillo y el tocino, y se hace un rojo con un p®^ 
y t t df. •hatina, humedeciéndole con un poco de caiáo. 
I W l v a s e á la cazuela «1 anadino con un coartill'o 8*5 
guisantes, un ramillete compuesto, y un poco de pi*-
mienta, y se hará que hierva á fuego manso, hasta 
^ueesté cocido: se le quila la grasa -y.se sirve. 

AÑADE cW NABOS. (íníme/a). 

En una cazuela se echarán nabos pequeños con 
manteca y un poco de azúcar, y cuando estén dora
dos se sacan, y en la misma vasija se hace rehogar el 
$nade: retírese este también, y üesipues de habeT liBa> 
fy i^ t ) él fondo. Se hará un rojo con manteca fresca, 
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humedeciéndola con caldo: vuélvase a echar sin de 
tención el ave con nn ramiltele compuesto, pimienta y 
sal; agréguense los nabos, y se hará que cueza todo 
junto: después se quita la grasa y se sirven. 

-OHÍ < AÑADE CON ACEITUNAS.,(^nírada). 

Se hace rehogar en una cacerola ron manteca^ y 
cuando está ya bien dorado, se echa caldo ó agua: 
luego que está casi cocido, se escaldan las aceitunas 
después de haberlas quitado los "huesos, y se echan 
en el caldo en que ha cocido el ánade: déjese todo al 
fuego poT espacio de cinco minutos, y sírvase el ánade 
m un'plato, rodeado con las aceitunas. 

AÑADE EN ADOBO. [Entrada]. 

Se prepara lo mismo que el ípavo, y se sirve f r ió , 
cubierto con la gelatina que se ha hecho con su pro
pia sustancia, después de haberla clariücado con c la
ra de huevo. (Véase la pagina 25). 

AÑADE A LA PURE. [Entrada). 

Guézaseten «la estofadera, pásese el caldo por t a 
miz, y échese en él la sustancia con que se quiere 
servir el .ánade, como de lenlejas, guisantes, nabos, 
cebollas, apio, etc. 

CERCETA.. [Asado y entrada). 

Esta ave acuática se asemeja al ánade nuevo: se 
«sa «niel asador, y se sirve con salsa ;picante; los 
despojos se prepartto en salmorejo.—La polla de 
agua se prepara de la misma manera. 
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GANSO-

Cuanto se ha dicho tratando del ánade puede 
aplicarse al ganso, porque los hay silvestres y d o 
mésticos, pero debe tenerse presente que son mas j u 
gosos y delicados en junio y ju l io . 

GANSO ASADO. {Asado). 

Necesita mas tiempo para cocerse que las otras 
aves: mientras se asa destila una grasa, muy ú t i l en 
la cocina de la muger económica. Necesita dos ho
ras de fuego, y puede rellenarse como el pavo. 

GANSO EN SALMOREJO, fEntrada). 

Véase el modo de prepararlo, página 39. 

GANSO EN ADOBO. {.Entrada). 

Lo mismo que el pavo, pero es menester quitar 
la grasa de cuando en cuando, porque dá mucha. 

GANSOS DE DIFERÉISITES MANERAS. (Entrada). 

Tómese el ganso que se haya asado en el asa
dor, y vuélvase á calentar sobre las parri l las, y se 
servirá con diferentes salsas, como salsa á la Robert, 
ravigota, tártara, aderezo de nabos, de cebolletas, etc. 
También puede presentarse con sustancia de g u i 
santes, lentejas, nabos, ó cebollas. 
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ANCAS DE GANSO A LO TARTARO, Á LA MAHONESA, Ó Á LA 
REMOLADA. [Entrada]. 

Se toman las ancas del ganso, después de haber
se retirado de la mesa, se empapan en la grasa en que 
han cocido, y se rebozan con miga de pan rallado. 
En seguida se rocían ligeramente con aceite, y se 
ponen en las parrillas hasta que «slán bien doradas. 
Se sirven con una salsa tártara, ó sobre una r e 
molada. 

PARA COMER GANSO TIERNO POR ESPACIO DE TRES MESES. 

Se asa, y en aquel dia se come la carne que c u 
bre el caparazón: se separan los alones y muslos, 
quebrantando los huesos que incomoden para poder 
meterlos en un puchero; en seguida se cubrirán con 
manteca fresca, que debe de antemano haberse her
vido diez minutos con lomillo, laurel y :>al; confor
me se van gastando, se repone el vacío que deja cada 
miembro que se saca, con nueva manteca, y de este 
modo se conservan los restantes mas de tres meses, 
tan frescos como el dia que se prepararon. 

MODO DE CONSERVAR LOS MUSLOS DE GANSO. 

Después de bien limpios y chamuscados los gan
sos, se pondrá dentro del cuerpo de cada une, tres 
hojas de salvia y sal. Se asan tan solo una hora, r e 
cogiendo en una grasera muy limpia, la grasa que 
sueltan, pasándola á otra vasija á medida que se l l e 
na aquella. Se sacan del asador, se separan las p ier
nas y alones, de manera que quede solo el capara
zón, corlando las puntas dé los huesos que sobresa
len. Cuando se han enfriado, se echa en un perol lo-
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da la grasa que ha recogido, añadiendo una mitad de 
manteca fresca, y se hace hervir todo diez minutos; 
se tendrán prevenidos unos tarros de barro de diez y 
ocho pulgadas de alio, en cuyo fondo se puedan co 
locar dos musios á la vea; se pol vorean estos con un 
poco de sal y pimienta, y después se pone encima de 
cada uno, una hoja de laurel: pónganse sohre ellas 
dos'alones, se xepite la misma maniobra del polvo
reo, apilándolas bien, y cuando se ha llenado ¡el ta r 
ro, se vierte por encima la grasa hirviendo, teniendo 
cuidado de que la últ ima tanda'de muslos ó alanés, 

Suede cubierta con una capa de grasa de una pulgada 
e espesor. Se dejan sin tapar los tarros hasta el s i 

guiente dia, para que se'enfrien, y entonces se tapan 
con un pergamino humedecido, que se atará con un 
bramante, colocándolos en parage que sea frió y se
co. Ningún tiempo es mas á propósito para esto que 
el de Navidad, con tal que estén bien cebados. SLos 
caparazones únicamente se aprovechan para pep i 
tor ia. 

AVES CASERAS-

Las aves que tienen el pellejo mas delgado y blan
co son generalmente las mas delicadas; es preciso 
desplumarlas luego que se las ha matado, y destr i 
parlas.en seguida, aplastándoles el esternón: después 
se queman unos papeles, y se chamuscan; se destr i 
parán sin estropearlas, haciendo una incisión deba]® 
ael muslo, y si aconteciese qu.e se reventara ,1a íhiel, 
se lavará en seguida todo el interior con agua hirvien
do: las patas se chamuso.irán fuertemeute para qu i ta r -
k s la piel escamosa que fas cubre, estregándolas coa 
« n paño: lambien se les 'Gorta el pico de abajo y ta 
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puolita de los adoaes. Las aves de corral,, sea gene 
ralmente, mas suculentas, raíis gruesas y baratas en* 
setiembre, sosteniéndose en este estado hasta febre
ro, en cuyo mes su carne se hace dura, rojiza, y ya 
no es tan fácil tener donde escoger. 

GüISADO DE AVE CON SALSA BLANCA. (Entrada). 

Se hace como la blanqueta dé ternera (pág. 8 0 ) , 
cortándola en cuanto sea posible en trozos del t a 
maño de un duro, y poniéndolos en salsa blanca; t a m 
bién se puede ponerlo?, si se quiere, en pastelillos. 

i iñqi iJ ítíí-ROPA VIEJA DE AVES. [Entrada). 

Se echará en una cazuela un poco de manteca, un 
polvo de harina, yerbas- finas y setas picadas; p ó n 
gase al fuego CÍÜCO minutos para que se calienten, 
añadiendo un vaso de vino blanco; se deja cocer todo 
un cuarto de hora, y se agregarán los trozos del ave 
que habia figurado ya en la mesa como asado. Su 
tuestan rebanadas de pan, y se colocan en el plato 
que va á servirse. Si acomoda, puede añadirse á la 
salsa dos cucharadas de aceite, echándola en la m i s 
ma cazuela para que se caliente, pero sin dejarla her
vir En seguida se vierte sobre las tostadas, poniendo 
encima los trozos de ave. 

AVES CASERAS EN PEBRE O FRITADA. [Entrada). 

Tómese un pol lo, y después de quitado el pellejo 
y hecho cuartos, póngase con sus menudillos en 
agua tibia: en seguida, se echará en un adobo hecho 
con vinagre ó zumo de agraz, caldo, sal, pimienta, 
peregil, cebolletas y laurel, se tendrá en,cenizas c a 
lientes dos ó tres lioras, y después se hace que es -
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curra; se baña en clara de huevo bien batida, se rebo
za con harina y se fr ie. Se sirve con peregil f r i to. 

CROQUETAS DE AVES. [Entrada). 

Se hacen lo mismo que las de ternera, página 8 0 . 

GALANTINA DE AVES, f Inter medio f r i o j . 

Después de destripada y chamuscada el ave, se 
deshuesa, abriéndola por la espalda, dejando la m e 
nos carne posible en el caparazón; los alones se han 
de haber separado con anlicipacioo, teniendo sumo 
cuidado en no maltratar el pellejo, que debe quedar 
intacto cubriendo la carne. Se hará un relleno con 
tres cuarterones de carne de tapa de ternera muy p i 
cada, y aparte otro tanto de tocino y carne de cerdo 
muy fresca y t ierna; piqúense finamente, y se unen 
estas carnes,"añadiendo cebolla, peregil menudamen
te picado, pimienta, sal, especia y un huevo, picán
dolo todo junto para que se mezcle bien. Se estiende 
el ave sobre la mesa; y se cubre con una capa de r e 
l leno, otra de tajadas muy delgadas de lapa de ter
nera, otra de tiritas del solomillo del ave y de h i -
litos de lengua de vaca preparada a la escarlata, otra 
capa de relleno de ternera, de criadillas de t ierra 
cortadas á ruedas, otra de briznas de jamón, cont i 
nuando asi hasta que no haya mas que poner. Se co
se el ave, procurando hacer que conserve su forma 
natural , y se envuelve en un lienzo blanco, atándoles 
con un bramante. Hecho esto, se pone en unaestofa-
dera con agua que la bañe bien, añadiendo un grueso 
jarrete de ternera, media mano, sal, pimienta, cebo
l la , tres zanahorias, tocino, dos hojas de laurel, dos 
clavos de especia y un poco de tomillo, Se hace que 
cueza seis horas, y cuando está ya casi fria, se deslía, 
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se desengrasa la gelatina y se clarifica. (Véasela pa 
gina 80). Después de f r i a , se s i rve, poniéndola a l 
rededor de la galantina. 

La cocinera que es diestra no corla el pellejo á 
las aves; las despoja comenzando por el lado del e s 
tómago: separa sucesivamente con los dedos el pe
llejo por debajo, volviéndolo al revés. Guando llega 
á los alones, deja el que Cubre las eslremidades, y lo 
mismo hace en el muñón de las piernas. Este pellejo 
sea de pavo, ánade, ganso, pol lo, etc . , después de 
relleno, conserva las mismas formas del ave á que 
ha pertenecido. 

- ENSALADA DE AVES. {Entrada). 

Hágase trozos una ave que esté ya fr ia, y pónga
se en una vasija de barro con alcaparras, pepinillos 
hechos tir i tas, lechugas divididas á lo largo en cua
tro partes, y demás adherenles de ensalada picada, 
aderécese y'revuélvase lodo. 

Se coloca en un pialo como un fricando de pollos, 
guarneciendo sus bordes con cogollos de lechuga: es
ta ensalada se adorna con anchoas hechas hi l i los, a l 
caparras, pepinillos, flores de borraja y capuchi
na, derramando por encima lo restante del aderezo: 
también puede añadirse una mahonesa bien cargada. 

OTRA ENSALADA DE AVES. 

Se colocan los trozos en un plato sin condimento 
alguno, interpolados con cogollos de lechuga, huevos 
duros, l ir i las de zanahorias cocidas y de pepinillos, 
hil i tos de anchoas y alcaparras: se prepara una salsa 
á la ra vi gola (página 33] y estando fria se derrama 
por encima. 
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TORTA DE ARROZ Y AVES.. (Entrada}. 

Cuézase en caldo una libra de arroz de mattera 
que esté bien espeso y sazonado, y échese una capa 
en una tartera untada con manteca ó en un plato que 
resista al fuego, y vayase colocando encima un Erican-
dó de pollos, ó desperdicios de ave, y cúbrase coa 
otra capa del mismo arroz, que se igualará con la ho
ja de un cuchillo, haciendo los dibujos y adornos que 
se quiera. Se cocerá á fuego manso en el horno de 
campaña, y se sirve en un plato, desprendiéndola de 
la tartera con precaución para que no se rompa. 

Con el mismo arroz muy espeso se puede preparar 
una costrada ó especie de corteza de pasta, se cuece 
en el horno, sosteniendo el interior con miga de pan, 
que se quita después para llenarla con un fricando á 
blanqueta, etc. 

EMPANADAS DE AVES. [Entrada). 

De miga de pan se cortan unos trozos agudos por 
la una punta y redondos por la otra, altos como dos. 
veces el ancho de una pulgada: con siete habrá bas
tantes para llenar el fondo de un plato, colocando las 
puntas hacia el centro como una torta que se hub ie 
se dividido en siete partes. De la misma miga se ha
rá también otra redonda para ponerla en medio, enci
ma de las otras. Con el cuchillo se ahuecarán procu
rando dejar los bordes bastante recios, para que na 
se salga la sustancia; y se hará para cada una su t a 
padera. Preparado ya todo, se freirán en manteca 
fresca, y cuando estén bien doradas y todavía calien
tes, se llenan con picadillo ^ sustancia de aves. 
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SUSTANCIA DE AVES. {Entrada). 

Piqúese mcnudameale, 5; después muélase en un 
mortero carne de aves, añadiendo dos ó tres cucha
radas de salsa á la béchamel, bien reducida. Después 
de muy mezclado é incorporado todo, se colará por 
la estameña, y si acaso resultase demasiado espeso, 
se humedecerá con un poco de nata hervida. Esta 
sustancia se sirve en un plato guarnecido con coscor
rones, y huevos estrellados por encima, en la torta 
de arroz y aves, ó en las empanadas que acabamos 
de mencionar. También se puede hacer con caldo en 
vez de crema, pero entonces no sale tan blanca. 

DEL POLLO. 

El pollo bien gordo y cebado con grano, se des l i 
na para asado: se conoce su buena calidad en su gra
sa y blancura de la carne. El llamado de la reina es 
el que ha sido cebado antes de llegar á su completo 
crecimiento, es menos grande, muy blanco y delica
do para fritada ó cochifrito, y se sirve enteró. El que 
es flaco, ó el ordinario no sirve para asado, cuando 
el convite es de etiqueta, pero no por eso es menos 
ú t i l para toda clase de guisos. En abr i l y mayo c o 
mienzan á aparecer los pollos nuevos muy tiernos y 
sabrosos, que se cuecen brevemente, pero que es ne
cesario no descuidarse para que no se pasen de 
punto. 

POLLO ASADÔ  {AsadoJ. 

Después de bien limpios y chamuscados, se atan 
con un bramante poniéndolos entre lonjas de tocino, 
teniendo cuidado de sujetar la» patas al asador, para 

41 
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que se sosleogaa firmes. Se rocían con su misma gra
sa, y cuando estáu en su punto, que es á la media 
hora, se sirven can berros sazonados con sal y v ina 
gre. Si son dos, se ixesenlará el uno mechado, y el 
otro rebozado con las lonjas. 

POLLO JEN coGiiiFuiTO. (Entrada). 

Luego que están peiTectameote desplumados, des
tripados y chamuscados, se hacen trozos y se ponen 
durante una ó dos horas en agua fcia, para que se 
ponga blanca su carne: después de haber hecho que 
escurran bien, se pondrá en uaa cazuela un pedazo de 
manteca, y una cucharada de harina, dando vueltas 
hasta que la manteca se haya derretido, humedecién
dola en seguida con un vaso de agua. Añádase a esto 
sal, pimienta blanca, nuez moscada raspada, uu m a -
aojilo de peregil y cebullela, y échese en este condi 
mento el polio y se deja cocer tres cuartos de hora. 
Por separado se trabará la sal-a con tres yemas de 
huevo y zumo de l i iuon, agraz ó un rocío de viüagre. 
Por supuesto que cuando ha cocido el pollo las dos 
terceras partes se han de haber echado setas, y si 
aeomoda, cebollino y puntas de espsrrago. Dicea 
muy bien en esle cochifrito ios cang ejos, como tana-
bien tos coscorrones y crestas de gallo, puestas al re» 
dedor del plato. (Véase pkqmma^ página 50). Para 
que se nranlenga blanca la carne del pollo, es nece
sario frotarlo con zumo de l imón, y cubrirlo mientras 
cuece con un redondel de papel untado con manteca, 
puesto encima del guiso, dentro de la cazuela. 

€OQ mucha frecuencia £p sirven también saleros 
lí>s pollos, y será macho mas blanca su carne si se 
han tenido antes tres « inutos en agua hirviendo. 
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COCHIFRITO DE POLLOS HECHO EN VEINTE MINUTOS. 

(Entrada). 

Se pasan por manteca los trozos de pollo, que en 
un momento están cocidos: se sacan, y en la manteca 
que ha quedado en la cazuela, se echa un polvo de 
harina, setas, perej i l y chalólas picadas, sazonándolo 
con sal y pimienta blanca: manténgase lodo un ins 
tante en el fuego, humedeciéndolo con un vaso de v i 
no blanco: hágase, reducir esta salsa á un fuego vivo, 
y después se vuelven á echar los pedazos de pollo, 
para que se mantengan calientes, sin qug sea necesa
rio que la salsa continúe hirviendo. Después se colo
can en el pialo y se sirven. 

FRITADA DE COCHIFRITO DE POLLOS, (Entrada). 

Del cochifrito que se ha retirado de la mesa, se 
apartan los trozos, y empapándolos en la salsa; se re
bozan con pan rallado: se cascan huevos, y se baten 
como para hacer una torti l la: mójense en este balido 
los trozos, y vuélvanse á empanar, se frien eu seguida 
y se sirven con peregil frito también, , 

MUSLOS DE POLLO EN PAPEL. 

Los restos de un pollo asado, se envolverán en pa
pel, formando una cajita con cada miembro, ya sea 
alón ó muslo, sazonándolos del mismo modo que las 
chuletas de ternera en papel, pero sin tocino ui setas. 

COCHIFRITO DE POLLOS i LA SAINT-LAMBERT. [Entrada). 

Se preparan del mismo modo que los gazapos. 
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POLLOS X LA TÁRTARA. {Entrada). 

Tómese un pollo ni muy gordo ni muy flaco, 
quítesele el cuello y patas, pártase por delante, ábra
se y aplástese con la hoja del cuchil lo. En una ca 
zuela se pondrá manteca, peregil y cebolleta picada, 
pimienta y sal, y hágase rehogar,' y en seguida c o 
cer el pollo: un cuarto de hora antes de presentarlo á 
la mesa, se reboza con pan rallado, se pone en las 
parrillas á fuego moderado, dándole vueltas para que 
se dore bien, y se sirve encima de una salsa tártara. 

POLLO SALTADO. [Entrada). 

Se procede en un todo como con el lebratillo sa l 
lado, (página 130). Preparado de este modo, es m u 
cho mas gustoso y esquisito que en cochifrito. 

POLLO Á LO PAISANO. (Entrada). 

Se hace trozos como para cochifrito: en una c a 
zuela se pone un pedazo de manteca como un huevo, 
y dos cucharadas de aceite: se pasan sobre un fuego 
muy vivo: se echan después, y se hacen rehogar los 
trozos del pollo, hasta que toman coloré Cuando están 
á medio cocer, se añade una zanahoria cocida hecha 
ruedas, dos cebollas corladas en eslabones, y ramí -
tas de peregil: humedézcase con sustancia ó caldo, y 
hágase cocer lentamente un cuarto de hora. Después 
se sirve. 

POLLO CON ESTRAGÓN. (Entrada). 

Picado menudamente, y amasado con manteca el 
estragón, se introduce dentro del cuerpo del pollo, y 
después se alan los miembros. En esta disposición se 
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Kone en una cazuela con agua suficiente, que lo bañe 
asta la mi tad, añadiendo zanahorias, dos gruesas 

cebollas, tocino, un clavillo muy poquito tomil lo, sal 
y una ramita de estragón quitadas las hojas, de un 
dedo de larga. Hágase que cueza, de manera que el 
pollo esté muy blanco: saqúese del caldo en que cue
ce, y redúzcase hasta que esté en consistencia de ge
latina, para hacer una salsa muy roja, que en segui
da se numedecerá con un poquito de agua, y otra 
parte del mismo caldo: se traba con almidón, y se 
echan dentro hojas de estragón corladas en cuatro 
trozos. Se sirve el pollo muy blanco, y debajo la sa l 
sa morena, adornando los bordes del plato con hojas 
del mismojestragon. 

GUISO DE POLLO, Y ANGUILAS A LO MARINKIIO. (EnlradaJ. 

Se hace trozos un pollo como para fr i tada, y se 
cuece.cubierto con lonjas de tocino, con caldo, m u 
cho cebollino y sal. Después de cocido en otra cazue
la aparte, se pone una anguila partida á trozos, con 
media botella de vino, un ramillete compuesto, y el 
caldo en que ha cocido el pollo. Se deja que cueza 
hasta que quede ya muy poco caldo. Pónganse en un 
plato los pedazos del pollo y anguila, el cebollino, y 
coscorrones fritos con manteca, y se sirve echando 
la salsa por encima. También puede guarnecerse el 
plato con cangrejos. 

POLLO RELLENO. [Entrada y asado). 

Después de bien l impio y preparado, se embute coft 
un relleno de pescado (página 54) ó de ternera co
mo la galaolina (página 82). Puede mezclarse tam
bién con estos rellenos, ó ponerse solas setas ó cr ia
dillas picadas, y cocidas con manteca y zumo de l i -
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mon, como iguaímeole castañas asadas. Luego que se 
ha rellenado, se cose y ata, para hacer que cueza co- . 
mo el pollo con estragón, y la salsa se hace del mis 
mo modo. Si se destina para pialo de asado, se ensar
ta eu el asador, y cuaodo está eu su puuto, se sirve 
sin mas salsa que su propia sustancia. 

POLLO CON MANTECA DE CANGREJOS, fEntrada). 

Limpio y chamuscado, se cocerá lo mismo que se 
ha dicho arriba, hablando del condimentado con es
tragón-, pero suprimiendo este: luego que está coci 
do, sé saca el caído, y se trasvasa á una cacerola c h i 
ca, juntamente con ,mánleca de cangrejos. Se espesa 
ja salsa con almidón,-y se sirve colocando encima el 
pollo! Forma un contraste muy agradable á la vista 
la blancura del ave, .que se destaca del hermoso co
lor de amaranto que presenta la salsa. 

POLLOS PREPARADOS CON Sü. PROPIA SUSTANCIA Y EN PAR
RILLAS." [JllntTada) • 

Chamuscado y limpio el pollo, se pone en un ado
bo con aceiie, peregil, ruedas de cebolla, clavo de 
especia, pimienta y sal, y después de haber estado 
dos horas en él , se emboza con lonjas de tocino, y en 
seguida se envuelve en un papel con todo el condi
mento. Póngase en las parril las, y cuando esté asado, 
se quita el papel, lonjas y cuanto se le haya pegado, 
y se sirve con salsa á la ravigota. 

POLLOS A LA MARENGO. (Entrada). : 

El. cocinero de Napoleón carecía de manteca, 
estando en el campo de batalla sobre Marengo, y 
deseando presentar al vencedor algunos platos v a -
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fiados, como la necesidad es madre de la industria, 
imaginó suplir su falta con aceite; véase cómo pro
cedió. 

Se hace trozos como para fritada ó cochifr i to, se 
ponen en una cacerola para hacerlos sallar, primero 
los muslos, y cinco minutos después lo demás, co» 
cinco ó seis cucharadas de aceite, un diente de ajo 
majado, sal y pimienta. Se cuece en«1 aceite hasta 
que toma color, y un poco antes de esiar enleraraenle 
cocido, se añade un ramillete compuesto, podiendo, 
si se quiere, agregar algunas setas, ó ruedas de c r ia 
dil las. Estando lodo en su punto, se echa en un p l a 
to, se prepara una salsa á laiitaliana (página 3 7 ) , i n 
corporando en ella poco á poco y sin cesar de darle 
vueltas, el aceite en que ha cocido el pollo, y se der
rama por encima de él , que debe haberse mantenido 
muy caliente. Si acomoda, se puede guarnecer este 
plato con huevos estrellados ó coscorrones. 

POLLO A LA DIABLA. [Entrada). 

Se abre por la espalda, se apiana con la hoja de 
la cuchi l la, y después desazonado con pimienta, sal 
y un poco de aceite, se pone á asar en las parril las 
hasta que está dorado: entonces se sirve con uo 
pebre. 

'POLLO CON CINCO CLAVOS, [Entrada). 

... Se cortan diez trozo* de criadil la en figura de c lo-
vos, y se meten cinco á cada lado en la pechuga del 
pollo, por otros tantos agujeros hechos al intento con 
una punta de madera. Dispuesto de este modo, se 
pone en una cazuela con tapadera que cierre hermé
ticamente, y se sirve cercado con criadillas colocadas 
eu escalerilla. 
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POLLA, CAPON. 

Se llaman así las que están cebadas ó de leche, 
que no han puesto huevos todavía; y los capones son 
los pollos que se han castrado siendo aun jóvenes: 
para que sean tiernos es necesario que estén bien, 
gruesos y cebades, y que no pasen de siete áocho 
meses. * <r / 

Tanto la polla como el capón se sirven asados, y 
casi de todas las maneras explicadas en ios artículos 
Patos cebados. 

POLLA CON CRIADILLAS. (Asado). 

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

CAPÓN CON ARROZ. (Entrada). 

Limpio y vueltas las palas, se pone en una cazuela 
con agua que lo cubra casi enteramente, sazonándolo 
con sai, un poco de tomillo,-laurel, un clavo, tres ce 
bollas, una zanahoria y tocino gordo. En seguida se 
aparta la mitad del l iquido en qué ha cocido, añadien
do un poco de caldo, se echa un cuarterón de arroz, y 
se pone al fuego hasla que se abra. Se toma el resto 
de la cocción, y se reduce, hasla que tome la consis
tencia de gelatina, para dar color al capón y la super
ficie del arroz: se mezcla con este el caldo sobrante, 
después *de haberlo espesado con fécula de patata, y 
se sirve debajo del ave. 

CAPÓN DE OTRO MODO. (Entrada). 

Limpio y preparado como el anterior, se cuece co-
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mo aquel, y se reduce el caldo para dar color á la 
salsa; en seguida se humedece estacón otra tanta 
agua, se traba con la fécula, y se sirve, poniendo e n 
cima el capón, que debe presentarse muy blanco, á 
cuyo efecto se frota mucho la pechuga con zumo de 
l imón al tiempo de echarlo en la cazuela, y cubr ién
dolo enseguida con un papel,y encima la tapadera. 
Si no se quiere reducir la salsa hasta el punto de ge-
Jatina, se puede servir sencillamente el capón, der
ramando por encima el condimento pasado por tamiz, 

Kero siempre es mucho mejor que la salsa tenga s u 
ido color. 

GALLO Y POLLA. 

Ambos son escelentes para hacer un buen caldo,' 
y preparar gelatina para los eafermos. También son 
muy útiles pa'ra estraerles la sustancia, con la que se 
da consistencia á toda clase de salsas y guisos. 

POLLA CON CEBOLLAS. {Entrada). 

Se le vuelven las patas y se echa en una cazuela 
con agua que lo cubra bien, añadiendo sa l , zanaho
rias, tres cebollas grandes, dos clavos de especia, una 
hoja de laurel, un poco de lomillo y tocino, haciendo 
que cueza seis ó siete horas. Hágase escarchar en una 
cacerola doce ó quince cebolletas incorporadas con 
manteca á fuego muy moderado, y en estando en su 
punto, se les echa un terroncito de azúcar del grueso 
de una nuez, humedeciéndolas con un poco de caldo 
del mismo guiso. Esta salsa se espesa con fécula, yse 
sirve por encima de la pol la, que debe estar muy blan
ca, y alrededor las cebollas. 
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POLLA CON ARROZ. [Entrada.) 

Se cuece en la olla, y después se procede lo m i s 
mo que coa el capea con arroz (págioa 168). 

POLLA EN COCHIFRITO DE POLLO. (Entrada). 

Es el medio de aprovechar uoa polla que se ha 
cocido en el puchero, pero antes de freir lo, debe h a 
berse tenido en un adobo ó pebre muy condirnea-
tado. 

POLLA ENSARTEN. (Entrada). 

Otro modo de uti l izar la polla que ha cocido en 
el puchero, os rebozarla con pan rallado después de 
bien adobada, y freirlo de la manera que se ha i n d i 
cado en el artículo pollo. • 

POLLA ESTOFADA. (Entrada):. 

Una polla bien cebada es también escelente, c o 
ciéndola en la estofadera como la pava. 

PAVO, Ó PAVA DE INDIAS. 

Los jesuítas leniao en sus granjas de América ( In
dia Occidental) una prodigiosa cantidad de estas aves, 
y las trajeron ú Europa a tines del siglo X.VIL 

Para la mesa se han de preferir los nuevos, t ier
nos y gordos, que teugaa blanco el pellejo y las pa 
tas negras. Siempre es preferible la hembra al ma
cho, porque su carne es mas delicada y gustosa. 
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PAVO RELLENO AL ASADOR. [Asado). 

Se emboza con lonjas de tocino, y necesitíf hora 

fr media para que se ase perfectamenle: puede re -
lenarse con toda clase de carnes mezcladas con las 

de salchichas muy bien picadas, ó si se quiere con 
castañas asada?. También se hace un relleno con 
abundancia de setas, hígado, peregil y cebollino, p i 
cado todo muy raeoudaraente, y se sirve asado sobre 
berros condimentados con vinagre y sal. 

PAVA CON TRUFAS Ó CRIADILLAS. {Asado). 

Escójase una bien cebada y reciente, chamúsque-
se y destrípese, y si por descuido aconteciese reven
tarle los intestinos ó la hie!, se lavará la parte in te 
r ior del cuerpo. Se cogen tres ó cuatro libras de cria
dillas y se lavan con una brocha ó cepillo con muchas 
aguas, se mondau, separando un puñado de las mas 
menudas para picarlas con una l ibra de tocino gordo. 
Póngase este picado juntamente con las mondaduras, 
y las criadil las que no se han partido, en una cazuela 
con sal, pimienta, especia, y una hoja de laurel; y se 
tendrán junto a un fuego moderado un cuarto de 
hora; después se sacan, se hacen saltar, y cuando es
tán ya casi frias se introducen dentro del cuerpo de la 
pava, cosiendo en seguida la abertura. En esta d i s 
posición se tendrá de cuatro á ocho dias, según la 
estación mas ó menos cálida, á íin de que se per fu
me ó aromatice: se emboza con lonjas üe tocino, se 
envuelve en un papel recio y untado con manteca, y 
en seguida se ensarta en el asador; bastan dos horas 
para que quede bien asada: entonces se quita el pa 
pel y se deja todavía en el asador cinco minutos.para 
que se dore. Si se quiere se sirve con una salsa á la 
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Pericfueux, que se hace picando unas pocas criadillas» 

Í dejándolas rehogar un momento con la grasa qur 
aya dado la pava. 

PAVA EN ADOBO. (Entrada). 

Para esla clase de guiso, es mucho mejor la pava 
vieja: se mecha con gruesas lonjas de tocino, sazo
nándolas con sal, pimienta, peregil, cebolletas y t o 
mil lo, muy picado todo: si conviene, se puede re l le
nar como el pavo asado. Cosida y liada con un b r a 
mante, se pone en la eslofadera con tajadas de t o c i 
no, media mano de ternera, sal, pimienta, cebollas, 
zanahorias, un ramillete compuesto, clavillo , t o m i 
l lo, laurel y un diente de ajo, humedeciendo este con
dimento coa tres vasos de caldo y dos cucharadas de 
aguardiente. En seguida se ajusta muy bien la tapade
ra, rodeando los bordes con una rodilla humedecida 
para impedir la evaporación, y se hace que cueza á 
fuego manso: cuando esté á medio cocer se vuelve de 
cara, y luego que está en su punto se aparta del fue
go: se desengrasa el caldo y pasa por tamiz: colóque-
se la pava en el plato rodeada con el aderezo: debe 
cocer cinco horas cuando menos. Es costumbre muy 
acertada y agradable servir fria la pava asi prepa
rada, cubierta con la escarcha ó gelatina que se ha 
formado durante la cocción. 

PAVO CONDIMENTADO CON SU PROPIA GRASA. (Entrada). 

Después de chamuscado y destripado el pavo, se 
le tuercen las piernas y se pasa por manteca: se pon
drá en el fondo de u.na cacerola tajadas de ternera, y 
sobre ellas el ave coa la pechuga hacia bajo, c u 
briéndolo con lonjas de loi ino; hecho esto se hume
dece con caldo, sazonándolo con pimienta, sal y un 
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manojito de yerbas. Asi cocerá h fuego manso, 
y cuando ya lo esté, se pasa el caldo por tamiz, se 
desengrasa y se sirve derramándolo por encima del 
pavo. 

Cuanto se ha dicho acerca de! ánade (página 155) 
puede aplicarse para conservar los miembros del pa
vo por espacio de tres semanas. 

DESPOJOS É HIGADILLO DE PAVO FRITOS. (Entrada). 

Lo mismo que para el fricasé y cochifrito de pollo. 
(Página 162). 

GUISO DE DESPOJOS DE PAVO. (Entrada). 

Se hacen trozos y se rehogan con .manteca, se 
polvorean con harina, y se humedecen con caldo ó 
agua, sazonándolos con pimienta, sal y un ramillete 
compuesto. Se cuecen añadiendo dos nabos pasados 
por manteca, hasta que hayan tomado color: después 
se desengrasan, y se puede añadir, si se quiere, pa 
tatas ó castañas asadas. 

MUSLOS DE PAVA EN PAPEL. 

Se separan y preparan como los del pollo. 

DEL PAVITO O PAVI-POLLO. 

Este se sirve asado y rebozado con lonjas de toci
no, principalmente si está cebado y es nuevo: solo se 
necesita una hora para quedar bien asado; y después 
de haberse retirado de la rnesa, sirve para preparar 
varias entradas: puede servirse con una blanqueta á 
la bécharael: las ancas se ponen en parril las, y se 
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vuelven á presentar á la mesa, acompañadas con una 
salsa í lobert. 

PAVITO CEBADO RELLENO CON CRIADILLAS. fAsadoJ. 

Se escoge uno que eslé bien gordo, y después de 
bien limpio, se prepara un relleno con sus higadil los, 
cr iadi l las, pcregil , cebal le las, sa l , pimienta y tocino, 
picado todo menudamente: se traba con yemas de 
huevo y se rel lena, cosiéndole en seguida para que 
no se salga, y se ensarta en el asador, rebozándole 
con lonjas de tocino. 

, PESCADOS OE ¡ M -

ADEÍl&ZO PARA EL PESCADO. 

Bien lavado y destripado, se pone el pescado e t 
una cacerola ó besugucra, echando agua suíkkmle 
para que e<ló bien bañado, con medio ó un vaso de 
vinagre, según su tamaño, sa l , pimienta, clavo de 
especia, laurel , cebollas y zanahorias en ruedas , to 
millo, ajos y peregi!, y se hará hervir mas ó menos 
tiempo según la calidad de! pescado. Guando ha c o 
cido lo necesario se aparta la vasi ja del fuego, y se 
derrama dentro un vaso de agua fria, dejándolo ea 
este adobo hasta el momenlo en que se ha de p r e 
sentar á la mesa. Este aderezo puede servir para otra 
vez con tal que no se haya deieriorado, pudiendo 
emplear vino blanco en lugar de vinagre, ó vino blao^ 
co mezclado con igual cantidad de agua. 

Para disponer que el pescado salga azulado se euir 
plea la mitad de vino tinto y otra mitad de agua: tarv-
to los preparados con este adobo como coa el an te-
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r ior, sfisirve.n sobre una servilleta doblada, sobre un 
pialo, ó bien euciraa de im redondel de madera, si 
no hay á mano píalos baslanie grandes. 

Adobo á estilo de Nuntes. Se prepara con una par-» 
le de agua y olra de leche, un poquito de sal y p i 
mienta blanca. Con este aderezo, la carne del pesca
do adquiere blancura y consistencia, pero es menes
ter servirlos con salsas apetitosas, para avivar el 
sabor que no ha podido comunicarles el adobo: .este 
«Dicamenle sirve para los pescados de mar. 

Cuando se preparan de este modo carpas, sollo», 
ú otros pescados que es preciso limpiarlos de ante
mano, se cocerán antes: de este modo solo se necesi
tará volverlos á calentar, dejar que escurran, y echar
les la salsa por encima. Ademas hay la ventaja de 
que cocidos con anticipación, se realza su sabor coa 
el adobó. 

Se escama el pescado cuando se ha de servir c o 
mo entrada, y con salsa por encima, pero no cuan
do se presenta con esta aparte en una salsera.—El ro-
davallo no liene escamas, el barbo s i . 

SALMON. 

, SALMÓN CON VINO, f l s a d o j . 

Se cuece como se ha dicho arr iba, y se sirve con 
ana salsa f r ia, (página 33). 

SALMÓN EN FRICANDO. (Enlmda). 

Se corla en ruedas, y se cuece en una estofadera 
¿el mismo modo que se ha dicho para el fricandó de 
ternera, y se sirve lo mismo, ó bien con una salsa 
de lómale ó pebre. 
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SALMÓN EN PAPEL. (Entrada). 

Corlado en ruedas, se prepara lo mismo que las 
chuletas de ternera en papel-, (página 79). 

SALMÓN Á LA GENOVESA. (Entrada). 

•Póngase en una cazuela una rueda grande de sal
món con setas, chalólas y peregil, picado todo, sazó
nese con sal y especia, humedeciéndolo con vino t in 
to y caldo. Cuando esté cocido, se deslié en otra ca
zuela un trozo de manteca con dos cucharadas de ha
r ina, y caldo de la cocción: se hace hervir para que 
se espese: después se vierte por encima del salmón, 
y se sirve.. ;V r̂ oo, í>hK 

SALMÓN EN RÜEDAS. (Entrada). 

Córtense redondas, y lo mas delgadas que sea po
sible, tajadas de salmón: se ponen en una cacerola 
con manteca, y se hacen sallar. Estando en punto se 
colocan en un plato formando corona, con una salsa 
italiana, (página 37). 

SALMON CON SALSA DE ALCAPARRAS. [Entrada). 

Se toman muchas tajadas de salmón fresco, y se 
ponen una ó dos horas en un adobo hecho con ace i 
te, peregil, cebolletas y chalólas picadas, pimienta y 
sal: después se colocan juntamente con todo el ade
rezo en cajetillas de papel, se ponen en las parril las, 
y cuando están asadas, se quita el papel, se colocan 
en el plato, y se sirven con una salsa blanca de alca
parras. 
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SALMÓN ALA MAHONESA. (Ent rada) . 

Échose en una cacerola un vaso de vino bIaBco7 
ruedas delgarlitas de cebolla, zanahorias, setas, rami
llete compuesto,-sal, pimienta, especia y tajadas ée 
salmón. Cuando esté todo cocido se deja enfriar, y se 
sirve con salsa verde a la mahonesa, (página 36). 

• SALMÓN EN. ENSALADA. [Entvüdci). 

Después de cocido como el anter ior, se corla en 
trocitos delgados del t-amaño de un (Juro, y se colo
can en un plato figurando corona, adornando y guar
neciéndolo con un cordón de cogollos de lechuga, 
huevos duros, tiritas de-zanahorias cocidas, y pep i 
nil los, hilitos -de anchoa y alcaparras. Se hace una 
sals.a fria á la ravigota (página 33), y se vierte por 
encima de lodo Como condimento. - . . 

' . ' *- SALMÓN A LA MAiiRE fí'kovELJfEntrada/. . • • 

Se prepara á la maitre d'holel como el nTág'áerel; 
pero cortado á ruedas. • 

. ' SALMÓN AL* ASADOR, (Asado). / .• V ;.. 

Se asa lo .mismo queia aiiguila., rociándolo de yezs. 
en cuando-con aceáte .á manteca derretida. Se tendrá 

, la advertencia-de atarlo bien para sujetarlo al asador^, 
y cuando esté agado, s.é sírvirá con salsa blanca de 
alcaparras, á lá holandesa, ó si se presenta" fr ió, cóo» 
salsa á la mahonesa. Y.éase anguila al asador. . . 

. • ; • : ; . . . . • • ' \ % • • 
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Con estas salsas, pero aparte y en salsera, se s i r 

ven él salraon la truchuela» el rodaballo salado y la 
pescadilla, cocidos como se ha dicho arriba , ó bien 
con simple aderezo. 

Puede servirse también el salmón de otros mi l 
modos diferentes, como en empanada caliente, ó de 
v ig i l ia . Y lo mismo pueden prepararse igualmente 
otras clases de pescados, de la manera que se ha es-
plicado para el salmón. 

SALMÓN SALADO, fEntrada). 

Se desala y cuece lo mismo que el bacalao salado, 
^ se sirve en "ensalada, á la holandesa, ó sobre una 
sustancia. 

SALMÓN AHUMADO. (Entrada). 

Se corta en tajadas, se calientan en un poco de 
aceite ó de manteca; se deja que escurran, y se s i r 
ven, poniendo debajo un maitre d'hotel con zumo de 
l imón. 

También se preseutan á la mesa lo mismo que los 
arenques curados al humo. 

TRUCHA. 

Hay muchas especies de truchas que se d i fe ren
cian por su tamaño y color; la salmonada es mas 
grande que las otras. 

Las de mayor tamaño se sirven como el salmón. 
Hay otras de rio mas pequeñas, que se encuentran 

solo en las grandes corrientes, y se preparan por lo 
general á la ginebrina. 
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TBUCHITAS A LA GlNEBRINA. [Entrada). 

Se cueceQ en el aderezo, página 174. En una ca
zuela se echa un Irozo de mauleca con selas, peregil 
y chalólas picadas: luego que se han rehogado al fue
go un momento, se añade una corteza de pan que h a 
ya cocido en el aderezo, y reducida á sustancia, se 
pasa por tami/ . Se deja que escurra la t rucha, y se 
sirve sobre esta salsa. 

TRÜCHITAS EN SARTÉN. [Plaíil lo intérmedio). 

Para esto es preciso que no escedan del peso de 
un cuarterón cada un:\. Se fríen en aceite, polvorea
das con sal y ruedas de l imón. Este plato, dice el a u 
tor de la Fisiología del gusto, es bocado digno de un 
cardenal. 

ESTÜRGEON, SOLLO DE MAR. (Entrada). 

Se prepara lo mismo que el salmón. 

A T M . 

El atún es un pescado del Mediterráneo que se 
espende escabechado. 

Por lo general se cóme en ensalada (entrafla). 
Otra entrada diferente: coloqúese en el plato con 
manteca, peregil y cebolletas picadas; polvoréese con 
miga de pan rallado, y hágase que se dore en el ho r 
no, tapado con una cobertera de tartera. 

En los sitios en que se encuentra fresco, se condi-
ment^del mismo modo que el salmón; su carne es 
compacta y aceitosa. También se hacen con él pastas 
fiambres. Véase Pastas. 
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LUBINA, MUGLE, SALMONETE Y SARGO. 

La lubina es un pescado do mar de abultada c a 
beza, pero muy sabroso: acostumbra subir por la 
embocaduras de los rios como el salmón: las mas 
grandes se condimentan del mismo modo que la t r u 
chuela, la anguila de mar, rodaballo y salmón: las 
mas chicas se escaman y se hacen incisiones, para 
servirlas después con una salsa á lo maitre d 'hotel , 
de alcaparras, etc. ^ 

. El mugle'y barbo marino tienen la.carne consis
tente, blanca y de esquisito gusto: no ceden en b o n 
dad al barbo de agua dulce, y se aderezan de. la mis
ma manera. 

El salmonete tiene grande la cabeza, la carne 
blanca,y escelente; abunda en el Mediterráneo, pero 
no es común en el Océano: cocido con el aderezo ó 
cocimiento, ó " bien con la salía italiana, se sirve 
acompañado con otra de alcaparras. También puede 
presentarse frió con salsa á la ravigota, en la que se 
haya molido su hígado, que es esquisito. . ' v 

.El sargo se asemeja á la-trucli.uela;. tiene una ra 
ya en cada contado, los ojos grandes, y fina la esca
ma; se prepara como aquella., v . 

RODABALLO Y BARBO DE MAR [{Segundo. :cu¿ierto y 
. . " , ' ^ *• asado).- ' , * • • 

"Llveise. y jímpiese la parte interior d'el cuerpo, y 
hágase' una cortadura, por el Ionio basta la- mitad: le
vántese la carne por ambos lados para quitar los tres 
nudos ó junturas de la espina, é impedir que se abra: 
sosténgase la cabeza con unaaguja.de'embridar, y un 
bramante que pase entre k espina y la ternil la de la 
primera, aleta. Preparado de este mocío, póngase en un 



T DE LA CIUDAD. 181 

caldero de tal capacidad, que pueda estar bañado cona-
pletaraenle, con sal, seis hojas de laurel, un puñado 
de tomillo, otro tanto peregil, seis cebollas corladas 
enruedas, y hágase hervir todo por un cuarto de ho ra : 
después se cuela por tamiz y se deja reposar. Se nece
sita tener un utensilio, es decir, una vasija de la forma 
del pescado, cuyo fondo doblo, llamado hoja, sea mo
vible y pueda levantarse: póngase en ella el rodaballo, 
después de haberle frotado la parte blanca con zumo 
de l imón. Luego que se haya aclarado el cocimiento, 
se derramará por encima, y se tendrá á fuego manso, 
pero sin dejar que rompa el hervor, por espacio de 
una hora, ó mas si fuese grande el pescado. En vera
no debe ponerse sobre un fuego muy vivo, para que 
hierva pronto, porque de otro modo podría malearse. 
Luego que comience á querer hervirse aminora el fue
go, y se deja cocer lenlamcnte, cubriéndolo con una 
servilleta, para impedir que se ennegrezca. Cuando 
está en su punto, se retira del fuego cinco minutos 
antes de servir lo, se deja que escurra, y se coloca en 
el plato, rodeado con peregil, con el vientre hacia a r r i 
ba, sobre una servilleta, corlándole antes las puntas 
de las barbas y el estremo de la cola. Se sirve con sal
sa de alcaparras en una salsera. El sobrante se condi 
menta con aceite. 

Puede también prepararse cociéndolo en agua con 
una libra de sal blanca, y dos cuartillos de leche, pe
ro nada de zumo de l imón. Si no está mny fresco ó 
reciente, se pondrá en agua, para que cueza lenta
mente, una hora, con lo que se endurecerá y afirmará 
su carne. 

RODABALLO EN ENSALADA. [Eníradá), 

Se condimenta en los mismos términos que la e n 
salada de salmón, (página 177). Los desperdicios de 
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ambos pescados pueden servirse á la bechamel, f r i éo -
dolos después de haberlos rebozado dos veces con rai
ga de pan, á ia mahonesa, á lo marinero, á la holan
desa, orleanesa, ele. 

RAYA. 

RATA CON SALSA BLANCA. (Entrada). 

Después de haberla despegado las aletas, se lava
rá con muchas aguas, y se pondrá en un caldero con 
la suficiente agua fria 'que la bañe bien, añadiendo 
tomil lo, laurel, cebollas, zanahorias, ramiias de pe-
regi l , pimienta, clavo, sal y un vaso de vinagro: e n 
tonces se cubrirá con una tapadera que tenga el mis
mo diámetro interior que el fondo del caldero. En el 
momento que comience á hervir, se aparta del fuego, 
pero no se sacará del cocimiento hasta que pueda 
mantenerse dentro la mano sin quemarse. Se l impia
rá con esmero, quitándola con el dorso del cuchillo la 
piel negra de encima del lomo, y las barbas de todo 
alrededor, y después se volverá á calentar con un po
co del caldo en que ha cocido; se dejará que escurra, 
y se aderezará con una salsa blanca de alcaparras, si 
es fresca, pero si está algo picante, se servirá coa 
otra de manteca negra. 

RAYA CON MANTECA NEGRA. (Entrada). 

Se cuece como la anterior, y se pone en el plato 
en que se ha de servir, sazonándola con sal y pimien
ta. Se derrite un trozo de manteca en una sartén has
ta que esté muy caliente, se frie en ella peregil, y se 
vierle todo por encima de la raya. En seguida se ca 
lienta en la misma sartén una cucharada de vinagre, 
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que tatobieu se derrama dentro del pialo: debe p re 
sentarse á la mesa caliente. 

RAYA CON MANTECA BLANCA. (Entrada). 

Para prepararla de este modo, es necesario que la 
raya sea muy fresca. En el mismo plato en que haya 
de servirse, se derretirá un pedazo de manteca muy 
fresca también, con sal, pimienta y un chorrilo de 
agraz, y colocando encima la raya después de cocida 
como se dijo, se presentará caliente, 

RAYA FRITA. {Entrada). 

Después de cocida la raya se corta á trozos y se 
ponen en un adobo con sal, vinagre y ramitas de pe-
regi l : se escurren después sobre un lienzo, se reboza 
cada trozo con harina, y se fríen hasta que están bien 
dorados, sirviéndolos con peregil fr i to, ó si acomoda 
mas, con un pebre, ó salsa italiana. 

RAYA X LA MAIRTE D'HOTEL. (Entrada). 

Se prepara lo mismo que las precedentes, sirvién
dose después con una salsa á la maitre d'hotel. 

BACALAO. 

BACALAO SALADO CON GUISO BLANCO. (Entrada). 

Para que sea de buena calidad, es necesario que 
su carne sea blanca y á hojuelas, y el pellejo negro: 
se pondrá á desalar en agua tres dias si fuere p re 
ciso, y se lavará después de haberlo escamado. Se 
pone en un caldero con agua fr ia, y cuando esté pró-
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xúao a hervir, se quita la espuma, y se aparta del 
fuego asi que rompe el hervor: se lapa el caldera y 
se deja en esta disposición por efpacio de un cuarto 
de hora: eu seguida se saca del agua y se escurre: 
en una cazuela se echa un pedazo de manteca, un 
poco de harina, ouez moscada y pimienta, desl iyéu-
ddk> todo con un poco de leche; entonces se echa den-
troel hacalao p:jra que lome el gusto de este cond i -
meato, y se si rve. 

BACALAO i LA BECUAMEL. (Entrada). 

Se cuece como el anterior, después se hace t i r i 
tas, y se pone al fuego con una hechamel por espacio 
de cinco minutos, (pagina ¿8). 

BACALAO CON QUESO. [Entrada], 

A.I bacalao preparado fi la héchamel se le añade 
queso de Gruy er, ó suizo, y palmesano (1) rallados: 
póngase en un p lato, rebócese con partes iguales de 
queso y pan ral lado, rocíesa con manteca, y póngase 
en el horno d e campaña para que tome color. 

BACALAO Á LA GRATÍN. (Entrada). 

Gjcido coa forma se ha dicho, se le quita las es
pinas, y se h ixzQ sahar l:;i carne en una béchamel h e 
cha coaes n ; r o , añadiendo un trozo de manteca, se 
tas y p^regil, menudamente picados, pimienta y nuez 
de espacia. SJ da con manteca, y se polvorea coa 
tnig,i-di p m nn plato que resista al fuego, y se echa 
deiLfo el bical a o colocándolo á manera de media na-
iMaj.», y g i i n v i cléndolo coa coscorrones que figuren 

( i ) Q ueso que se hace en el ducado de P a m a . 
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tapones de corcho, empapados de antemano con hue-
v© balido: se esparce miga de pan por encima del pes
cado,, y se rocía coo maoteca derretida. Preparado 
de este modo, se pone el pialo con fuego abajo y na 
poco encima de la tapadera, para que lome un ner-
moso dorado. 

BACALAO A LA MAiTBE D'HOTEL. (Entrada). -

\, Luego que esté cocido como los anteriores, se 
pondrá en un plato con un buen trozo de manteca 
amasada con peregil y cebollino picados, pimienta 
quebrantada, moscada raspada, y una cucharada de 
agraz ó vinagre: se pondrá á calentar dándole a l gu 
nas vueltas, y se sirve en seguida. 

BACALAO CON SALSA DE ALCAPARRAS. (Entrada). 

Se prepara y cuece como el bacalao con aderezo 
blanco, y se echa estando muy caliente en el plato 
en que se ha de servir, derramando por encima una 
salsa blanca con alcaparras y anchoas molidas. 

BACALAO CON PATATAS. (Entrada). 

A l mismo bacalao preparado como acaba de de
cirse, se añaden algunos trocilos de patatas cocidas 
con agua y sal, en cuyo caso, si se quiere, pueden 
suprimirse las anchoas y alcaparras. 

En f in, el bacalao se come también cocido, y con 
aceite y vinagre. 

TRUCHUELA Ó BACALAO FRESCO i LA HOLANDESA. (Entrada). 

En el aderezo á cocimiento dicho (página 174), 
se cocerá la truchuela ó bacalao fresco, como igua l -
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mente por separado en el mismo aderezo, doce ó ca
torce patatas de las encarnadas y largas. Se coloca en, 
un plato el bacalao ó truchuela rodeado de las pata
tas, y guarnecido con raraitas de peregil, sirviendo 
al mismo tiempo en una salsera, una salsa á la h o 
landesa. Las sobras se preparan como las del roda
ballo. 

ANGUILA DE MAR ó CONGRIO. (Entrada). 

Este pescado tiene un sabor ó marisco tan m a r 
cado, que es necesario desvanecerlo, cociendo un 
poco con el aderezo, (página 174), después de haberlo 
corlado á ruedas. Se ponen después en las parr i l las, 
y se sirven con salsa tártara, ó de alcaparras, á la 
Saint-Menehould, ó bien con pepinillos picados. Se 
acaban de cocer á lo marinero Q a l a poulette. T a m 
bién pueden freirse en la sartén, y condimentarlas 
como h raya. 

SARGO: PESCADO DE MAR. 

SARGO FRESCO A LA MAlTRE tfROTKL.fEntradaJ. 

Destrípese y límpicse con esmero; pártase por el 
iomo, y póngase por espacio de media hora, y aun 
de muchas si hay tiempo, en un adobo compuesto 
con un poco de aceite sazonado con pimienta y sal: 
después se asa en parrillas rodándolo con el mismo 
condimento. Se coloca en un plato guarnecido dentro 
con manteca fresca amasada con peregil, sal y p i 
mienta. Se calienta ligeramente el plato, y se sirve 
echando por encima un poquito de agrio de l imón, ó 
un roció de vinagre. 

Para evitar que se revienten mientras se asan, 
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conviene envolverlos en papel untado coa aceite, 
juntamente con su adobo (1). 

SARGO FRESCO CON MANTECA NEGRA. (Entrada). 

Después de* asado como el anterior, se colo
ca en el plato: en una sartén se derrite un pedazo 
de manteca hasta que esté muy caliente, se frie en 
ella peregil, y se vierte todo por encima del pescado: 
en la misma sartén se calienta una cucharada de v i 
nagre con pimienla y sal; se derrama sobre el plato, 
y se sirve caliente. 

SARGO CON ACEITE. [Intermedio). 

Se asa en partillas, y se come frió aderezado con 
aceite y vinagre. 

Este pescado se prepara igualmente con salsa de 
tomate, á la tártara Q á la mahonesa, del mismo modo 
que los arenques. Los lomillos á la gral in, como las 
pescadillas. 

LOMILLOS DE SARGO SALTADOS. [Entrada). 

Se separan los solomillos en toda su longitud, qu i 
tándoles el pellejo con el cuchillo, y se dividen por 
en medio: se hacen rehogaren manteca, polvoreándo
los con pimienta, sal, nuez moscada, y después con 
zumo de l imón. Cuando se han frito por un lado, se 
les da vuelta, teniendo cuidado de que no se rompan, 
y en seguida se sirven, colocándolos en corona, con 

{\) Siempre que so haya de asar cualquier pescado, sea 
de láclase que quiera, convendrá calentar antes las parr i 
llas, á fin de evitar que se pegue á ellas. Deben tenerse 
unas á propósito destinadas únicamente para el pescado. 
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salsa á la ravigota, italiana, de tomate, á la tárta
r a , etc. 

LOMILLOS EN PAPEL» [Entrada). 

Preparados como los precedentes', se envuelven 
ea papeles gaaroecidos con manteca amasada con 
peregil, cebollino y setas picadas, pimienta y sa l : se 
asan en parril las, y se Sirven calientes. 

SARGO A LA BRETONA. [Entrada). 

Se abre por el lomo, y se deja secar diez minutos, 
pasados los cuales se salpiraenta y reboza con harina. 
En un plato ovalado que resista af fuego, se pondrá un 
trozo de manteca fresca, teniéndola en él hasta que 
adquiera un hermoso dorado; póngase encima co lo 
cando debajo el pescado, y hágase que cueza á fuego 
vivo por un lado; despues'se vuelve por el otro, y se 
deja que se ase por espacio de un cuarto de hora, pe
ro solo sobre cenizas calientes: sírvase encima de la 
manteca, que no debe dejarse ennegrecer. A este 
plato le dice muy bien el zumo de l imón. « 

SARGO SALADO. [Intermedió). 

Se sirven lo mismo que los arenques salados, co 
me Se dirá mas adelante. 

ARENQUES. 

ARENQUES FRESCOS CON SALSA BLANCA. [Entrada), 

Después do. destripados, escamados y bien l i m 
pios, se ponen en las parr i l las, que se deben haber 
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calentado antes, para evitar que se agarren y pe 
guen. 

Luego que estén bien asados, se sirven con una 
salsa blanca, á la que pueden aña£lirse, si se quiere, 
algunas alcaparras. 

ARENQUES FRESCOS A LA MAITRE D'BOTEL. {Entrada), 

Una vez asados, se abren por el lomo, se colocan 
en un plato, guarneciendo la parte interior con man
teca amasada con peregil, pimienta y sal muy m o l i 
da. Se calentará el plato para servirlos calientes, 
añadiéndoles agrio de l imón, ó un chorrito de v i 
nagre. 

. ARENQUES FRESCOS CON MOSTAZA. [Entrada). ' ' 

., Teniéndolos asados, se sirven.en un plato, y en 
una salsera la salsa preparada del modo siguiente: 
póngase junto en una cazuela un pedazo de mante-

.ca, una cucharada de caldo, un polvo de harina, sal, 
otra cucharada de mosiaza , ' v ¿e , hará espesar al 
fuego. . - ; * . . " * \ v 

ARENQUES FRESCOS £0Ñ SALSA DÊ  TOMATE.. fEntradúJ. 

- No-hay mas. diferencia, sino que estos se sirven 
•con. dicha-salsa,' - • . • -

. ; " : ARENQUES FRESCOS A*LÁ: TARTARA. (EntmdaJ, -

Los lomos, hechos tiritas; .se ponen en adobo-, se 
rebozan con pao, y se asan en parri l las; después se 
sirven con una salsa tártara. 
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ARENQUES FRESCOS A LA MAHONESA. (Intermedio). 

Lo mismo que l(is anteriores, perosio rebozarlos 
con pao, y sirviéndose frios sobre una salsa á la ma
honesa. 

ARENQUES FRESCOS EN SARTEN. (Entrada). 

Se deben destripar, escamar, quitarles la cabeza, 
rebozarlos con harina y freirlos en aceite bien calien
te, y servirlos polvoreados con sal muy molida y pe-
regil fr i to. 

ARENQUES FRESCOS A LA GRATIN. (Entrada). 

Se procede lo mismo que con las pescadillas, pe 
ro quitándoles la cabeza. 

ARENQUES FRESCOS CON MANTECA NEGRA. (Entrada). 

Después de asados en parrillas, se condimentan 
lo mismo que la raya. 

ARENQUES SALADOS. (Entrada). 

Se ponen en agua veinte y cuatro horas para qui 
tarles la sal, y se comen en ensalada con mucho ade
rezo, después de cocidos en agua, escamados, y qu i 
tadas la cabeza y espinas. También después de coc i 
dos, se pueden servir sobre una sustancia de g u i 
santes. 

ARENQUE CURADO. [Plati l lo intermedio). 

Por lo general se comen asados en parrillas y ade-
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rezados con aceite ó manteca, ó en ensalada, con la 
correspondiente salsa: también se sirven en s a l 
picón. 

ARENQUES CURADOS EN CAJETILLAS. (Entrada). 

Se forman unas cajetill.is de pape!, y se guarne
ce el fondo con irocitos de manteca, cebollino y pere-
gil picados, setas hechas á pedacitos, y encima se co
locan los lomitos de los arenques, suprimidas las 
cabezas, el pellejo, la cola y espinas: se cubren coa 
otra capa de manteca, cebollino, setas, pcregil y p i 
mienta, y se ponen en parrillas para que se asen per
fectamente. 

ARENQUES REBOZADOS CON PAN. (Entrada), 

Abranse por el lomo, quitéseles la cabeza, espinas 
y cola, y escáldense en agua caliente; después so 
empapan con manteca ó grasa t ibia, y se rebozan con 
pan rallado por los dos lados: se vuelven á empapar 
y rebozar con dicho pan y yerbas finas; se asan en las 
parri l las, y se sirven rociados con aceite abundante. 

ARENQUES ESCABECHADOS. (Intermedio). 

Se les quitan las escamas, cabeza y espinas, de 
jando únicamente la carne; se escaldan en agua hir
viendo ; se dejan enfriar, y se ponen después en un 
lebri l lo con aceite; sírvense con este mismo adobo en 
platillos intermedios, adornados con yerbas finas; en 
la inteligencia, que pueden conservarse con este cou-
dimento una ó dos semanas. 



192 ^ LA COCINERA DEL CAMPO 

LATIJAS, LENGUADOS, ACEDIAS Y PLATIJAS. 

Se preparan eslos pescados de un mismo modo: 
se destripan, se lavan con esmero, se rebozan con ha
r ina, y se frien con fuego de llama en aceite muy ca
liente," porque de otro modo se reblandecerían. Luego 
que están bien fritos, se sacan de la sartén, después 
de haberlos, polvoreado con s a l : para presentar el 
lenguado como platillo intermedió, debe quitársele 
el pellejo antes de freirlo. 

•LENGUADO FUITO A LA COLTSERT. fAsadoJ. 

Se prepara este como el anterior, haciéndole una 
incisión á -lo largo de la espina por junto á lo negro; 
en seguida se reboza con harina y se fr ie. Póngase á 
escurrir sobre un lienzo; .quítesele la espina, introdu
ciendo en su lugar Un maitre d'holel . Se sirve en un 
plato caliente, polvoreándolo con sal blanca. 

LENGUADOS , LATIJAS, ACEDIAS Y PLATIJAS A LA GRATIN. 

Teniéndolos bien límpi-os, lavados y enjutos, se 
pone manteca fresca amasada con harina en el plato-
en que se han de -servir, juntamente con peregil, ce
bollino y setas, todo picado, y sazonado con sal y p i t ; 
mienta.Jííncima se coloca el pescado-, poniendo sobre 
él otra parle del mismo condimento; y-rociándolo con ' 
medio vaso dé caldo, "dé vino blanco ó una cucharada 
de aguardiente. Cúbrase el plato y métase en el l i a r -
no: cuando .está cocido, puede servirse con salsa sén-
cilla.—Puede también ponérsele pan rallado por e n 
cima y por debajo, y poner fuego s.obre la cobertera^ 
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para que se pegue en é l suelo del plato, que es la 
preparación il la gral in. 

La plati ja, si es de mucho tamaño, solo es buena 
cociéndola á fuego manso en agua ahundanle.—El 
lenguado, ó como llaman algunos perdiz de mar, si es 
grande, es bástanle duro recién sacado del agua, y se 
necesita tenerle preparado algunos dias antes de h a 
cer uso de é l . 

*; LENGUADO A LO MARINERO NORMANDO. (Entrada). 

Lírapiese con esmero el lenguado y quítesele la 
piel del lomo, si no es muy fresco, si no, no es nece
saria esta operación. Hecho esto, se pone en una be -
suguera ü otra vasija de cobre proporcionada á su ta
maño sobre trozos de manteca, con algunas ramitas 
de peregil, una de lomil lo, una cebolla picada, un va
so de vino blanco del mejor, olro de caldo o agua, sal, 
pimienta blanca, nuez de especia, doce ostras, doce 
almejas, que de aniemano deben haberse escaldado, 
abierto y despegado de la concha con agua casi hir
viendo, y algunos trocitos de cnadil las, si se quiere, 
porque este manjar es una especie de macedonia. Se 
cubre muy bien la besuguera, y cuando está á los dos 
tercios de cocción, se saca e! lenguado y se coloca en 
un plato que resista al fuego, ponien.d'o debajo p e -
dacitos de manteca, y alrededor las ostras y a l 
mejas. Después se vierte la siguiente salsa alema
na: se hacen rehogar á fuego manso en una cacerola 
algunos desperdicios de ternera, jamón ó papada de 
tocino con la correspondiente in;iuteca, pero de ma
nera que no lo ¡neo color : se añade media cucharada 
de harina y se revuelve; échese un poco de caldo, 
una cebolla, algunas ruedas de zanahoria, pimienta 
blanca, moscada, hojas de laurel, un poquito ó nada 
de sal, y luego que eslé todo cocido, se cuela dos v e -

V6 



194 LA COCINERA DEL CAMPO 

ees esta sustancia, y si se juzga necesario, se añadirá 
un poquito de caldo de la cocción; se traba la salsa 
con desyemas de huevo, haciendo que adquiera bas-
lante consislencia, y se derrama por encima del pes
cado, que se guarnecerá todo alrededor con las c r i a 
di l las, coscorrones circulares gratinados en la cace
rola con un poco de leche, setas saltadas con agrio de 
i imon, y sobre manteca fresca á medio derret i r , seis 
govios ó esperinques (pescados de agua dulce) rebo
zados con pan y fritos. Condimentado de esta mane
ra, se hará que acabe de cocer, poniendo un fuego 
moderado encima de la cobertera. Se tendrá mucho 
cuidado de que tanto la salsa como los adherentes se 
conserven lo mas blancos que sea posible, y que es
tos estén colocados con la raa-yor simetría. Este plato 
debe servirse muy caliente. 

NOTA. ES probable quo el título do lenguado normando 
se deba á la nombradia y reputación que tienen esta clase 
de pescados de la costa de Normandia, como que son los 
mas apreciados.—Puede componerse este mismo guiso, no 
solo suprimiendo una parte de los adherentes arriba espre
sados, sino que también se pueden sustituir con otros pes
cados, cuya carne sea consistente, como lomillos de roda
ballo, sargo, salmón, etc. 

LENGUADO A LA NORMANDA. {EntradaJ. 

Se toman dos ya fritos, y se abren por el lomo, 
echándolos á los dos lados para quitar la espina, 
cuyo hueco se llenará con un relleno compuesto con 
cebolla picada, manteca, pimienta, sal y moscada 
molida. Se pone el pescado en un plato oblongado 
que resista al fuego, se echa un vaso de vino tinto, 
y se hace que cueza como el lenguado á la gratín 
entre dos fuegos. 
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tOMILLOS DE LENGUADO, ETC. EN ENSALADA, f l n te rmd io j . 

Se preparan y colocan en el plato guarnecidos 
como el salmón en ensalada, (página 477); para esto 
se echa mano de los ya fritos. 

Estos pescados pueden servirse también á la mesa 
á la mailre d4hotel, ó con una salsa á la tártara, de 
tomates, ó á la mahonesa, lo mismo que los a ren 
ques. Un lenguado de grueso tamaño se prepara 
igualmente á lo marinero lo mismo que la carpa. 

# PESCADILLA. 

PESCADILLAS FRITAS. (Intcvunedio). 

Quíteseles las tripas dejándoles el hígado, y dé
seles cuatro ó cinco ligeros cortes en cada lado': h e 
cho esto, se rebozan con harina, se frien sobre fuego 
vivo, y se sirven encima de una servilleta doblada, 
polvoreándolas con sal. 

PESCADILLAS A LA GRATÍN. (Entrada). 

Pueden también presentarse á la gratín, como so 
ha esplicado tratando del lenguado, latijas, etc. 

PESCADILLAS EN PARRILLAS. (Entrada). 

Se les hace unas incisiones como á las anterfo-
res, y se escabechan con aceite, peregil, cebollino, 
chalotas picadas, sal y pimienta. Se ponen en pa r r i 
llas á un fuego activo, rodándolas con el resto deí 
escabeche. Cuando están en punto, se sirven con sal
sa blanca de alcaparras. 



196 LA COCINERA DEL CAMPO 

PESCADILLAS CON YERBAS FINAS. (Entrada). 

Quíteseles la cabeza y cola, y pónganse en una 
tartera en que se haya estendido manteca polvorea
da con yerbas finas menudamente picadas: humedéz
canse con manteca derretida, bañándolas con vino 
blanco, y cuando están á medio cocer se íes da v u e l 
ta. Cocidas ya por ambos lados, se qui la el caldo y 
se traba con manteca amasada, con harina, y se sirvo 
poniendo encima las pescadillas rociadas con zumo 
de l imón. . 

Se sirven también las pescadillas, á la raailre 
d'hotel, con salsa de alcaparras, ó pepinillos p ica
dos á la tártara, con salsa de tomate, ó á la maho
nesa como los arenques. 

ARAÑA DE MAR. 

Este pescado del tamaño del arenque, está e r i 
zado con pinchos de que debe precaverse el coc i 
nero. 

Después de quitadas las escamas y destripadas, 
se les quita los pinchos, se lavan y se las hace unas 
ligeras incisiones por los dos lados: en seguida se 
escabechan con aceite, sal, pimienta, y se asan en 
parrillas rodándolas con adobo. Se sirven con salsa 
á la ravigota, en picadillo, á la mahonesa, etc. (En 
trabas). 

SALMONETE. 

Este pescado no llega fresco á los parages distan
tes del mar, y pierde mucho de su calidad por esta 
razón. * 
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Se pone en el aderezo ó cocimiento blanco, en 
seguida se escaoia y presenta a la mesa acompañado 
con una salsa fría hecha con aceite ú otra cualquie
ra. Puede tamlvien desprendérsele los lomillos, r e 
bozarlos con pan, asarlos en parril las y servirlos ea-
cima de una salsa tártara, á lo marinero ó á la 
grat in. 

OSTRAS. 

Para servirlas bien deben abrirse, desprenderlas 
de la concha de encima, y volverlas á tapar á fin de 
que se conserven perfectamente frescas, aun cuando 
no vuelvan á abrirse sino en el momento en que h a 
yan de emplearse, con mucho mas motivo cuando 
por algún incidente se retarda su consumo. 

SALSA FRÍA PARA LAS OSTRAS. (Intermedio). 

Piqúense menudamente unas chalotas, para mez
clarlas coa vinagre y pimienta, y se echará un po
quito de esta salsa en cada ostra. 

OSTRAS SERVIDAS EN CONCHAS. (Entrada). 

Se abren cuatro docenas de ostras, se arrancan 
de sus conchas, y se hace que den un hervor en la 
misma agua que han arrojado, y luego se apartan 
del fuego. Se pone en una cazuela un pedazo de 
manteca, setas, peregil y chalotas picadas: háganse 
rehogar añadiendo una cucharada de harina, y se 
desleirá lodo con sustancia, caldo y medio vaso de 
vino blanco: cuézase todo y redúzcase esta salsa 
echando dentro las ostras. Deberá haberse elegido y 
separado doce conchas, las mas grandes y l impias. 



198 LA COCINERA BEL CAMPO 
y después de bien lavadas se pondrán dentro d e c á 
ela una cuatro ostras con la salsa competente, c u 
briéndolas con pan rallado y rodándolas con man te 
ca. Al momento da servirlas.se ponen sobre parri l las, 
presentándoles por encima la badila enrojecida, 6 
bien el horno de campaña bien caldeado. 

OSTRAS EN PARRILLA. [Entrada)* 

Se abren y escogen las mas gruesas, y se coloca 
cada una sobre un trocito de manteca amasada coa 
peregil y especia: se ponen en las parri l las, y cuan
do comienzan á hervir se sacan y colocan en el 
plato. 

DE OTRO MODO. 

Se arrancan de la concha y se hace que den un 
hervor en su misma agua: se apartan del fuego y se 
hacen saltar, pero sin que hiervan, con un pedazo 
de manteca, peregil, pimienta quebrantada y zumo 
de l imón: se ponen cuatro en cada concha bien l a 
vada y en seguida en las parr i l las, retirándolas l u e 
go que hayan dado un hervor. 

NOTA. Antes de hacer uso de las conchas es necesarísi
mo reventar la hiél que es muy pequeña y está colocada en 
el fondo do la concha; es semejante al nácar. Si no se quita» 
se de antemano, luego que se pusiesen las ostras en las par
rillas, el calor reventaría la hiél con una pequeña esplosion, 
é infectaria el guarnecido que se hubiese puesto dentro. 

OSTRAS EN SARTEN. 

Se hace que den un hervor en una cazuela : se 
escurren, y ponen en infusión en zumo de l imón: se 
vuelven á escurrir, se empapan en masilla y se fríen 
con peregil. 

http://servirlas.se
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ALMEJAS. 

Debe procurarse que sean frescas, y cuidar que 
no tengan unas iangosiillas ó insectos que son s u 
mamente nocivos. 

ALMEJAS Á LA pouLETTE. (Entrada). 

Después de bien lavadas, ráspense las conchas» 
déjese que escurran y pónganse en seco en una c a 
zuela sobre un buen fuego para hacer que se abran: 
quítese' i cada una la concha de arr iba, y váyanse 
colocando por su órden en un pialo. Por separado 
se hace una salsa con un pedazo de manteca, un p o l 
vo de harina y un poco de agua trabándola con y e 
mas de huevo, añadiendo un chorrito de vinagre y 
peregil picado. So derrama por encima de las alme
jas, se calientan un momento y se sirven. 

ALMEJAS CON YERBAS FINAS. [Entrada). 

Dispuestas y preparadas como las anteriores, se 
ponen en una cazuela juntamente con un pedazo de 
manteca, una buena pulgarada de yerbas finas, p i 
mienta y sal. Se hacen saltar, y luego se cuecen mer 
dio cuarto de hora. 

Las almejas que se han retirado de la mesa, 6 
simplemente cocidas y estraidas de sus conchas , 
pueden sazonarse en salpicón, ó friéndolas después 
con una masilla clara: entonces son preferibles á las. 
ostras fr i tas. 

ALMEJAS A LA BECHAMEL. fEntrada). 

Si hay almejas de sobra se sacan de la concha, y 
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se volverán á calentar dentro de una salsa á la be^ 
chamel, que todavía podrán servir después para fritas 
rebozadas con pan. 

ALMEJAS A LO MARINERO. {Entrada). 

Después de bien raspadas y lavadas con muchas 
aguas, se echan las almejas en una cazuela sazonán
dolas con cebollas, zanahorias hechas ruedas, pere-
g i l , tomillo, laurel, dos denles de ajo aplastados, un 
poco de pimienta y dos clavos de especia. Colóque-
se la cazuela en uñ hornillo bien encendido para que 
se abran las conchas, y se irán apartando á medida 
que se verifique, sacando fuera la que no está ade-
rida á la almeja y los langostinos que puedan conte
ner dentro. Se sacará por decantación á otra cazuela 
un poco decaído de la cocción, añadiendo igual can
tidad de vino blanco superior. Cuando hierva ¿ b o r 
botones se trabará la salsa con un buen trozo de 
manteca amasada con harina: háganse saltar un i ns 
tante las almejas y se sirven. 

Los marineros generalmente acostumbran prepa
rarlas haciéndolas saltar en la sartén, sazonándolas 
con manteca, peregil, cebollino y ajos todo muy p i 
cado, pimienta y un polvo de miga de pan. 

Lasgalmejas pueden reemplazar á las ostras s iem
pre qué se sirvan en conchas de plata, ó naturales 
siendo grandes: también se pueden presentar guar
necidas con pescados servidos encima de una salsa 
banca. 

CANGREJOS DE M A R , LANGOSTAS Y L A N 
GOSTINOS. 

Todos se preparan de un mismo modo. Se cue
cen á fuego vivo por espacio de media hora con 
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agua, sal, pimieola, Vinagre, peregil, cebolletas, to
mil lo y laurel. Durante la cocción se sumerge derftro 
del líquido repetidas veces la badila enrojecida al 
fuego,- y luego después de cocidos se dejan enfriar 
dentro del cocimiento: Se deja que escurran y se fro
tan con un poco de manteca ó aceite para que tomen 
un buen color. Se les quiebran las patas, se abren 
de arriba á bajo todo á lo largo del lomo, y se sirven 
fríos encima de una servilleta con las patas mas grue
sas alrededor, y una. remolada (salsa picante hecha 
con mostaza, aceite, vinagre y chalólas) en la salsera. 
(Entrada). « 

En ensalada. Se separa la carne de los cangrejos 
ó langostas que se'haa retirado de la mesa, y con 
ella se dispone una ensalada colocándola en un p l a -
tito de entremesa ú otro cualquiera, mezclándola con 
cogollos de lechuga, guaroecidos de ensalada, h u e 
vos duros en ruedas, una parte de claras picadas, 
alcaparras, tiritas de anchoa, ruedas de pepinil los, 
hojitas delgadas de gelatina de carnes, en fin, cuan
to haya á mano, sin escluir ni aun las criadillas c o 
cidas en vino y hechas hil i tos, colocándolo todo con 
gusto y elegancia. Por ú l t imo, se rocia todo con acei
te. (Entrada). 

f SABALO. * 

SABALO COCIDO CON VINO BLANCO, PEREGIL, ETC. fAsadoJ. 

Condiméntese el sollo (au bleu, página 174) con 
escamas ó sin ellas, después de bien lavado y destri
pado, y se sirve asi preparado con una mahonesa, 
(página 36) en salsera, y también para comerlo con 
aceite. 
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SÁBALO CON ACEDEBAS. {Entrada). 

Se tiene en escabeche con aceite, pimienta, sal, 
peregil, cebollino, laurel y tomil lo, todo sin picar: 
después se asa en parri l las, rociándolo de cuando en 
cuando con el resto del adobo, y se sirve sobre «ó 
relleno de acederas. 

SÁBALO A LA MAITRE Ü'HOTEL. (Entrada). 

Asado como el anterior, se sirve con una maitre 
d'hotel lo mismo que el sargo. . 

SABALO CON MANTECA DE CANGREJOS Y ANCHOAS. 
(Entrada). 

Envuélvase con un papel untado con manteca, 
y después de asado en parrillas se sirve cou una sa l 
sa hecha con manteca de cangrejos, ó bien coa ot ra 
de anchoas, habiéndole quitado antes el papel. 

SABALO CON SALSA DE COLOR DE ORO. (Entrada). 

Después de asado como los precedentes, se sirve 
sobre una salsa rubia. 

ANCHOAS. (Platil lo de entremesa). 

Son las anchoas unos pescaditos de mar que se 
encurten con sal: después de muy lavados se abren 
por medio para quitarles la .espina. Generalmente se 
emplean para guarnecer las ensaladas, ó como con 
dimento en las salsas. 

También se sirven fritos después de haberlos 
desalado bien: se empapan en una masilla no muy 
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rala, y luego que están fritos y bien dorados se s i r 
ven como intermedio. Si son frescos y recien pesca
dos se fríen sin mas preparativos. 

ENSALADA DE ANCHOAS. {IntcrmedioJ. 

Se l impian bien las anchoas reservando solo los 
lomillos: téngase yemas de huevos duros picados, y 
lo mismo las claras, pero separadas, como también 
adherentes de ensalada. Con todos estos avios se 
adorna un plati l lo de entremesa, formando pequeños 
cuadros, casando y variando los colores con gusto é 
inteligencia: se adereza con aceite y un poco de v i 
nagre. 

SARDINA. {Entrada). 

Son muy parecidas á las anchoas, aunque un po
co mayores y gruesas: cuando están saladas se pre
paran del modo siguiente: se escaman, lavan, y se 
tienen un corto tiempo en las parri l las. Se hace una 
salsa con manteca, un poco de harina, un chorrito 
de vinagre, un polvo de mostaza, pimienta, sal y un 
poco de agua: se pone al fuego para que se espese, 
se vierte por encima de las sardinas, y se sirven. 
También pueden prepararse echándolas en una c a 
zuela con manteca fresca, se les da unas vueltas al 
fuego, y se presentan en seguida. Las frescas y sin 
sal se comen fritas. 

MENAS Ó ESPERINQUE. 

Se destripan y escaman si son gruesos: no se la* 
varán á no ser que no estén l impios: se secan entre 
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dos lienzos; después se empapan eo leche, s« rebo
zan con harina, y se fríen con fuego de l lama. ( I n 
termedio). Pueden igualmente rebozarse con pan, 
freirlos y servirlos encima de una salsa á la i tal iana, 
ó á la gratin, lo mismo que las pescadillas. (Entrada). 

PESCADOS DE AGUA DULCE-

CALDERADA A LO PAISANO. fEntTcida y segundo serv ic io j . 

Esta se compone por lo regular de muchas clases 
de pescado como carpas, anguilas, lampreas peque
ñas, barbillos y boquerones: se escaman, se destripan, 
y hacen trozos; se pone en uoa cazuela un manojito 
compuesto con peregil, lomillo, laurel y cebollino, 
clavo de especia, y algunos dientes de ajo. Sobre es
te aderezo se echa el pescado, humedeciéndolo coa 
vino tinto superior, otro tanto caldo ó sustancia, sa
zonándolo con sal y pimienta. Póngase la cazuela 
en una hornilla con mucho fuego para hacer que 
hierva pronto, por espacio de veinte minutos; en otra 
cazuela se pone un buen trozo de manteca, veinte 
cebolletas haciendo que se doren, y se añade dos cu
charadas de harina que debe humedecerse con el 
mismo caldo de la cocción, colado dos veces por t a 
miz. Añádanse igualmente algunas setas pasadas por 
manteca, un roció de vinagre ó l imón, y un poco de 
agua. Luego que la salsa de la calderada esté en su 
punto, y cocidas las cebolletas, coloqúese el pescado 
en un plato cubriéndolo coa esle aderezo, guarne
ciéndolo con coscorrones fritos en manteca y cangre
jos escogidos. 
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CALDERADA Á LO MARINERO, fEntrada). 

Bien preparados y l impios como los anteriores, se 
escoge un calderito proporcionado á la cantidad de 
pescado que se ha de guisar, y se echa en el fondo un 
manojito compuesto con tomil lo, cebollino, peregil , 
veinte cebolletas blancas, tres clavil los, setas, d i e n 
tes de ajo partidos ó machacados, vino t into escogi
do, pimienta y sal. Media hora antes de que haya de 
servirse se cuelga el calderito en los llares, encen
diendo debajo un fuego muy vivo. En el momento que 
principie á hervir, se añade medio vaso de aguardien
te, y unas bolitas de manteca amasada con harina, 
meneando un poco el calderito para que se deslia la 
manteca. El fuego debe prenderse dentro, y en la 
prontitud é inteligencia con que se ejecute esta ope
ración;, consiste que el pescado salga entero, consis
tente y con buen sabor. Guando la salsa está en el 
punto de cocción conveniente, se arregla el pescado 
simétricamente en el calderito, quitando el manojito 
de yerbas, guarneciéndolo con rebanadas de pan tos
tado, y rocitándolo con manteca; las setas y cebolletas 
se ponen encima del pescado, mojadas en la salsa. 

CALDERADA AL NATURAL. (Entrada). 

Tómese una carpa, una anguila, un sollo, y un 
barbo pequeño: se destripan, escaman y quitan las 
aletas; y á la anguila la piel: se cortan á trozos y se 
echan en una cacerola con un ramillete compuesto, 
sazonándolos y humedeciéndolos con dos partes de 
vino blanco y una de agua: añádase un pedazo de 
manteca, y después que haya dado algunos hervores 
se aparta del fuego. Se hacen saltar en manteca a l 
gunas setas y cebollino, añadiendo un poco de azú-
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car, pimienta, moscada y dos ó tres cucharadas de 
harina: se da unas vueltas, humedeciéndolo todo coa 
el fondo de la cocción. Luego que está suficiente
mente cocido este condimento, se coloca en medio 
del plato el pescado: se espésa la salsa con yemas de 
huevo: alrededor se ponen el cebollino y las setas, y 
también algunos cangrejos y coscorrones, cubriéndo
lo todo con la salsa. 

CARPA Y DORADA. 

Las carpas de r io , en especial las del Sena, sou 
las mas estimadas, porque no huelen á cieno, son 
mas grandes, de color dorado, y generalmente son 
las mejores y las mas sanas. La dorada es también 
un pescado de agua dulce que se asemeja á aquella. 

MEDIO PARA QUITAR k LAS CARPAS EL SABOR FANGOSO. 

Las que se pescan en estanques cenagosos tienen 
un sabor á légamo, que impide puedan comerse si 
antes no se tienen ocho diasen agua corriente. Sin 
embargo, puede destruirse aquel sabor en muy corto 
tiempo, y consiste en hacer tragar á la carpa, luego 
que se ha pescado, un. vaso de vinagre fuerte: e n 
tonces se establece en su cuerpo una especie de 
transpiración espesa, que se quita raspándola m u 
chas veces con el cuchil lo, al mismo tiempo que se 
quita las escamas. Después de muerta, su carne se 
fortifica, y adquiere un sabor tan perfecto como si se 
hubiera pescado en agua corriente. 

CARPA FRITA. fÁSCidoJ. 

Despües de escamada se abre en dos mitades por 
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el lomo, se destripa y se le estrae las lechecillas ó 
huevas: se escabecha con vinagre, sal. pimienta, lau
rel y nuez de especia; luego se enharina, se echa en 
un fr i to muy caliente, y cuando está á medio freir se 
pasan por harina las lechecillas ó huevas, se echan 
en la sartén para que acaben de cocer, y se sirvea 
guarnecidas con peregil frito polvoreadas con sal. 

CARPA EN PARRILLAS, fEntrada). 

Escamada, l impia y escabechada la carpa, puede 
servirse también asada en parrillas encima de un 
aderezo de acederas, ó con salsa blanca de alcapar
ras y un chorrito de vinagre. 

CARPA EN ESTOFADERA. {Entrada). 

Se prepara exactamente del mismo modo que en 
la calderada: puede también, si se quiere, ponerse 
al tiempo de servirla un poco de manteca de cangre
jos, que produce un escelcnle efecto, ó si no un l e r -
roncito de azúcar del grueso de una nuez, y un t ro 
zo de manteca amasada con harina. Se presenta e n 
tera. 

CARPA A LA CHAMBORD. {Entrada y segundo servicioj. 

Después de limpia y destripada, se la quita la 
piel por un lado y so mecha con tocino gordo: se en
vuelve en un lienzo, y se cuece en el aderezo (pág i 
na 474 .̂ Después de cocida se desenvuelve, y se p o 
ne por el lado en que se ha mechado, congelándola 
por el mismo, y en seguida se sirve rodeada con la 
guarnición siguiente: póngase en un caldo escogido 
ó sustancia, mollejas de ternera escaldadas, albondi
guillas de picadillo de pescado, criadillas de t ierra, 
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crestas de aves y lechecillas de la misma carpa, y 
déjese que cueza á fuego manso mucho liempo: y 
póngase lodo esto alrededor del pescado: añádase á 
la salsa al tiempo de servirla, un terroncito de azú 
car del grueso de una nuez. 

CARPA i LA PROVEN ZALÁ. fEntradaJ. 

.Se echa en una cazuela una carpa hecha trozos 
con aceite, medio cuartillo de vino, un pedacito de 
manteca amasada con harina, sal, pimienta, peregi l , 
cebolletas, chalólas, ajos y setas, todo muy picado. 
Cuézase todo y rehogúese: después se sirve. 

CARPA A LO MAITRE D'HOTEL. (Entrada). 

Destripada, limpia y cortadas las aletas y cola, se 
prepara y condimenta lo mismo que el sargo. 

TENGA. 

TENCA CON YERBAS: FINAS. fEntradaJ. 

Tómense las tencas vivas, que se lavarán mucho 
con objeto de que no huelan á cieno; para esto, se les 
echará por encima agua casi hirviendo, y se sacarán 
prontamente: se escaman comenzando por la cabeza, 
cuidando mucho no desollarlas;en seguidase destripan 
y se ponen en aceite con peregil, cebollino, chalólas, 
todo muy picado, tomillo, laurel, sal y pimienta: se 
envuelve en dos hojas de papel untado con manteca, 
juntamente con todo el aderezo, y se asa en parril las. 
Se coloca en el plato, quitando antes el papel, el lau
rel y tomi l lo , y se sirve sobre un pebre ó salsa 
blanca. 
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También se sirven en calderada, en estofadera, 6 
á la pouletlc como la anguila; igualmente fritas. 

SOLLO. 

Este pescado se cria en los estanques y rios. Se 
prefieren los de estos, cuyo color es bril lante: los otros 
fo tienen-mas oscuro. Debe evitarse comer sus h u e 
vos y lechecillas, porque con frecuencia escitan n á u 
seas, y algunas veces son un purgante violento. 

SOLLO CON ADEREZO ó COCIMIENTO SENCILLO, [ksado) . 

El sollo no se escama, pero sí se le quitan las aga
llas con un paño de cocina para no punzarse: se des-
tripa con esmero, y se cuece en un aderezo (pági 
na 174); después se sirve con una salsa de aceite y 
vinagre. 

Un sollo mediano es mucho mejor preparado de 
este modo, que si es muy grande: es al contrario que 
la carpa, y. se prefiere el lomo á todo lo demás. Asi 
se dice comunmente: del sollo el lomo, de la carpa el 
vientre. 

SOLLO AL ASADOR. (Asñdo y entrada). 

Después de quitadas las escamas y l impio, se me
cha con lonjitas medianas de tocino sazonadas con 
sal, pimienta, nuez de especia, cebollino y yerbas fi
nas, todo muy picado: se ensarta en el asador envuel
to en un papel pringado con.manieca ó aceite, r o -
ciándolo mientras se asa con vino blanco, vinagre y 
zumo de l imón; disuélvanse en el condimento anchoas 
molidas , y pásese por tamiz. A esta salsa se añaden-

44 
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ostras ó almejas, que se amortiguarán COÜ alcaparras 
y pitnienla, y se traba con un rojo hecho con harina. 

SOLLITOS FRITOS. fÁSüdoJ, 

Se fríen como los demás pescados, rebozados cou 
harina. 

SOLLO Á LA MAITRE D'HOTEL. (Entrada}. 

Se prepara del mismo modo que el sargo. 

SOLLO CON ALCAPARRAS. (Entrada). 

Cocido como se ha dicho en la página 174, se sir
ve con salsa blanca de alcaparras. 

SOLLO EN ENSALADA. {Intermedio). 

Después de cocido, se le quitan los lomillos, y se 
preparan lo mismo que el salmón en ensalada: t a m 
bién pueden prepararse á lo marinero, ó en pepitoria 
á la poulette. 

Igualmente puede condimentarse este pescado lo 
mismo que el salmón ó la truchuela, y si es de buen 
tamaño, puede disponerse á la Chambord como la 
carpa. 

BARBO Y BARBITO. 

Se llaman barbitos los pequeños, y barbos los 
grandes; es menester escogerlos gruesos, y que se ha
yan pescado en agua corriente: los de mas tiempo 
tienen la carne mas consistente y de mejor gusto, pe
ro es necesario mirar con mucha desconfianza sus 
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huevos, porque por.lo regular causan grandes do lo
res de estómago y evacuaciones violentas por ambas 
vias, por lo que ciiando se destripen, se quitarán c u i 
dadosamente. El barbo se prepara lo mismo que !a 
carpa: también se sirve cocido con vino blanco, p e -
regi i , e tc . , y se come con aceite y vinagre, cuando 
es bastante grande. 

GÜVIO, ESPIRENQUE (1). {Intermedios yasadoj. 

Es el guvio un pececillo de cuerpo redondo que no 
debe confundirse con la breca y otros pescaditos, 
cuyo cuerpo es aplastado, y de más inferior cal idad. 
Se come frito únicamente, para lo cual se destripa, 
lava, enjuga, reboza con harina y se echa en un f r i 
to que esté muy caliente: no se echarán muchos de 
una vez, porque se ablandarian al freirlos. Se sirven 
inmediatamenle, se sacan de la sartén colocándolos 
en el plato en forma piramidal, guarnecidos con pe-
regil frito y polvoreados con sal. 

El espirenque que es del mismo tamaño se p re 
para lo mismo, pero sin destriparlo. 

ANGUILA. 

ANGUILA A LA TÁRTARA. (Entrada). 

. Escójase una anguila de rio de buen tamaño, que 
tenga el vientre plateado y bri l lante: las de estanque 
lo tienen mas oscuro, y siempre saben á cieno. Eche
se unos momentos sobre ascuas bien encendidas, y 
en seguida después de destripada, se la quita el pe
llejo principiando por la cabeza; se corta esta, la 

(1) Pececillos de agua dulce. 
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punta de la cola, las barbas y aletas, y se dispone 
en círculo uniendo las dos estrcmidades, de manera 
que íigurc una corona. Cúbrase el fondo de una ca
cerola con cebollota, zanahorias, dientes de ajo, lau
rel , lomil lo, una raraila de peregil, dos clavillos, y 
échese encima la anguila sazonada con sal y pimien
ta, humedeciéndola con partes ¡guales de caldo y 
vino blanco. Se cubre con un papel untado en m a n 
teca, y se cuece entre dos fuegos lenlaraenle por 
tiempo de tres cuartos de hora, y pasado esle espa
cio se saca con mucho cuidado, y se pone en un p la 
to. Se hace un rojo poco subido de color, que se h u 
medece con el caldo en que ha cocido la anguila, y 
luego que se ha espesado se traba con dos yemas de 
Huevo, y se derrama por encima de ella, cubriéndola 
bien todo alrededor. Déjese enfriar, y después se 
cubro con pan rallado, y en seguida otra vez con 
huevos batidos y miga de pan: póngase cubierta con 
un papel bien pringado con manteca y rociada con 
la misma, derretida en el horno, ó en el de campa
ña, sobre parri l las, hasta que se dore, y se sirve con 
una salsa tártara. 

Puede también hacerse en trozos de tamaño re 
gular, y procediéndose en un ludo de la misma ma
nera. 

ANGUILA MECHADA. [Entrada). 

Después de limpia y desollada, se mecha con 
longitas delgadas á lo largo del lomo, y se coloca 
formando círculo, poniendo el lomo y mechado hacia 
arriba, pero de manera que no ocupe mas que la 
parte interior del plato, sujetándolo con punzoncitos 
de madera ó bramante. Sé echa en una cazuela un 
pedazo de manteca, cebollas y zanahorias en ruedas, 
ajo, laurel, lomillo, sal y especiarse hacen rehogar 
humedeciéndolas con agua ó caldo, si es para co-
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mida de cnrne; derrámese también vino blanco ó v i 
nagre, y hágase que cueza. Al cabo de una hora de 
cocción se cuela esta sustancia encima de la anguila 
y se pone en el horno. Cuando está cocida se sirve, 
.sí acomoda, sobre un aderezo de escarola, acederas, 
etc., ó acompañada con una salsa tártara de toma
te, etc. 

. ANGUILA A LO MARINERO. [Entrada], 

Véase el articulo calderada, (página 204), que 
puede disponerse empleando solo las anguilas. 

ANGUILA A LA POULETTE. [Entrada). 

Después de limpia y hecha trozos, se hace que 
hierva cinco minutos eií agua mezclada con dos c u 
charadas de vinagre, advirtiendo que la anguila no 
debe echarse hasta que esté hirviendo el agua. Se 
deja que escurra, se hace derretir un trozo de man 
teca amasada con una cucharada de harina, pero sin 
dejar que tome color, y se humedece con un vaso de 
agua hirviendo, é igual cantidad de vino blanco, aña
diendo sal, pimienta, un ramillete compuesto, setas 
y un rocío de vin;»gre. Echese dentro de este adere
zo la anguila para que cueza media hora, se mezcla 
con ún balido, y se sirve. 

ANGUILA ASADA. [AsadoJ. 

Se loma una anguila de las mas gruesas, se de 
suella y destripa como se ha dicho: se mecha lo mis
mo que la anterior, dividiéndola en trozos de á seis 
pulgadas; póngase hecho esto por tnts horas en un 
aderezo compuesto con aceite, sal, laurel, cebollas y 
ramitas de peregil. Luego que se saquen de este ado-
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bo se vaa colocando los trozos en un asadorcilo ó 
agujas de lardear de madera, colocando entre cada 
uno un pcdacito de. pan del mismo tamaño, y media 
pulgada de grueso* se sujeta este aparato al asador; 
se rocía con manteca, y se sirve con un pebre ó r e -
molada puesta en la salsera. 

ANGUILA FRITA. fAsadoJ. 

Preparada, limpia y hecha á trozos de tres pulga
das, se echan en una cazuela con media botella de 
vino blanco, ruedas de cebolla, zanahoria, lomil lo, 
laurel, ramillete compuesto, sazonándolos con espe
cia y sal, y añadiendo un poco de agua. Luego que 
estén cocidos se deja que escurran, y lo restante se 
pasa por tamiz. Mézclese un trozo grande de mante
ca con dos cucharadas de harina, nuez moscada ras
pada, humedeciéndolo con el caldo de la cocción, 
Cuando esté bien trabado todo, se añaden tres yemas 
de huevo bien batidas, juntamente con los trozos de 
anguila, y luego que se hayan enfriado, se rebozan 
con miga de pan y huevo, y otra vez con miga sola, 
•y se frien en el momento en que se hayan de servir, 
poniéndolos sobre una salsa de tomate, ó italiana. 

Las anguililas que son pequeñas, se frien sin mas 
preparación que rebozarlas con harina. 

A1NGUILA ESCABECHADA Y ASADA EN PARRILLAS. 
(Ent ra iaJ . 

Después de l impia y echa trozos, se hace saltar 
dos minutos en una cazuela con un frozo de mante
ca; se echa en un plato hondo, añadiendo pimienta, 
sal, moscada, *J)eregil, yerbas finas, setas, una cha -
Iota, cebollino, todo muy picado, y una cucharada 
de aceite. Cuando hayan permanecido dos ó tres h o -
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ras en este condimentó se sacan, se rebozan con mí^ 
ga de pan y se asan en las parri l las. Se sirven p o 
niendo debajo una salsa picante ó de anchoas. 

ANGUILA AL SOL. fEntrada). 

Se desuella, l impia y se corta á trozos; derrítase 
en una cazuela un poco"de manteca y échese dentro 
la anguila con medio vaso de vino blanco y es 
pecia. Guando esté cocida se añade dos cuchara
das grandes de fritada de escabeche, y luego que 
se ha enfriado se reboza con miga de pan, se sazona 
con especia, se vuelve á rebozar y se frie al tiempo 
de presentarla á la mesa. La fritada de escabeche se 
hace con zanahorias, nabos, cebollas en ruedas, dos 
cucharadas de harina, pimienta, sal , dos clavos de 
especia, laurel , lomillo, vinagre y dos vasos de c a l 
do. Se hace cocer lodo esto en una hora y se cuela 
por tamiz. 

LAMPREA.: MODO DE PUEPARARLA. 

Es necesario ante todas cosas quitarles el sabor á 
cieno como á las lencas (página 208) en seguida ha 
cerlas trozos, y freirías después de haberlas reboza
do con harina. 

También se asan en parri l las, y se sirven con 
salsa de alcaparras, ó remolada. Igualmente se p re 
paran á la tártara, y fritas como las anguilas. 

CANGREJOS. {Intermedios). 

Se lavan repelidas veces quiláudoles la alela de 
enmedio de la cola que contiene un intestinillo ne -
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gro y amargo: échense en seguida en un cocimiento 
Tuerte de vino blanco ó de agua y vinagre hirviendo 
que los bañe enteramente, agregando cebollas y za
nahorias enruedas, laurel, .ajos, peregil, pimienta y 
sal, en donde deben cocer de cinco á seis minutos: 
se apartan del fuego tapándolos bien, y al cabo de un 
cuarto de hora, se sacan uno á uno echándolos en un 
lebrillo y derramando por encima el aderezo en que 
han cocido, colado por tamiz: se deja que escurran, y 
se sirven encima de una servilleta, formando un bos-
qucci l lo, cuya base sea una pirámide, compuesta con 
ramitas de peregil. Después de cocidos como se ha 
dicho, se pueden deslinar también para guarnecer 
platos: pero son mejores comiéndose calientes, y no 
de otro modo deben servirse en los guarnecidos. 

Si se cuecen en vino tinto, también son buenos, 
pero este los ennegrece: con el blanco, no bañándo
los mas que hasta medio cubrir, son mucho mejores 
y mas delicados. 

MORCILLA DE CANGREJOS. (Entrada). 

Se les quita toda la carne después de cocidos. Se 
dejan secar las conchas y se muelen para hacer una 
manteca: las carnes separadas se cortan en dados y 
se echan en una cazuela con sus huevas, añadiendo 
otras de aves ó de ternera, miga de pan empapada en 
leche y dejado secar, cebollas asadas en rescoldo ó 
cenizas calientes, hígado de ternera bien tierno, pan 
rallado, manteca de cangrejos, yemas de huevo, sus
tancia, y en fin, cuanto se tenga á mano, sazonándo
lo todo con sal y especia. Se disuelve y mezcla todo: 
se introduce en el intestino por medio del embudo, y 
se cuece como se ha dicho tratando de la morcilla 
blanca, artículo Cerdo. 
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RANAS. 

ANCAS DE RANA X LA POULETTE. (Entrada). 

Se quita la piel á las ancas y se ponen ¿i remojar 
por tres horas en agua fria: se deja que escurran, y 
eu seguida se echau en la cazuela con manteca y se 
hace que salten un breve espacio: se polvorean con 
harina, humedeciéndolas con vino blanco y añadien
do chalotas picadas, sal y pimienta: se hace fuego 
vivo para que se reduzca prontamente el ca l do / y 
después se echa un balido y se sirven.—Para p re 
sentarlas como platillo intermedio, después de l i m -

E¡as y escurridas se tienen una hora en un adobo 
echo con vinagre, sal, pimienta, cebollino, tomillo 

y laurel: después se rebozan con harina, se frien y 
se sirven. 

CARACOLES. (Entrada), 

Para hacer que los caracoles salgan de sus c o n -
chás, y l impiarlos bien, s^ echará en un caldero l l e 
no de agua un puñado grande de ceniza, y cuando 
comience á hervir se echarán dentro dejándolos unos 
veinte minutos á lo mas. Cuando se vea que se sacan 
fácilmente, se limpian y se vuelven á echar en otra 
agua fria, batiéndolos bien y renovándola hasta que 
no arrojen baba alguna. Póngase en üna cazuela un 
pedazo de manteca y un polvo de harina, se le da 
unas vueltas y después se humedece con caldo, un 
vaso de vino blanco, pimienta y sal, añadiendo un 
manojito'de peregil, cebolletas, laurel, tomi l lo, ,se
tas y ios caracoles con sus conchas. Déjese cocer t o 
do Hasta que quede poca salsa y los caracoles salgan 
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suaves y jugosos: cuando se vayan á servir, se unen 
con un batido de yemas, se dejan trabar, pero sin 
que hiervan, añadiendo un poco de zumo de l imón, 
ó de agraz, y si no de vinagre blanco y nuez mos
cada. 

* ' LEGUMBRES* 

GUISANTES VERDES. 

Los mas tiernos son los mejores y mas aprecia
dos, con ellos se preparan escelentes guisos y condi-
mentoSi 

GUISANTES TIERNOS. {Intermedio). 

Se toman dos cuartillos de guisantes, y se echan 
en una cazuela encima de un cuarterón de manteca 
muy fresca, con un manojito de peregil, y si se quie
re ün cogollo de lechuga común ó de oreja de mulo, 
tres ó cuatro cebolletas, y un poquito de sal y azú 
car: se revuelve todo y se Jiace que hierva una hora 
á fuego manso: se quita el peregil, se añade un p e 
dazo de manteca amasada con harina, y se sirven. 
Puede también mezclarse juntos los cogollos y pere
g i l , pero quitándolos antes de presentarse á la mesa. 

DE OTRO MODO. (Intermedio], 

En una cazuela se derrite un cuarterón de m a n 
teca fresca, agregando después dos cuartil los de gu i 
santes con un poquito de azúcar y sal: se hacen sa l 
tar y cocer después á fuego manso. A la media hora 
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de haber hervido ya estarán cocidos, y entonces se 
traban con dos yemas de huevo y se sirven. 

GUISANTES VERDES A LA INGLESA. (Intermedio). 

Tres cuartos de hora antes de presentarlos a la 
mesa, se echa agua en una cacerola y luego que hier
ve se sazona con sal, un manojito de cebollino, una 
malita de yerbabuena, polvoreada con pimienta y los 
guisantes. En el momento en que se conoce que es
tán cocidos, se cuelan para que escurran bien, y se 
ponen en el plato con manteca fresca, dejando que 
se derrita sobre los guisantes, polvoreándolos con 
sal molida. 

GUISANTES CON TOCINO. [Intermedio). 

Se hace rehogar en una cazuela con manteca un 
cuarterón de saladillo ó jamón cortado á dados, has
ta que tome color: se echa en un lebri l lo un cuartil lo 
de guisantes verdes con un trocilo como una nuez de 
manteca: se revuelven bien, y en seguida se vierte 
agua por encima dejándolos "diez minutos para que 
se ablanden: pónganse 6n un colador para que es
curran, y después se echan en una cacerola para que 
se calienten y suden un momento. Se humedecen 
con caldo (3 agua, agregando el saladillo ó jamón, un 
manojito dé peregil y cebollino: se desengrasan, y 
si están demasiado salados, se les echa un poquito de 
azúcar, y se sirven. 

Pueden también prepararse de un modo mas sen
cillo haciendo rehogar el saladillo én la manteca, 
echar en seguida los guisantes y agua, y dejar que 
cuezan con el peregil y aderezo. 

Observación. No deben estar los guisantes al fue-
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go sino el tiempo preciso para que estén cocidos, poi 
que de lo contrario, amarillean y se endurecen. 

Los guisar.les secos únicamente sirven para ha 
cer sustancia ó purée. 

MEDIO PARA ABLANDAR Y UACER AZUCARADOS LOS GUI
SANTES SECOS. 

Pónganse á remojo en agua l ibia de doce á diez 
y ocho horas; después-se escurren y amontonan: ai 
cabo de veinte y cuatro horas principian á germinar, 
y se ponen tiernos y dulces. Se cuecen lo mismo que 
los verdes, habiendo adquirido parte de su sabor, y 
son mucho mas nulri l ivos que secos. 

HABAS. 

Para que sean buenas es menester escogerlas pe 
queñas, tiernas y que eslén bien cocidas. Cuando se 
sirven con la vaina, deben cocerse en agua un cuarto 
de hora para quitarles la aspereza. 

HABAS A LO PAISANO. (Intermedio). 

Cuando están á medio cocer con agua y sal , se 
echan en una cazuela con manteca , un manojilo de 
peregil, cebollino y un poquito de ajedrea ; se pasan 
por el fuego y se añade un polvo de harina y un poco 
de azúcar, humedeciéndolas con caldo, y cuando es-r 
lán cocidas, se traban con un balido de yemas disuel-
lascon un poquito de leche, y se sirven. 

HABAS TIERNAS A LA MACE DON IA. flníermedioj. 

Póngase en una cazuela peregil, cebolletas y se-
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tas, lodo muy picado, con un pedazo de manteca, y 
pásese por el fuego juulamenle con un polvo de ha 
r ina, humedeciéndolo lodo con caldo y vino blanco; 
añádase un manojitode peregil, cebollino y ajedrea, 
hacieudo que cueza á fuego manso: échense después 
tres cogollos de alcachofa, escaldados de anlomano 
un cuarto de hora en agua hirviendo y hechos t roc i -
tbs como dados, un cuartil lo de habas de huerta rae-
nuditas, sin la vaina y cocidas en agua un cuarto de 
hora; sazónese con pimienta y sal, quítese el peregil, 
y sírvase con salsa ligera. 

Para prepararlas con nata, se omitirán el vino y 
alcachofas: al momento de servirlas, se mezclan con 
un balido de yemas desleídas con nata. 

HABAS A LA MAiTRE D'HOTEL. (Intermedio). 

Se disponen del mismo modo que las judías 
verdes. 

HABAS DE HUERTA A LA POULETTE. (Intermedio). 

Tómese cuartillo y medio de habas m?,nuditas y 
verdes, y después de quitarles las puntas, se escal
darán hasta que se doblen entre los dedos: sazónese 
el agua con sal: se deja que escurran, y en una cace
rola se pone un buen pedazo de manteca con dos c u 
charadas de harina, sal, pimienta, moscada y un 
poco de azúcar: échense dentro las habas, humede
ciéndolas con agua, y cuando principien á hervir, se 
añadirá un batido de dos yemas, y se sirven. 

JUDIAS. 

Judias verd¿s. Deben escogerse dé las primeras 
que arroja la planta, que sean dclgaditas, tiernas, y 
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antes que se haya formado el grano. Las blancas son 
las mas á propósito para, la cocina; las encarnadas no 
se cuecen tan pronto. 

JÜDIAS VERDES DE VIGILIA, flntermedioj* 

Después de mondadas y quitadas las hebras, se 
lavan y echan en agua hirviendo sazonada con sal, y 
cuando están cocidas, se ponen en otra fr ia si se quie
re que conserven su verdor: se sacan después para 
que escurran. Póngase en una cazuela un trozo de 
manteca reciente con un polvo de harina, sa l , mos
cada, un vaso de leche ó del agua en que se han co 
cido: hágase que hiervan diez minutos, y sírvanse 
con un balido de yemas en que se haya incorporado 
cebollino y peregil menudamente picados. Si no ha 
entrado leche, se echará un chorrito de vinagre. 

Para que las judías verdes conserven mejor su 
color, se pondrá dentro de un tamiz un lienzo en dos 
dobles, y sobre este una gran cucharada de ceniza de 
leña, filtrando á través de ella el agua en que se han 
de cocer: este medio puede aplicarse también para las 
alcachofas. 

JÜDIAS VERDES DE CARNE. {IntermedioJ. 

Después de cocidas como se ha dicho, se frie en 
una cazuela una cebolla y peregil muy picados, coa 
grasa: se echan dentro las judías, se hacen rehogar 
diez minutos, se humedecen con sustancia y caldo, 
haciendo que cuezan un cuarto de hora á fuego man
so. Se sirven con una salsa simple, y un batido de 
yemas. 
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JODIAS VERDES A LA MAITRE D'HOTEL. {Intermedio). 

Cuando eslén casi para sacarse del agua h i rv ien
do en que han cocido como las anteriores, se echará 
en una cazuela manteca reciente, amasada con pere-
gi l picado, y luego que esté medio derret ida, se 
apartan prontamente, y se escurren las judías para 
que no se enfrien, se echan en la cazuela, se hace 
que salten, sirviéndolas en un plato que esté cal ien
te con un chorrito de agraz. 

JUDIAS VERDES CON MANTEGA NEGRA. [Intermedio). 

Cocidas y sazonadas con sal y pimienta, se echan 
en un plato: póngase en la sartén un pedazo de man
teca, y cuando ha tomado color se derrama por enci
ma de las judías; en la misma Sartén se calienta una 
cucharada de vinagre que también se vierte sobre 
ellas, y se sirven. 

JUDIAS VERDES EN ENSALADA. {Intermedio). 

Se cuecen como las otras, se escurren y se dejan 
enfriar: algunas horas antes de servirlas se sazonan 
con pimienta, sal y vinagre, y se tapan cuidadosa
mente. Cuando se van á presentar á la mesa, se les 
quita el agua que han sollado, y se añade los avios 
y aceite competentes. 

JUDIAS BLANCAS. 

Las judías blancas reciente?, se han de echar en 
el agua cuando haya principiado á hervir, que debe 
ser con fuego muy vivo: estando á medio cocer se sa-
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zonan con sal, y luego que esláu cocidas se apartan 
del fuego, se echan en un colador para que escurran, 
y condimentarlas después del modo que mas aco
mode. 

Las blancas, pero secas ya, se cuecen de la m i s 
ma manera, con la diferencia de que estas se ponen 
con agua fria, y necesitan mucho mas tiempo para 
cocerse (1). 

JUDIAS BLANCAS A LA MAITRE D'HOTEL. [Intermedió). 

Se cuecen como se ha dicho, y se escurren pron
tamente para no dar lugar á que se enfrien: échense, 
en una cazuela con manteca amasada con peregil y 
cebollino picado , sa l , pimienta y un chorrito de 
agraz; háganse saltar, y se sirven en un plato ca
liente. 

JUDIAS BLANCAS DE CARNE. [Intermedió). ' 

Echese grasa en una cazuela con una cebolla p i 
cada, y hágase hervir hasta que esté dorada; en ton
ces se añade peregil picado, dejándola freir un poco 
todavía: luego se echan las judías cocidas como se 
ha dicho, sazonándolas con sal, pimienta y un rocío 
de vinagre: si fuese, necesario, se humedecen con el 

(1) Estas advertencias se han de tener presentes cuando 
se trate de los guisantes, lentejas y habas secas. 

Debe también añadirse al agua en que se cuezan un ra 
millete compuesto, una zanahoria y una cebolla atravesada 
con un clavo de especia, para comunicarles buen sabor; el 
agua en que han cocido estas legumbres, sirve para hacer 
varias sopas de vigilia. 

Han de cocerse siempre con agua abundante, observa
ción que debe también aplicarse á los espárragos, espinacas 
y escarolas. 
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caldo en que han cocido: déjense hervir media hora 
todavía, y después se sirven. 

JUDIAS BLANCAS CON SÜSTANCIA. [Intermedio). 

Derrítase en una cazuela una cucharada de ¡gra
sa, y un polvo de harina dejando que lome color: há
gase rehogar un instante las judías cocidas de ante
mano, y añádase sustancia, caldo, pimienta y Sai, y 
después de haber hervido un minuto, se sirven. 

JUDIAS BLANCAS EN ENSALADA. (Intermedio). 

Se preparan lo mismo qué las verdes en ensalada 
según se ha esplicado. 

JUDIAS ENCARNADAS EN ESTOFADO. [InteTmedió). 

Se cuecen con tocino y cebolletas, advirliéndo 
que si son recientes debe estar el agua hirviendo, y 
si secas, con fria. Luego que están cocidas se añade 
un trozo de manteca, un polvo de harina, y yerbas 
finas, háganse saltar, y después se humedecen con 
un vaso de vino, y se dejii qoe hiervan media hora: 
se sirven con el; tocino y cebolletas. Estas judías n e 
cesitan menos agua que las blancas y verdes. 

Con el agua en que han cocido, se hace una es-
celente sopa como.la de yerves írnas, de cebolla, etc. 
Si en vez de tocino se ha empleado un trozo de car
nero, resultará un guiso muy esquisitó. 

LENTEJAS.' [Intermedio). , 

Deben elegirse anchas y de buen; color: las llama
das de la reina, solo sirven para sustancia ó puré. 
Se preparan lo mismo que las judías blancas y e n -

15 
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carnadas, y se han de poner con agua fría, procu
rando que esté llena siempre la olla, no sirviéndose 
de la caliente sino para añadirlas. 

BERZA. 

BERZA RELLENA, [intermedio]. 

Cójase una berza ó col bien apretada y acogolla
da: quítense las hojas de afuera ó inútiles, el troncho 
y partes mas duras, y póngase dentro de un lebri l lo, 
derramando encima agua hirviendo para quitarle la 
aspereza, y facilitar al mismo tiempo la separación 
de las hojas para poder rellenarla: déjese que escur
ra un momento, y llénese todo el interior, y entre 
las hojas con un picadillo de ternera y tocino, ó do 
carne de salchichas, ó bien con relleno de ternera, 
setas y alcachofas, ó de pescado: se ata y se hace 
que cueza cuatro horas en una cazuela á fuego man
so con cebolla, zanahorias, despojos de carnes, toci
no, chorizo y cuanto se tenga á mano, humedecién
dolo todo con caldo, reducido y espesado con fécula. 

COL A LA ALEMANA. [Intermedio). 

Tómense coles rizadas, y en su defecto otras de pe
lla pequeñita, y escáldense; piqúense un poco, y des
pués se hacen rehogar en una cazuela con suficien
te cantidad de manteca y tocino derretido. Cuando 
están casi cocidas, pero sin apresurarlas, se hume
decen con un poco de sustancia y caldo, y se sirven 
con tocino y salchichas. 

COL ESCAROLADA. [Intermedio). 

Se pone en una olla con agua y sal, y cuando es-
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tá á los dos tercios de cocción, se pica en tiri l las co
mo la choucroule; se echa después en una cazuela con 
manteca y pimienta para que acabe de cocer. 

ENSALADA DE COL. 

Picadas en t ir i l las las coles ó lombardas, se' s i r 
ven crudas con aderezo competente en ensalada. 

COL DE BRUSELAS, flntermedioj. 

Las coles de Bruselas son pequeñitas como nue
ces, y muy apretadas. 

Se cuecen un cuarto de hora con agua y sal, se 
escurren, y luego se pone en una cazuela un pedazo 
de manteca: se hacen rehogar las coles, sazonándolas 
con pimienta, sal y sustancia si la hay: se sirven p o 
niéndolas sobre una salsa rubia, (página 30). 

COLES CON NATA, fIntermedioj. 

Después de lavadas y limpias, se ponen en agua 
hirviendo bien sazonada de sal, y luego que ceden 
apretándolas con el dedo, se escurren; se echan ea 
una cazuela con manteca, sal, pimienta, moscada y 
una cucharada de harina, y se humedecen con nata. 

LOMBAKDA EN CACHOS. (Intermedio), 

Tómense una ó dos lombardas, y córtense en cua
tro ó seis pedazos: pónganse un cuarto de hora en 
agua hirviendo, y después se escurren y echan en 
una cacerola con suficiente grasa: se sazonan, se 
cubren con lonjas de tocino, humedeciéndolas con 
agua ó caldo. Cuando están cocidas se escurren de 
nuevo apretándolas coa la mano, y dando á cada 1ro-

i 
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zo una forma redonda; se colocan en el plato» y se 
sirven, rodeadas con una salsa á la española con sus
tancia. 

LOMBARDA EN ADOBO (/níefWlcdíO). 

- Se toman unas lombardas grandes, se dividen en 
cuatro trozos cada una, suprimiendo lo mas próximo 
al troncho, las hojas esteriores y sus puntas: córten-
.se en tajad i tas delgadas como (¡déos, principiando 
por la pella y terminando por el troncho. En seguida 
se pondrán por espacio de diez minutos en agua h i r 
viendo sazonada con sal: se escurren y echan en un 
gran lebril lo: sazónense echando por encima un vaso 
de vinagre y otro de agua, y se dejan &si tres horas 
cuando mas: en seguida se comprimen con fuerza pa
ra que suelten el caldo. Hágase derretir en una car* 
zuela un pedazo grande de manteca, y cuando ya lo 
esté, se echan las lombardas, humedeciéndolas con 
sustancia ó caldo colado; se dejan cocer á fuego man
so, y se sirven. 

GHOÜCROUTE. 

Toda berza de cogollo apretado y que uó sea riza
da es á propósito para esta preparación: se da p r i n 
cipio separando las hojas verdes; después se divide 
por medio para quitarla los tronchos gruesos, que se 
dividen encima de la mesa con un cuchillo de hoja 
larga, delgada y muy afilada, de manera que las ho
jas queden corladas en hilitos muy menudos. Cúbra
se el fondo de un barri l muy limpio y que haya,con
tenido vino blanco, con una capa desal, después con 
otro de berza de una pulgada; de - gruesa: estiéndasé 
por encima gengibre y. pimienta en .grano , jr comprí
mase bien con un tárugo de madera, pero sin que se 
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despachurre la col; hecho esto, se pone otra capa de 
esta, otra de sal, allernando cada dos tandas con capas 
de gengibre, pimienta y laurel, si es que asi gusta, 
porque hay sugetosqué solo emplean la sal. Cuando 
se han llenado las tres cuartas partes del barr i l , se 
cubre con un lienzo grueso y encima una tapadera 
de madera que entre dentro y ajuste bien, poniendo 
encima un peso de dos arrobas de guijarros muy l a 
vados. Para cincuenta berzas de mediano tamaño han 
debido emplearse cuatro o cinco libras de sal, tres ó 
cuatro onzas de gengibre á lo sumo, la mitad de esta 
cantidad de pimienta en grano, y de veinte á treinta 
hojas de laurel. La fermentación "no larda en manifes
tarse, la tapadera va bajando á proporción, el agua 
que se forma sobrenada por encima, y debe quitarse 
un poco, de manera que no quede en seco. Al cabo 
de un raes ya comienza á estar en su punto la chou-
croute; entonces se quitan el lienzo y tapadera, se la
van y vuelven á colocarse como estaban , llenando 
con agua fria el tonel después de haber vaciado la 
producida por las berzas. El olor que exalan estas 
no debe alarmar, porque es producido por la fermen
tación y se quita fácilmente lavándolas. 

MODO DE PREPARARLAS. (Entrada). 

Después de muy lavadas con muchas aguas, se 
echan en una cazuela cOn un buen trozo de papada de. 
tocino ahumada, salchichas, chorizos, pringue de asa
do, gengibre y dos vasos de vino blanco: hágase co
cer todo.á fuego manso seis horas y aun mas, y se 
sirven poniendo encima el tocino, las salchichas y 
chorizos. 

COLIFLOR. 

Deben escogerse blancas, bien apretadas y duras. 
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MODO DE COCERLAS. 

Se l impian, lavau y después se echan en agua 
hirviendo, en la que se haya puesto sal y un poco de 
harina desleída en un poquito de agua, para que se 
mantengan blancas. Cuando ceden á la impresión del 
dedo, es prueba de que han cocido lo suficiente; se 
sacan del agua y se deja que escurran: hecho esto, se 
preparan de cualquiera de las maneras que se van á 
esplicar. 

Con el agua en que han cocido se hace una sopa 
escclcute de cebolla, de acederas, de arroz ó de sé
mola. 

COLIFLOR CON SALSA BLANCA. {Intermedio). 

Se cuece, y sin dejar que se enfrie, se pone en el 
plato vertiendo por encima la salsa blanca de modo 
que la penetre bien. 

Téngase presente que deben colocarse en el plato 
las unas junto á las otras, la flor hacia arriba, de mo
do que parezcan ser una sola de gran títmaño; esto se 
consigue poniéndolas en un molde con la flor hácia 
abajo, y volviéndolas después en el plato. 

COLIFLOR CON SALSA RÜBIA. (Intermedio). 

Se preparan lo mismo, con la diferencia de que ia 
salsa ha de ser rubia. (Véase el modo de hacerla, pá 
gina 30). 

COLIFLOR CON NATA. [Intermedio). 

Preparada y cocida como la anterior, se pone en 
el plato echando por encima la nata, polvoreándola 
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con pimienta, sal y pan rallado. Se pone en seguida 
á un fuego manso, cubriéndola con el horno de cam
paña, y dejando que cueza un cuarto de hora. 

CQLIFLOU CON SALSA DE TOMATE. [Intermedio). 

La única diferencia consiste en que después de 
cocida y puesta en el pialo, se cubre con salsa de 
tomate. (Véase página 37). 

COLIFLOR CON SUSTANCIA. [Intermedió). 

Cuézase como se ha dicho, y después se hace re-
bogar un momento en la cazuela, con grasa y un pol
vo de harina, añadiendo caldo, pimienta, moscada y 
sustancia: revuélvase con mucho cuidado para des
hacerla lo menos que sea posible. 

COLIFLOR EN ENSALADA. [Intermedio). 

Después de cocida como las anteriores, se sazona 
con aceite, vinagre, pimienta y sal, ó con la salsa de 
aceite indicada para las alcachofas. 

COLIFLOR CON MANTECA. {Intermedio). 

Cocida y bien escurrida, se echa en una cazuela 
con un pedazo de manteca fresca, sal, pimienta y 
demás especia: se la da dos vueltas, y sé coloca pron
tamente en el plato, rodeándola si se quiere con cos
corrones. 

COLIFLORES FRITAS, fIntermedioJ. 

Se procede en un lodo como se ha prevenido al 
principio del artículo Coliflor, solo que se apartarán 
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del fuego á los dos tercios de cocción. Después de es
curridas se ponen en una tartera con sal, pimienta y 
vinagre: se hacen saltar en este aderezo: se meten 
en uua masa semejante á la empleada para las alca
chofas, y se fríen hasta que están bien doradas. . 

• COLIFLOR CON QUESO. (Intermedio). 

Se cuecen en agua con poquita sal, se escurren, 
y las pellas mas grandes se- empapan, en una saísa 
blanca, que no esté trabada, con queso rallado: se 
hace lo mismo cou las. restantes, y se ponen'en un 
plato en forma de media naranja, abriéndolo lodo, 
con la misma salsa:y.polvoreando con queso la parte 
superior: después se da un baño ó capa de manteca 
estendiéndoía con una pluma: se polvorea «otra vez 
con miga de pan, y se pone debajo del horno para 
que tome color. Se sirven muy calientes. 

; COLIFLOR k LA GRATIN, •' '. -

Para este guiso se echa mano de las coliflores que 
ya han figurado en la mesa, condimentadas con s a l 
sa blanca. Se van acomodando en un plato que r e 
sista al fuego, colocándolas con gusto y. simetría, c u 
briéndolas con miga de pan y trocitos de manteca. 
Después se ponen debajo del horno de campaña para 
que tomen color. ' , 

ALCACHOFA. 

El fondo ó interior de la alcachofa sirve para 
aderezar toda clase dé guisos. 
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MODO DE COCEU LAS ALCACHOFAS. 

• .Se cortan las punías de las hojas, el tallo, y las 
hojas duras de afuera: se echan en un calderin con; 
agua hirviendo, dé manera que no las cubra mas de 
los dos tercios, con sal, pimienta, un ramil lete.com
puesto, y si se quiere con un trociío de manteca. Se 
saca una, y si se desprende fácilmente una hoja, es 
prueba de. que están cocidas. Se apartan del fuego, 
se ponen á escurrir cabeza abajo y se quita la pelusa 
interior, si es que la tienen. 

Si se quiere que conserven todo su verdor, se ha
rá una muñequita con una bueña cucharada de ce^-
niza^ la que sé pondrá dentro de un tamiz: se vierte 
por encima agua hirviendo y se cuecen en ella. 

ALCACHOFAS CON SALSA. {Intermedió):. 

Se sirven muy calientes y escurridas, acompaña
das con una salsa blanca en la salsera, ó con salsa 
r u b i a s ". 

ALCACHOFAS DE CARNE. [Intermedio]. 

Se parten por medio y quita la pelusa: se escal
dan en agua sazonada con sal: pónganse en una c a 
zuela lonjas de tocino gordo con una ó destajadas 
de ternera, dos cebollas, una zanahoria^ un clavo de 
especia y un poquito de tomillo; acomódense las a U 
cachofas encima del tocino y ternera y póngase á co
cer á fuego manso. Guando las tajadas han tomado 
color, se humedecen con un poco de agua y se hace 
que hiervan mansamente. Estas alcachofas se sirven 
pn forma de turbante, echando en medio la salsa que 
debe haberse espesado con fécula.. 
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ALCACBOFAS EN PARRILLA. [Intermedio). 

Cuando están á medio cocer se sacan del puchero, 
se las quita la pelusa, poniendo en su lugar un polvo 
de peregil y cebollino picados, un poquito de pan ra
llado, una cucharada de aceite, sal y pimienta, po
niéndolas en seguida sobre las parrillas para que aca
ben de cocer, y se sirven muy calientes. 

ALCACHOFAS FRITAS. [Intermedio). 

Quítese á las alcachofas nuevas las hojas hasta 
llegar á las mas tiernas, dividiendo cada una en doce 
trozos: sepárese la pelusa, y refrésquese la punta de 
aquellas. Se hará una masa como se dirá luego, échen
se en ella las alcachofas, y mézclese todo. Tengase 
bien caliente un frito, y con un colador se coge un 
puñado de alcachofas, haciendo que caigan separa
dos los trozos, lo mas que sea posible, hasta que ya 
no quepan mas: se revuelven, despegando los que se 
juntan. Luego que están bien dorados, se sacan de la 
sartén echándolos en el colador. En la pringue que 
ha quedado, se echa un ramito de peregil, y luego 
que deje de hacer ruido, se saca y se deja que escur
ra sobre un lienzo, polvoreándolo con un poco de sai. 
Se irán colocando los trozos de alcachofa formando 
pirámide encima de una servilleta doblada, coronán
dolo con el peregil f r i to. 

También pueden freirse rebozados con la misma 
masilla los cogollos de las alcachofas cocidas en agua, 
y retiradas ya de la mesa. Para esto se cortan á tiras 
después de haberlas quitado las hojas. 
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PASTA Ó MASILLA PARA TODA GLASE DE FRITOS. 

Se toma harina y se deslié con agua, añadiendo 
una cucharada de aguardiente, otra de aceite y sal, 
si no es para intermedio azucarado. Bátase todo bien 
como si fuese para hacer una tort i l la, se deja reposar 
media hora, y al tiempo de hacer uso de ella se le 
agrega media clara de huevo batida en nieve: solo la 
práctica enseñará la cantidad de harina que ha de 
emplearse, pues no es fácil determinarla: si se q u i e 
re., se añade un huevo, aunque no es necesario. 

ALCACHOFAS EN COCHIFRITO DE POLLO. {Intermedio). 

flechas trozos lo mismo que para fr i tas, se cue
cen en agua fria y se aderezan en cochifrito. Véase 
cochifrito á la poulette ó salsa blanca. 

ALCACHOFAS SALTADAS. {Intermedió). 

Escójanse alcachofas medianas y tiernas: se ha 
cen en cuarterones y se les quila la pelusa: se p re 
paran dejando solo tres hojas á cada una, se lavan y 
enjugan. Echese manteca en una cazuela, y vayanse 
colocando los trozos para que cuezan á fuego manso 
por espacio de veinte minutos. Se ponen en el plato 
figurando un turbante. En la manteca que ha queda
do se echa una cucharada de pan rallado, otra de pe-
regil picado, zumo de l imón y un poco de sal: esta 
salsa se vierte en medio de las alcachofas, que no es 
necesario haberlas escaldado. 

ALCACHOFAS Á LA PROVENZALA. (Memcdío). 

Se loman las alcachofas y se cuecen en agua un 
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cuarto de hora:- después de quitada la pelusa, se po
nen en una tartera con aceite, dientes de ajo, pimien-
tá y sal: se hace que cuezan sobre cenizas calientes 
entre dos fuegos, y cuando están en punto se quitan 
los ajos, y se sirven sin caldo con zumo de l imón. 

ALCACHOFAS RELLENAS, (intermedió). 

Se preparan lo.mismo que las anlcfiores, solo 
que en vez de ajo se pone en el corazón de la alca
chofa peregil y cebollino picados, y un relleno de 
carne, y cuando las hojas se han tostado, se sirven 
con yerbas finas, un poco de aceite y zuraó de l imón. 

ALCACHOFAS EN BATURRILLO. [Intermedio]. . 

Bien limpias y lavadas se escaldan para quitarles 
la pelusa con una cuchara: se calienta manteca líh la 
sartén, y se echan en ella las alcachofas hasta que 
loman color, y se escurren: colóquense en una c a 
zuela con las'hojas hacia arriba sobre lonjas de toc i 
no, con caldo, hojas de laurel, un poco de lomil lo, 
sal y pimienta, se deja que cuezan entre dos fuegos. 
Se cuecen con su misma salsa después de reducida. 

ALCACHOFAS CON ACEITE Y PEBRE. [Intermedio]. 

Las mas gruesas se comen cocidas con agua y sa l , 
como se ha dicho al principio de este artículo: se d e 
jan enfriar, y se sirven acompañadas con la salsa s i 
guiente puesta en salsera. 

Las tiernas ó pequeñitas se comen crudas con la 
misma salsa, ó simplemente con sai. 
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SALSA DE ACEITE T VINAGRE PARA LAS ALCACHOFAS CRUDAS 
Y COCIDAS, ESPARRAGOS, ETC. 

Se despachurra una yema de huevo duro en una 
salsera, y se deslié con una cucharada de vinagre, 
sal, pimienta, hojas de lechuga menudamente p ica
das, ó una chalota igualmente muy picada ; ag ré -
guense dos cucharadas de aceite, se traba bien todo, 
y se sirve. • • 

RÁBANOS Y RABANETAS. {Intermedio). 

Se mondan y quitan las raicecillas y hojas, no de
jando mas-que dos ó tres de las nías tiernas. 

Delxen servirse en conchas destinadas para p la t i 
llos intermedios, y sin agua para evitar que se der 
rame por la mesa; ademas de que esta les perjudica. 

ESCAROLA-

ACHICORIA.- , 

Esta solo se come en ensalada cuando es nueva y 
tierna. 

ESCAROLA BLANCA. (Intermedio). ' , -• 

También se usa para ensaladas y se preparan coa 
ella varios guisos. . .. • ' 

Se les quitan las hojas verdes y las mas lacias: se 
lavan con muchas aguas si contienen alguna tierra ó 
arena, y se cuecen media hora en agua, y sal:-des
pués se echan en água fria y se escurren, compr i 
miéndolas fuertemente con las manos, formando bo-
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las que se pican en seguida. Se echa en una cazuela 
un pedazo de manteca y una cucharada pequeña de 
harina, se revuelve, y luego se pone la escarola, se 
Ja da vueltas con cuchara de madera hasta que que
de seca. Sazónese entonces con lo que se tenga á 
mano, sea caldo ó sustancia, porque sin este condi
mento nada vale, con un poco de sal, pimienta y nuez 
de especia, dejando que acabe de cocer. Cuando v a 
ya á servirse, se juntará con una cucharada de nata. 
—Escusado es decir que para comerla de v ig i l ia, no 
debe emplearse mas que la manteca y nata, con las 
que se hará un bechamel que se trabará con yemas 
de huevo.—Puede rodearse con coscorrones fritos 
con manteca, antes de echar la harina. 

ESCAROLA COCIDA EN ENSALADA. 

Limpíense sin deshacerlas, y cuézanse en agua y 
sal; échense después en agua fr ia, y pónganse á es
curr i r encima de una servilleta. Se sirven en un plato 
hondo, guarnecidas con remolacha encarnada, y con
dimentadas con ensalada. 

ACELGA. 

Las hojas de acelga preparadas y cocidas c o 
mo las de escarola, surten el mismo efecto, y son 
muy útiles en la estación en que todavía no hay de 
aquellas. 

LECHUGA. 

LECHUGA DE VIGILIA. (Intermedio). 

Tómense lechugas bien apretadas y repolludas; 
quítenselas las hojas verdes de afuera, lávense y es -
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cáldcnse cu agua hirviendo: déjense enfriar y escur
r i r encima de un paño de cocina, y después se hará 
con el cuchillo una pequeña incisión, por la que se 
introducirá sal, pimieola y nuez moscada. Prepara
das de esle modo, se cubre el fondo de una cazuela 
con zanahorias, cebollas, un pequeño ramillete com
puesto, y se echan encima con el agua suficiente para 
que las bañe; se añade un pedazo de manteca, un po
co de sal, un clavo de especia, cubriéndolas en se
guida con un papel pringado con manteca, y se hace 
que cuezan un par de horas entre dos fuegos. Al mo
mento en que vayan á servirse, se escurren y dispo
nen en corona. Se hace un rojo claro que se humede
ce con un poco del caldo en que han cocido y otro 
poco de nata: se deslié esta salsa, después de redu 
cida, con dos yemas de huevo, se derrama por enc i 
ma de las lechugas, y se sirven. 

LECHUGA CON SÜSTANCIA. (Intermedio). 

Luego que están preparadas y cocidas como se 
acaba de decir, se echan en la cazuela con sustancia, 
un polvo de harina y caldo; se hace que hiervan diez 
minutos, se humedecen con caldo, y se sirven. 

LECHUGAS CON SALSA RUBIA. [Intermedió). 

Después de cocidas como las primeras, se cubren 
con salsa rubia, (página 30). 

LECHUGAS RELLENAS. (Intermedio). 

Cocidas y preparadas, se las quita el cogollo r e 
emplazándolo con un picadillo de vigi l ia ó de carne: 
hecho esto se atan con un bramante,"y se cuecen con 
sustancia y caldo, ó con manteca solo, según se 
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han de servir de carne ó vigi l ia; no se las quita la 
grasa. J . , 

LECHUGA PICADA. [Intermedio], 

Se procede en todo lo mismo que se ha p reven i 
do hablando de ías escarolas.. ' • 

ENSALADA DE LECHUGA. " 

Con tocino. Se sazona la ensalada con pimienta;-
especia y un poco de sal: preparada asi, se pone en 
la sartén tocino cortado en dados, y cuando está fr i to 
se echa muy caliente por encima de la ensalada: en 
la misma sartén se calienta vinagre; se mezcla todo 
en una fuente ó ensaladera, y se sirve inmediata
mente. 

Co» aíwn. Guarnézcase la ensalada por encima 
con liri las de alun y cachitos .de yema de huevo d u 
ro: ésta ensalada se condimenta en la misma mesa. 

Con huevos. Estrújense en una cacerola yemas 
de huevo duro,; agregando si se guierc las claras 
muy picadas; sazónense con sal, pimienta, especia 
en abundancia, vinagre y mucho aceite. Mézclese 
este aderezo con la ensalada, que á pesar de lo d e 
sabrida que es por naturaleza, se convierte en j u g o 
sa, y suave. Necesita emplearse cuando menos un 
huevo por persona. 

A la mahonesa. Se condimenta y revuelve como . 
se acosturabra comunmente, y se derrama por, enei-
iná la salsa preparada á la mahonesa.- / 
;' Con nata. .Se sazona con sal, vinagré y pimienta; 
se ánade la nata, se revuelve> y se "sirve en eí rao-
mentó. • - • ' -•• " ^ ^ •. ' 
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LECHUGA OREJA DE MÜLO. [Intermedio). 

Se prepara y sirve exactamente del mismo modo 
que las de las otras clases. 

DE LAS ENSALADAS. 

Cada cocinero tiene su método particular para sazonar 
las ensaladas, pero el mejor es el que consigue hacer que se 
disuelva la sal, y que reparta con mas igualdad la pimienta 
y especia por toda ella: que se eche el aceite antes ó des
pués que el vinagre es iasignificante, con tal que so ponga 
la cantidad proporcionada á cada uno. 

Pueden presentarse los avios en salvillas ó platillos,para 
que cada comensal se la aderece á su gusto 

En el campo se hará uso de las tres' clases de lechugas, la 
de oreja do mulo blanca, la matizada de color de rosa y la ru-
hia.Los cogollos se cortan á lo largo, y se colocan encima 
formando radios, alternando los colores , cada dos ó .tres. L a 

• escarola se arregla haciendo todo lo posible para que las hojas 
rizadas sobresalgan encima, formando al mismo tiempo en 
el centro una hondura en donde se colocan las flores. Las 
que pueden servir para adorno sin temor de perjudicar á la 
salud, son la capuchina, la de borraja, de malva y malva
visco: la de achicoria, buglosa, vincapervinca, gordolopos, 
pensamientos, campanela, hojas ó pétalos do rosa y dalhia.-
pero es preciso desconfiar de las que no se conocen sus 
propiedades, porque las hay muy nocivas, como las del acó
nito, adelfa, etc. Los colores han de casarse con gusto y s i 
metría. 

CARDOS DE ESPAÑA Y DE TOÜRS. (Intermedio). , 

Se hacen trozos, se mondan, y después de lava
dos se cuecen con agua, sal y una cucharada de ha 
rina, dándoles vuelta de vez en cuando para que no 
se ennegrezcan los que están encima; luego que es
tán cocidos se escurren y sirven, vertiendo por enc i -

1 6 
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ma una salsa blanca, ó rubia sí son de carne, (pági 
na 30). 

CARDOS CON SUSTANCIA. {Intermedio). 

Cocidos como los precedentes, se echa en una ca
zuela grasa y harina, se hace que tome color aña
diendo poco á poco un cazo de caldo, un raanojito 
de peregil, sal y pimienta; se deja que hierva ua 
cuarto de hora, y después se echan los cardos y la 
sustancia, y que cuezan hasta que la salsa se Haya 
espesado. 

CARDOS CON SUSTANCIA DE UN MODO ESQUISITO. 

Cójanse las pencas mas blancas, y córtense á cua
dros igualando los bordes con el cuchillo: escálden
se en agua hirviendo: luego que se desprende la 
t ierra ó barro, si lo tienen, se apartan del fuego 
echándoles agua Iria hasta que pueda meterse la ma
no sin quemarse. Cuando están perfectamente l i m 
pios se escurren, y se cubre el fondo de una cacerola 
con lonjas de tocino, un poquito de jaraon, zanahorias, 
cebolla, un manojito conspuesto, dos clavos de espe
cia, y en seguida se echan los cardos, poniendo e n 
cima raj'as de limón quitadas las pepitas y corteza, 
una lonja de tocino, un poquito de sal y agua1: se co 
loca todo en el hornil lo, y en el momento de romper' 
el hervor, se añade un buen trozo de manteca ama
sada con harina. Cocidos y escurridos los cardos, se 
pone en una cacerola dos cucharadas de caldo de 
carnes colado, otras dos de sustancia: hágase redu 
cir esta salsa, y pónganse en ella los cardos, y que 
hiervan mansamente un momento. Cuando se vayan 
á servir se traban con tuétano de vaca derretido en 
bañomaría, y se presentan muy calientes. 
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CARDOS Á LA GRATÍN. {Intermedio). 

Por io común se echa mano de los que ya se han 
retirado de la mesa: se unta un pialo con manteca, 
se polvorea con pan rallado rociándolo con manteca 
derretida. Se pone sobre cenizas muy calientes, y se 
hace que se dore perfectamente debajo del horno de 
campaña bien encendido. También se preparan es 
tos cardos á la gratín con queso rallado; c i gua l 
mente mezclándolo con miga de pan, con la que se 
cubren rociándolo lodo con la manteca derretida. 

CARDOS A LA POÜLETTE. {Intermedio). 

Se cuecen como los anteriores; después se prepa
ra una salsa á la poulelto, (página 248): puede igual
mente hacerse una sustancia como la del apio (pá
gina 38). 

APIO {Intermedio). 

Del apio solo se emplea el cogollo y las hojas b lan
cas, desechando las verdes y estermres: se cuece y 
condimcnla lo mismo que el cardo. 

APIO A LA REMOLADA. 

Se arrancan los tallos ó pencas verdes, conser
vándolo entero: después se lava muy bien disponicuT 
dolo en figura de abanico, y sirviéndolo en una e u -
saladcra, con salsa á la remolada, que irá ea la co r 
respondiente salsera. 
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APIO FRITO. (Intermedio). 

Si ha quedado apio del que se ha servido á la me
sa, se le quitará en cuanto sea posible la salsa con 
que se habia condimentado: se partirá á lo largo, y 
rebozándolo con la conveniente pasta, se frie hasta 
que se dore bien, y se sirve sobre una servilleta do
blada. Véase ^págfna pasta para fr i tos. 

HINOJO. 

Está muy en boga en Ital ia, y es lástima que no 
se iht rodil zea su uso en nuestra^ cocinas, mayor
mente cuando su cultivo es fácil, y podría sustituir á 
las rabanetas, cuando no las hay. Se sirve en un bol 
de vidrio con agua, y sus hojas sirven de adorno en 
la mesa. 

ACEDERAS. 

SUSTANCIA ó PICADILLO DE ACEDERAS. [Intermedio). 

Límpiense con esmero acederas, acelgas, lechugas, 
perifollo y espinacas, que se escaldarán por un mo
mento en agua hirviendo: se echan después en agua 
fria, se escurren y pican. En una cazuela se pone un 
pedazo demanteca, y en seguidael picadillojuntamen-
te con una cucharada de harina, pimienta y sal. Hu -
medézcase todo con leche, y hágase que hierva man
samente por espacio de media hora; se traba con dos 

"ó tres yemas de huevo, y se sirve poniendo encima 
'de este picadillo huevos estrellados, frescos, ó duros 
partidos por medio. . • 
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Para de carne. So empleará grasa y sustancia 
con manteca humedecióudolo con caldo. Las carnes 
de que se ha sacado la sustancia, sea de ternera ó 
chuletas, se servirán encima del plato. 

PASTELILLOS DE ACEDERAS. [Intermedió). 

Se toman las hojas medianas de acedera, se las 
qui la el rabo, y se empapan en la masa de hacer bu
ñuelos; se fr íen, y se sirven guarnecidas con pere-
g i l f r i to. 

ESPINACAS. [Intermedio). 

Limpíense y cuezanse las espinacas con lechuga 
para quitarles su aspereza y hacerlas mas dulces: en 
seguida se apartan de la lumbre, se echan en agua 
fria y se esprimen: se pican y echan en una cacerola 
con un buen pedazo de manteca. Hágase que hiervan 
mansamente un cuarto de hora sazonándolas con sal, 
azúcar, moscada y un polvo de harina, humedecién
dolas con leche ó nata. Déjese que cuezan otro cuar
to de hora y sírvanse. Para de carne, en vez de la 
nata ó leche se empleará sustancia ó caldo, y se guar
necerán con coscorrones fritos. 

CEBOLLAS, PUERROS. (Intermedio). 

CEBOLLAS CON CREMA. 

Tómense cebollas pequeñas y blancas que se co 
cerán con agua y sal: escúrranse después, y póngan
se en una cazuela con un trozo de manteca, polvo
reándolas con un poco de harina, pimienta y sal: se 
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vierte por encima un poco de nata, se las da vuelta 
y se sirven inmedlalaraenle. 

CEBOLLAS ESTOFADAS. [Intermedio), 

Se hace un rojo muy dorado con manteca y h a r i 
na, humedeciéndolo con vino tinto y caldo, y se echan 
en él las cebollas, cocidas ya de antemano'un cuar
to de hora con un manojito de peregil, cebollino, cla
vo, laurel y tomil lo. Se cuecen otro cuarto de hora, y 
se sirven con salsa clara, y guarnecidas con coscor
rones pasados por manteca, alcaparras enteras y a n 
choas picadas. 

Cuando se han cocido con caldo del puchero, des
pués de bien escurridas y frias, se comen en ensala
da, sazonadas con sal, p imienta, vinagre y aceite. 
Véase también 5o/>avíe/a, página 58. 

PICADILLO 0« PUEKROS. (Intermedio). 

Se limpian puerros en abundancia, se dividen en 
dos ó tres trozos quitándoles toda la parle verde; se 
lavan y escaldan en agua hirviendo: se sacan y es
caldan otra vez con agua y sal, se escurren compr i 
miéndolos para que suelten todo el agua, y se pican 
lo mismo que las espinacas. En una cacerola se pone 
un trozo de manteca, y en ella se hacen rehogar los 
puerros, polvoreándolos coa harina, pimienta y sal: 
se mojan con nata y se cuecen. En seguida se traban 
con dos yemas de luievo, y se sirven guarnecidos con 
coscorrones. 

Para de carne se preparan con grasa, mojándolos 
con caldo y sustancia: pueden servirse poniendo en
cima toda clase de carnes, chuletas, ternera mecha
d a , etc. 
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ESPÁRRAGOS. 

ESPXURAGOS CON SALSA BLANCA, (/níeracííío). 

Después de bien raspados, lavados y hechos t r o 
zos de un mismo tamaño, se atan en manojitos para 
cocerlos con agua y sal : se apartan del fuego cuan 
do todavía crugen"al mascarlos, y se sirven á la 
mesa calientes con una salsa blanca ó rub ia , p á g i 
nas 29 y 30. , 

Es mucho mejor servirlos encima de una serv i l le
ta doblada, para que se empape el agua de los mano
jitos ya desalados. 

ESPARRAGOS FIGURANDO GUISANTES. {Intermedio). 

Para esto se escogen los mas pequeños, se hacen 
trocitos y se cuecen con poca agua; en seguida se es
curren y se aderezan como los guisantes. Página 218. 

ESPÁRRAGOS CON ACEITE. [Intermedio). 

Cocidos como se ha dicho para servirlos con salsa 
blanca, se comen igualmente fríos, con la misma sa l 
sa hecha con aceite, como se ha indicado para los es
párragos. 

COHOMBROS (ESPECIE DE PEPINOS). 

Se cortan en cuatro pedazos después de bien l i m 
pios, lavados, quitadas las pepitas y mondados, h a 
ciéndolos trocitos como el dedo meñique. Echense en 
agua hirviendo sazonada con sal y medio vaso de v i -
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üagre. Después de coculos, so cuelan por tamiz al 
través de un lienzo blanco para que escurran muy 
bien, porque esta clase de legumbres debe estar muy 
enjuta. En seguida se preparan del modo siguienlé: 

COHOMBROS A LA MAITRE D'HOTEL. fIntermedio). 

Póngase en una cazuela manteca amasada con p t -
regil y cebo-lüno picado, sal y pimienla: háganse sa l 
tar los coliombros eo este condiraerilo, y sírvanse en 
t*n plato bien caliente. 

COHOMBROS A LA POTJLETTE. (IntetinedioJ. 

Se pone en una cazuela manteca amasada con ha
rina, y se moja con nata ó caldo. Se h^ce que saltea 
en esta mezcla los cohombros, se traban con un b a t i 
do de dos yemas, y después de haberlos retirado del 
fuego, se rocian con un chorri lode vinagre. 

COHOMBROS A LA BECHAMEL. ( ín ter f í ieá iü j , 

Limpios como se ha dicho y únicamente escalda
dos, se acaban de cocer con caldo; se escurren y s i r 
ven con salsa á la bechamel. 

COHOMBROS RELLENOS. (Intermedió). 

Córtese la eslremidad en queeslá el rabo, se ahue
can con el mango de una cuchara ó tenedor, y se 
mondan. Ya se tendrá prevenido un picadillo de car
ne, pescado, ó de ternera, con el que se rellenarán, 
tapando en tieguida la abertura con la parte que se 
ha cortado, y asegurándola con unas agujas de made
ra. Se envuelve cada uno por separado en un lienzo, 
y se ponen en una cazuela ancha con manteca, un ra»-
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imillete compuesto y caldo. Déjese que hiervau á fue* 
go manso por espacio de dos horas: saqúense des
pués, y redúicase la salsa que se trabará con fécula, 
y se sirven encima de esta. 

COHOMBROS FRITOS. (Intermedio). 

Se dividirán en tajadas á lo largo, se enjugarán y 
freirán: también pueden rebozarse con masa, como la 
escorzonera. 

ENSALADA DR COHOMBROS. 

Se cortan en ruedas muy delgaditas, y se tienen 
fin adobo una hora con vinagre y sal: después de 
bien escurridos se aderezan con pimienta, aceite y 
vinagre. 

BERENGENAS EN PARRILLA. 

Se parlen por medio á lo largo, y puestas en un 
plato, se polvorean con sal blanca y pimieula, báñen
se con aceite y déjense en este aderezo media hora, 
después se ponen á asar en parrillas rociáudolas con 
dicno adobo. 

BERENGENAS RELLENAS. (Ittkrmedio). 

Tómense tres berengenas muy maduras, que se 
cortarán á lo largo en dos trozos: quíteseles parte de 
la carne sin lastimar la corteza, y piqúese muy me*-
©oda: se pone esta en una vasija honda para que es-
eorra; añádasele pimienta, sal y un poquito de v ina 
gre: déjese asi por tiempo de una hora: entretanto se 
picará peregil, yerbas finas, una cebolla, medio dien-
te de ajo y u nachalota, pasándolo todo por manteca: 
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esprímase la carne de las berengenas, y agréguese al 
condimento: aparte de esto se empapará en caldo ó 
leche miga de pan del tamaño de dos huevos; se es 
truja y muele bien añadiendo media l ibra de carne de 
salchichas, y después lodo el compuesto, moliéndolo 
junto para que se mezcle bien: sazónese, y con él se 
rellenan las berengenas: se polvorean con pan ra l la 
do, se rocian con manteca, y se ponen á asar debajo 
del horno de campaña. 

TOMATES RELLENOS. [Intermedio). 

Hágaseles con la punta del cuchillo una incisión 

Íior el pezun á una docena de tomates, y sin lastimar* 
os se vaciarán pasando la sustancia por un tamiz 

para quitar la simiente, y en seguida se reducirá p a 
ra que quede un poco espesa. Pónganse en un cazo 
dos cucharadas de aceite, peregil, ajo y chalotas p i 
cadas; se pasan un instante por el fuego y añádale un 
poco de tocino picado, miga de pan empapada en cal
do y después la sustancia bien esprimida, pimienta, 
sa l , moscada, dos yemas de huevo. Luego que todo 
esto esté bien mezclado y f r ió , se rellenarán los t o 
mates, se polvorearán con pan rallado, y se. pondrán 
en una cazuela. Se rocian con manteca derretida, y 
se cuecen entre dos fuegos. Después se sirven. 

CALABAZA DE INVIERNO Y CALABACIN, flnlermedioj. 

Limpias y hechas trozos, se echan en agua h i r 
viendo sazonada con sal, dejando que cuezan hasta 
que pueda estraerse la sustancia pasándolas por un 
colador. Se pondrá á derretir ea un cazo un pedazo 
de manteca y un vaso de nata: agréguese á esta la 
sustancia obtenida, sal, pimienta y un polvo de h a -
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f ina. Hágase cocer lodo mansamente un cuarto de 
hora, trábese con un batido de yemas y sírvase. 

NABOS. [Intermedio). 

NABOS A LA POÜLETTB. 

Se limpiarán con el cuchillo como unos treinta 
nabos y se echarán en agua hirviendo para escaldar
los; se pone en una cacerola un trozo de manteca 
con una cucharada de harina, y se hace un rojo blan
co humedeciéndolo con caldo: en este se cuecen los 
nabos, reduciendo la salsa hasta que esté en punto: 
entonces se añade una cucharada de azúcar molida, 
y al momento de servirlos se traban con tres yemas 
de huevo y un poquito de manteca fresca. 

NABOS A LA BECHAMEL. (Intermedio). 

Móndense los nabos haciéndolos á trozos de igual 
tamaño, escáldense y cuézanse con caldo, y después 
se servirán poniendo debajo una salsa á la béchamel, 

NABOS CON AZÚCAR. [Intermedio). 

Se limpian nabos que sean pequeñitos, y se hacen 
rehogar con manteca en una cazuela: luego que se 
han dorado, se polvorean con azúcar y un poquito 
de sal: se mojan después, si se quiere, con una ó dos 
cucharadas de caldo, y se tapan haciendo que aca
ben de cocer á fuego manso, y se sirven. 

NABOS CONGELADOS FIGURANDO PERASÍ (Intermedio). 

Tómense nabos gruesos, pero que sean tiernos y 
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BO huecos; móndense eo trozos imitando peras y es
cáldense en agua hirviendo por espacio de diez minu
tos. Se unta el fondo de una cazuela y se echan den
tro los nabos polvoreándolos con azucaren polvo y 
humedeciéndolos con grasa de ternera, otra sustan
cia ó caldo claro. Hágase un redondel de papel, y 
después de dado con manieca, se pone encima de los 
nabos. Se cuecen con fuego un poco vivo al p r inc i 
pio, y en seguida muy moderado arriba y abajo. 
Cuando están en su punto su preparan como compo
la de peras poniendo debajo la sustancia. 

SUSTANCIA DE NABOS, fIntermedio). 

Se pican menuditos, se escaldan, escurren y echan 
en una cazuela con un buen pedazo de manieca, p i 
mienta y sal. Cjcerán á fuego muy moderado con 
cualquiera sustancia, si se tiene á la mano, hasta que 
estén reducidos á sustancia, y se servirá sola, ó bien 
poniendo encima un asado ó'chulelas, si se quiere 
que sea entrada. 

NABOS CON MOSTAZA. [Intermedio). 

Escaldados y escurridos se servirán con salsa 
blanca y de mostaza, que se desleirán juntas. 

NABOS CON PATATAS. (Intermedio). 

Se escogerán de los mejores y cocerán con pala-
tas pequeñitas y largas. Después de cocidos se colo
can en un plato: en una cacerola se derrite manieca 
fresca, se le añade mostaza y sal, y se vierte por en
cima. 
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NABOS CON SUSTANCIA, fIntermedio). 

Háganse trozos y pónganse en manteca hasta que 
se doren, liuraedeciéndolos después con caldo y g r a 
sa: sazónense, y después de haber cocido á fuego man
so se sirven con salsa sencilla. 

ZANAHORIAS. 

ZANAHORIAS GÜISADAS. fIntermedio). 

Después de bien raspadas y lavadas, se escaldan 
en agua hirviendo: se hacen tintas, y se pasan en una 
cacerola al fuego con un pedazo d.e manteca, pimien
ta, sal y peregil picado; se cuecen humedeciéndolas 
con leche, y cuando están en punto, se traban con 
yemas de huevo. 

Si se preparan para comida de carne, se echan en 
una cazuela con lonjas de tocino, peregil, cebolletas, 
sal y pimienta, se mojan con caldo y sustancia, y 
cuecen hasta que se reduzcan casi á gelatina. 

ZANAHORIAS A LA MAiTRE D' HOTEL. [Intermedio). 

Háganse con el cuchillo trozos como tapoccillos 
de botella, y cuézanse en agua censal y manteca. 
Póngase eivuná cazuela un trozo de manteca, peregil 
y cebollino picado, sal y pimienta en grano: óchense 
las zanahorias muy escurridas, se hacen saltar, y se 
sirven. 

ZANAHORIAS FRITAS. [Intermedio). 

Se cortan en ruedas,, se escaldan un momeato, 
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y SR ponen en UQ frilo: estas se sirven muy c a 
lientes. 

ZANAHORIAS A LA FLAMENCA. (Intermedio), 

Después de cortadas en ruedas y escaldadas cinco 
minutos, se ponen en cazuela con manteca, caldo y 
un poco de azúcar: se cuecen y rehogan añadiéndo
les otro trozo de manteca, yerbas finas, y uoa cucha
rada de sustancia. Se deja que dén un "hervor y se 
sirven, si se juzga á propósito, con coscorrones fritos. 

ZANAHORIAS A LA POÜLETTE. (Intermedio). 

Preparadas como las anteriores, se cuecen con 
sal, manteca ó grasa de aves: después se escurren, y 
se pone en una cazuela un trozo de manteca, que se 
mezclará con dos cucharadas de harina: sazónense y 
humedézcanse con agua ó caldo, y cuando se haya 
espesado el caldo se agregan las zanahorias, trabán
dolas con un balido y un poco de azúcar. 

ZANAHORIAS PREPARADAS CON YERBAS FINAS. [Intermedio). 

Se cuecen y escurren como las precedentes: se 
pone en una cacerola, un pedazo de manteca con dos 
cucharadas de harina: se hace un rojo añadiendo des
pués peregil picado: se sazona humedeciéndolo con 
sustancia ó caldo: después que haya hervido un po
co este aderezo, se echan dentro "las zanahorias con 
un poquito de zumo de limón y se sirven. 

REMOLACHAS. (Intermedio). 

Después de sacado el pan del horno, se pondrán 
las remolachas sobre una capa de paja humedecida, 
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y tapadas con una vasija de barro vuelta boca á bajo: 
ge necesita cuando menos de ocho á diez horas para 
que estén bien cocidas, y de este modo son prefer i 
bles á lasque se cuecen en agua: se sirven indist in
tamente, ya en ensalada, ó bien guisadas. Para esto 
luego que están asadas, y hechas ruedas, se ponen en 
cazuela con manteca, peregil y cebollino picado, un 
poquito de ajo, un polvo de harina, vinagre, p imien
ta y sal; se deja que cuezan un cuarto de hora, y se 
sirven con salsa blanca. 

SALSIFI Y ESCORZONERA. 

E l salsifí es blanco, y se da al primer año de 
sembrado: la escorzonera, al contrario, es oscura, y 
solo produce al segundo; esta es mucho mas tierna y 
preferible al primero. 

SALSIFÍ ó ESCORZONERA EN SARTEN. {Intermedio). 

A medida que se van raspando y limpiando, se 
echan en un lebrillo lleno con agua y vinagre: se sa
can después, y se cuecen en agua abundaole, echán
dolas en el hervor juntamente con un poquito de sal, 
y una cucharada de harina: después de cocidas se es
curren y se ponen en un adobo con sal, pimienta y v i 
nagre un momento antes de presentarlas á la mesa, 
empapándolas con una masa como la que se ha i n d i 
cado para los espárragos: después se frien hasta que 
estén bien doradas. 

ESCORZONERA A LA POÜLETTE. (Intermedio). 

Después de cocida como la precedente, se prepa
ra una salsa á la pouletle lo mismo qué para las za-



2S6 LA COCINERA BEL CAMPO 
nahorias, y se traba con un batido, añadiendo á la 
escorzonera zumo de l imón. 

ESCORZONERA CON SALSA BLANCA. (Intermedio). 

No se diferencia de la preparación anterior, sino 
en que esta se sirve con salsa blanca. 

ESCORZONERA COR SALSA RUBIA. (Intermedio). 

Se prepara lo mismo que la precedente solo que 
se presenta con la salsa rubia esplicada en la pági
na 30, en vez de blanca. 

ESCORZONERA CON SUSTANCIA. [Intermedio). 

Se cuece del modo indicado anteriormente, se ha
ce rehogar en una cacerola con grasa y harina, se 
aíiade caldo, sustancia, sal, pimienta y "nuez de es
pecia. 

ESCORZONERA EN ENSALADA. [Intermedio). 

Después de cocida y escurrida, se hace trocitos 
de tamaño igual: luego se echan en un plato hondo, 
se sazonan como la ensalada, revolviéndolos bien, y 
se colocan en la ensaladera, procurando que salgan 
blancos, y polvoreados con pimienta blanca. 

BA.T1TAS. (Intermedio). 

No se han de confundir con las patatas: son unas 
raices que se asemejan á estas, pero son mas largas, 
y las que exhalan un olor á rosa, se conservan poco 
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tiempo: son delicadisimas, y de sabor azucarado: se 
cuecen en agua sazonada con un poquito de sal. 

También se frien después de haberlas tenido 
en adobo, en aguardiente y corteza de l imón: se r e 
bozan con una masa preparada como la de la escor
zonera, ó bien fritas con manteca como las patatas. 

PATATAS. 

MODO DE COCERLAS PARA QUE PUEDAN COMERSE EN 
VEZ DE PAN; 

Se ponen á cocer con agua y sal en una olla de 
hierro, y se apartan del fuego "luego que estén en 
disposición de poder pelarse: después de mondadas 
se quita el aguado la ol la, se echan dentro las pa ta -
las, se lapa herméticamente, y se arrima de nuevo á 
la lumbre dejando el tiempo necesario para que que
den bien cocidas: la olla debe ser de hierro, á f in de 
que no se quiebre. 

De otro modo. Móndense y cuézanse en el h o r n i 
l lo, cuidando de que esté muy l impio . También se 
comen con manteca fresca y sal. 

PATATAS Á LA MAITRE D*HOTEL. [Intermedio]'. 

Se cuecen en agua y sal, después se mondan y 
cortan en rebanadas, echándolas en seguida en una 
cazuela con manteca fresca, peregil y cebollino p i 
cados, sal, pimienta y un rocío de vinagre: se v u e l 
ven á calentar, y se sirven. Puede ponerse aceite en 
lugar de manteca, y si son pequeñitas, no es nece
sario partir las. 

4 7 
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PATATAS A LA PARISIENSE, fIntermedio). 

Ea una cacerola- se echará un trozo de raaaleea ó 
grasay una cebolla gruesa-, después de haberia par
tido á pcdacilos, y luego que se haya dorado bies, se 
añadirá un vaso de agua juntamente con las patatas* 
sal, pimienta y un ramillete compuesto, dejando que 
cuezan á fuego lento." 

PATATAS, A LA INGLESA, flntermedioj. 

Lavadas, l impias y cocidas en agua y sa l , se 
pondrá á calealar en una cazuela un gran trozo de 
manteca, y después de cortadas en rebanadas, se 
eieharan dentro las patatas, sazonándolas con pimieni-
ta,sal y moscada molida. Se harán sallar, sin dejar 
qu45 se derrita enieramente la manleca, y se sirven eit 
un platoqiuc eslé muy Gaüente. 

PATATAS CON SALSA BLANCA, f lntermedioj. 

Guézanse y móndense lo mas calientes que sea 
psosísWíe: taganse en seguida en rebanadas, y véf an«ei 
colocando en el plato en que se han de servir, ver
tiendo por encima una salsa blanca, hecha, si puede 
üer, con la fécula de patatas. 

PATATAS CON SALSA KÜBIA. [Intermedio). 

1.0 misma f u» tes aMeriores^ pero con salsa rubia, 
p á f i m iíiOv 

Se echa en un cazo UQ pedazo g r a n ^ iE!ílHant^«' 
'- v I- • • . J - • • 
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cav uua buona cucharada de harina, pimienla, sal, un 
poquito de nuez moscada raspada, perej i l y cebollino 
inenudamenie picados: se mezcla lodo, añadiendo un 
vaso de nata: se pone á la lumbre, dándole vueltas has
ta q^e hierva. Se tendrán ya cocidas, mondadas y he
chas ruedas las patatas, que se incorporarán á este 
condimento, sirviéndolas muy calientes. 

, PATATAS CON TOCINO. [Intermedio). 

Se frie el tocino en trocito», y después se echa 
media cucharada de harina, dándole vueltas bastas 
que se tueste: sazónese con sal, pimienla, un ramille
te compuesto, tomillo y laure l , humedeciéndolo con 
caldo ó agua: se dejará que cueza todo cinco minutos, 
y enlonces se echan las patatas crudas, pero bien l a 
vadas y hechas Irocilos si son grandes, y luego que 
están cocidas, se las quila la grasa y se sirv-eo. 

PATATAS ESTOFADAS. [Intermedio). 

Se cuecenr en* agua , se mondan y haceQ ruedas 
poniéndolas después en una cazuela con manteca, 
sal, pimienla, peregil y cebollino picados, y un po-
q.uito de harina: se mojan en seguida con caldo de 
carne ó de vigilia- y un vaso grande de vino, seguu la 
cantidad de patatas empleadas, y cuando eslan en-
pUfQlo, se sirven bien sazonadas, 

PATATAS Á LA LEONESA..(/níemeáío). 

Se hace una sustancia ó puré de cebollas, y se 
echa por encima de. las- palatas,, cocidas,, mondadas y 
cortadas en ruedasv puestas de antemano en una cal
zuela. (Véase Sustancia de cebolla, página 47) .—Be 
otro- modo: se pone en un cazo un buen pedazo de 
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manteca, ocho cebollas corladas en ruedas, y se pasan 
por la lumbre: cuando están bien doradas, se las i n 
corpora un polvo de harina, pimienta, sal, un cacito 
de caldo ó agua y un chorrito de vinagre; se hace que 
cuezan á fuego manso un cuarto de hora; se echan 
las patatas, y se sirven calientes. 

PATATAS i LA PROVENZALA. [Intermedio). 

Póngase en una cacerola un pedazo grande de 
manteca ó seis cucharadas de aceite con la corteza 
amarilla de medio l imón, peregil, ajo y cebollino p i 
cados, un poco de moscada raspada, pimienta y sal: 
háganse trozos las patatas si son grandes, después 
de haberlas mondado, y cuezanse en este condimen
to, rodándolas con el zumo de un limón al tiempo de 
servirlas. 

SUSTANCIA ó PURÉ DE PATATAS. {Intermedio). 

Se escogen patatas amarillas, y se asan en la ce 
niza ó se cuecen en agua y sal: se mondan y se pasan 
estrujándolas por el colador: se echan despiies en una 
cazuela con manteca muy fresca, pimienta blanca y 
sal. Se revuelven, humedeciéndolas con leche, hasta 
que tengan la consistencia conveniente: se deja que 
cuezan un instante, cuidando de que no se peguen á 
la cazuela, y se sirven. Puede ponerse azucara esta 
sustancia, pero en este caso no se echará pimienta. 

PATATAS RELLENAS. {Intermedio). 

Tómense ocho patatas grandes, y después de l a 
vadas y mondadas, pártanse por medio á lo largo: en 
seguida se ahondarán mañosamente con el cuchillo ó 
cuchara basta que solo les queden dos lineas de es-
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pesor. Aparte de esto, se toman otras dos patatas asa
das debajo de ia ceniza, dos chalólas picadas, un pe
dazo de manteca del tamaño de un huevo, un irocito 
de tocino blanco y fresco, una pulgarada de peregil y 
cebollino picados, y muélase todo, sazonándolo con 
pimienta y sal: hágase una pasta bien trabada; únte
se con manteca la parte interior de las patatas, que 
ge rellenará con dicha pasta: guarnézcase el fondo de 
una tartera con manleca fresca, y coloqúense dentro 
las patatas, poniéndola luego sobre fuego templado 
bajo el horno de campaña, y al cabo de media hora, 
8i están tostadas por todas partes, se sirven. 

TORTA DE PATATAS. (Intermedioj. 

Tómense doce patatas amarillas asadas en el horno 
ó debajo de la ceniza, y después de bien l impias, se 
echan en una cazuela con un poquito de sal y corteza 
raspada de l imón: se ponen en la hornilla y se es t ru 
jan bien, añadiendo un pedazo de manteca fresca, 
nata y azúcar sin cesar de revolverlas; déjese que se 
enfrien un momento, y se las añade un poquito de 
agua de flor de naranja, ocho yemas y cuatro claras 
de huevo batidas como nieve, mezclando exactamente 
todo esto con las patatas: se unta con manteca un 
molde ó tartera, y se reviste la parle interior con m i 
ga de pan amasada con la misma manteca: échese 
dentro la mezcla, y póngase la vasija sobre cenizas 
muy calientes, con lumbre encima de la tapadera, de-
Jando que cueza tres cuartos de hora. 

GALLETA DE PATATAS. [ I n temied ioJ . 

Se toman doce patatas de las largas y encarnadas, 
y después de cocidas y limpias, se echan en un lebr i 
l lo cuando están todavía calientes, juntamente con un 
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cuarterón de manteca, sal, pímienía f «ii raso ée te
che, moliéndolo todo hasta que se haya incorporado 
Juefi y derretido la manteca: se untará m todos S©D-
tidos un plato que resista á la acción del fuego coa 
una ligera capa de manteca, poniendo ene¡tna las»pa^ 
talas despachurradas, formando con ellas un espesor 
de dos dedos, aplanándolas é igualándolas por enei -
jaa: con el reverso del cuchillo se trazan líneas f o r 
mando cuadros, y en seguida se colocará el plato de -
bajo del horno de campaña , muy caliente y cargado 
de lumbre, pero nada por debajo. Guando "Í»aya fo r 
mado una corteza muy dorada, para lo q^ie se requie
ren por lo menos diez minutos, se sirve. 

PATATAS EN vwmiDE. flntermedioj. 

Se cuecen en agua, se l impian y machacan como 
para hacerlas en sustancia ó puré; se echan en una 
cazuela con un trocito de manteca y un poquito de 
gal blanca: se mojan con leche, y á medida que se 
van secando se van humedeciendo con otra de re 
puesto. Se deja que cuezan hasta que adquieran la 
consistencia suficiente para poder formar una p i rá
mide encima de un plato, bruñéndolo y alisándole 
bien, y haciendo que tome eolor debajo del J w n o ée 
campaña: se sirve caliente. 

PATATAS FRITAS, ( h i t e rmed io j . 

Se cortan en ruedas, sin cocer, y se echan en un 
frito muy caliente, y cuando están bien doradas y 
quebradizas se ponen en el plato polvoreándolas con 
sal molida, y se sirven calientes.—De. otro modo: se 
hace una masa como se ha indicado en la página 235, 
ss ¡reboza con elia las paialas cortadas á rueda-á, y 
se friea. 



PATATAS SALTADAS EN MáNTECA. (Intermedio), 

Escó|ansepafeitas chiquitas, re^oindas, y si puede 
ser nuevas, y se mondan: eu una cazuela se pone n» 
buen iroze de manteca en fuego muy v ivo ; se ectia« 
tas patatas, tiaciénéolas saltar baslk qne estén « « f 
doradas: entonces se ponen á escuTr i r en un colador, 
se polvorean con sal blanca, y se sirven colocadas 
en un plato sin otro condimentó. 

ALBONDIGUILLAS DE PATATAS. [Intermedio). 

Setomian patatas redondas y a m a r i l i s , se cueoGH 
en agua y se l impian, machacándolas después en el 
mortero: para seis personas se añade, cuando toda
vía está caliente la pasta, cuatro huevos, un poeo d© 
nata., peregil, cebol l ino, sal y nuez moscada. Con 
la punta del cuchillo se loma como la cuarta par*e 
de una cucharada de esta composición, y se echa en 
un frito muy caliente: entonces se binclia como b a -
fiuelo de monja. 

DE OTRO MODO. {Entrada). 

Puede hacerse con las patatas un picadillo, para 
te »«81 luego que se han cocido y ra (Mudaéo se í e s -
paefewran y meiclau con otro pkadiHo de CWBB, 
aiadiendo manteca, sal, pimienta, peregil, ceboilin®, 
dbai^ilias, itodo -picado, y un huevo ó dos se amasa 
bien todo, y se forman las albondiguil las, despu«s 
de fetiadas con clara áe huevo, se fr ien, y se siárven 
guarnecidító«a f i s e g i i , é con cualquiiera salsa» 
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COTUFAS. 

Se cuecen en agua sazonada con sal , lo mismo 
que las patatas, y se comen con salsa blanca, ó con 
otra á la maitre d'holei, y también en ensalada. Des
pués de mondadas se cortan en cachos y se frien co
mo aquellas: hechas trocitos como dados, se echan 
en el guisado en vez de cogollos de alcachofa. 

CRIADILLAS DE TIERRA. 

Debe procurarse que sean gruesas, pesadas y lo 
mas redondas que sea posible, negras por fuera, y 
jaspeadas por dentro, bastante duras, y que cxalen uñ 
olor agradable: se emplean en infinitos guisos, á los 
que comunican un sabor muy esquisito. Han de l a 
varse repetidas veces en agua fr ia, con una brocha ó 
cepillo, hasta que no les quede el menor átomo deare
na ó tierra, y se mondarán siempre que se hayan de 
emplear en guisos ó condimento de aves caseras, 
guardando las mondaduras para los picadillos y r e 
llenos. 

CRIADILLAS AL NATÜRAL. [Plati l lo para antes de las en
tradas]. 

Después de bien limpias y lavadas, se envuelve 
cada una en cinco ó seis pedazos de papel: se mojan 
en agua y se ponen bajo ceniza muy caliente por es
pacio de una hora. Se quitan los papeles, se enjugan 
las criadillas y se sirven antes que se enfrien enc i 
ma de una servilleta doblada. Véase los artículos 
guisado con cr iad i l laSt y pava con c r i ad i l l as . 
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CRIADILLAS CON YINO. {P la t i l l o p a r a antes de las e n 
t radas) . 

Se cuecen enteras en una cazuela con tocino p i 
cado, un ramillete compuesto, un cliente de ajo, sus
tancia, caldo y media botella de vino blanco. Se s i r 
ven sobre una servilleta 

SETAS. 

Familias enteras han sido víctimas de envenena
mientos causados casi siempre por las setas de mala 
especie, cogidas en los bosques ó en los campos; y re
pitiéndose con demasiada frecuencia estos desgra
ciados accidentes se ha renunciado á tratar en esta 
obra de todo lo que concierne á estas especies de se
tas silvestres. Es preciso también no perder de vista 
que las setas de mejor calidad pueden llegar á ser no
civas, por la calidad de las tierras ó de las sustan
cias que las han producido, ó porque se han cogido 
demasiado pronto ó demasiado tarde. También son 
perjudiciales á la salud, cuando se descuidan, al em
plearlas, ciertas precauciones de que se va á hablar, 
Es, pues, muy prudente, aun cuando no se haga uso 
sino de las setas comunes ó comestibles, agar icus 
«du/is, cultivadas con esmero, porque solo en estas 
se puede tener confianza, no servirse de aquellas que 
se han recolectado siendo ya demasiado viejas. Ade
mas conviene que haya algún intervalo de tiempo 
entre la recolección y el empleo que de ellas se haga. 

S« l impian bien, y se cortan á trozos si son g rue-
ses, echándolas en seguida en agua, y un poco de v i 
nagre, con cuya precaución se consigue ademas que 
no se enrojezcan: en los guisos no se han de echar 
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sino después de bien escurridas, y será muy conve
niente afiaéirtes ¡BB poquito de vino, v i m g m é m m o 
de liruon. También será imprudencia comerlas cuan
do hace algunos días que están guisadas. 

SETAS EN CAJETILLA, f lntermedioj. 

Después de limpias y cortadas en trozos, se ponen 
en cajiítillas de papel untado con manteca, añadien
do peregil, cebolleta y chalotas picadas, sal y p i 
mienta, y se colocan ¿n lo parril la para que se asen 
á un Fuego moderado: se sirven en la misma ca -

SETAS EN PARRILLAS. 

Se escogen las mas gruesas, se l impian, quita ei 
tallo, y después se ponen en parril la, de manera que 
quede hacia arriba la flor, que se c ubre con manteca, 
sal, pimienta y yerbas finas cuando van á servirse, 
del mismo modo que los riñones de carnero asados.. 

SETAS EN COCHIFRITO Á LA TOILETTE. (EtotrAj.. 

Lira piense y córtense á trozos si son gra ndes, f 
después de escaldadas échense en agua frita, y efifá-
gttense' con esméro: se ponen en una cazuela con mn. 
pedazo de mar.teca, y se hacen rehogaT añadiendo na 
polvo de harina, sal, pimienta y un man ojito de pe
regil , humedeciéndolas con caldo. A l tiempo de pp»-
seniarlas á la mesa, se cubren con un tetido de ye -
mas y media cucharada ée vinagre. 

\ 
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COSTRADA DE SETAS. {IntermedioJ. 

En una cazuela se ponen las setas, y se pasan coa 
un pedazo de nianleca, una ramila de peregil y ce
bolleta, polvoreándolas con harina y un poquito de 
sal: mójense en seguida con agua ó caldo caliente, y 
cuando estén cocidas, y consumid© el líquido, se 
aiade un h&Uáo de yemas y nata. Se frie ¡aparte ea 
manteca una rebanada de pan, se coloca en uu p la 
to echando encima lasseias, que deben servirse muy 
calientes. 

MOSERÑONES (1), Y M Ü I G M A S . fSeias muy 
pequeñas). 

Esta clase de setas silvestres no presentan al parecer 
los inoonvenientes que las otras; no obstante, síiernpre de
ten lomarse precauciones antes de hacer uso de ellas. Los 
njoserñones suculentos del género p/iaius cuando son nue
vos, exhalan un olor muy grato, y esta es la sazón en que 
deben cortarse, pero no arrancarlos; en primavera se em
plean recientes, y se ensartan en hilos formando rosarios 
para que se sequen, y asi se conservan mucho tiempo. Las 
mureuras de la familia de los agáricos, tienen las mismas 
propiedades, y ¿e emplean lo mismo que aquellos-

Se limpian escrupulosamente echándolos después eu 
agua tibia, á fin de despojarlos de la arenilla que hayaijtie-
dado: s« esGaléan en agua hirvieiido, se deja qae escurran, 
y se preparan del mismo modo que las setas. 

MELONES É HIGOS. 

Unos y utros se presefitan á la mesa antes del 
primer servicio colocados sobre hojas de parra, y el 
melón hecho tajadas: junto á estes frutas se pondrá 

(í) Setas do Genova. 
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el azucarero para los que quieran sazonarlas con 
azúcar. 

H U E V O S . 

ED las recetas de economía doméstica, que se in 
sertarán mas adelante, se espiieará el modo de con
servarlos. 

HUEVOS PASADOS POR A6ÜA, ó COCIDOS. 

Se echan en agua hirviendo, y se quita el cazo 
del fuego, se tapa bien, y se dejan dentro los hue 
vos cinco minutos, lo que basta para que se cuajen: 
quíteseles el agua en que han cocido, y sírvanse e n 
cima de una servilleta doblada. Si hay huevera á 
propósito para servirlos á la mesa, se echa dentro el 
agua hirviendo, y se presentan en ella dejando pasar 
dichos cinco minutos. 

HUEVOS ESCALFADOS. [Intermedioj. 

Se unta por dentro con manteca un plato que re 
sista al fuego: se rompen y echan encima los nuevos 
polvoreándolos con sal, pimienta y dos cucharadas 
de leche: se deja que cuezan á fuego manso, tostán
dolos en seguida con la paleta hecha ascua: también 
se pueden polvorear, si conviene, con queso rallado. 

HUEVOS ESCALFADOS CON ESPÁRRAGOS. (Intermedió), 

Se eligen espárragos de los mas tiernos, y se cor
tan del tamaño de guisantes verdes: se cuecen un 
cuarto de hora en agua hirviendo, echando después 


