











N 497 MANUAL

DEL
 QOCINBRO,
COCINERA, REPOSTERO;
_,%ﬁ%em /"/ ..ﬂiﬁ/ém,

con ¢l método para trinchar y servir toda clase
de viandas, y la cortesanfa y urbanidad que
s debe usar en la mesa:
TRADUCIDC
sor D. Maniaxo bE REMENTERIA Y Fica:

aumentado con el modo de conservar toda clase de
sustancias alimenticias | los pescados, frescos, y ofros
parios articulos curtosos.

TERCERA EDICION.

i —

MADRID ¥ JUNIO DE 1832,
IMPRENTA DE 1LOS HIJOS DE DONA CATALINA PINUE
calle del Amor de Dics , num. 14

LA,

Se hallar en la libreria do/ GUESTAY frente 4 S. Felipe
el Real ; en la de Sancigz, fealls de la Eonicegeion , y en

(Gidiz en la de HoRTAL

\ ;

s






III
EL EDITOR.

—— pm—

Esta edicion sale aumentada con el mé-
todo de conservar toda clase de sustancias
\alimenticias, los pescados frescos, tiempo
de su pesca,; y modo de prepararlos, co-
mo igualmente diferentes modos de com-
poner los besngos y la merluza; habiéndo-
se corregido algunas erratas y., puesto en
mejor orden los tratados contenidos en
este libro.

S—

Seria incurrir en la falta general de
que se inculpa 4 todos los'traductores, el
recomendar el mérito y utilidad del tra-
tado que presento, vertido de la lengua
francesa 4 la espafiola. Basta decir que
forma parte de la Coleccion enciclopédi-
ca de ciencias y artes, que .con el titulo
de Manuales sale en Paris; y que la quin-
ta edicion de él prueba el acogimiento
que el publico le ha dispensado. La ad-
vertencia del Autor que sigue, dard una
idea completa de su conjunto.




Por lo que toca 4 la traduccion , se hd
procurado quede acomodada 4 la cocina
espanola, suprin‘:iendo aquello qiie no es=
ti tan en uso, y 1'een'1plazéndoio con otios
articulos , como ¢l de helados, que se ha
afiadido como mas tntéresante en nuestra
niacion, y anadiendo un segundo método
de tiinchar, que ampliando el del Autor,
facilite 4 toda clase- de personas la destre-
25 recesaria en una operac'[ou que si no
es glorioso saberla, en ocasiones es rubo-=
roso el ignorarla.

Creo que presento al pubhro und
cbra, de la que puede decirse en todos sen-
tidos que reune lo il con lo gustoso. Si
asi lo juzgd, quedara galmdonadu mi desco.




ADVERIBRQRA.

En la sexta edicion del Manual del Cocine-
ro y la Cocinera, asi como en todas las demas,
no hemos creido escitar un apetito que no exis-
te, 6 estimular las necesidades facticias, hala-
gando el deseo de los golosos, para dar el sa-
bor 4 las diversas preparaciones nutritivas. Por
lo mismo estamos persuadidos mas y mas de
su utilidad general, y de que ofrecerd nue-
vas ventajas a todos aquellos 6 aquellas que
le consulten, segun lo ha dispuesto el Senor
Cardelli con un método diferente de los pasa-
dos, y que corresponderd mejor al conjunto de
la coleccion de Manuales que forman una Enci~
clopedia de ciencias Y de artes.
Sometiéndose el autor 4 todas las adicio—
nes y correcciones necesarias 4 su objeto, no
ha tenido otro que el de procurar hacerse itil,
tanto & los diestros cocineros como 4 las co-
cineras y madres de familia, asi de la ciudad,
como del campo, y 4 todos aquellos que quie-
ran conocer el uso y efectos que resultau de
las modificaciones que esperimentan -los;ali-
mentos en su preparacion , sometiéndolos 4 un
I
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fuego mas & menos continuo, y sazonandolos
de tantas maneras diferentes.

La esperiencia sola ha sido su guia; y co-
mo se han publicado diferentes libros sobre el
mismo asunto, les ha examinado todos con
atencion; y despues de haber tomado los co-
nocimientos debidos , se ha persuadido que
el Manual del Cocinero y la Cocinera es el
que mas de cerca toca el fin propuesto, ya
sea indicando los medios de comer bien 4 po-
ca costa, ya dando 4 entender la accion de
las sustancias introducidas en el estémago, 4 fin
de evitar las indigestiones , y hacerlas menos
frecuentes , aumentando los verdaderos goces
de la mesa. Tales han sido las razones princi-
pales que lisonjean ‘al autor de que esta sex—
ta edicion no dejard de ofrecer a sus lectores
el mismo interés que las que antes tiene pu-
blicadas.

Los jévenes que entran en la sociedad y
guieran ensayarse en una mesa, aprenderdn con
su Manual 4 trinchar bien cualquiera pieza que
se les presente. El autor indica todos los mé-
todos usnales: las madres de familia hallarin
las recetas mas econdmicas : los golosos el mo~
do de estimular sus paladares gastrondmicos;
y las sefioras que viven en el campo ocupacio=
nes agradables para manifestar so habilidad en
el particular; y por 1iltimo los aficionados sa-
branapreciar lo que trata en punto 4 los vinos.

i Ojald su Manual sea provechoso 4 todo
cocinero-que quiera meditar atentamente los
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diversos objetos que se someten 4 su arte, que
sea la guia de la joven, que al salir de su g~
dea se encuentre estimulada por la poble ambi-
cion de rivalizar con todos aquellos cocineros
de mas famaj que los aprendices encuentren
tambien una ayuda en los principios del arte,
que como tados , tiene sus dificultades; y en
fin, que jamds se caiga de entre las manos de
los que con un deseo verdadero de comer bue-
nos bocados, guieran aun conocer los medios
de sazonarlos con diversidad y sostener cons-
tantemente la accion de sus estémagos, no es-
perimentar célicos ni indigestiones, y librar~
se de médicos y de medicinas !

En fin, si- segun la opinion de un célebre
profesor de higiene, la salud considerada en
sus principales atributos es aquel estado en
que en todas las partes del cugrpo tienen una
disposicion y un grado de fuerza tal, que se
ejecuten ficilmente las funciones vitales, que
se sucedan con drden y se presten un miituo
auxilio, concurriendo cada una de ellas 4 la
Conservacion y a la existencia; la awtricion,
que -hace ‘parte de ella tiene tambien por
objeto la "preparacion de los materiales del
cuerpo, por el modo con que se ejecuta: in-
dica no solimente ¢l estado de los Srganos que
le son propios; tiene tambien la energia gens-
ral: ea fin, como que se obra particularmente
por-la-digestion que repara, fomenta, enire-
ticne g escita 6 enflaguece las fuerzas, ella
pertenece .4 todo, y #ado pericuece & ¢lig.

#
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Hé aqui por qué las impresiones del paladar
tienen siempre la mayor influencia sobre los va-
rios actos que componen la digestion : cuando
son buenas y agradables, la secrecion de la sa-
liva se ejecuta bien, la masticacion se prolon-
ga, y la degluticion y quilificacion son fici-
les y prontas: cuando son malas, desagradables
y repugnantes, es penosa la masticacion, la
degluticion dificil, se secan y 'constrifien los
érganos , sobreviene 4 veces un flujo de saliva
fria y acuosa, frecuentemente nduseas y Vo=
mitos , y hasta el olfato, la vista misma y aun
el oido padecen en cierto modo. La sola in-
tencion cE: procurar pues 4 los lectores en nues-
tro Manual émpresiones gustosas, buenas y
sazonadas , para prolongar la masticacion,
y facilitarles y abreviarles la digestion , es
la que nos impele & estd sexta edicion.
{Ojalé se cumpla nuestro intento! Esto ncs lo
probarin las consecuencias.

METODO COMPENDIOSO PARA TRINCHAR
Y SERVIR BIEN EN UNA MESA.

Cocido. Despues de haber elegido y se-
parado la parte mas gruesa del trozo  de vaca
que se sirve, y haberle despojado de todos
sus alrededores tendinosos y crasos, se corta
en lonjas mas 6 menos gruesas al través de
las fibras musculares: se colocan en un plate
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en suficiente niimero para cada uno delos que
estén en la mesa: se pone en el plato un tene-
dor, y se hace que circule.

Lomo de vaca. Se levantan los magros in-
teriores y esteriores, se cortan al través y en
lonjas mas; & -menos gruesas, haciendo tantos
trozos como haya convidados: se colocan cen
simetria en un plato, y puesto en €l un tene-

dor, se hace circular, (Véase fig. 1.)

El paladar , asi como-la lengua, de cnal-
quier modo (que estén cotidos; se cortan en
lonjas mas 6 menos gruesas, y siempre trans-
versalmente, para servirlas como se ha dicho
de las anteriores; pero como las partes que se
hallan enmedio se considéran las mejores, por-
que realmente son mas tiernas; se ofrecen re—
gularmente 4 las personas 4 quienes se desea
manifestar’ alguna atencion.

Ternera.

Cuarto de ternera. Se levanta desde luego
lo magro, despues el rifion; se corta en tro-
203, asi como las costillas; y las vértebras,
4' las que estan unidas, deben cortarse siempre
al través; y esto se hace muy ficilmente por
medio de un trinchante , 'y presentarlas inme~
diatamerite 4 la eleccion de los convidados en
el plato aparte que se ha dicho, y se hace
circular. (Véase fig, 2.)
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La cabeza de ternera , de cualquier mo=
do que se haya aderezado antes de servirse 4
la mesa , tiene entre sus trozos mejores, y que
deben preferirse y ofrecerse en primer lugar,
los ojos y sus ruedos y circunferencia, y las
quijadas, subiendo hasta las orejas. Se separan
en seguida los huesos, se descubren los sesos,
y se sirven con una cuchara sobre cada uno
de los trozos cortados, 4 medida que se hayan
presentado.

La lengua de ternera debe cortarse co-
mo el cuarto; es decir, primero en hebras,
luego en lonjas mas ¢ menos gruesas.

El cuarto se sirve tambienen trozos mas
& menos considerables, sea la que'quiera la
figura que tenga.

El pecho. Despues de separar los tendo~
nes, para cortar los trozos segun el grueso con-
veniente , se multiplican 4 medida de las per-
sonas 4 quienes ha de ofrecerse.

Carnero.

Pierna. Se toma con la mano izquierda
el cabo, que en su estremidad debe estar en-
vuelto en una hoja de papel; se coloca delan-
te, y con la mano derecha armada de un cu-
chillo largo y 'bienicortante , se divide per-
pendicularmente , empezando por abajo, y se




7
hacén otras tantas tajadas delgadasy cuantas
se pueden 4 lo largo y 4 lo ancho: despues se
quita la porcion muscular de la pierna, y se
la da wuelta para concluirla como por el un
lado ; cuando se quiere dejar el hueso limpio.

(Véase fig. 4.)

Espaldilla. Cortindola por trozos mas &
menos’ gruesos , debe advertirse que la’ parre
mas unida 4 los huesos, asi como la que esta
en el hueco del omoplato, es siempre la me-
jor y la mas tierna, y ‘que por consecuencia
debe servirse la primera’d las personas de al-
guna distincion. '

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

Cordaro.

Cuando es entero se divide en dos pavtes
iguales 4 lo largo ; se separan las costillas, pa-
sando el cuchillo por entre-cada una de ellas;
y en cuanto i las piernas, despues de corta-
das sus arficulaciones , se hacen tajadas mas &
meno$ gruesas , dejindolas cubiertas con su

pellejo tostado. (Véase lw fig. 3.)

Jabali y Marrano.
La cabeza; que regularmente se sirve en-
tera, se parte al través, empezando un poco
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mas encima de los colmillos; se cortan des-

ues lonjas delgadas 4 lo ancho, asi por arri-
Ea como por abajo, despues de haber reunido
las: partes que quedan una contra otra para
impedir el contacto del aire, y mantenerlas
en su calor.

Cochinillo de leche. Se separa la cabeza, y
se corta el pellejo tostado lo mas delgado que
sea posible, para servirle en porciones mas &
menos anchas, Hay algunos que no comen si~
no esta parte del cochinillo, porque general-
mente sus carnes son insipidas y poco agrada-
bles al gusto; aunque esto depende muy 4
menudo de la manera con que se guisa.

Jamon. Grande 6 pequefio, se corta siem-
pre en lonjas delgadas y lo mas cortas que se
pueda; pero de lado y 4 lo ancho: solo debe
obseryarse que tengan la misma parte de ma-
gro que de gordo. i

La Licbre y Conejo.

Cuando se sirven enteros , se levanta lo
magro que cubre el lomo 2 lo largo de la es-
palda, empezando por los lados para bajar has-
ta las piernas. Debe cortarse en trozos mas &
menos gruesos al través: se levanta por un la-
do la parte mas espesa que cubre los gruesos
de la pierna, se desprende de sus articulacio-
nes, pénese aparte la cola y lo que estd & su
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circunferencia, 4 fin de presentarlo 4 aquellos
4 .quienes se debe alguna atencion. (Véase la
figura 8.)

Cuando no se presenta 4 la mesa sino la
mitad , como siempre.es el lomo, debe proce-
derse respectivamente como se ha dicho.

Payo 6 Pava.

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

-derecha se apoya con alguna fuerza el ctichi-
llo, introduciendo su hoja cerca del mango
hasta la articulacion : de modo que prolon-
gando la cortadura sin dejarlo, se pueda con-
seguir levantarlo todo en una pieza: despues
se introduce el trinchante en la parte masies-
pesa del anca, para llegar, pasando el cuchillo
por debajo, hasta la articulacion con la rabadi-
lla; se levanta y se acaba de desprenderla de
lo que la detiene por encima; y despues de
haber operado lo mismo por ambos lados, se
levanta toda la rabadilla 4 lo largo del ester-
non: se separa la rabadilla en dos 6 tres partes,
y se rompe el caparazon, si se juzga oportuno.

Para dejar intacta la mitad del pavo, se
le pone en el plato de lado , haciendo una
cortadura paralela 4 lo largo entre las dos an-
cas; y prolongindola hasta el obispillo & ra-
badilla, se vuelve la pieza y se levanta con el
trinchante, apoy:indore con el cuchillo enme~
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dio/de la espalda; se separa su parte infetior,
¥ sehace lo que vulgarmente se llama mitra.

(Figura 3).
Polla, Gallina y Capon.

Las piezas de estas aves se trinchan y sir-
ven del mismo modo. que acabamos de decir
respecto 4 la pava.

Ganso.

Despues de estar levantado lo magro de
los dos lados del esternon (que' es el hueso
que estd sobre el pecho) por medio de sec-
ciones 4 lo largo, se separan'y dividen en dos,
cuatro'd seis trozos transversales, se acaban de
quitar los “alones, tomindolos por encima; y
haciendo lo mismo: con las ancas, se sirven.

Pato.

Caando el pato se presente asado, se eje=
cutari lo: mismo: que respecto ‘al ganso; pero
si-esicocido, se separan pot de pronto los alo-
nes y las ancas; y se levantan con limpieza
sus trozos , para irlos partiendo 4 lo largo 6 4
lo ancho: ]

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

Se cortan en cuatro partes ignales, y las
primeras se sirven con las ancas 'que deben
presentarse 4 las personas de algupa distin=

cion. ( Fig. 7.)
Perdices.

Se deben trinchar como las dves caseras,
de que se ha hecho mencion, con la diferen-
cia de que en estas los alones y todo lo pro-
ximo 4 ellos son los trozos preferibles. (Fig.6-)

Pescados.

Para servir el pescado, de cualquier es-
pecie que sea,se ha de tener el enidado de
jamis cortarlo con hoja de acero.é de otro
instrumento de esta especie. Se debe usar
siempre de una cuchara, 6 mucho mejor de
una llana de plata, para ofrecerlo 4 la mesa.

Rodaballo. Apoyando firmemente con una
cuchara & llana, para llegar hasta las agallas,
desde la cabeza hasta cerca de la cola, se echa
una linea recta a lo largo, se hacen despues
otras'4 lo ancho, sirviendo cada una de las
partes comprendidas entre linea y linea. Cuan-
do se ha concluido por un lado, se levantan
las agallas, y-se hace lo mismo/ pot el otro,
no olvidindose que en el rodaballo las man-
dibulas y lo mas préximo 4 ellas: son los bo~
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cados escogidos, y que se ofrecen los prime-
ros por atencion. ( Fig. 9.)

Trucha. Se forma igualmente sobre ella la
linea recta de la cabeza 4 la cola, y se hacen
tambien las transversales, como se ha dicho del
rodaballo.

Carpa. Se separa primeramente la cabeza
para presentarla a los que les guste; despues
se levanta el pellejo que la cubre totalmente,
haciendo pedazos iguales de ella, como se ha
dicho respecto 4 la trucha.

Sollp. Se quita en primer lugar la cabeza pa-
ra presentarla 4 los aficionados, y se prosigue
lo mismo que se ha dicho respecto 4 los an-
teriores peces.

Barbo. Se tiran lineas 4 lo largo y 4 lo an~
cho, segun su grueso y dimensiones, hacien-
do otros tantos trozos, cuantos sean los con-

vidados. (Viéase fig. 10.)
OBSERVACION.

Esta es en pocas palabras la manera de
trinchar y servir una mesa; pero debe adver-
tirse que solo la prictica  puede contribuir
4 ejecutarlo con destreza y facilidad ; y aun=
que hubiéramos esplanado’ mas los pormenores;
nos lo ha impedido el temor de parecer di-
fusos. Ademas de que basta ‘una simple ojea-
da sobre' la lamina'y las figuras que acompa-~
fian, para dar 4 entender mucho mejor que lo
que se pudiera por escrito sobre una materia



135
gue no necesita mas que practicarla sin temor,
aun cuando sea la vez primera.

Lo principal en quien se encarga de trin-
char , aunque no sea para servir , pues esto
pertenece 4 los duefios de la casa, es hacerlo
con un tenedor de tres puntas de bastante
consistencia , para que no se doble al esfuerzo
que & veces hay que hacer. Es tambien nece-
sario un buen cuchillo ancho, ¥ sobre to-
do bien afilado. ‘Despues de haber sacado la
pieza que se ha de trinchar fuera de la fuen-
te en que se ha servido, para no derramar la
salsa que la: acompafia , debe el trinchador,
sentado G en pie, segun lo exija el caso,
proceder con destreza, prontitud y aseo. En
una palabra, por poco conocimiento que se
tenga de las articulaciones 6 disposicion ge~
neral de los huesos que pueden encontrarse
en la pieza sobre que se obre , no puede ser
dificil ni dilatado el colocar las partes sepa-—
radas con drden en platos proporcionados, con-
forme fuese necesario hacerlos circular , para
que la concurrencia quede servida 4 su gusto.

Del Servicio,

Se entiende por la palabra servicio, el &r-
den y disposicion particular con que deben
colocarse todos los manjares sobre la mesa
durante el tiempo de la comida, y quitar-
s¢ segun. uso admitido. Pudiera afiadirse el
método en el comer, y hacer los hohores de
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Ina mesa j Pero esto no. pertenece 4 muestro
asunto. Toda comida de alguna consideracion
se .compone ordinariamente de cuatro servi-
cios , distintos los unos de los otros, por los
platos que deben servirse en ellos.

En el primer servicio, que en otro tiem-
po era mas complicado que segun el uso mo-
derno, se hallan todas las sopas 6 menestras
de carne §.devigilia, los platillos calientes &
frios , asi como las mudas de estos mismos, ¥
todas las demas entradas. Véase cada uno de
estos articulos en el cuerpo de esta obra.

En el segundo se comprenden los asados,
sean de carne, sean de aves caseras 6 menores,
el pescado y todas las ensaladas; lo que debe
preferirse 4 la mezcla que en otros tiempos se
hacia con los intermedios , que tenian que en-
friarse antes de llegar 4 la mesa. ib

En el:zercero se comprenden las pastas ca-
lientes 6 frias, y todos los intermedios, que
despues de haberse servido muy calientes, no
pueden dejar de comerse con el calor posible.

En el cuarto en fin, que se llama postre,
:se comprenden todas las frutas crudas, en com-
pota, y confitadas; pero como este servicio
debe sobre todo recrear la wista, nada debe
omitirse para hermosearla, asi como juiciosa—
mente lo observa el autor del antiguo Alma-



5
nak de los golosos, y esto se consiguird, no
omitiendo nada para que luzca su variedad,
y alternando oportunamente los diferentes ele-
mentos de que se componen : de modo que
dos fuentes de la misma clase no se cologuen
jamds demasiadamente  cerca.: Sin embargo,
cuando la abundancia de los frutos sea tal que
no pueda seguirse esta regla , serd necesario
cuicEar:de la variacion en sus especies de colo-
res. Se da por sabido que los helados & quesos
helados no deben presentarse jamis en la mesa
sino al fin del postre, y entonces se ponen én
los sitios de las frutas que se hayan quitado 4
distancias iguales.

Como en esta obra se procura alejar toda
especie de complicacion en el érden y disposi-
cion de los diferentes servicios, nos limitzmos
4 indicarlos para una mesa ‘de doce personas,
porque por lo regular se prefiere este nimero
por todos aquellos .que no gustan hallarse en
Yeuniones muy numerosss ; y que segun las
dimensiones y estension de la mesa debe pro-
curarse que todos estén cémodamente , ¥ so-
bre todo que tengan desembarazados los codos.

Primer servicio. Dos sopas y sus mudas
correspondientes colocadas en los dos estremos
de la mesa; cuatro platillos frios, cuatro 0=
termedios calientes 'y seis entradas4 discrecion.

Segundo servicio. Dos ensaladas, dos asa~
dos de pescado, dos de ©aza de pelo, otras
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dos de caza de pluma, dos aves caseras, la
aceitera y la salsera 4 cada estremo; y esto es
muy necesario.

Tercer servicio. Dos pastas frias 4 Ia estre-
midad de la mesa, seis intermedios, con la
aceitera y salsera,

Cuarto servicio. Postre , que consiste en
dos cestas de frutas de la estacion, 6 dos pi-
ramides de pasteleria ligera 4 los estremos de
la mesa : seis fuentes y cuatro compoteras pa—
ra bizcochos, macarrones, confituras de toda
especie, compotas de frutas cocidas 4 medio
aziicar, almendras, pasas, higos secos, el que-
so 4 la estremidad del centro, que deben siem-
pre ocupar dos 6 tres candeleros con bugias abun-
dantes, & unos quinqués con sus globos de
cristal bruto, para que no hieran la vista.

Mediante estas nociones serd muy facil el
aumentar segun se quiera el nimero de los
cubiertos y de la lista que convenga servir en
todas las circunstancias.

PREVENCION.

Como en el curso de ‘esta obra ha procura-
doel Autor indicar las diversas propiedades de
las sustancias alimenticias, segun la preparacion
que de ellas se hace en la cocina, asi como su
accion en el estémago, y cuanto puede re-
sultar de su uso, se pone aqui una esplicacion
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de los/signos. de’ querse ha servido pera con-
seguirlo, de una manera tan sencilla como fi~
cil enitodas las circunstancias de que’sectrata.

Asircuando las propiedades de los alimen-
tos. son buenas, ldssefala’ por una. ...l Bi
Muy: - buenas: ... .cssevdid ivonsasosdo ke 2 Mo By
Malagah eosinvsliadbinbal faddale o il
Muy malas.i.....io N
Ficiles de digeriteci i isiiiniin Fi
Dificilesodedigerir... il wi D D
Galidds.cizunshobvaldhionis waniigsOag bl
Eszantesand nimsaslh Bt aumissisitne' #

SoE
ob

ADICION

sobré' la cortesania y. honores' que'débe
guardar todo buen gastronomo en la mesa,
' y.reglas para trinchar.

En la mesa es donde se, weila torpeza .y,
mala' educacion del hombre gue.no es buen
gastrénomo, porque la cuchara, el tenedors; el
cuchille , todd lo toma. y lo, maneja;alire-
vés de los otros, se sirve de los plates conla;
misma cuchara que ha! tenide veinte veces en!
la boca , se da en los dientes:con el tenedory y
tambien se los escarba con ély con los dedos 4,
con el cuchillo, que da grima el verle. Cuan-,
dobebe no e limpia, antes; Jos labios- ni: los
dedosy y asi ensucia:elvasoy [y mas por agar-
ratle con toda la manaj; regularmente bebe

2




con ansia, esto le provoca la tos, con lo que
vuelve la mitad del agua al vaso, y rocia al
mismo tiempo 4 los inmediatos, haciendo mil
visages asquerosos. $i se pone 4 trinchar algu-
na pieza, nunca atina con las eoyunturas, y
despues de trabajar en vano para romper el
hueso, salpica 4 todos con la salsa en la cara;
y €l se queda todo manchado con la grasa y
con las copas que se le caen en la servilleta,
que al sentarse meti6 por el primer ojal de la
chupa & casaca, pero dejando la punta de mo-
do que siempre le estd haciendo cosquillas en
la barba. Al tomar café se quema seguramen-
te la boca, aunque le dé antes mil soplos; se
le cae tambien la cuchara, la taza 6 el platillo,
y al fin se le derrama encima. Todo estq, ver-
dad es que no son delitos criminales, pero son
muy ridiculos y fastidiosos entre gentes de
modo; y la Gastronomia nos ensena 4 preca-
verlos para que seamos bien recibidos, ponien-
do gran atencion en los modales de las perso-
nas de crianza y de modos, y habituindenos
y familiatizandonos con ellos.

Como el buen gastrénomo ha de sentarse
4 la mesa lo menos una vez cada dia, debe sa-
ber hacer los honores de ella, si fuere en su
casa, y servir particularmente 4 las sefioraS en
cualquiera otra donde se halle; y asf ¢l plato
que tuviere delante ha de saber trincharle, no
equivocando el que ha de servirse con cucha-
ra, con el que debepartirse con cuchillo, ni
cortandole contra el uso diverso de cada pes=
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cado, aves &c. Lo mismo digo del saber mon-
dar y partir las frutas, helados y pastas: cual-
quiera de estas que parecen frioleras, si las ha-
ce con torpeza, da unma prueba de que no se
ha criado en casa donde hay semejantes pla=~
tos, y por consiguiente que es hijo de pogres
y humildes padres, ¢ que se ha eriado con tal
abandono que no sabe comer en una mesa fina,
Z que ignora el mismo arte que profesa. Los
rindis suelen no admitirse ya en algunas me-
sas de gente fina, porque 4 la verdad esuna
impertinencia el interrumpir 4 uno gue tiene
la boca llena con un cumplimi¢nto muy for-
mal, que muchas veces no viene al caso, y mu-
cho menos cuando suelen estar en confusa ale-
gria, y que cada uno bebe por su gusto y no
por la salud de otro; asi no se debe de brin-
dar 4 menos que no lo hagan los demas , en
cuyo caso la cortesania nos prescribe, como
en todo, conformarnos al estilo corriente en
cada parte.
jCudntas y cuin varias son las reglas que
se han de observar en la-mesa! | qué de in-
congruencias se han de temer! la precipitacion
al sentarse, la eleccion. de.un puesto que no
mos conviene, una osténtdcion de dpetito pue-
ril, ojos avides sobre los manjares , un aire go-
loso , unas manos siempre en movimiento , los
dedos de continuo mojados y poca limpieza,
son unas asquerosas groserias. Debe siempres
evitarse : 1.2 el roery golper ¥ sorber con rui-
do los huesos para sacarles' I8 médula: 2. rom=
*
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per los huesos de la carne 6 fruta: 3. hacer
ruido; mascando & bebiendo: 4.0 entrar en el
plato comun, salséra &e.y cuchara usada 6 pan
mordido, ¢ usar para su ‘plato de la cuchara
comun. En suma, es cosa indecente el sentar~
s¢ 4 la mesa & levantarse de ella antes que los
otros ; el manifestar preferencia 4 ciertos pla-
tos sin"dar ‘una razon que la justifique; el es—
trafarciertos platos, aunque para nosotros seam
nuevos, y el decidir magistralmente sobre los
manjares , sus condimentos, y mucho menos
acerca ‘del precio y escasez de ellos sin' gran~
de oportunidad.

Sepan, pues, todoslos que hayan leido este
Manual 'y quieran aprovecharse de su lectura,
que en la mesa es donde menos puede ocultar-
se el menor ‘defecto: se deben observar las co=
sas. repugnantes en ‘los demas para evitarlas
elios, como son: el comer muy depriesaé muy
despacio, porque lo uno argnye miseria, ham=
bre, gula, y que han ido solo 4 comer; y lo
otro es decir que no les' gusta la comida, y
que asi entietienen el tiempo. No deben es—
tar callados siempre en la mesa; al contrario;
alegrarfa con chistes'y conversaciones festivas,
pues no es la hora ni el parage de: tratar de
asuntos graves, ni tampoco hagan del charla-
tan 6 el gracioso , porque no crean:los otros
que se les ha calentado la cabeza: no hagan
melindres oliendo cada plato, y dejandole de
comer despues de hacer un gesto, porque es
tachar al duenio/ de la casa, y causar:asco 4 los
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convidados: no coman tamgpoeo de-tedos los
platos sin escepcion, porque pueden grangear~
se la fama de tragones 6 golosos, Cuiden so-
bre todo los iniciades en este precioso arte,
de comer:con tanta limpieza, que ni manchen
los mantelés al trinchar & servir el vino, ni la
servilleta 4 fuerza de limpiarse la boca y los
dedos : si estornudan, tosen, e suenan ¢ escu~
pen, ¥ siles da hipo, 6:les sube algun* eruto,
péngance siempre la servilleta delante, ade—
mas del paduelo & la mano, y bajen despues
la cabeza , reconociendo el disimule de los de-
mas; en fin, no olviden que la falta mas mi-
hima en.la mesa es un defecto capital en ellos
de lesa gastronomia; y. para que su instruccion
sea completa en esta ciencia tan grata como
provechosa ; aprendan y practiquen agradeci-
dos las reglas siguientes tan conformes a sus
principios; para trinchar ¥ cervir los manjares,
tomar y ofrecer las bebidas.

Variedad de artes ciserias tecemos en to-
das lenguas; pero en realidad el método. mas
cémodo , grato y libre de inconvenientes para
repartic los manjares, es prevenir que se saguen
i:la mesa ya trinchados; pues es cosa que cav-
sa l4stima ver 4 un gastrénomo bien educado
estar trabajando 4 destajo toda la comida, ha-
ciendo disecciones de carnes, piernas, costillas,
aves y pescados, formando lineas sobre hojal-
dres, budides, pasteles &c., y apenas probat~
los, como otro Téntalo-en medio de la abun-
dancia de comida, bostezando de desmayo,
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empalagado y ahito del tufo, si es que por for-
tuna no se le ha echado 4 perder el mejor cha-
leco & pantalon con algo cre grasa, 6 no se ha-
ce algun corte que le quite todo el gusto de
haber complacido 4 los otros con su servicio,
6 no reciba un bochorno de algun imprudente
que le diga: amigo, esta ensalada podia estar
aderezada segun arte, pero se conoce que 4 V.
le sobra la sal, pues la derrama sin medida;
otras imprudencias de algun insulso decidor.

1.2 Cuidari el gastrénomo que ha de repar-
tir, de situarce 4 distancia proporcionada a to-
dos los convidados.

2.2 Prevenga, si estd en su mano, que el
trinchante y cuchillos estén bien acondiciona-
dos, para sujetar ¥ dividir los manjares sin ma-
chacarlos, destrozando las presas, y salpicando
con las salsas.

3.° Debe comenzar 4 servir los platos por
las personas principales, & por las que se hace
el convite: prefiriendo en igualdad de caso la
seflora al caballero, quien la servira estando 4
su lado,

4.° Repartird de tal suerte de todo, que
siempre sobre y nunca falte, ni con escasez ni
con demasia. No servira plato ya servido, ni
con cucharon 6 cuchara que haya tocado guiso
diferente: para lo cval se dejan los platos con
el cubierto cruzado si hubiere abundancia y
Proporcion.

5-° Se anuncian las sopas que haya, para que
cada uno pida, y se servirdn con el cucharon,
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asi eomo los garbanzos, verdara, menestras, cal-
dos ¢ salsasy ateadiendo en lo mejor 4 los prin-
eipales y seforas. _ '

6. El cocido regularmente se presenta en
fuentes aparie: repartird :garbanzos y verdu-
ra, trinchando despues l]a vaca en ruedas mo

sesas: al través: el carnero al hilo de las cos-
tillass los chorizos en'rayas, y: €l jamon como
la vaca, en uno 6 dos platos que hara vayan
pasando, para tomar cada uno' lo que ‘guste.

7.6 Xaivaca 6 ternera cocida 6 asada secor-
tar4 al través por la tewilla: junto al hueso
es mas sabrosa; y tambien se cortaran en ra-
jas no gruesas todo género-de lenguas, de las
cuales agrada generalmente mas lo gordo.

8.2 El lomo de becerro, lechon, carnero, se
trincha al hilo y al través en pequefas lonjas;
¢l delicado rifion y solomillo en pequefios pe-
dazos; i

o Dartirse la espalda de arriba abajo 4 lon-
jas, la espaldilla al hilo y por costillass la pe-
chuga-quitado-el pellejo, que es muy sabroso,
‘dividase por costillas.

to. En toda cabeza de cuadripedos alge
grandes, los ojos y orejas se regalan; los sesos
en ‘pedazos para quien guste, y en ruedas chi-
eas lengua, carrillos &e.

11. Eljamon caliente & frio siempre se par=
te al través'y en rajas delgadas, la espalda,
lomo y espaldilla como ¢l carnero.

12. La plerna de' camero, terncra 6 cabri-
to se parte 4 lonjas.
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13« En el jabali; corzo , lechondilla ,'Bren
todo ctadripedo c})chEﬁo y se corta’lacabeza

Y las crejas; dividese por la mitad, edrrase el
muslo y espalda izquierda , despues el muslo
Y espalda derecha: levintese el pellejo de lo
restante, y pirtase para‘quien guste : divida-
se en dos partes el espinazo, ¥ sesirve en pe-
dacitos, siendo muy: sabrosos: los:del pescue~
Zo, costillis y piernas. - 5l

14. ‘El pavo, gallina, paloma; pichones, po-
los y aves, se tienen firmes con el trinchante,
Y apoydndolas con ‘el cuchillo, cojerise ‘con
aquel-lo grueso del muslo' izquierdo, cortan=
do el nervio quele.une, y 'tirando con el te-
nedor por la izquierda, despues el alon por la
coyuntura, higase lo mismo por: la derecha:
el estdmago , esqueleto y rabadilla’en: dos par-
-tes, y si fuere pavoy Ja ubre se kervird en pe-
dazos aparte, y la pechuga 4 lo largo, y.lue=
go en pedazos al través, dejando el csque~
leto solo.

15. Cuando estas aves son muy: tiernas di-
vidanse en dos partes 4o largo, ) se sirven:
el 'pedazo de la rabadilla’es regalo dé carifio:
tambien las perdices se trinchan asi§ pero ma-
yor obsequio gastrondmico es dar 4 cada une
un pijaro, 6 dos si son ‘pequédios. nal 2

16: La cetceta, dnade y toda ave de:agua
se dividird enlonjas: los lados del estémago
en primer lugar, y despues los muslos y alones.
" 17. Los conejos y. liehres: se- partitin 4 lo
largo desde el cuello, dividiendo eng dos el
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cspinazo»:'se' sacan-fos: lomitos, %y $€ cortan al
través en; pedazos: pequenos. '
obaB: Se trinchan’los pescados con la cuchara
4 po necesitarse el cuchillo para 1a cabeza, del
enal se aisa para hacer rebanadasla‘anguila: ad:
virtiendo que la perca, dorada y~bicalao se
cortan al hile del espinazo; que‘es lo mas car-
noso ¥ delicadoyy-luego env trozos : la lam-
prea, harbota y:pescados mériores <& herin con
dalcy ra: dos 6! tres pedazos al través,’ prefi-
riendo; lo: que’ esth mas cerca de las aletas.

19 Para las ensaladas hay varies aderezos:
anchoas, aceitunas; huevos durosy ajo , yerba
buéna; cebolla, ensalada real; ensalada’ favori-
tay, ensglada capuchina’ &e. 5 pero'en ‘todas se
dice que:ée necesitaii que corcurran CUatro per—
sonasx Un: prédigo para el aceite, ‘un avare
pard el vinagre, un pradente para‘la sl y un
toto: para-mencarla: y la circuristaficia’ que
anade;el italiano, correspondeen nuestra len~
guia;dun durro parascomerla:

i20. 1 En las:pastas grandes y calientesyicomo
das tortdsy empanédas y rellenos; si fa tapa no
estasobrépuestas se:damncorte alrededor, se
pasa 4 otrol platoy y: sesirve de dentro; y des-
pues g pasta al queguste. §

3T, ]?25 pasteles de crema, almendras, fru-
tas & dulces se ofrecen sin partir si son peque-
fios, y en pedazos desde el medio 4 la circun-
ferencia si son grandes.

22. En los postres se repartirdn los melo~
nes en rebanadas 4 lo largo, y las sandias en
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circnlo. Las peras, manzanas, melocotones y
naranjas se cojerin con un- tenedor ueiio &
punzon, y mondadas de alto-abajo de modo
que quede colgando la ciscara, se partiran 4
pedazos.d-lo-largo, y' se sirven con la punta
del cuchillo, -

23+ El café se sirve en tizas 6 grandes jji-
caras con. sus-platillos y 'cucharitas, echands
de la cafetera tanto- café y cuanto baste para
estar casi llena la. taza, si se ha de mezclar le-
che, hasta derramarse bien én el plato; y tos
mando la cuchara general se echari el azficar
que guste, G se servird 4 las seforas y. caballe-
ros de caricter, & segundard si quisieren: lle=
nando despues de los licores las copas, se irin
alargando 4 cada uno de los que pidan:

24. Usari de los palillos, mendadientes y
enjuagne de la boca segun la costumbre de la
mesa, manteniendo siempre la compostura, de-
cencia y oportunidad en tcdo; con cuyas cua-
lidades y la exacta observancia de todos “los
preceptos anteriores de la* Gastronomia, dis-
frutarin los que sigan este ‘sistema salutiferon
de los placeres de la mesa, y los disfruta rin
celebrindolos con los encantos de Ja poesia fes-
tiva, y siendo al mimo tiempo las delicias de
la sociedad, s




DEL.COCINERO Y COCINERA.

i ) i —

INTRODUDGCION.

Sea la que quiera la aturaleza, el niimero
6 diversidad de las sustancias destinadas 4 ser-
vir de alimento 4 la especie humana, el obje-
to de este Manual es considerarlas, particular-
mente y bajo el aspecto de su preparacion. Ast
es que al tratar sucesivamente de ellas, po se
investigara cuiles son, mas & menos A praposi-
to para manteper las fuerzas, 6 repararlas: cuds
les de mejor & mas dificil digestion, evitando
el mezclarme en un exdmen superior 4 mi asun—
to. Sean estas sustanciss pertepecientes al rei-
no vegetal 6 al animal, solo espondré el mejor
medio de prepararlas y condimentarlas con el
anxilio de la cocina, y los adherentes gue de-
ben emplearse, ya para hacerlas agradables al
paladar, ya para impedir sean dafiosas; ¥ i
se acusa 4 los coeiperos de gue eon su arte
estimulan el apetite, recemendaré de- todas
veras la sobriedad y templanza.
Todas las ohras del arte de cocina sufren
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por lo regular esta reconvencion ; pero la pre-
sente y sexta edicion del Manual del Coci-
nero 4 Cocinera convencerd de que en efecto
no la merece. La economia y simplicidad son
sus bases, y al aumentarlo y perfeccionarlo he
seguido los mismos principios: justo es pues
que me prometa la misma. buena acogida.que
siempre ha tenido este tratado.

Pero como en las"mas de las circunstancias
de la vida, Y segun nuestras costumbres, el
saber preparar un puéhero no es cosa indife-
rente, empezaré por esponer el mejor modo de
hacerlo’ Ficilmente; y los principios eonstitu-
tivos de una buena’olla, y del caldo que re-
sulta de ella, estin temados de las ‘gentes s6-
brias y econdmicas. Tampoco pueden tomar=
se de otra parte , porque ‘s cosa averiguada
que cuanto puede inventar de grandioso'y es-
quisito la ‘habilidad del mas consumado Coci-
nero para el regalo de un hombre opulento,
no igualard, ni se acercari tal vez al simple
puchero ‘preparado por una miuger casera que
siga en todo y por todo las reglas sencillas pa-
ra el efecto.

Debe observarse en primer fugar que las
principales cudlidades de un buen caldo’ ‘resi<
den en la vaca, que debeelesirse fresca 'y ve-
ciente;, prefiriendo la ‘carne’de la chueca) lal
pierna] los cuartos traseros, ¥y particulatmente
sus estremidades, el pecho ¥ el bajo loms para
que salga escelente; y comoicon €l se hacen los

mejotes platos de todas clases, siempre que se
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fe haga contribnir para la composicion de otros
guisados, no podra salir sino muy mediano,
pot esmero que se ponga en rehenchirel puche-
1o y mantenerlo siempre lleno.

‘No:puede recomendarse bastantemente el
cuidado de hacer un buen cocido , ya se le
mire: como principio-esencial de alimento pa-
ra mantener las fuerzas de un enfermo, 6 ya
para dar una actividad continua 4 las de un
sano. Por esto he eligido los mérodos mejores
y-mas sencillos entre los innumerables que
ensenan los tratados de cocina para lescocidos,
completando asi los que antes he publicado.

VARIAS CLASES DE SOPAS.
Costrada.

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

Se emplea este plato como un yerdadero
restaurante de las personas cansadas por sus
escesos : se aconseja su uso despues. del, baio,
en todas las afecciones: dolorosas del estéma-
go y en sus descomposiciones, como fortifia

cante y de facil digestion. M. B,




Sopa a la Bearnesa.

Se lava una col mediana con cuatro lechu-
gas arrepolladas: se las deja escurrir para po-
nerlas despues en una cazuela con pedacitos
de tocino, una tajada de jamon dulce, un sal:
chichon y dos ancas de ganso: se coceri todo
en caldo desalado, afadiendo un manojo de
peregil y dos cebollas picadas con otros tan-
tos clavos de especiat se escurrirdn separada—
mente la carne y las legumbres, se'desengra~
sara y pasard el caldo, y tomando miga de
pan de centeno cortado en rebanaditas delga-
das, se hari una corona en un plato 6 fuente
honda, interpeniendo con ellas el tocino y las
lechugas por cuartas partes, y llenando el cen-
tro de la corona con una sustancia, sea la que
se quiera: se colocard encima el jamon y las
ancas de pato, y el salchichon alrededor en
rodajas: se dejara tostar este compuesto 4 fue-
go lento, y se servird cuanto mas caliente,

Sopa de coles.

Se desalard vn trozo de jamon, y se pon~
dri 4 cocer con el agua necesaria en una olla
con otro tanto de tocino. Se echarin zanaho-
rias, cebollas, y una 6 mas coles divididas en
Cuatro partes, despues de haberlas lavado en
agna hervida; y cuando todo esté en el pun-
to conveniente de coccion, se pondrin en el
fondo de una fuente honda pedacites de pan
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muy menudos y encima el jamon, luego una

capa de coles, otra de pan, otra de coles;
aun hay quienes afiaden queso de Gruyere §
de Parma. Luego se corona el circnito del
plato con tocino cortado en lonjitas, se le
echa del primer cocido, y se le déja asar 4 un
fego permanente: Cuando se ha de servir se
desengrasa, poniendo aparte el caldo que
quede para los' que quieran mas de €l, y pue-
den tambien ponerse perdices en vez del jamon,

Sopa de calabaza.

Se-elige esta perfectamente madura, se Ie
quita la cdscara,'se la limpia y corta en tiras
iguales, y loego se pone en agua hirviendo con
sal, escurriéndola € jgualando los- pedacitos.
Hecho' esto se colocardn en una ‘cazuela con
manteca de vacas, sal, nuez moscada, y un
poco de miga de pan. Se remoja todo en cre-
ma, y se vuelved poner al fuego, menedndolo
de continuo para que la pasta no se pegue. Se
cortan pedazos iguales 4 los de la céﬁbaza de -
pan decenteno, y se pone la mitad de la pasta
en una fuente honda, colocando encima e? an
y la calabaza en figura de corona: se cu%re
despues ‘todo esto con el resto de la pasta, y
se espone 4 un fuego templado para que-se ase
poco 4 poco. Se remoja el todo con crema
muy caliente ¥ la manteca dicha, sirviendo
esta separadamente para los que quieran liqui-
dar ‘esta sopa. : :
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Sopa de lechugas.

Se escogen las lechugas necesarias, frescas,
blancas y bien acegolladas, se las. limpia en
agua hervida, contervindolas enteras, y des—
pues se las deja enfriar y escurrir, para atar—
las. Pdnganse despues en una cazuela lonjas de
ternera con otras delgadas de tocino; encima :
se colocan las lechugasisazonadas), afiadiendo’ -
tres zanahorias cortadas en rebenadas, tres ce-
bollas y dos clavos de especia. Se las echa
buen caldo y. se las esporie por.algun tiempo
4 un fuego lento: luego se cortan las lechugas
en tiras a lo largo, y e ponen en una fuente,
formando primeramente una:cama de miga de
pan y otra de lechugas, y asi sucesivamente
hasta emplearlas todas. Se las remoja con caldo
pasado por un tamiz, y -e.ponen a la lumbre
para que vayan asandose:

Sopa de wvigilia.

Se hace un cocido & caldo de vigilia espe=
so con judias secas, zanahorias. cebolla y apio;
se pasa todo por tamiz, y se frien en unaca-
zuela separadamente otras, zanahorias y apio
con un trozo de manteca de: vacas. Cuando
estas estén 4 medio hacer, se:las echa el pri-
mer caldo, dejandolas a fuego lento hastaque;
acaben de cocerse: pueden anadirse tajadas de:
carpa, tenca 6 cualquier otro pescado; asi co-
mo ancas de rana para hacer mejor el caldo; 3
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se hace esprimir 6 pasar por un tamiz. Des-
pues se cuece la col limpia y cortada en cnar-"
tos con manteca de vacas, ¥ en vez del caldo
de carne, se usa del de vigilia ya esplicado.

Sopa de cebolla.

Cuando 1io se tienen & mano mas que ce-
bollas gruesas , se les cortan las coronas y ca-
bos, haciendo lo demas del cuerpo rodajas;
pero cuando son pequefas, se las deja enteras.
Despues de haberlas sollamado en manteca de
vacas hasta que adquieran un hermoso color
dorado, se las pone en una fuente, alternando
una capa de pan y otra de cebollas, se polvo-
rean con pimienta, se echa caldo de carne ¢
de vigilia, y se las deja asentar 4 un fuego
suave, pero continuo.

Otra de carne.

Cortense en tiras menudas 6 en pedacitos
zanahorias, nabos, puerros, apio, patatas ¥ cé=
bollas, iguales partes de cada cosa: se picars
una lechuga, acedera y perifollo , echando to-
do en manteca, y humedeciéndolo con can-
tidad suficiente de caldo. de carne. Péngase
despues 4 una lumbre templada hasta que to-
do se cueza perfectamente, y se echari en
una sopera, en la que haya de antemuno cor-
tezas de pan, fideos 6 cualquiera otra pasta; y
mucho mejor una corta cantidad de fécula de

3
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patatas. Se puede hermosear este guiso con las
estremidades de esparragos 6 guisantes tempra-
nos , segun la estacion.

Otra de vigilia.

Se compone como la anterior, con la di-
ferencia de servirse solamente de agua, 4 la
cual se anade la manteca de vacas necesaria, ¢
mucho mejor el caldo de vigilia. (Véase Co—-

cido de wigilia.)
Muacarvones.

Cocidos los macarrones en caldo limpio
con sal, pimienta y nuez moscada raspada,
se sacan y ponen en una cazuela Con manteca
de vacas y queso de Parma 1 otro de Holan-
da, cortado muy menudo con pimenton y un
poco de crema; y cuando el queso empieza 4
hacer hebras, se echan los macarrones en una
fuente, y se les empana con miga de pan mez-
clado con pan rallado. Se les echa luego man-
teca caliente y se dd color 4 todo, ya por me-
dio de hotno 6 con mna paleta hecha ascua.

Cebada aljofarada.

Asf se llama la cebada mondada: despues
de lavarla con agua tibia, se la deja remojar
algunas horas para cocerla despues con leche
6 con caldo, afadiendo la sal correspondien—
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te. Anmentando el liqnido en que 'se cuece,
espachurrando la cebada, y pasando tedo por
una servilleta 6 tamiz, se obtiene lo, que se
llama. vulgarmente crema de cebada 6 puches,
que en bebida no deja de ser nutriziva, Coci~
da la cebada solamente ¢on agua, y pasada co-
mo va dicho, constituye 4 proparcion de la
consistencia que se la dé, un alimento & bebi-
da sustanciosos; pero es mecesario aromati-
zarla con agua de flor de naranja, y echarla
aziicar 6 sal, segun se quiera, para que no sea
insipida.

Panatela 6 sustancia de pan.

Se cuece 4 fuego manso y por bastante
tiempo la cantidad suficiente de pan con agua
comun, y cuando se haya empastado, se le
afiade manteca de vacas y sal, y luego que
haya cocido lo bastante, se le hace un batido
con yemas de huevo, y se sirve: alimento es-
celente para los nifos y los ancianos. Debe
cuidarse mucho de que esté bien cocido y sa-
zonado ; porque si esta insipido, lejos de ayu-
dar 4 la accion del estémago, no hard mas que
debilitarlo.

Sopa de macarrones.
Se pone 4 la lumbrebuen caldo, y en cuan»

to empieza 4 hervir se echa en €l mayor &
menor cantidad de macarrones hechos pedazos:
*
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al cabo de una hora-de hervor se modera fa
lumbre para que solamente se cuezan, y se les
afiade queso de Parma ' otro cualquiera ra-
llado."Al instante de ird servirla'se le’ puede
mezclar para espesarla una corra cantidad  de
fécula de patatas y poner aparte en la mesa
el queso; pues por poco caliente que se sirva,
puede hacerse la mezcla en el momento de
comerla, :

Ident natural.

Coldcanse en una sopera proporcionada cor-
tezas de pan secas al horno, 6 tostadas de mo-
do que no se hagan carbon. Se saca despues el
caldo de la olla por el lado en que hierve, 4
fin de'no coger grasa, y se derramasobre las
cortezas 4 través de un tamiz para que se em-
beban perfectamente. Se acaba de llenar la so-
pera cuando se la va 4 servir, sirviendo al mis-
mo tiempo las legumbres en un plato.

Sopa de leche.

Se hace hervir la leche que se juzgue ne-
cesaria 4 un fuego lento, y se afade sal & azi-
car para su sazon, y se derrama hirviendo en-
tre el pan preparado de antemano al momen-
to de servir con un batido de yemas. La le-
che, considerada como sustancia nutritiva, es
uno de los medios que mas generalmente se
emplean para los nifios recien nacidos: se to-
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nia 4,todas horas del dia, ya sea pura, ya sea
con otra sustancia liquidaagradableal paladar;
y aun hay individuos que no viven sino de
sola leche. Este ¢s un fluide de un blanco cla-
Y0 que tira un. poco: al amarillo, ligeramente
dulce, 'y que se origina de uma elaboracien
particular operada en Jas tetas de todos los
animalés que la suministran. No debemos ha-
blar aqui sino de la vaca, aunque la de cabra,
burra y oveja sean tambien de un uso bastan-
te general, En todas ellas se distinguen tres
sustancias, diferentes absolutamente unas de
otras, y que se llaman manteca, queso. y sue-
ro. La primera se consigne con el reposos;, la
segunda anadiendo cualquiera matferia, acida,
como el vinagre, el limon, el cuajo. La terce~
ra es el resultado de la separacion que s¢ ope-:
ra en la descomposicion de las tres sustancias
reunidas, cuando la leche, despues de haber
reposado, entra en nuevds modificaciones, y
con esta tltima se hacen los quesos de todos
gustos;y especies. No debemos estendernos
aqui’ 4 mas por lo que resulta al- empleo de-la
leche en la cocina , -pues bastan. estos porme=
nores. En cuanto al régimen puramente lechos
s0 ; véase el Manual de los enfermeros.

Sopa de -eebolla.
Se corta la cebolla en rebanadas delgadas,

s¢ frie en cantidad suficiente de buena man-
teca , y cuando la cebolla estd ya bicn tosta-
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da se echa agua caliente con sal y un poco de
pimienta, y en el momento en que estd pré—
Xima 4 hervir se echa sobre el pan, pasindolo
por un tamiz. Se suele afiadir queso menuda-
mente ‘cortado con'el pan. Es muy ucual esta
sopa en los paises en que ‘el uso escésivo del
vine produce fatisas en ‘el estémago, y exige
al 'otto dia un medio simple y poco dispen-
dioso para restablecer su’ primitiva robustez.

Sopa de cebolla y de Zeche._-

Despues de' preparada la cebolla, como se
ha dicho; se afiade una pequeiia cantidad de
agoa- para empapar el pan; se cuece aparte la
leche, y cuando estd pronta i hervir, se echa
sebre todo para servirlo y comerlo en el mis-
mo instante. '

Sopa de acederas.”

Se pone en una cazuela con un buen‘tfozo
de manteca un punado ‘de acederas mondadas
y lavadas, hechas pedazos, 'y cuando se liaya
cocido; se anade la’¢antidad de agua suficien-
te 4 la tazon necesaria. 'Ya que esté prixima
4 hervir se echa el pan, se le deja 4 fuego len-
to, y se derramaen la fopera cuando haya de
servirse con un batido de yemas.
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Sopa de pescado.

Se cortardn en tiras delgadas zanahorias ¥
cebollas, poniéndolas en uod cazuela con can=
tidad suficiente de buen aceite; se anade un
manojo de peregil, una 6 dos hejas de laurel;
una cabeza de ajo, Y € humedece todo con
un poco: de-agud, sazonindolo conveniente~
mente. Cuando todo estd bien cocido, se pas
sa por nn tamiz; y € echan en el caldo tro-
zos del pescado que se quiera; se saca de es-
te caldo lo necesario para la sopa, ¥ s€ afiade
un poco de tintura de azafran; se colocan en
una sopera:las cortezas de pan tostado, hume-=
deciéndolas con un poco de aceife, y €n se=
gnida.todo el.caldo pasade pof tamiz, y pues
de -reemplazarse el aceite con la manteca fres+
ca, haciendo luego para el pescado la salsa que
se quiera. \

Sopa de tortuga.

Se cocerd mna cabeza de texnerd, ¢ la qui=
taran los huesos, y se pondi en una cazuela
con una pokcion (;; cebollas cocidas , corteza
de limon raspada ; sal ¥ pimienita; se esprime
todo y pase per un tamiz ; anadiendo los se~
s0s de la terpera, ostras y un poco de esencia
de anchoas, buen vino blanco, zumo de limon
y pechugas de aves caseras: todo esto se hace
cocer 4 fuego lento, despues de haber afadido
una docena de albondignillas hechas con hue-
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vos, 4 las que se afiaden otras hechas con car-
ne y pechuga de aves,

as primeras albondiguillas que fignran 4
los huevos de tortuga, 'son una mezcla de ye-
mas de huevos cocidos, majados y sazonados
con nuez de especia, zumo de limon, pimien-
tay sal, y amalgamada con manteca fresca,
de modo que tengan la consistencia suficiente
para formar de ella bolitas como huevos de
paloma, que se afaden un poco antes de ser—
vir. Este guiso toma . el nombre de sopa de
tortuga, porque se suele emplear en vez de
sopera una concha de fortuga, para que tome
color en el horo; Pero no sera menos buena
eniuna corteza de pan de la misma figura, si
en vez de pimienta ordinaria se emplea el pi-
menton rojo, del cual no debe entrar mas que
una pequefia cantidad.,

Fideos de carne,

Puesto el caldo a fuego, y al momento
que estd préximo 4 hervir, se echan los fideos
deshechos en g Mano, pero no enteramente
reducides 4 polvo ; se menean lentamente has-
ta el segundo hervor, y cuando estin cocidos,
se echan en una Sopera para comerlos lo masg
pronto posible:

Se preparan tambien otras sopas con sémola
y demas pastas de Italia, semejantes poco mas
d'menas 4 esta y con el mismo método. Con
los macarrones ¥ tallarines se hacen izualmen=




41
te ofras sopas; pero conviene el que estas pas-
tas cuezan en caldo de carne meneandolas con-
tinnamente para impedir que se haga una ma-
sa glutinosa, y afadiendo el queso rallado.

Fideos con leche.

Al momento en que va 4 hervir la leche se
afiaden los fideos, como se ha dicho, menean-
dolos hasta que hayan vuelto 4 hexrvir, y dan-
doles la sazon conveniente.

Fideos de vigilia.

Lo mitmo que los anteriores; pero en lu-
ar de leche se emplea el agua con manteca
fresca y un batido de huevos.

Las diferentes pastas que sirven para los
varios platos de que hemos hablado, sea que
nos vengan de Italia, sea de Alemania 6 de
Francia, no son porl eso-menos importantes pa-
ra variar las sustancias nutritivas y empezar la
comida, con tal que el caldo que: se les eche
no sea malo. En fin, para ayudar 4 todos los
aderezos y salsas inventadas por los COCIneros,
una buena sopa de arroz 6 de fideos, aun cuan—
do se le afadan las sustancias que se quieran,
servird siempre para disponer el estomago a
que admita bien los demas alimentos que la si-
gan; siendo dignos de compasion los que por
inapetcnc_ia o indigestiones no puedan conocer
sus ventajas.




OBSERVACION.

Las mudas de las sopas 6 menestras se com-
ponen regularmente con lomo asadoe, afadien-
do una salsa picante, y el cocido con un ade-
rezo sea el que quiera, aunque sea de peregil;
un barbo, un salmon 6 una trucha asada, los
capones y gallinas, el areoz, los pavos, les lo-
millos con todas las salsas ‘picantes; un jamon
frio (si se sirve caliente es preciso que esté
asado ), piernas calientes & frias; una cabeza
de ternera acompanada de su salsa picante; un
pez mayor como el abadejo fresco; un trozo
de sollo , de raya, y un rcdaballo con una sal-
¢ blanca, hecha con manteea'y alcaparrones.

COCIDOS.
Cocido de earne.

Se tomarin desde dos hasta seis libras' de
vaca, que se pondrin en una olla, afadiendo
media azumbre/de agua por libra, y se pondrin
4 un fuego témplado, que se ird aumentando
poco 4 poco, & fin de estraer de la carne lo
que tenoa de'partes sanguinolentas, y se'llama
la espuma’: estas se van quitando conforme su-
ben 4 la superficie, hasta que no aparezca nin -
guna. Se dejala olla por espacio de ocho ho-
ras seguidas puiesta 4 una lumbre igual y tem-
plada, y pasadas las coatro primeras, se le
echan tres zanahorias de mediano grueso, dos
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nabos ; CUAtro puerros, una pastinaca 6 nabo
gallego, todo partide por mitad: anidase un
manojo de peregil , mayor 6 menor 4 propor-
cion, una cebolla asada en que estardn metidos
dess & tres clavos de especia, y la sal suficien=
te; y ¢ tendrd cuidadoe de ir anadiendo agua
caliente 4 medida que se vaya evaporando la
primera. Si & este conjunto Se Une una ave en-
tera; &'aundue o6 sea mas que la mitad de'una
gallina; los despojos dc un pavo, 6 huesos' de
cordero asado, e logrard con método tan sen-
cillo y ficil, lo que hay de mejor en clase de
cocido ordimrio. (MiB)

Cocido de wigilia.
186 cortarin teis zanakiorias enrodajas me-
dignas, ‘otros tantos nabos y cebollasen peda-
cites, una’berza, anapastindca’y un'pie de apio,
echindole todo e una olla’coniun vaso de
agua, un cuarteron de ttiteca frescade va-
¢as’y ul manojo de“perégil s se hari thervir to-
do'hatta'que ¢l agua seihaya evaporado, afia-
diendo ‘despues unalporcion pradente: de gui-
gatites 6 Wvichuelas, y el agua necesarial para
obténet el caldo sufieiente; Se'dejardn cocer
lentamenite pot trés horas,y despues de haber-
lo sazonado , s¢ pasard por un tamiz. Puede
usaree ‘dé’ esta ‘prepdracion para hacer de vigi-
lia ‘toda clase :Ye potages indicados para comi-
da de' carne.
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Cocido de cangrejos, llamado tambieri
pepitoria de cangrejos.

Se hard una sustancia de cangrejos macha-
cindolos en un almirez, pasindolos despues
por un tamiz, y hamedeciéndolos con calda
de cgroe 6. de vigilia: se echard. de antemano
alguna cantidad para remojar lascortezasd can-
teritos, y no se afadira lo. restante hasta el
punto deirlo 4 servir. ( Véase el articulo Can-
grejos en el capitulo del Pescado.)

Cocido, potage y gigote.

Se pica media libra'de carnejcon ana za—
nahoria, una cebolla, un nabo, un poco de apio
y-un-clavo:de especia, y.seipone todo en una
cazuela con media azumbre de agua; se le po-
ne’la sal correspondiente y. se hace hervir to~
do, «espumindolo; y al cabo.de media hora se
pasa_todo por un tamiz, ed :

Para hacerlo con arrez, con, fideos;. con
sémola, se-debe poner cada. una de estas sus-
tancias en un saquito,;y ponerlo en agua 413
lumbres se desata el saquito, se echa en. una
sopera 7 el caldo encima i se afaden yerbas en
manteca ‘consun poco de harina, remojindolo
todo’en el ealdo: se deja todo un poco esEeso,
aiadiendo el picado,, la sal, pimienta;y. hue~
vos estrellados; y de este, modo se conseguira
en el espacio de media hora un cocido, un por
tege y un gigote.
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Cocido grande.

Este cocido, que esti muy en uso en las
grandes cocinas, pues sirve para remojar todos
los guisados y menestras, y para todos los ca-
sos en que se mecesita emplear una sustancia
liquida sin recurrir al agua, se consigue por
medio de un trozo de vaca mas 6 menos gran-
de del bajo lomo, pecho, trasera 6 chueca: des-
pues de haberlo puesto en una olla llena de
agua, quitado la espuma, y gobernado del
mismo modo que el puchero de carne, se afia-
den las legumbres acostumbradas y los ingre-
dientes para sazonarle: hecho su cocimiento
se pasa por un tamiz para guardarlo y servir-
se de él cuando ocurra.

OBSERVACION.

Si hubiese necesidad de conservarse la car-
ne durante ocho dias para hacerla cocer des-
pues, siendo esto imposible al aire libre, s la
cortard en porciones iguales y suficientes para
cada uno de los dias en que quieran emplear-
se, y se pondrin en otras tantas-ollas distintas
al fuego para espumarlas. Pasada una hora, sin
mas preparacion, se las deja enfriar, y selas po-
ne en sitio en que se hallen 4 la mano para
emplearlas diariamente: de esta manera se po-
dra tener carne fresca y cocido en todo tiempo.
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Cocido de caracoles, ranas, pollito
€ higado de buey.

Los cocidos de caracoles, ranas, pollito,
ternera & higado no deben hacerse sino para
los individuos 4 quienes se lo prescriba el fa-
culrativo, y sobre este particular remitimos al
lector al Manual de los enfermos; y en efec-
to, si por cocido se debe entender el resulta-
do de la coccion lenta y graduada de la carne
de un animal bueno de comerse, despues de
haberlo sazonado segun se acostumbra, para
ayudar 4 la digestion, no puede considerarse
este cocimiento en un Manual de cocina, si-
10 como un recurso para ¢l alimento diario;
Y para este objeto solo se necesita ensedar el
mejor modo de hacerlo.

Restaurante.

Anidase 4 los residuos de toda especie de
carnes una gallina y una pierna de vaca con la
suficiente cantidad de agua. Cuando esté d me-
dio cocer, se le quitara la espuma 3 un fuego
templado, y se le afiaden legumbres con la sa-
zon necesaria; y cuando estuviese en el punto
de coccion se desengrasa y se trasfunde porun
tamiz. (M. B.)




MENESTRAS.
Menestra d la Camerant.

Se cocerdn suficientemente en una cazuela
con manteca fresca de vacas, zanahorias, na-
bos, coles, puetros, y en una palabra, mayor
é menor porcion de legumbres del tiempo, cor-
tadas y picadas menudamente: se afade una
docena de higadillas de aves caseras hechas
pedacitos: se limpian separadamente macarro-
nes polvoreados con pimienta para escurrirlos
luego, y tomando una sopera que sufra el fue-
go, se coloca en su fondo una cama de macar-
rones y otra del picado, y por dltimo una
tercera de queso rallado, Se continda asi hasta
que esté llena la sopera, se la cubre y deja co-
gerse 4 un fuego templado.

Menestra d la Condeé.

Se echa sobre cortezas de pan tostodas una
sustancia de avichuelas encarnadas, bien co-
cida con caldo de carne 6 de vigilia, y pa-
sada por un tamiz de crin como se dird in-
mediatamente.

Menestra de Coles.
Se limpia una col en agua hervida, se Ia

escurre y parte en cuartos, y e tienen pre-
paradas aparte algunas zanshorias y cebollas
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hechas tallos. Puestas icualmente en una ca-
zuela lonjas de tocino, se colocan sobre ellas
las coles, zanahorias y cebollas; se remoja to-
do con caldo de carne, ¥ se deja cocer hasta
su sazorl,

Orra.

Se pone & cocer un trozo de saladillo, &
tocino a4 media sal con otro igual de pecho de
cordero, y un salchichon de mediano grueso:
se despuma y e afade una col bien limpia y
escurrida, partida en cuartos. Se dejr cocer to-
do hasta su punto, y se sirve poniendo la col
encima. No pueden aconsejarse ninguna de
estas menestras de carne 6 de vigilia 4 las per-
sonas convalecientes, sobre todo despues de
una indispesicion de estémago, sino 4 las de
complexion fuerte y robusta, y 4 aquellas 4
quienes la continuacion de menestras {:repara—
das con vaca pareciese fastidiosa: tambien son
buenas para que varien de alimento, lo que no
dejard de serles agradable.

Menestras harinosas.

Estas menestras son tanto mas cémodas,
cuanto pueden hacer<e por todo el que quiera,
y muy escelentes; y el arroz ocupa el primer
Yugar.(Véanse cada uno de los articulos que
le pertenecen.) Se hace tambien con él una
menestra que se llama erema, en estrémo li-
gera y saludable para los convaleciéntes, afia~
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diendo las sustancias convenientes. Se hacen
igualmente buenas menestras con fécula de pa-
tata. Los fideos, de que ya se ha hablado, pue-
den sufrir, como el arroz, el jugo de tomates
en otoflo, y mucho mejor el queso rallado de
todas clases. La sémola admite €l mismo con-
dimento, y se prepara de:igual manera. Los
tallarines son una escelente sustancia harinosa
para una menestra de carne 6 de vigilia, sien-
do la mejor de las pastas para unirse con el
queso, despues de los macarrones y fideos. Los
macarrones se usan ya mas como intermedios
eén una mesa que en clase de menestras; mas
en todo caso el queso, particularmente el de
Parma, es su indispensable asociado. La hatina
de avena mondada & de cebada, la de maiz &
trigo de Turquia, proporcionan las dos pri-
meras menestras en verdad poco agradables, y
sin embargo apetecidas por los que estdn acos-
tumbrados 4 ellas. En cuanto 4 la tercera, la
especie de puche que se prepara con ella, es
un alimento ¢asi habitual en muchas comarcas
de Francia, como la Borgona y Franco Con-
dado, en donde se componen de carne 6 de
vigilia, al paso que apenas tiene uso en Paris,
Pero 4 fines del invierno y entrada de prima-
vera es cuando debe echarse mano de las sus-
tancias harinosas, por escasear entonces las le-
gumbres, teniendo discernimiento y gusto pa=
Ta variarlas,




Menestra de queso.

En el fondo de una cazuela que aguante el
fuego se tiende una capa de queso cortado
menudamente, mezclado con pedacitos de man-
teca de vacaj en seguida se pone otra capa de
pan en rebanaditas, y se sigue asi alternativa-
mente , concluyendo por otra de queso y de
manteca; se echa encima caldo caliente de car-
ne ¢ de vigilia, dejandolo todo al fuego has-
ta que se tueste y evapore casi todo el caldo.
Cuando se va 4 servitlo se echa nuevo caldo
¥ un poco de pimienta, teniendo cuidado de
que s¢ espese un poco, que es la esencia de
esta menestra.

Menestra de vyerbas, llamada tambiert
sopa.

En sus respectivas estaciones se escogen le-
chuga y acederas, afiadiendo 4 ellas un poco
de perifollo y de acelga. Se gica todo y se po-
ne i lalumbre con un trozo de manteca. Cuan-
do esté todo bien incarporado y cocido, se
remoja con cantidad suficiente de caldo de
carne ¢ de vigilia, y se echa sobre el pan que
esté ya preparado de antemano en la sopera.

Menestra de almendras.

Se ponen en agua hirviendo veinte y cin-
6 treinta almendras dulces y dos & tres

co
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amargas, y al cabo de unos tres minutos se las
saca y pela. Luego se las machaca en un almi-
rez, humedeciéndolas con un poco de agua
para que no salgan oleosas. Se hard hervir me-
dio cuartillo de agua 6 leche , que se derrama
sobre las almendras majadas, meneindolo to-
do, y se pasa por un tamiz G servilleta para
reunirlo despues 4 las menestras de arroz, fi-
deos 1 otras, segun se quiera & se necesite;
pero siempre en el momento preciso. Se le afia-
de tambien carne le perdiz 6 de capon pica-
do con el caldo de almendras. Este es un pri-
moroso restaurante de los estomagos descom—
puestos, y que no pueden sobrellevar alimen-
tos solidos. Siendo pues indispensable tomar
algo para mantenerse y recobrar lasalud , con-
viene casi siempre esta menestra, y debe to-
marse cuatro veces 4 lo menos en cada veinte
y cuatro horas, sea la que fuese la cantidad
que cada uno pueda tomar 4 la vez.

Menestra de pescado.

Se tomarfin dos pescadillas, una platija y
un trozo de anguila de mar, cortada en tro~
zos, y poniéndolos en una cazuela con m_cd‘ia-,
libra de aceite, se les afiade una pulgarada de
peregil, un diente de ajo, una heja de laurel,
un poco de hinojo y sal con el agua mecesaria;
se hace que hierva como un cuarto de hora,
z’ en ‘el momento 'de servirle s le -afiadg un

atido ‘de yemas de huevo. * ¥




Idem de primayera.

Se toma cantidad suficiente de lechugs,
verdolaga , acedera, perifollo y media cuarti-
lla de guisantes frescos, y se pone todo en una
cazuela, afadiendo manteca fresca, sal y pi-
mienta , y se deja todo hervir 4 fuego lento;
. se pasa luego 4 través de un cedazo para es-
traer una sustancia clara, se echa dentro el
pan , y se le deja por espacio de un cuarto de
hora que vaya cociendo lentamente. Al mo-
mento de servirle se afiade un batido de ye-
mas de huevo.

Idem de diferentes sustancias.

Considerindolas generalmente, las sustan-
cias son preferibles 4 los granos y 4 todas las
plantas que los suministran, porque no queda
de ellos sino la fécula que contienen, y por-
que su ollejo que se separa, no se digiere ca-
si nunca , asi es que no se manda 4 los enfer-
mos. Solamente los individuos sanos, y parti-
cunlarmente despues de un ejercicie violento,
¥ con un estémago bien dispuesto, puedentha-

_cer uso de ellos sin temor ninguno. Nosotros
no dudamos designar todas sus preparaciones,
sobre todo en la confeccion de las sopas 6 me-
nestyas , 4 las que dan mucha mas consistencia.
Tambien se las emplea solas , y para seryir de
adherente 4 gran mimero de sustancias alimen-

ticias,, como igualments para aumentar el es-




esor de lassalsas, com las que no se rezela
asociarlas jamas.

Menestra con sustancia de zanalorias.

Se pone media libra de manteca fresca en
una cazuela, se afiade cierta porcion de zana-
horias rojas, cortadas en rebanadas sutiles, y
ocho & diez: cebollas partidas en ‘cnartos: se
menea todo de manera que no se pegue nada
en ¢l fondo, y mientras esto se hace, se le
echa de enando en cuando caldo, y se anade
de aziicar el grueso de un huevoj se dejpa co-
cer todo 4 fuego lento el:espacio de tres ¢ cua-
tro horas, hasta que las: zanahorias puedan
espachurrarse perfectamente. Despues de haber-
las puesto en un tamiz, majado y humedecidolas
con caldo que se conserva aparte , se ha de te-
ner cuidado que la sustancia sea clara, y que
no hierva demasiado tiempo , porque entonces
adquiriria acritud ; se la despuma y desen-
grasa, haciendo que.llegue 4 una consistencia
conveniente , sea para confeccionar la menes—
tra, sea para cubrir las entradas.

Menestra con sustancia de raices.

Sea la que quiera la que se elija de ellas,
ya zanahorias , apio, nabos, cebollas & espi=
nacas, 6 bien que se cojan todas juntas, si-
guiendo para cada una los métodos indicados;
despues de haberlas hecho cocer en agua 6 en
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caldo, se obtienen otras tantas sustancias co=
mo puede haber gustos diferentes, y nose tra-
ta sino de sazonarlas segun conviene.

No debiendo hacerse las sustancias sino
con los granos 6 féculas de granos cereales, 6
bien con los cogollos mas tiernos de las plan-
tas leguminosas que mas comunmente se em-
plean para alimento del hombre, merecen por
comsiguiente en el arte de preparar fas sustan-
cias alimentarias las mas grandes- atenciones;
asi es que no habra cuidado de mas en la ma-
nera de hacerlas capaces de digerirse ficilmen-
te, y esto se logra por la sazon conveniente
que se’les dé , aun mas que por todo otro me-
dio: deben comprenderse en la clase de ali-
mentos favorables 4 la nutricion.

Menestra de pepinos.

Se cocerd en agua una cantidad suficiente
de pepinos mondados y cortados en pedazos
pequerios, se les retira del fuego despues que
se hayan cocido, se les deja escurrir, se des—
pachurran en un colador, y se les: humedece
con leche hervida antes de servirse de ellos.
Se les sazona despues con sal ¢ con azficar , y
en el momento en que estdn préximos 4 su her-
vor, se ponen sobre ¢l pan cortado én reba-
nadas muy delgadas.
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Menestra de cortezas con sustancia.

Se cortan rebanadas de pan mas é menos
arnesas, dindolas la figura que se quiera; se
rien en manteca hasta que hayan adquirido
un color rojo; y se colocan luego en una sope-
ra, y por encima se echa una sustancia clara
hecha de guisantes, judias, lentejas & cual-
quiera otra legumbre.

Menestra con sustancia de aves caseras
(L otras menores.

Se majan ¥ humedecen en’ un ' mortero de
mirmol todos los restos de aves caseras & me-
notes que hayan podido juntarse: se hacen lue-
eo cocer con caldo por espacio de una 6 dos
horas , y se pasa todo por un tamiz para con-
¢luir la menestra.

Menestra con sustancia de lentejas 'y
guisantes frescos.

Se hace cocer en el caldo las lentejas 6 gui-
santes, se afade una zanahoria y una 6 dos
cebollas, se majan, se les pasa por tamiz &
colador, y hecha la sustancia, se mezcla con
la suficiente cantidad 'de ofro caldo: despues
debe dejarse hervir por quince 6 veinte minu-
t0s, y seecha en el pan prepatado de ante-
mano en la sopera.




Menestra con sustancia de judias:

Se hacen cocer con agua 6 caldo las judias
de cualquier color que sean, afiadiendo una
zanshoria 6 dos cebollas: se las maja y pasa
por el tamiz, y se echa sobre ellas de tiempo
en tiempo un poco de caldo. Concluido esto,
debe dejarse hervir por espacio de quince 6
veinte minutos, y dejarle el grado y consis-
tencia convenientes para echarlo sobre el pan
que se haya preparado de antemano.

Menestra de guisantes secos.

Se pondrin en una cazuela con suficiente
eantidad de caldo para que puedan humede-
cerse los guisantes secos, quitado su ollejo, y
a medida que se reduzcan a sustancia se afiade
del otro caldo: se les meneard de tiempo en
tiempo para que no se peguen; y cuando esté
¥a en estado de cocimiento suficiente, se afa-
de un poco de caldo para liquidarlo ; se po-
nen al foego por una hora, y despues te der-
rama sobre cortezas tostadas ¢ rebanadas fri—
tas con manteca.

Menestra de sustancias de vigilia.

En vez de ealdo limpio se empleard el agua
éelcaldo de vigilia: la manteca debeser abun-
dante, cuidando de dar 4 las legumbres 6 rai~
ces, mientras se hacen, la sal conveniente.
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Menesira de calabaza.

Se cocerd en suficiente cantidad de agua
Ia calabaza bien madura, mondada y cortada
en trozos menudos: cuando esté cocida, se la
hace escurrir, se machaca despues en un pasa-
dor, se mezcla con leche que de antemano es-
td cocida, se sazona con sal & azicar, se vuel-
ve 4 hacer hervir corto tiempo, y se derra-
ma sobre las rebanadas de pan de antemano
preparadas.

Menestra con sustancia de caza Trenor.

Se majan y reducen 4 sustancia humede-
ciéndolas con caldo las carnes de toda especie
de caza que pueda juntarse. Los huesos, des-
pues de haberlos roto, se hacen cocer aparte
con otro caldoj se pasa todo para disolver la
sustancia hecha con la carne, que se hace co-
cer por espacio de quince ¢ veinte minutos,
¥y se echa luego sobre las cortezas preparadas
de antemano en una sopera.

Menestra con sustancia de castaiiis
y perdices.

Se asa una perdiz, se la quita el pellejo
que la cubre y todos los huesos cuando estd
perfectamente cocida, para machacar las car-
nes en un mortero con cincuenta castanas asa-
das que hayan heryido de antemano en buen




58

caldo, se pasa todo por un tamiz, y se pone
4 fuego lento para cocerlo lentamente con pan
preparado, y despues se concluye como en las
demas especies de sustancias. :

Menestra de la Reina.

Se majan en un mortero de marmol pechu-
gas de-aves caseras asadas, con cantidad sufi-
ciente de arroz cocido en agua hirviendo; y
bien escurrido, se hace con ello sustancia cla-
ra, anadiendo caldo: se pasa por un tamiz de
cerda, y lo que no cuele por él se anade 4
lps demas, restos que se reanirdn con todos los
huesos majados en el mortero: se coloca lue—
go esta segunda mezcla 4 va-fuego templado,
¥ se deja asi una hora ; ce retira luego la ca-
zuela, se pasa todo el caldoy ¥ se maja con el
pan 4 otras’pastas, segun e quiera, no afa-
diendo la primera sustancia ‘de pechugas sino
2l momento de servirle.

Menestra de la Virgen.

Se hard hervir por algunos minutos en un
cuartillo de caldo de carne dos onzas de miga
de pan; se machacan luego en un mortero pe-
chugas de aves asadas, seis almendras dulces
quitada su ciscara, con oftas tantas yemas de
huevos cocidos: de todo esto se hace una mez-
cla, pasindola por un cedazo & servilleta, se
afade un vaso de crema, y sazonindolo con-
venientemente se conserva al calor de un ba-
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fio Maria ; en seguida se empapan cortezas de
pan en caldo de carne, y al momento de ser-
vir se echa |a sustancia colada encima para que
hierva algo mas.

Menestra de castanas.

Se escogen las mejores y mas gruesas cas-
t:fr'ms, se les quita su cdscara, se les hard her-
vir en agua para despojarlas de la segunda pe-
licula con una media azumbre de leche éaara
cada quince 6 veinte y cinco castafias: debe
tedo hervir hasta su perfecto cocimiento: des-
pues se las maja y pasa por cedazo & colador
para volverlas 4 poner al fuego, anadiendo la
cantidad suficiente de aziicar , un poco de ca-
nela en polvo, otro poco de vainilla 6 cual-
quier otra esencia aromdticaagradable, y cuan-
do estd cerca de hervir se baten con un moli-
nillo y se derrama al momento en que se ha
de tomar & hacer el uso propuesto. Esta com-
posicion se considera semejante 4 la del cho-
colate, y no podemos menos de advertir que
se diferencia muy poco de ella, y puede em-
plearse en muchas circunstancias semejantes 4
aquellas en que se necesita el uso del cacao.

ARROZ.
Arroz de carne.

Primeramente se lava con varias aguas una
onza de arroz por persona; despues de ha-
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berlo dejado escurrir, s pone 4 fuege lento
con cantidad suficiente de buen caldo hasta que
haya cocido perfectamente. Algunos afiaden
un poco de sustancia de vaca preparada. Esta
sopa se recomienda particularmente 4 aquellos
4 quienes una mala digestion obliga 4 quedar
en su casa, pues tomdndola tres & cuatio veces
al dia se conocen sus buenos efectos por la ce-
sacion complera del achaque.

drroz con diferentes sustancias.

Se monda y lava el arroz con varias aguas,
s¢ escurre y cuece en el caldo de carne 6 de
vigilia, y al tiempo de servirlo se afade Ia
sustancia de cualquiera legumbre que se quie-
ra, preparada de antemano, y se hace hervir
juntamente con el arroz por algunos minutos
antes de echarla en la sopera. '

Arroz con leche.

Se lava una onza de arroz por persona, se
pone la leche al fuego, y cuando estd préxi-
ma 4 hervir se echa el arroz que debe cocerse
4 fuego lento. Se afade sal 6 azicar, y al mo-
mento de servirle un batido de yemas de huevo.

Para hacer la leche de almendras se quita
la cdscara 4 cuatro onzas de almendras dulces,
poniéndolas primero en agua fria, y lo mismo
a seis-almendras amargas), Y se majan en un
mortero, afadiendo leche; se pasa todo por
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tamiz 6 servilleta, apretando fuertemente, y
<e echan en la menestra al momento de servirla,

Arroz de vigilia.

En vez de la leche & del caldo de carne

,se toma agua; y habiéndola dado la/sazon con-

veniente , se anade un trozo de manteca fres-

ca mas ¢ menos grueso: no se afiade el batido

de yemas sino en el momento de servirlo con
un poco de nuez moscada y azdcar.

Arroz d la turca.

A una cantidad suficiente de arroz cocido
con caldo de carne se afiade la tintura de aza-
fran y de pimienta en polvo; y asi que haya
hervido convenientemente , se pone todo en
una cazuela untada con manteca en su fondo:
se coloca 4 un fuego templado y se pone en
un plato para servirle, afiadiendo caldo en una
taza aparte para las personas que quicran to-
marlo mas claro.

PLATILLOS.

Los hay de dos especies, calientes y frios;
aunque por lo regular no se hace uso sino de
los tiltimos, pues los otros sirven de entradas.
Se pueden omitir en una mesa ordinaria; pero
son casi indispensables en upa comida de al-
guna consideracion, Como quiera que sea, si




62

hay quien goce plenamente de todas sus fun-
ciones digestivas, debe tener cuidado de no
entregarse demasiado 4 los platillos.

Platillos calientes.

Acerca del modo de prepararlos, véase el
articulo 4 que cada uno pertenece.

Morcillas npegras y | Salchichas solas é con
blancas, criadillas.
Pies de puerco con | Costillas de carnero.
eriadillas de tierra, Paslas de sustancia,
Tostanes. Pastas al natural,
Jamon lardeado.

Se pueden contar en el niimero de los pla-
tilloslos embuchados y albondiguillas de toda
especie, las berengenas, langostas, cangrejos
y un blanco, los scsos de carnero & de ternera
fritos, las patas de ganso, pero con una salsa
muy fuerte, 6 con vinagre, las chuletas de
carnero en adobo, los gazapillos, pies de ter-
nera, pichones fritos, asados, ¢ aderezados
con un pebre picante, los huevos cocidos y
en tortilla de toda especie, las orejas, pies de
cerdo, de carnero 6 de ternera fritos, 4 con
una salss muy fuerte con vinagre y mostaza,



Platillos frios.

Pepinillos, Higos.

Melon. Lonjas de anchoas.
Aceilunas. Sardinas,

Pan y manteca, Anchoas.
Rdbanos, Atuncillos.

Alcachofas eon pebre.

La manteca fresca de vacas se sirve en pa-
necillos, en conchas & 4 la manera de fideos
raspando con la punta de un cuchillo, y pa-
sandola luego por un lienzo claro y humedo
de antemano, para que pot la presion no se
deshaga,

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

Los salchichones que por lo regular se sir-
ven crudos, se gortan en lonjas muy delgadas,

MANTECAS Y PEBRES.

Manteeca de anchoas.

_Se lavan bien, se las quitan las espinas , se
enjugan, pican y majan en un mortero; y
cuando estdn reducidas 4 pasta, se incorpora
todo con doble percion de manteca fresca.
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Manteca de cangrejos.

Se toman las conchas, se majan y mezclan
con ‘una cuarta parte de manteca, y cuando
todo estd caliente, sin que llegue 4 enrojecer-
se, se pasa por un cedazo y se echa en agua
fresca.

Manteca de yerbas finas.

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

Manteca de pimientos.

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

Ramillete para la olla.

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

Pebre comun.

 Se toma una cazuela, cuyo fonde esté
aderezado con lonjas de tecino , ternera 6 cars
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ne de vaca cortada en pedazos menudos, sa-
zonado todo con sal, pimienta , peregil, ce-
bolleta, tomillo, laurel, algunos clavos de es-

ecia, cebollas y zanahorias cortadas en re-
Eanadas. Alli se coloca todo lo que téngd que
cocerse , afadiendo un vaso de vino blanco y
agua, y mucho mejor de caldo, para que to-
do quede suficientemente bafiado; se ¢oloca
despues 4.un fuego templado y continuo;,
cerrandolo de antemano lo mas herméticamen-
te que se pueda, para impedir la evaporacion,
Se senala con el nombre. de salsa blanca,
Ia que se hace con algunas lonjas de tocino ¥y
trozos de ternera con una sazon semejante, y
no se hace uso de ella sinoen las piezas pe-
queias, como pollitos, pichones; pero TESpec=
to 4 las mayores, sobre todo para aderezar
una pierna de carnero , se debe usar de la
primera.

Alcaparras y mastuerzos confitados.

Se ponen las alcaparras en buen vinagre,
afiadiendo un poco CE: sal : advirtiendo que
para que no se pasen; debe subir el vinagre
dos pulgadas sobre ellas; y: en cuanto 4 Jos
mastuerzos, solo se necesita dejarlos secar 4 la
sombra antes de echarlos en el vinagre.
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Caranielo.

- En-un cazo de cobre sin estafiary pero muy
limpio , se pone 4 un fuego bastante vivo una
cantidad ‘de azmicar blanca, removiéndola has-
ta que haya adquirido  un color moreno. Se
retira el cazo del fuego, y se afiade .ignal
cantidad de agua, meneindolo hasta que se
.mezcle ‘bien. Esto 'sirve por lo regular para
dar color al cocidoy ' las salsas &e. «

Pepiniﬂos confi tados.

Se limpian y restriegan con un lienzo 4s=
pero los pepinillos grandes 6 pequedios: se les
polvorea luego-con sal comun, y pasado al-
gun tiempo se des,echa 'en agua frescaz se. sa~
can.de alli y se dejan escurrir, y despues se
echan en una vasija de porcelana, afadiendo
cantidad suficiente de estragon , pimienta lar-
oa, cebollino y un poco de ajo. Se cubre to-
do con vinagre hirviendo, y despues de vein-
tey cunatro horas se retiran , se les: hace
hervir, echando de nuevo el vinagre hasta tres
veces, y despues que se enfria se cubre la vas
sija con pergamine hiimedo, y se la conserva
al abrigo de la luz y de la humedad.

Alcachofas.

Se toman las de otofio, se les quita la pe-
Jusa, y se corta la estremidad de las hojas, y
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despues de haberlas limpiado s& echan en agua
hirviendo, y se dejan secar. Se colocan inme-
diatamente en zarzos, y se ponen al-horno 4
un calor -moderado por éspacio de una: horay
para esponerlas luego al -aire. Se repite estd
operacion ‘hasta que estin perfectamente se=
cas, para:conservarlas'en un sitio enjiito, ¥
servirse de ellas enando ocurra.

Esencia de ajo.

Se pone en un cazo sobre el fuego una bo-
tella de wvino blanco y medio vaso de yina-
gre, y la’ cantidad  de: seis: cabezas ‘de .ajos;
otros tantos clavos de especia, un ¢uarto de
nuez moscada y dos hojis de laurel ; y enan-
do'todo estd préximo & hervir, se disminuye
el fuego y se le deja sabre: la ceniza caliente
por espacio de seis 6 siete horasy ce pasalue-
go todo por up tamiz para conservarlo en li=
metas bien: cerradas; y emplearla en:peque-
fias ddsis: en una infiniddd de circunstancids.

Esencia de caza menor.

Se ejecuta la misma operacion con todos
los restos de aves:menores de toda especie, y
entre la caza de pelo la liebre, conejo y ca-
britillo. b o




Esencia de aves.

Se majan en-un mortero todes-los despo=
jos de las aves cocidas 6 asadas, ; 'sé ponen
luego en una cazuela, adadiendo una ce%olla,
una zanahoria, y un manojo de peregil, y se
humedece todo con caldo 6 agua solamente,
se le d4 la sazon conveniente, y se hace co-
cer 4 fuego lento, pasindolo despues por un
cedazo fino.

Celatina.

Se toma una libra de carne de vaca; un
ie 'de ternera entero, al que se le quita el
Eueso principal , upa libra de jarrete de la
misma, y la mitad de una gallina; todo esto
sc, pone en una olla con suficiente cantidad
de agua, se espuma y di la sal conveniente,
afadiendo dos zanahorias y dos cebollas. Con-
cluida la coccion se sacan las carnes que pue-
den aun servir, y 'se pasa esta gelatina. por
cedazo de seda, clarificindola con. yémas de
huevo, y afiadiendo un poco de zumo de li-
mon, y se deja enfriar para servirse de ella
_como aderezo para toda especie de objetos.

Celatina helada.

Con el resto de carne de aves caseras: sd
hace una sustancia que se pasard por un ceda-
Z0; y se pondrd luego al fue%? , anadien-
do dos 6 tres yemas de huevos bien batidos,
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¢e menea todo hasta que- hietva; se rétira
i’:’lego la cazuela, poniendo-fuego sobre su cu-
bierta, ¥ cuando  despues de _a?uno& minutos
las claras se hubiesen ya cocido y trabado,
se pasa todo por.una servilleta hiimeda , se po-
ne el resultado al fuego vivo, meneindolo
eon una-cuchara de magera. para que no se pe-
gue, y hecha la gelatina helada se pone en
una vasija para usar devella: cuando sea nece—
sario se'saca un'poco de ¢lla en un cacillo pues-
to 4 un fuego templado; y cuando estd ca=
liente se d4 con ella un bafio ligero sobre las
entradas por medio de dn'pincel de plumas.

Batidos.

'El'mejor: modo de hacerlos en todas cir-
ennstancias es tomar tres'é: cuatro yemas de
huevos frescos separadaside sus claras, y se
desatarin’ conurias cuantas cucharadas de la
salsa 4 “que “deben incorporarse hasta que: la
mezclasesté bien hecha; despues se echan po-
co 4 pocoen el todoy pero fuera del fuego,
yise les: di-el espesor iconveniente , colocindo-
lo enelshorno; pero cuidando que no Ilegue
al hervor.

Sartenada.

Despues de haber enmantecado trozos 'de
jamon; d& tocino y restos de ternera, se afa~
de una zapahoria y una cebolla ' cortadas en
pedacitos , se humedece todo con caldoy se
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afiade un manojo de peregil, y se deja her-
vir ipor- algunos ‘minutos. Esta salsa: es muy
util para toda especie-de platos de aves caseras.

Pebre de pimiento.

Se pondrd en una cazuely un:vaso-grande
de vino blanco, s¢ afide una/chalotd cortada
menudamente, un manojo de peregili sal ¥
pimienta en cantidad suficiente s rse -clarifica
todo,)y se sirve. ;- - 17

SAE SA Sitisn s

Estas son una preparacion particular que
se ejecuta, ya sea por medio de una nueva
confeccion de sustancins estrafias 4:los:alimen-
tos que se preparany y en las cuales.se les
hace servir mas 6 -menos tiempoy “ya 'sea con
el estracto de aquellas de que no se quiere se-
pararles interin cuecen. En este caso se afiaden
los:; estimulantes: necesarios 'para darles’ mas
realce y algnn sabory lonque las; hace calidas
& refrescantes , y alimentan segun ¢l igrado de
aceion que ejercen sobre las membranas del
cstomago. 3 -

Se dividen las salsas en grandes y peque-
nas, y sus cualidades principales deben con—
sistimen ‘todo aquello-que ejerce una accion
mas & menos fuerte en los nervios de la len—
gua y paladar, que son los que -constituyen
el drgano del gusto; pero principalmente ‘en
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las glindulas  maxilares,, por lo. que su ac-
cion es la de humedecer la boca. Cuando son
demasiado dulces , no* causan sensacion- alguna
y faltan’ 4 7$u ‘objeto.! S’ son acres 5 queman
la boca en 'vez de procurar un sabot agrada=
ble; porque hay muchas’ sustancias alimenti-
dias; qfie’fio tiepen en facocina otro mérito
siho ‘el dé la salsa con’ que’se las prepara.

Se ‘sefalan aqui solo-las principales; 'y en
todas aquellas en que se encarga el anadir ha-
rina, debemos advertir que-es mucho mejor
servirse solo de la de patatas; pues por este
medio 'salen’ lds silsas muého ‘mas consistentes.

' iSalsa de anchoas.

Despues ‘de bien {avadas las “dnchoas y
despojadas de sus espifias, s€ pican menuda—
mente y se ponen en- una Gazuela con 'sustan—
cia de’terdera, janon, pimienta, sal, nuez
iioseada’ ylespecias , hasta que s¢ reduzedn 4
uma consisténcia conveniente’y ¥ para " darlas
su punte’se suele afadiv, el ‘zumo de limien.

Bste pebre ‘suele servir para las ancas asa-
dasy Ias liebres tambien asadas, ¥ se hace re—
gulariniéite con jugo ‘de estas piezas , U poco.
de caldo; “Hfichoas picadas, alcaparrones, es—
tragon, pimienta y vinagre. En general e sa=
be que las ancheas tienen un uso muy ven-
tajoso en todas las salsas picantes.
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Salsa de manteca negra.

Se calienta en un cazo un trozo de man-~
teca hasta que esté negro, pero no quemados
se-la quitaq]a espuma, y se echa sobre la pie~
Zza que se quiera, Vuelve 4 ponerse el cazo;
al fuego, y se derrama lo que centenga-en
una mezcla de vinagre y un de sal, la
que cuando hierva se echari sobre la manteca.

Salsa blanca.

Se mezclan un trozo de manteca ¥ un po-
¢o de harina & fécula de patatas, afadiendo
la sal y agua suficiente : se pondri al fuego
meneandolo de continuo; y cuando adquiera
la soficiente consistencia , “se anade zumo de
limon y vinagre , 6 bien un poco de nuez
moscada. Cuando se pecesite esta. misma sal-
sa hecha de antemano, se deslie la fécula en
agua, y despues de anadir sal , pimienta y
nuez de especias, se hace hervir todo me~
nedndolo sin cesar, y retirindolo luego  del
fuego para esponerlo 4 un caIcHr templado ; y
en el momento que deba emplearse;, se afa-
dira la manteca con unas gotas de vinagre &

bien zumo de Jimon,, segun el gusto de ca-
da uno.
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Salsa de alcaparrones 6 pepiriillos.

Se pone en una cazuela un trozo de man-
teca mas ¢ menos grueso , y- luego que se ha-
ya desleido! se afiade harina a proporcion.
Cusindo empieza 4 hervir se disminuyge el
fuego, de manera que quede templado co-
mo cosa de tres horas, memeindolo sin ce-
sar; y ya que haya adquirido un color rojo,
se saca de la cazuela y se conserva en una
vasija para cuando se necesite, habiendo afa-
dido: mientras ha estado cociéndose los alca-
g&rrénes 6 los pepinillos , cortados en: ye-

anadas. ' '
GURs Salsa de crema.

Se mezclard en una cazuela un trozo de
manteca fresca con una cucharada de harina,
humedecido todo con un vaso de crema hir-
viendo1-se menea incesantemente para que no
se pegue; y se ird afiadiendo hasta dos vasos
de crema, pasindolo todo cuando legue 4 su
cocimiento, Esta salsa sirve para dife entes
pescados, y para-los intermedios 'que  se ha-
cén con legumbres y huevos: se sazona con
azicar segun el gusto de cada Bono. . ;

-

. Salsa general.

En un cuartillo de caldo comun se mezcla
medio de vino blanco, sazonindolo con sal,
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pimienta, corteza de limon, dos hojas de lau-
rel y unpoco de vinagre. Este conjurito. se
deja en infusion 4 un fuego lento continuo
por espacio ‘de diez § doce’ horas, pasindolo
por tamiz para que sirva 4 toda especie de
aves, legumbres y peces, y tiene la‘ventaja de
podey’ conservarse sin alteracion alguna des-
pues de muchos dias.
Otra salsa.

Seoreune una cantidad suficiente de ssire=
tancias con una salsa cualquiera ; poniéndbla
en-una-cazoela; se desengrasa y se hace her=
vir; despues se le echa perifollo, peregil; pim-
pinela, y cebollino picade 1y limpio en agua
hirviencﬁ;; Yy rocidndolo con vinagre, se sirve.

¢ 2o “Salsas espariolas.

¢ 8¢ harfhervir y se -quitard la espuma ey
una cazuela 4 cierta cantidad 'de sustancia, %
la que’se Whadird la esencialde caza menor p
de aves 'y sise quiere caldo j desengrasindo=
lo y ‘pasindolo por un cedazo. 555

L8¢ prepara tambien con partes iguales de
sustancia y-de‘calde, un vaso de vino blaneo,
ua manojo de peregil, una cebolleta, una ho-
ja de laurel , una cabeza: de.ajo, dos clavos de
especia, dos 6 tres cucharadas de aceite, un
manojo ' de Eilantro, una ‘cebolla hecha cuar—
tos', todo “lo’cual deberd hervir por dos ho=
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ras, y luego' se desengrasa’y afiade saly pi~
mienta: 40

#Con criadillas , setas y. suficiente cantidad
de sustancia é caldo desengrasadoyy s ‘hace la
misma!salsa antevior.o: o0 PR
.o Lassalsa: de wigilia' ser hace untando ‘todo
el fondo de una cazuela con manteca, ¥ po-
niendo en ella zanahorias, ‘cebollas cortadas
en ruedas, y tajadas de pescados de toda es-
pecie ;'se humedeceen seguida con-caldo de
vigiliaj 'y’ se pone ' hetvir. Se afizde ajoy se=
rasopivino blanto: hasta que se veducen:d una
eonsistencia’ regulariise pasa. todo! por tamiz,
¥ se conserva: para cuardo’se neeesite. {5

Salsa de estragon.
Como la anterioryinotusanda’sino del es-
tragon en vez de las demas plantas arométicas.
230105 52 ohrigmst o[Rsul - anof
) 219 Salsa-holandesacs .
¥ 1 t
yWSBE 9D 720l B0t ez i
Se mezcld ntrozo'de! manteca con un po-
eo 'de harina y unas gotas de: vinagre medio
vasoode agua ; sal'y nuez‘moscada: raspada; con
un hatido de yem‘asjde';huevo!; se pone ‘al fue-
got'meneindolo ‘continuamente , Y cuidando
de que mo hierval, ‘porque se cuajaria.

i [ 0

P

=

sl oolo o Salsa de-vinagres

=*Se pondrén juntamente en una cavuela una
cantidad suficiente € igual de caldo y vinagre;se
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afade sdl; pimienta y cinco & seis ajos corta=
dos menudamente, un gran manojo de: peres
gil tambien picado, y se coloca todo al fue-
go hasta que los ajos se hayan cocido perfec~
tamente. Con esta salsa se sirven todos los res-
tos de las carnesasadas; sean las quese quieran.

«Salsa picante.

Se¢ ‘mezcla uni vaso de caldo y de: vine
blanco, y se cuece hasta que se reduzea i la
mitad ; se afiade peregil y'ajos, y selsazons
haciéndolo hervir por algunos minutos. Cuan=
do haya de servirse e afade zumo de limon
y un poco de aceite.

~Salsa portuguesa.

En un horno de fuego templado se coloca
una cazuela, en donde se hayan puesto seis on-
zas de manteca fresca, dos yemas de huevos
crudos; una cucharada de zumo de limon, pi-
mienta en polvo €spesoy Y unpoco de:sal, i He-
te conjunto se:menea sin interrupcion;, sacan-
do destiempo en  tiemipo la;salsa con tina cu=
chara ‘para volvertla 4:echar: se menea despues
fuertemente para incorporar los buevos con la
manteca, y si estuviese demasiadamente espe-
sa, se echa un poco de agua. Esta salsa debe
hacerse en el mismo instante en que se sirva.
Mr. Giimod de la Reyniere aconseja se raspe
la nuez moscada, y sela mezcle azdfran en
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Ivo ; y dos 6 tres guindillas, concluyéndo-
a como sc acaba’de decir. -

Salsa a la proven:az‘a.

Eichense 4 dos yemas de huevo una cucha-
rada de zumo de limon, pimienta en polvo, y
ajo majado. Se sazona y pone & fuego muy
lento, meneindolo continuamente, y anadicn-
de ademas un poco. de aceite.

Salsa de rdabanos.

Despues de quitado su primer pellejo, se
raspa el ribano lo mas menudo que sea posi-
ble, y se afiade sal y vinagre: cémese tam-
bien el rabano con una salsa blanca.

Salmorejo.

Se ‘mezcla con la salsa espafiola un vaso de
vino blanco, ajos , un manojo de peregil , afia-
diendo los restos de perdices majados con un
poco de caldo: se desengrasa y pone 4 punto,
y se pasa por un cedazo de cerda. Aun se
pueden afiadir criadillas en pedacitos menores.

Salsa tdrtara.
En' una porcion suficiente: de mostaza se

echa sal, pimienta; ajos, perifollo y estragon,
todo muy menudo, con algunas cucharadas
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de vinagre ; se menea todo hasta que se incors
poran perfectamente. cada,una de las partes,
anadiendo despues dos partes de aceite para
una de mostaza. 5i la mezcla quedase demasiado
espesa, se la liquida anadiendo vinagre, y se
sirve em una salsera.

Salsa de tomate.

Se cortan por enmedio seis tomates, y ha+
biendo esprimido su agua , se pone en suficien-
te cantidad de caldo, se afade la cuarta par-
te de la cabeza de un ajo, un poco de pere-
gil, y unas gotas de vinagre. ]Podo este con-
junto debe hervir un poco, y pasarse luego
por un tamiz

Tomates.

Se toma una onza de azficar por cada to-
mate, haciéndolo cocer -hasta el punto de ca-
ramelo en un perol. Se afiade la décima parte
de cebollas cortadas en trocitos , y cuando hu-
biesen empezado 4 colorearse , se echan alli los
tomates con sal, pimienta, clavo de especia,
¥ nuez moscada en ddsis.conveniente ; s ha=
ce que hierva tédo -4 fuego muy vivo, y
cuando esté bastante espeso, se pisard por.un
cedazo: se vuelve 4 poner luego al fuego has-
ta que quede solida esta mermelada, se echa-
i en tarros cubiertos de papel doble, y se
conserva aparte fuera de la: luz: Puedetam-
bien componerse sin la cebolls; ‘en cuyo caso
servird parasmuchas salsase oo o 3



Agraces.

Se l¢s quitard primeramente los granos, y
despues de majado el orujo en un mortero, se
meterd en un lienzo bastante fuerte para po-
der prensarlo y esprimir cuanto jugo conten—
ga; despues se cuela y clarifica, se anaden
cuatro ochavas de sal blanca por azumbre de
fluido gue se saque, se impregnan las botellas
en que haya de conservarse con un vapor azu-
froso, para impedir que fermente y seieche &
perder. A este efecto se ata al estremo de un
alambre un cuarto de pajucla encendida, y se
mete hasta el fondo de la botella; se cierra
por medio de un corcho atado al alambre, y
se deja que se llene de vapor. Asi se puede
conservar el agraz por mucho tiempo, ponién-
dolo en la cueva.

Espinacas.

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

Tambien puede hacerse con espinacas cru-~
das machacadas , estrayendo su jugo 4 través
de ‘un lienzo ; se hace luego hervir; y se usa
de la parte colorada que se separa del agua,




Vinagre aromdtico.

En cuatro azumbres de vinagre bueno se
ponen en infusion por un mes y al calor de
la atmé:fera dos ochavas de pimienta en gra~
no, clavo de especia y nuez moscada, de ca-
da una de estas dltimas media ochava, un pu:
fado de sal , cuatro onzas de hojas frescas de
estragon, ajo, tomillo y flor de sauco; se fil-
tra todo anadiendo un vaso de aguardiente
ordinario para conservarlo todo en botellas
bien tapadas con corcho, y usarlo cuando se
necesite.

Vinagre de estragon.

Lo mismo que el anterior, poniendo ho-
jas frescas de estragon dos onzas, y afadiendo
por cada azumbre de vinagre un medio vaso
de aguardiente.

OBSERVACION.

Las esencias de toda especie de gelatinas
y salsas sazonadas con los varios ingredien~
tes aromiticos y usados, se haran para esti-
mular las fibras nerviosas de la lengua, y es-
citar la humedad de la boca; pero no dejaré=
mos jaméds de encargar la sobriedad en ellas,
¥ el que no se cargue demasiado el estémago
con tales adherentes ; porque no basta solo
comer, es necesario digerir: y el drgano cen-
tral es el que contribuye 4 escitar las ideas
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alegres 6 melancolicas. Mediante este “princi-
pio, meditense cudles puedan ser los resultados
de una mala digestion, aun cuando no sea si-
no lenta y ‘penosa; y lo que cada uno esperi-
mentase despues de una gran comida, servird
para comprobar nuestra asercion, demasiada-
mente bien probada por la esperiencia.

De las sustancias estimulantes emplea-
das en la cocina.

En el arte de cocina, como en todas co-
sas , los auxilios utilizan mucho , y ast es
que son tan necesarios los estimulantes entre
todas las sustancias que se emplean para esci-
tar el gisto, y dar accion 4 los Grganos del
apetito. Obtienen el primer lugar las especias:
estas vienen de oriente y aun de '‘América;
despues entran las plantas arométicas indige-
nas, la sal y cuanto se conserva con élla, los
4cidos vegetales y las plantas aperitivas.

La pimienta entre las especias es la' mas
comun, y que se emplea universalmente en la
cocina. Hay pimienta blanca y negra, aunque
todo sea ?rogucto de un mismo arbol ; cons=
tituye su diferencia la preparacion , porque
Ia blarica no es otra cosa que la negra sin'su
corteza, y no obstante esto ‘es menos acre ¥
picante’, siendo conocida en el comercio ‘con
€l nombre de pimienta de Holanda y de In«
glaterra, reducida 4 polvo mas ¢ menos sutil,
y la venden los drogueros con el nombre de
pimienta fina.- <
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_ ., Por pimienta molida & negra se entiende
la especia preparada con su polve solamente
majada , y esta se usa para comer las ostras,
sopas y ensalada, y rara vez se usa.entre no-
satros del pimenton ¢, pimienta larga , por ser
una planta demasiado acre y ardiente, la que
no puede conyenir, sino 4 los paladares muy
gastados. Asies que en Inglaterra se hace mu-
cho uso de'ella. Fpbsvinat) bl

El clavo de especia despues de la pimien-
ta es lo que mas.se usa.: Se meten- en una ce-
bolla quemada pava dat color y gusto al caldoe:
se usa de ellos e, mughas; salsas y guisados, y
en todos, los intermedios. preparadoscon. le~
g.u;nbre_s » pues su perfume es bastante agrada-
ble, ¥ de un gusto-casi. general ; pero es ne-
cesario sacatlos antes de servir, pues su olor
bastal, ;
i La nuez moscada, tambien es parte.de las
especias: que deben: hallarse en las cocinas. Se
eligen: de ellas las mas sanas, que se raspan en
los gu_iga_dps 4 medida que se necesita, Dice
bien-4 todas las salsas, y con particularidad 4
las coli flores y- huevos en caramelo. La flor de
moscada , qUe:no; e 0tra Cosa que s segunda
cortéza, se emplea pocas veces en las salsas ¥
gquados; por lo .1'_f:gul_a]_$ se la destina 4°los
intermedios de dulces,, 4 los que di un gus-
to mas fine y agradable que lo haria la mis-~
M niez.

La canela no se emplea tanto en la cocina
como en las confituras y licores ; pero puede
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tener algun uso’ en ciertas circunstancias. La
de Ceylan es la mejor 'y la dnica que deben
emplear los cocineros y- confiteros. La de la
China solo debe emplearse en las destilaciones.

El gengibre, raiz de una planta originaria
de las Indias y de las Antillas, que nos la
trasmite el comercio seca ; esacre; aromatica,
ardienite y de un olor bastante agradable aun-
que fuerte. Se usa poco entre nosotros, aun—
que bastante entre los ingleses f' holandeses.

Tal es poco mas ¢ menos el mimero de las
especias que se usan en la cocina, reducidas
4 polvo muy fino, debique se echa la désis
conveniente , que se varia segun el empleo que
quiera hacerse de ellas; siendo estas las cua-
tro especias que conviene usar para los gnisa-
dos, 4 fin de que no salgan demasiado -insi-
pidos & sobradamente aromaiticos. Siguense
despues: los estimulantes que crecen patural-
mente en nuestros paisesy ya sean arbustos,
plantas, granos & raices de huertas, pues en
otro tiempo sustitnian entre nosotros 4 todas
las especias de que nos: proveen las dos Amé-
ricas.

El primero de todos es el Jaurel: sus ho-
jas aromdricas sirven muy 4 menudo para pera
fumar diferentes gnisades; pero es necesario
usarle con mucha sobriedad. Se.conoce otro
laurel llamado de ceseza, del cual no se usa
sino para dar 4 la leche el gusto y olor de
las almendras; pero como debe esta propiedad

al 4cido prisico , veneno el.mas violento, de-
#*




84
be usarse en muy pequeiia désis, y lo mas
una 6 dos hojas, siendo lo bastante para po-
co menos de media azumbre,

El tomillo entra tambien entre los adhe-
rentes. Su olor fuerte y demasiado aromiti-
co impide que se use en grandes désis. Se le
puede juntar la albahaca, de que tambien se
echa mano para aumentar los sabores subidos.

La mejorana, planta muy aromitica, tie-
ne un olor tan fuerte como el tomillo, y se
obtiene con los mismos resultados.

La ajedrea, cuyo uso no es tan comun co-
mo el del tomillo, tiéne poco mas 6 menos
sus propiedades.

]Eja ajedrea y mejorana se usan frescas: el
laurel y tomillo se conservan durante mucho
tiempo, pues aun secos, no pierden su sustan-
cia aromatica.

El cilantro, de un ‘olor semejante al del
anfs y el hinojo, puede servir para sazonar;

ro los confiteros y destiladores sacan mejor
partido de €l que los cocineros.

Deben contarse entre estas diversas sustan-
cias aromdticas el estragon , peregil , cebo-
lleta, perifollo, apio, cebolla y ajo; pero no
s¢ les considera como particularmente llenos
del aroma capaz de estimular los drganos de
la digestion. No obstante esto son inescusa-
bles en todas las preparaciones alimenticias,
especialmente el peregil, que casi’ es de pri-
mera pecesidad, y no hay guisado, por mas
simple que ses, en que las cocineras menos
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instruidas no le empleen. La advertencia mas
esencial para todos los que estin encargados
de la preparacion de los alimentos es, que no
abusen de los estimulantes conocidos con el
nombre de especias; y aunque los otros aro-
mas de nuestras huertas sean menos peligrosos,
su abuso les serfa muy dafioso, sobre todo 4
los estémagos delicados. Debe guardarse un
justo medio; porque si el comer una cosa in-
sipida no procura sensacion agradable alguna,
el comer demasiadamente aromatizado pyede
ser dafioso. -
GUISADOS.

Crestas é higados de gallo.

Se cortan las primeras por su estremidad,
y 4 fin de limpiarlas, y de que desaparezca
la sangre que pueden todavia contener, se la-
van diferentes veces en agua caliente, y se
retiran de ella cuando se advierte se levanta
el pellejo: se limpian con una servilleta asea~
da sin romperlas , y se hacen cocer en una
olla de caldo algo grueso; se afiade zumo de
limon , y no se mezclan los rifiones sino al
tiempo en que estin ya perfectamente coci-

das las crestas. (C.)
Migas.

Con miga de pan comun se hatin migas
de un tamafio regular, se echa manteca en
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tna caznela, y coando tengan un calor sufi-
ciente se ponen las migas, se dejan freir hasta
que hayan adquirido un buen encarnado, se
escurren ¥ sirven. (D. D. D.)

Relleno cocido.

Se cortan iguales partes de tocifio y de
ternera, habiendo quitado 4 esta ditima los
tendones , en pedazos pequefiitos’y y se les
echa la manteca despues de haberla polvorea-
do con sal y pimienta. Ya que hayan cocido,
se retiran y dejan enfiiar’, se vuelven & picar
menudamente , y afiadiendo un migajon de
pan mojado en caldo, se'les une un batido
de yemas con criadillas y setas. (C.)

Este relleno se puede hacer tambien de
aves, de caza mayor y. peces.

Fritos.

Se d4 este nombre al aderezo de toda es~
pecie de viandas, peces, legumbres y frutas,
hechio en una sarten por medio del aceite & de
la manteca: frecuentemente e nsa de €l, tan-
to para variar los alimentos, como para apro-
vechar una infinidad de piezas que se habrian
de desechar, y para confeccionar otras en me-
nos tiempo : en fin, aunque sea cosa muy ficil
y al alcance casi de todos los que entienden
de cocina, no hay cosa mas rara que un fri-
to bien hecho.
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Se cotiipone de diferentés sustancias , y
por lo comun se emplea la manteca de vaca
para las cosas mas elicadas , y la manteca
de puerco para las otras. Hstas geasas deslei-
das 4 un fuego lento y continuo despues de
clarificadas se consetvan en una,vasija para es-
te efecto. Gon ellas se hacew los buniuelos y to-
das las preparaciones en que debe entrar el azg-
car para hacerlas agradables.

Pero es cosa averiguada que solo con el
buen aceite de olivas se hacen los fritos muy
finos y- delicados. Salen asi mas tostados, y
tienen wna vista mas agradable. Debe dispo-
nerse todo de antemaso para hacerlo con un
grado de 'calor suficiente ‘por medio de un
fuego activo 6 moderado , segn se necesite;
pero no basta aun esto. Como solamente el
peseado e puede rebozar perfectamente en
harina , despues de haberlo desecado para
freirlo, sea la que quiera la manteca puesta
al fuego, es necesario tener cuidado de pre-
parar la pasta que $ervira de rebozo 4 todo
lo'que se echa. Esta se hace coft buena hatina,
yemas de hyevo, un poco de manteca S de
aguatdiente y corta cantidad de aceité. Debe
ser ligera y de una consistencia regular; por-
que‘si esta demasiado espesa y 10 se hace ¢on
cerveza & dguardiente , ¥ @ 1o menos con dos
& tres horas de anticipacioh, no €aldrd nada
bueno, annque el frito se haya calentado con-
venientemente,

Se pueden freir toda especie de carnes, las
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aves caseras, los peces de mar y de agua dulee,
las frutas, legumbres, pies, orejas y sesos de
buey, los de carnero, y huevos: y es tanto
mas estimable el frito, coanto que por él se
consigue, como lo hemos dicho antes, el pre-
sentar bajo una nueva forma todo lo que no
podria servir por dos & tres veces.

Pastel de ternera.

Se quita 4 un buen trozo de ternera todas
Ias fibras y. tendones, y despues de quitada
Ia espuma se le afiade el doble de manteca: se
pica y mezcla todo, afiadiendo un poco de
agna y dos yemas de huevo. Se majard esta
mezcla en un mortero con otras yemas de hue-
vo y agua, y sazonindola de una manera con-
veniente se afiade peregil picado. (D. D. D.)

Adobo.

Con partes iguales de vinagre y agua se
cortan las cebollas en rebanadas con peregil,
2jo, sal y pimienta. Cuando se quieran ado-
bar Jegumbres para freir, como escorzonera y
apio, se omite el ajo y la cebolla. Tambien
se¢ puede adobar con aceite y con la misma
sazon. Hicese igualmente del modo siguiente.
Se deslie manteca en una cazuela, se anaden
zanahorias y una cebolla picada menudamente,
con la cantidad suficiente de pimienta, sal,
3jo, laurel y peregil; se humedece el todo
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con agua & caldo y una tercera parte de vina-
gre, pasindolo, despues que haya cocido, por
un cedazo. Tambien se pueden adobar todas
las carnes que quieran freirse.

Cebollas heladas.

Se despellejan cebollas grandes sin tocar
4 la cabeza, colocindolas despues en upa ca-
zuela, para que picadas puedan tenerse unas
al lado de las otras; y despues de haber der-
retido un trozo de manteca, se echarin den-
tro con sal, y casi una onza de aziicar, y un
vaso de caldo por docena. Ya que hayan co-
cido y tomado color , se vuelven 4 colocar al-
rededor de la entrada en que se sirvan con un
tenedor: se vuelve 4 echar un poco de caldo
6 vino en la cazuela para desprender lo que
haya quedado helado, y se echa este res-
to despues de haberlo pasado per un cola-
dor. (B.) '

Preparacion para el frito.

Se baten y rompen los huevos como para
hacer una tortilla , en cantidad proporciona-
da 4 lo que se desea freir. En este batido se
embeben las piezas que han de freirse , hacién-
dolas rodar en raspaduras de pan bien seco y
fino, teniendo cuidado de que quede cada
pedazo perfectamente cubierto; se echan en
manteca, y, se las deja el tiempo necesario.pa-
ra qne se coloreen. (D. D. D.)
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Sustancia de zanahorias.

Se cortard cantidad suficiente de zanahe-
rias, afadiendo dos ceballas picadas; seecha
todo en manteca, y se humedece con caldo ¢
agua comun: deben cocer hasta tanto que pue-
dan ser despachurradas para pasar por el co-
lador , - humedeciéndolas  con un poco de su
primer caldo; se vuelven & poner al fuego con
manteca fresca, y ya que hayan tomado la
consistencia debida, se desengrasarin para ser—
virlas.

Idem de legumbres secas.

Sean judias, lentejas & guisantes secos, se
los hace cocer con agua y-sal y un mancjo
de yerbas : se majan y pasan por un colador,
echando el agua que ha setvido para su coci-
miento; volverdn 4 ponerse al fuego con marn-
teca y la conveniente sazon para su uso, Es-
tas sustancias se pueden hacer cociéndolos con
un pedazo de tocino, y humedeciéndolos con
calcfo, y entonces son para carne.

Sustancia de castanas.

Se cocerdn castafias de modo que se quite
todo el pellejo y pelicula que las cerca; se
ponen en una cazuela, humedeciéndolas con
un vaso de vino blanco ; se colocan despues 4
un fuego templado , y cuando estén en punto,
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se despachurran y pasan por colador, afiadien-
do sustancia de caldo.

Nota.  Sea el quequiera el puré 6 sustan-
cia que se-haga, y el sabor que se le quiera
dar, obsérvense las operaciones que acabamos
de indicar. (C.)

Idem de nabos tiernos.
Lo mismo que los dos precedentes.
Idem de cebollas.

Se observard el mismo método que para
los anteriores, 4 escepcion de que se afade un
poco de vino blanco, y se cuida de no de-
jarlas la cabeza ni el cabo que las comunicaria
acrimonia: es mucho mejor blanquearlas antes
en agua hirviendo, y dejarlas escurrir.

Sustancia de acederas.

Se corta la acedera, afiadiendo una pe-
queda cantidad de perifollo, para ponerlo to-
do al fuego en una cazuela con un trozo de
manteca. Cuando ya estuviese 4 punto, se le
echa calde 6 agua, se pasa por un tamiz, se
vuelve 4 ponet al fuego, y se afiaden yemas
de huevo.

Tambien se hace esta sustancia de vigilia
con leche, y afadiendo igualmente yemas de
huoevo. (L.)
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Guisado de setas.

Despues de poner en una cazuela sal y pi-
mienta, un poco de nuez moscada, peregil,
cebolleta muy picada y una 6 dos cuchara-
das de vinagre, se echan las setas preparadas
Y limpias de antemano: se pone todo 4 un
fuego lento, y se deja hervir por espacio de
un cuarto de hora. Cuando haya que servir-
las se afade un batido. (E.)

Guisado de coles.

Se limpia una col entera , 6 sumitad, si
fuese demasiado grande, despues de haberla
secado y puesto en agua friz, se esprime con
las manos, se laquitan las hojas gruesas y lo
que queda de sus cabos, y se pone en una ca-
zuela con la cantidad suficiente de manteca,
afadiendo caldo y un poco de.harina, y se
Ia deja 4 fuego lento despues de sazonada con
sal, pimienta y nuez moscada, para servir de
Yecipiente 4 toda especie de carne y como in-
termedio. (C).

Guisado de higadillas.

Se toman enteras, despues de haber sepa-
rado con precaucion lasvenillas biliares ¢ amar-
gas; y cuando se hayan limpiado por algunos
minutos en agua hirviendo, se ponen en una
cazuela con cantidad suficiente de esencia &
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buen caldo y un wvaso de buen vino blanco;
se sazonan despues con un manojo de peregil,
cebolletas, un poco ‘de ajo y pimienta, y al
cabo de media hora se las desengrasa para ser-
virlas como de entrada. (C.) -

Guisado de mezcla.

Se toma la parte inferior de alcachofas me-
dio cocidas y setas hechas trozos, algunas hi-
gadillas cortadas tambien del mismo modo y
puestas en una cazuela con manteca, un ma-
nojo de peregil , cebolletas , una cabeza de
ajo, sal, pimienta y un pufiado de harina, y
se bate todo suficientemente con caldo & vi-
no blanco. Al cabo de una hera de cocimien~
to se desengrasa y sirve por entrada: Si en vez
de caldo se le echa un batido con yemas de
huevo y crema, se prepara este guisado blan-
co. (C.)

Guisado de eriadillas.

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

Se prepara quitando al trozo que se elige
las membranas que le rodean, y los vasos san-
guineos que contenga, ¥ luego se le desangra
con agna templada : cuando se haya blanquea-
do suficientemente, se pone en agua fria para
que vuelva 4 adquirir solidez, se le escurre
¥ corta d través, echindole en manteca y
polvoreindole con ua poco de sal ‘molida

Por poco que un cocinero se aparte de los
principios que acabamos de esponer -de una
manera hastante estensaen los capitulos per=
tenecientes & salsas, guisados, fritos, y otras
sustancias alimenticias que se han mencionade,
se arriesgaria no solamente el no acertar con
ellas, sinorel que fuesen mes perjudiciales que
gustosas. Todas ellas son mas ¢ menos ficiles
de digerir, y serfa preciso un tratade parti-
cular para hablar de cada una de ellas. Nos
contentarémos solamente con decir que los
que fas hacen deben saber & presumir A lo
menes con antelacion lo que p_c_drén comer sin
temor ;. pues no hay nadie que no pueda ha-
cer diariamente algusas esperiencias sobre el
alcanee de sus funciones digestivas desde su
principio hasta su conclusion; puoes la tranqui-
lidad de 4nimo, la de cuerpo, el ejercicio 4
pie sin fatiga, la distancia de una comida 4
otra, una buena & mala noticia, un vaso de
agua de pieve con gzidcar en verano, el traba-




jo del bufete , las afecciones morales tristes , y
una indisposicion de estomago, todo en fin
debe; entrar en consideracion para el pso de
los alimentos de que acabamos de hablar res-
pecto 4 sus preparaciones particulares.

DE LA VAGA,
Observacion.

Las principales entradas, de este plato son
las siguientes :

Vaca con yerbas y salsa picante, estofa-
do de vaca, sesos. ¢n, adobo, todos los bif=
tecks, el asado sebre una capa de achicorias
cocidas ¢ con salsa de tomate, la vaca doble,
Ia lengua, las costillas asadas, la vaca cocida

y el paladar.
Pierna de vaca.

Se prepara de antemano, quitindola las
partes membranosas y tendinosas que' nada
prestarian estando asadas; se pone en adobo
por veinte y cuatro horas con aceite , sal mo-
lida, cebollas cortadas en rebanadas, peregil,
laurel &ec.: se ata y envuelve en un papel un-
tado con manteca, se coloca en el asador, y un
instante antes de sacarla se la quita el papel
para que tome color, Puede adornarse com
patatas fritas, y una salsa picante que se acom-

pafiard en una salsera. (Asado M. B.)
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Bifteck.

Para este aderezo inglés ‘se corta la hebra
en rebanadas un poco gruesas y 4 través, 6
mucho mejor la hebra interior de la segunda
presa de una pierna; se machaca y pone en
adobo con aceite ¢ vinagre, con un poce de
sal molida: se asa en parrillas 4 un fuego ac-
tivo, se mezcla aparte manteca fresca, sal, pe-
regil muy picado y zumo de limon, colocan-
do el trozo asado en esta salsa, advirtiendo
que el plato debe calentarse antes. Se adorna
tambien el bifteck con' patatas fritas, pepini-
llos cortados y berros: muy 4 menudo se usa
con manteca de anchoas y cangrejos en Jugar
de las yerbas finas. ( Entrads M. B.) '

Paladar de buey.

Se echari en una salsa el paladar hecho
pedacitos, y en el momento de servirle se
afiade un batido de yemas con zumo de li-
mon. Puede adornarse este plato con coscor-
rones de pan. '

Vaca encarnada.

Se tomard la parte trasera, y despues de
haberla quitado los huesos y lardeado con pe-
dazos gruesos de tocino, se frota con sal Y es-
pecias en bastante cantidad: se pone ‘luego
en uaa vasija con temillo, gengibre en grano,
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albahaca, lanrel, clave de especia, ajo muy P?
cado. yi ruedas de cebolla; se cubre la vasija,
poniendo ensu rapadcra un-lienzo pam impe=:
dir todo contacto del aire!l Pasados cincosdias
se pone al fuego otra vez, se saca y pone en
un lienzo atado, haciéndolo cocer en una olla
con agua, cehollas, ¥ unimancjo aromatico,
Estapieza. puede: servirsecaliente: con’una
salsa espaﬂola fria con rabanos plcados y piess

to EP&IIE
V aca con ycrbas‘

En un plato cuyo fondo tenga manteca
con-yerhas finas picadas:y:ralladuras de, pan;
se'pone laiyaca cocida enArezos lu mds; peque:
flos que se puedu; seanaden por encima yer+
bas finas y pedacitos de manteca y otra nae-
va capa de ralladuras, y el todo se espone 4 un
fuego templado ; cubierté, con una 'tapadera
de- hierro; sobre la que‘se, echardn ascuas .y
cnando el trezo esté yacocido , se sirve ;ipe
ro anadiendo tambien pc:plmllos S alc.apar;as.
(Eﬂ:rﬂdsi M. B. ) i F a2 3 ot

Estofado -dé vaca.’

Se lardea con tocino:gords un trezej, da=
do antes con especias, %' se pone en una ca-
zuela con zanahorias; cebollas, una pierna de
ternera quitado el hueso , y la sazon conve-
nierte: Se le echa caldo.é vine blanco, sercu-
bre con una tapadera de hierro y un lienzo,

7
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haciendo que cueza & un fuego lentd.y largos
Este plato puede servirse ealiente 6 frio , pe~
ro.haide pasacse %}ar tmniz: todo el jugo que
diese: '(Erzt-mdw - BD b

Oiro.

Se pone en una cazuela el trozo ¢ortado
en-lonjas menudas con un-pedazo deimanteca,
y cuando esta se haya derretido, se.afiade un
buen puiado de‘harina: se removerd y hume-
decera con un poco de agua, luego se le dd la
sazon  con sal; pimieata y un manojo de pe-
regil,"y cuando-haya de servirse se le echa
un batido de huevos y unhas gotas de vimagre.
(Entrada B.)" D 20f

y Cocido.

En el articulo de menestras hemos indi-
¢ado los trozos que deben elegirse y preférir-
se de la vaca para hacer un buen caldo. En
cuanto al cocide; se sirve ya sea naturalmen-
te con peregil, ya con salsa de pimenton, to-
mates &c,

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

Sesos.

'Se echarfin énagua caliente parh Hmpiar-
los de la‘sangre , y levntar la tinicw que los
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cubre; se dejan despues en otra nueva agua
templada para pasarlos al agna hirviendo. Al
cabo de algunos ‘minutos se sacan y se vuel-
ven 4 poner en agua fria, se cuecen:con la
cantidad. suficiente de aguma, zumo de limon;
sal ; una''cebolla becha rebanadds, peregil y
laurel, y'se saca para camerlos. (Entrada B.)

Sesos con manteca negra.

Se cuecen en adobo, se escurren, y pues—
tos en un plato se les.echa-una salsa negra de
manteca, adornindolos con peregil frito. (En-
trada'D. D. D.) ek :

Sesos _fritos.

Despuesde escurrides al salir del adobo
se rebozanén pastaside frelr (wéase esta par
labra) se sechan en ld sarten, y cuando se
hayan tolorebdo; se sacan y dejan secar. sobre
una - servilleta: enjutas se 'sivven rodeados de
peregil frito! iy cortades ten: trozos mediancs.
(Entrada D. D D)t

OBSERWAGIONES.

Se pueden tambien servir los sesos con to-
da especié de: salsa de xomates , pimenton &e,
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Sesos d lo marinero.

Andidase 4 un-poco: de salsaespafiola 5 he-
chade antemano , un vaso-de-vino.blanco:d
tinto ‘con cebollinos: fritos en mantecaly:se=
tas: concluida la-salsa se ponen en-ellalos. se=
sos cortados en pedazos, y se pueden, servit
con solo el primer hervor, afadiendo cabos
de alcachofas, langostas y coscorrones mas é
menos gruesos. (Entrada C.)

Vaca’mechada.

Se procede de la misma manera .que.‘pars
el estofado de vaca.

Coscorrones de caldo.

A la vaca picada muy menudasmente se le
afiade un cuarto de carne de salchichas; algu:
nas: patatas cocidas:al humo y bien espachur=
radas , una migaja de pan mojado en leche y
yerbas finas ; de todo.esto se hard: liinaspasta,
con la cual se forman -albondiguillas, que:se
envuelven con raspaduras. de pan j luego ‘se
echan 4 freir é se cuecen en una cazuela con
manteca , se sacan y, sesirven con una salsa pi-
cante. (Entrada B.) I

Coscorrones de paladar: delbuey;

Se corta el paladar ya cocido en porcio-
nes pequenas, se echan en una salsa blanca 4
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fin de que quede: mas consistente , e retiran y
se rebozan en miga de pan para echarlas en
uda mezcla de huevos ' batides como para tor-
tillas € polvorean muy: bien con raspadurds
de pan, y se las hace freir. © ;

Chuletas d lo paisano.

Despues de haberlas perdigado en una ca-
zuela con in trozo deé manteca fresca, sé cu-
bren af fuego y se dejan'cocer Jentamente des=
pues de sazonadas regularmente. Ya que estén
cocidas, sersacan, se detengrasa la sustancia
helada , 1a ‘cudl e desprende con un poco de
caldo y y se pasa‘en seguida este por el tamiz.

( Entrada M.B.) ¢ ek
Chuletas tostadas.

Despues de haberlas aplanado selas echa en
adobo con ' aceite , sal, un manojo de peregil,
una’$ dos Hojas de laurel , oy una cebolla cor-
tada ‘en'ruedas. Al cabo de veinte y cuatro ho-
ras se ponen en una parfilla & un fuegovive), y
se les dd vuelta para retirarlas cusndor estén 4
puntey: yoservirlas con “sustancia 6 con’ una
salsaopicante;, echando en'ellas’ pepinillos pica-

dos. (Entrada M. B.)




Chuletas con wino. |

Se ponen al fuego con un vaso de vino de
Madera 6 de Malaga y otro tanto de caldo,, y
enando estén ya en sazon se pasard: este liguide
por tamiz, y se les echa encima.

Trozo de vaca asado.

Despues de echarlo en adobo v mecharlo
¢on toCino, se pone.en; ¢l asador y se sirve lo
mismo que el cuarto trasero, con patatas fri—
a5 'O con una salsa picante en una salsera. Es
mucho mejor y tiene mayor delicadeza , cuan-
do en vez de mecharla, se pone en una cazue-
Ia con tocino para despues asatla,

El mismo con vino de Madera.

Mechado el trozo con tocino delgado, se
vitelve y se ata por ambas estremidades, para
que quede en circulo. Despues se coloca enuna
cazuela: con cebollas, zanahorias y un manojo
de yerbas finas ; se m+ja todo con un vaso de
sustancia y dos de vino de Madera, se hace
hervir por algunos minutos 4 un fuego activo,
se mitiga este hasta dejarle templado ;y-en la
cubierta se pone fuego para que'el tocino sé
seque: se paca luego el pebre por un tamiz,
habiéndole echado de manteca como el orueso

de una nuez. (Entrada C.)
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Callos.

Primeramente se cuecen , despues de ha-
berlos limpiada bien, con ceballas y zanaho-
rias , peregil ; tomillo, laurel, clavo de espes
cia 5 sal , pimienta y pimenten, y la suficien-
te cantidad de agua: se dejan escurrir y se
cortan en trozes gruesos como de cuatro de-
dos: se cubren despues con manteca mezclada
eon peregil, cebolletas y un’ paco de ajo muy
picado , sal y pimienta, y se sirven con una
salsa picante.

ambien se pueden servir con salsa blanca
italiana 6 otra cualquiera. (EnfradaD.D. D.)

Picadillo.

Se pica la vaca menndamente , se'pone al
fuego , se afiade un poco de sustancia ¢’ grasa
de aves, i otra cualquiera, se le echa para
humedecerle algo de caldo y un poco de vi-
no blanco, dejindolo al fuego despues de haber-
lo sazonado convenientemente. Se sirve inme-
diatamente que esté€ 4 punto.

Lengua de vaca.

Se limpia primero y e mecha icen tocino
miagro-en tajadas delgadas:ien el fordo dela
cazuela se ponen lenjas y encima la lengua con
cebollas ; zanahorias, setas: cortadas en pedaci-

tos, peregil, laurel, pimienta y sal; todo se
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moja con un vaso de caldo y de viro blaneo,
cubriéndolo tambien con otras lonjas de tocinos
se coloca la cazuela sobre fuego lento con bra-
sas encendidas sobre su cobertera; alcabo de
pocas horas se saca la lengua, se corta 4 lo lar=
80, ¥ se sirve con una salsa. (Entrada B.)

Lengua encarnada.

Despues- de haberla:preparado con agua
hirviendo, se enjuga y polvorea con salitre
pulverizado hasta que quede bien impregnada;
1uego §e pone en una vasija con clavo de es—
pecia; pimienta en grano, albahaca, laurel ¥ to-
millo; se echa encima agua hirviendo muy
cargada de sal, y se deja asi durante seis dias;
se saca al cabo de este tiempo, y se cuece en
dos azumbres de agua con zanahovias, cebo-
llas, tomillo, albahaca, laurel, pimienta y cla-
vo y un poco de salmuera; y en estando 4
punto, se echa en una caztela con el caldo, y
se deja enfriar. ( Entrada C.)

Lengua a lo marinero.

Se cuece la lengua, se la quita el pellejo
que la cubre, se corta en ruedas, se cuela el
caldo en que haya cocido, se desengrasa, y se
coloca todo en una eazucla con dos vasos de
vine tinto , cebolletas fritas en manteca , seras
Y un trozo de manteca fresca y mezclada con
unpoco de harina: reducidala salsa 4 su punto,
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se pone sobre los coscorrores cortados en rajas,
y se echa la salsa encima.

OBSERVACION.

ol Una lengua de vaca se puede cocer'y pre-
parar ‘cori’ espinacas, setas y ‘raices de toda
especie. -

Lengua de bueyen papel.

Cocida la lengua y cortada en trozos mas
& menosgruesos, se'cubre con manteca mez-
clada con' yerbas finas, ‘setas picadas, miga
de pan, pimienta y sal, cubriéndola “toda
eon papel dado con manteca , y se pone 4
tostar sobte un fuego templado. (Entrada C.)

Paladar de buey d la italiana.

Se divide el paladar en dos. pedazos, y
euando haya esourrido se quita todo cusnto
queda de la parte megra: se la hace una ‘salsa
italiana (véase esta palabra),y sela deja en
el fuego templado, cortindola enpedazos
cuadrados; se sirve despues adornada de cos—
cotrones. ( Entrada C.)

OBSERVACION.
Por poca destreza € inteligencia que tenga

un (cocinero,  puede preparar ebipaladar; de
buey con todas lassalsas, y 4 todos los gustos.
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Idem en salpicon.

Se pondrd en un plato sal, pimienta, un
poco de mostaza, y una cucharada de vina—
gre, y se bate todo: se afaden despues yer-
bas finas, ajos y pepinillds, todo picado; se le
afiade tres cucharadas de aceite , y se hace
cocer en este conjunto los trozos de paladar
en tajadas delgadas.

OBSERVACION.

Todo individuo , cuyo estmago puede
digerir ficilmente un trozo de vaca prepara~
da de cualquiera modo que sea, puede estgr
cierto, no solamente de proporcionarse un
placer desconocido para los que le desprecian,
sino tambien el que se prepara muy bien pa-
ra cuanto le convenga de la mesa adonde este
esti convidado; la costumbre, y sobre todo
la necesidad , que es una segunda naturaleza
en tal caso, obliga 4 menudo 4 satisfacer el
primer.apetito con el eocido. Las aves, la ca-
za, la pasteleria, nada iguala ni puede pro-
curar el encontrarse tan bien, como aquel que
se contenta con una tajada de vaca suficiente
para saciar el hambre que e estimula al prin-
cipio de un gran convite. Por mas que se sus-
tituya al cocido un:redaballo, un asado , una
cabeza de ternera, un rosbif, un capon, 6 lo
qQue.sea, 0o hay cosa que: para el aficionado
sea preferible 4 un buen cocido cortado en re-
banadas mas & menos gruesas. '
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TERNERA.

Las principales entradas de ternera son
¢l Guarto asado con ryerbas finas: 3 ta proven-
zala; las costillas 4'lo paisano, & en papel,
los sesos 4 lo marinero, un bollo «de higado,
6 preparado 4 lo paisano, la lengua, los pies,
las orejas rebozadas y fritas, y las mollejas
mechadas. -

Salsa blanca de ternera.

Se corta en pedezos lo que queda de la
tetnera asadat se pone en una cazuel con un
trozo-de manteca: se polvorea con harina, y
cuando estén empapados se les echa suficiente
cantidad de agua con sal, pimienta y un ma-
nojo de yerbas, y se aftade un batido de ye-
mas de hueve y nnas gotas de visagre 3 y tam-
bien si se quiere setas y cebollas. (Entrada
M. B.)

Cuarto de ternera asado.

En una cazuela con lonjas: de tocino se
pone:el trozo de ternera con zanaherias, ce-
ballas, un manojo de yerbas, sal y pimienta;
el todo se cubre con lonjas de tocino, y se
humedece con caldo; encima se pone un pa-
pel ;. ¥ cuando estd’en sazon, se sitve con to-
da especie de legumbres , salsas y adornos.
(Entrada B. )+
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Del mismo modo con yerbas finas.

Despues de  haberlo:cortado como convies
ne, y mechado con tocino en tajadas delga-
das, se deja.en adobo. con yerbas finas por es-
pacio de una ¢ dos horas, se ‘mete en el asa—
dor cubriéndolo bien con lo que quedaen una
cubierta de papel untado de manteca: Cuan=
do esti en sazon, se quita el papel y las yer-
bas finas .y se pone en: una' cazuela con sus—
tancia, un poco de manteca mezclada con ha-
rina, un vaso de caldo, y el jugorde un li-
mon , pasando sobre el trozo un' batido de
huevos: despues se la'empana: y se la hace to-
mar color & un fuego vivo, sirviéndole con la
salsa por encima. (Entrada F.D. D.)

Trozo de ternera mechado vy asado.

Se prepara y mecha con tocino, se echs
en adobo y se pone al asador en wna hoja de
papel dado con manteca; un momento antes
de servirle se'le quita el papel hasta que ha-
ya tomado color, y se sirve eén una salsa de; -
tomate, de pimienta iiotra cualquiera. ( En~'
trada FuD. D) 9 21d5s 52 .0bot

T'rozo de ternera d la provenzala. |

Con cuatro onzas de aceite), sal, pimicn-
ta y un manojo de yerbas, se pone el trozo
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de. ternéra encuna cazuéla 4 un’foegostempla-
dojiteniendo cuidado de volverlo de ¢uando
en cuando para que ‘tome color; y ya que es-
té cacido, se sirve «oni und salsa-italigna, 4
la que se aade el resto de Ja primera.

Sesos de ternera a lo marinero,

} Y D MO

Despues de haber desangrado los sesos- en
agua-caliente, y quitaddolesola membrana’ que
los cubre, se coceran en una mitad: dé caldo
y vino, & en aguaicen yimagre ;isal iyopimien-
ta: despues se ponen ofra vez enluin cazuely
con,vino y caldoy, un:vaso de cadaxtosa, afia=
diendo un manojoi de: syerbas ,i:saly pimienta,
cebolletas y setas«pasadas por mdnteca.. Des-
pues de algunos momentos de heérvor se echa
manteca mezclada con harina, . esta salsa se
derrama sobré los sesos-colocados-en un plato.

Los sesos/de: ternera. como:loside buey
pueden servirse del mismo mados'don salsa
verde, con manteca negra, con salsa de toma-
te.  Pueden tambien. emplearse: como entra-

da. (C.)

Chuletas deternera con eriadillas.

Se-mechan con; tacino y criadillas, corta=
das en pedacitos: se cubre el fondode una ca-
zuela con lonjas de tocino , iy encima se ponen
dos chuletas con wna & dos zanzhorias, uvna
cebolla, sal, pimiental y ! us manojo)de yer~
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bas; -y se-vuelven 4 cubrin con otras lonjas, se
mofja todo con caldo ¥ ving blanco por mirad,
¥ se cuecen, 4 fuego lento-hasta que estén en
sazon; se desengrasa:luego ei--cocimien’to.,-;y:se
afade unayeucharada desustancia, y si cons
viene una salsa de mermelada. (Entrada C.)

Chuletas a la leonesa.

Se: mdchacan con tocing,y pepinillos yhe=
bras . dé; anchoass poniéndolas en .adobo en
aceite por luna hora & lo:nenops; con sal, pi=
mients, ichalotas, yerbas finasy peregil; todo
picados despues se rebozan en lonjas de toci=
no;-y:se hacen cocer en:adobo. guRslb

Se.;pondra un poco de manteca y wn pu-
fiado-de harina en una cazuela, yerbas finas 'y
ajos picades, mojandolas con el cocido: hechs
bien desengrasado; y parasetvirlo se' afiade ¢l
jugol de unolimon, G unas gotillas de vinagre.
( EntradaC.) bang

Chuletas de ternera -empanadas y .-
tostadas. WA

Despues que hayan estado e adobo una
6 dos horas con aceite, yerbas finas, sal, pi-
mienta, ¢l jugo de unlimen 'y unas gotas de
vinagre , se les polvorea con una miga de pan
deshechacon la mano pira que se Tuesten’'d
fuego-lento, y se sirven con la salsa’ queve

quiera. (Butrada F, DD v




Chuléras mechadas.

suSecaplanan obn ‘un machete mojadot 'des-
seaechan 'con tocinG cortado en tajadas
delgadasy y se hacen cocer de la misma ma-
nera que el trozo de rternera mechada, 'y se
sirvencon toda especie 'de salsas. ( Entrada

Chuletas de-ternera en papel.

- «Sedas pone en xdobo como se’ haidicho:
se pican idespues yerbas finas con tocino, y se
le- mezcla la ‘miga ‘de pan: se ‘polvbresn’con
raspaduras, y se lgsomete en una hoja 'de pac
pel dado deaceite 6 manteca ; despues se po-
penv en parrillas, 4 un fuego templado  para
serviclas con el papel.’( Enrrada F. 'D. D.)

Espaldilla de) terrera esz;)fada.- :

Se pondrinen el fondo de una cazuela
lonjas crc tocino, y encima una espaldilla de
ternera con ganshorias, cebellas ; u ‘ramillete,
saly pimienta ; humedecido todo won calde
Y unas gotas de ¥inagre y ruedasde lison,
sin cortesa ni pepiths: s porie 4 cover todo 4
on fuego lento por encima y por debajo-, <&
fasa, se desengrdsa -y se reduce ‘para servirlo.
gualmente se puede, si se quiere, quitarla
los huesos y picarla.
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La misma rellena.

Desgues de haberla; quitado todos;los hue-
sos sin: tocar & lo de entima, telamete por dens
tro un relleno: se arrolla ¥ seata con uh bfas
mante rodeindola con: lonjas (e tocino, y se
sujeta-tambien con otra bramate; se envuel:
ve todo en un lienzo delgado cosiéndolal, . ¥
se pone en una cazuela preparada con lonjas
de todino,. zanshorias, cebellas, un manojo
de yerbas, sal y pimienta, asi como los hue-
sos rotos!y un pie déoternera.Todaesio se
rocia cpriomitad de wind y mitad deiealday
poniéndolo; & mn fuego lento. Cuanda estéien
su puato,, Se retira, secquita-el lienzo iy la
ataduray:y se deja:enfriar,ise pasa el fonda
del cegidoy se clarificardespues de haberle
desengrasado , se reducely se vuelve aniponer
dejindolo enfriar; y ‘cuando ya estd helado,
se sirye el trozo. entero,\ (Entrads M B.)

vy cnn Ba mismai-asada. |

Se.pone en el asador dilo largo despues:de
haberla-mechado en ile| interior ; cubicrtaycom
un papel untado, de manteca que se humedex
ce i menudo. Cuando estd ya cocida, sele
quita el papel.a fin de que tome color, y se
sirve con sustancia. (Asado-M. B.) B35
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Higado de ternera d lo paisano.

Se mecha el higado:con tocino en' tajadas
delgadas, y e pone en adobo en vino blan-
co por ‘doce horas 4 lo menos; despues <e co-
loca .en- una cazuela cubierta con lonjas de
tocino con-zanahorias , cebollas, un ramille=
te, pimienta y sal, y sobre todo una capa de
lonjas de tocino; se echa caldo y dos vasos
de vino blanco, afadiendo ruedas de limon
sin cortezas ni pepitas; todo esto se pone 4
fuego lento, y en: la'cubierta de la ‘cazuela
se echa fuego, Cocido que cea, se reduce y
se sirve con pepinillos. (Entrada D. D, D.)

Higado de ternera asado. -

Despues de haberle mechado con tocino
gordo en la parte interior, se le pone en el
asador y se sirve con una salsa picante: 4 fin
de no tener que mecharle por encima, se le
cubre con lonjas de tocino ¢ de manteca de
puerco, y 'se le echa encima la salsa. (Asa-

do'D. D.D.)
Higado de ternera estofado.

Se procede lo mismo que en ¢l caso ante-
rior, y cnando estd cocido se hace una salsa_
de pimienta en que se'mezcla upa porcien del
fondo del cocido: se reduce y se sirve. ( En-

irada D. D, D) -
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Higado de ternera en sartem.

Se derrite mantecacen: la sarteny seshace
revenir en ella el higado en pequedos. pedazos,
se polverea con harina, echandole mitad de
caldo y mitad de vino blanco con sal, pi-
menton y yerbas finas picadas; se deja cocer
-muy poco tiempo , y cuando estdn los trozos
firmes y que no resudan, se retiran, (Entra-~

da'D, D, D.)
Torta de higado de ternera.

Se pida y se maja un higado de ternera,
media libra de manteca y otro tanto de roci-
no: se mezcla tode con setas, cebollas corta-
das y pasadas por manteca , seis yemas de
huevo con las claras batidas, sal, pimienta y
un vasito de aguardiente; se prepara el fondo
de una:-cazuela con lonjas de tocino, ponien-
do en ella todo ¢l picado con criadillas en re-
banadas, y se vuelve 4 cubrir con lonjas de
tocino; Todo esto se pondra 4 un fuego lento
con una cobertera llena de brasas; cuandetha=
ya ya cocido, se saca y se deja enfriar en la
misma cazuela; luego se despega la torta con
agua hirviendo, dindola vuelta sobre nn pla-
to para quitar las lonjas de tocino que se ha-
yan pegado, y polvorearla con ralladurg sy
fina de pan. (Entrada D.D. D.) < 1 ©
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Lengua de ternera,

Se prepara de la misma manera que la de
buey. Véase este articulo. ( Entrada B.)

Lomo de ternera.

Conviene quitarle de antemano algo de la
gordura que le rodea, y separar las articula-
ciones de las:vértebras 6 junturas; despues se
arrolla toda la parte del sobre-lomo, y ¢ asa
cubierto con una hoja de papel dado de man-
teca, que se'quita antes de' servirle para que
tome color.

Bofes de ternera.

Despues de bien limpios en agua tibia y
puestos en agua hirviendo cortados en peda=
zos , y bien escurridos, se pondrin en una ca-
zucla con manteca, se polvorean con harina,
se les di vuelta & menudo , se les hunmiedece
con agua O salsa, se sazonan, se afiade un ra-
millete , y cuando estén ya cocidos, ¢ les
echa un batido de yemas de huevo y unas
gotas de vinagre. (Emtrada B.)

De otre modo.

Preparados como se ha dicho, se les hiace

revenir en salsa roje, s¢ humedecen con cal=
#*
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do & agua, v se afdaden setas, sal, pimienta
gua, y ) s F

y cebollas. ( Entrada B.)

Landrecilla.

Mechada con tocino gordo, se cuece con
zanahorias , cebollas y un ramillete en una ca-
zuela preparada con lonjas de tocino ; y cuan-
do esta cocida, se retira, se pasa el fondo del
cocido, se reduce 4 gelatina y ' se pone den-
tro la landrecilla para que tome color. ( En-

trada M. B.)

La misma helada.

. Se cuece en una cazuela despues de me-
chada con tocine gordo , zanahorias, cebollas,
un ramillete, sal, pimienta, desperdicios de
carne, y un pie de ternera: se moja todo
con caldo, y cuando esta cocido, se retira
y se deja enfriar. Se reduce y clarifica, y
cuando estd consistente y fria , se pone en
ella la landrecilla, (Entrada M. B.)

Orejas de terncra rellenas y fritas.

Se prepara el fondo de una cazuela con
lonjas de tocino, encima se ponen las orejas
muy limpias, y 4 medio cocer: se vuelven 4
cubrir con otras lonjas mayores, zanahorias,
cebollas, un ramillete, y un limon cortado
en ruedas delgadas, todo esto s¢ sazona y se
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sfiade una mitad de caldo y otra mitad’ de
vino blanco, ‘dejindolas cocer & fuego' lento,
y despues se escurren para echarlas relleno co-
cido 7y freirlas , habiéndolas empanado con
huevos. (Entrada C.)

Manos de ternera fritas.

Preparadas y cocidas 4 punto,'y cortadas
en tiras de mediano grueso, se ponen las ma-
nos en un adobo de vinagre, y despues de es-
curridas se las mete en pasta de freir ; se
echan en la sarten, y se sirven rodeadas de
peregil frite. (Entrada C.)

Manos de ternera al natural.

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

También s¢ pueden aderezar con salsa ro—
ja de tomates , italiana &c.

Pechio de ternera 'refleno.

Se quita la estremidad de los huesos de las
lados, ‘se separa ‘la parte de encima y la de
debajo, y en este hueco se introduce el relle-
no cocido; volviendo 4 cocer las carnes se po-
nen asi en el fondo de una cazuela con lonjas
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de tocino, y el pecho hicia arriba cubierto
con otras lonjas: se afaden zanahorias, cebo-
llas, un ramillete , sal y pimienta, y la mitad
de caldo y mitad de vino blance, ponien—
do fuego lento por encima y por debajo: cuan-
do ya esté cocido, se pasa el fondo y se afa-
de un poco de caldo: se reduce; y ¢e le ada-
de un poco de sustancia ¢ zumo de limon.

(Entrada B.)
Pecho de ternera helado.

Habiendo cortado el pecho en cuadro, se
levanta lo que estd sobre las costillas, se cor=
ta 4 lo largo cuanto es posible, <e llcna el
hueco y se ata: despues se cuece con zanaho-
rias, cehollas, un manojo de peregil, pimien-
ta y sal, echindole uno & dos vasos de caldo.
Cocidas las legumbres, se sacan, y el pecho
un poco antes que esté perfecto el cocido: se
pasa todo por un cedazo de seda, se desengra-
$a, y <e reduce ca‘i 4 gelatina, en la que se
pone el pecho para que tome col r; se le ca-
ca de la cazvela , se le quita del cordel , se
colorea y se sirve con aderezo de leguinbres,
6 con cualquier sustancia 6 salsa que se quie-

1a. (Entrada B.)

Mollejas de ternera.

Se pican la mitad con tocino y la otra mi-
tad con criadillas, y se enceen como las mo=
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llejas de-buey con:eriadillas, y se sirve con
toda especie de salsas. (Entrada C.)

De otro modo en papel.

Se limpian y hacen pedazos, se cuecen del
mismo modo, ¥ seponen-en adobo: se hacen
unas cajetas con papel fuerte para ponerlas en
ellas, que estén bien impregnadas de manteca
derretida tibia , sobre ' la que e eécha miga de
pan; y colocindolas en las parrillas sobre ce~
nizas muy calientes , se.cubren por encima con
una pala de hierro hecha ascua, & bien se po-

nen en el hornillov (Entrada F. D. D.)
Mollejas en fricandt.

Despues de limpias en dos & tres aguas ti-
bias, se echan en agud: frescapara que se afir«
meny s éscurreny se lasipica muy bien para
ponerlas en una cazuela con caldo y un poco
de gelatina, y por encima un: rollo de papel.
Todo se pone 4 fuega lento por debajo y por
encitha para que el tocine se cueza, y cuando
estin 4 punto, se las vuelve solo para que to-
men color. Se pueden servir con ‘achicorias,
con sustancia dé cebollasy con selsa de: tomas=
te, con salsa verde 6 de oriadillas, ( Entra-

({.’3 B: )




Mollejas de ternera fritas.

Se ponen en un adobo tibio, compuesto de
manteca , zumo de limon; yerbas finas, ajos,
cebollas picadas, caldo, pimienta y sal, des-
pues de Eaberlas blanqueado de antemano. Al
cabo ‘de una hora se sacan del adobo, se es-
curren, se echan en pasta de freir y se ponen
en la sarten. Se sirven rodeadas de peregil fri-

to. (Entrada D. D. D.)
Mollejas de ternera en empanada.

Se deshari un cuarteron de arroz en un
caldo bien craso , se sazona, se quita del fue-
g0, y se espachurra con una cughara de ma-
dera, se deja enfriar en una vasija, continuan-
do en espachurrarle cen un poco de agna fria:
se calienta , y en estando como el grueso de
un dedo, se echa masa, en la cual se colo-
¢an las mollejas preparadas como para un fri-
candd, se cubren de arroz » haciendo como
Bna especie de casquete que se alisa con la
mano humedecida: 4 la mitad 6 tercio de su
altura se echa una linea circular dorada con
un huevo batido y polvoreado con raspadu-
ra fina de pan: se cubre con el horno manual,
¥ cuando estd formada la pasta, se quita su
casquete, y se echa dentro el aderezo de una
empanada. (Entrada F. D. D.)
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Pastelillos de ternera.

Se cortan en pedacitos como del tamafio
de un dado, se pasan por manteca con un pu-
findo de harina, se les echa caldo con peregil
y cebolla picada, sal y pimienta, reducién-
dolo todo hasta que la'salsa se pegue 4 la car-
ne: se saca del fuego, y se echan en un plato,
donde se dejari enfriar; se forma despues con
una pasta de harina, manteca y agua, 4la
cual se le haya echado un poco de sal y una
yema de huevo, un fondo muy delgado, po-
niendo encima la carne en montoncillos sepa-
rados ¢ se cubre con otro fondo, se le uney

se frie. (Entrada C.)
Rinion de ternera en sarten.

Se divide en dos trozos 4. lo/largo, y se
corta en tajaditas delgadas que se echan en'la
sarten con un trozo de manteca y un poco de
harinas: se cuece luego en vino blanco y cal-
do con peregil picado sindejarlo hervir, por-
que se endureceria: y ya que estd 4 punto se
sitve con zumo de limon y unas gotas de vi-

nagre. ( Platillo D. D. D.)
Ruedas de ternera con su jugo.

Se pasa primeramente por manteca y se
deja cocer con su jugo y a fuego muy lento
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la rueda de ternera mechada con tocino, y <o
sirve despues de haberla 'desengrasado.

Cabeza de ternera rellena.

Se limpia y se quitan los huesos, s¢ sepa-
ran la lengua y los sesos, asi como una por—
cion de misculos los mas espeses : se aﬁad[; un
trozo de la tapa para aumentar la cantidad de
carne , un poco de manteéca de vacas y yer-
bas finas; todo estose pica bien Y se maja en
un mortero, afadiendo yemas de huevos para
amalgamarla y darla consistencia. S¢ sazona y
se afiade un vaso deaguardiente : se llena el
hueco de la cabeza con este picado, cosién-
dolo con hilo fuerte y conservando su prime-
ra figura: se envuelve luego en un lienzo fino,
y se acerca al fuego en una caldera que pue-
da ocupar enteramente con caldo y vino blan-
co, al que se afade zanahorias, eebollas, na-
bos, un ramillete, clavo de especia, sal, pi-
mienta y un limon cortado en ruedas, y des-
pues de tres hords se retira. Pasando enton+
ces por el cedacillo una parte del cocimiente,
se-afiaden setas, anchoas picadas, y un poco
de sustancia: se reducen, y al momento de
servir se esprime zumo de limon, y se le afa=
de una cantidad suficiente de pepinillos cor-

tados. ( Entrada y muda B.)
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Cabeza de ternera al horno.

Preparada la cabeza de ternera como se
ha dicho, se llena el sitio que ocupaban los
sesos y la’ lengna ; quitada con relleno cocido:
se empana, y se la humedece con manteca
desleida , y despues de polvorearla nuevamen-
te con miga de pan, se la dd color en-el hor-
no: preparada asi se sirve con una salsa, y se
le anaden los sesos y la lengua hechos trozos
alfededor con un adorno de cangrejos, coscor-
fones 6 pastelillos. (Entrada B. )

Cabesza de ternera frita.

Se corta ignalmente por pedacitos lo que
quede de la cabeza, se pone en adobo, se
echan luego 4 freir impregnindolos con pasta
preparada para este objeto. ([Platillo C.)

Cabeza de ternera d lo marinero.

Se hacen hervir por espacio de quince mi-
nutos los trozos de una cabeza de ternera en

sala 4 lo marinero (véase esta palabra), y
se sitve como entrada. ( C.)

Cabeza de ternera al natural.
Decpues de bien desangrada y limpia en

sgia calienté , e la deja una media hora en
agna hirviendo, y despues en agua fria; se sa-
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ca y escurre, y se pone sobre una mesa, se la
abren las mandibulas inferiores quitando to-
dos los huesos: se hace lo mismo con los hue-
sos superiores- hasta el arco que comprende
los ojos y toda la parte superior de la-cabeza:
se juntan los misculos, ¥ se envuelve en un
lienzo limpio, atindola con bramante despues
de haberla frotado con zumo de limon para
conservar su blancura, y cocerla en salsa blan-
ca (véase esta palabra). Al cabo de tres ho-
ras de hervor, que bastan paraque esté cocida,
se saca y escurre: despues se la quita lo que
queda de huesos, y se reunen en la piel que
los cubre, y se sirve echada sobre una capa
de peregil , con una salsa picante en una salse-
ra que ordinariamente se compone de ajos y
peregil , @ lo que se afade sal y pimienta her-
vida en vinagre.

Este es el modo de preparar una cabeza
de ternera. Para cocerla despues, se echa en
agua muy caliente , se saca, y se la quita con
Ia mano 6 con un cuchillo no muy afilado to-
do el pelo que tenga por un ladoj; se vuelve
4 echar en agua, y se ejecuta lo mismo res—
pecto al otro lado; se la deja metida en agua
fria para desengrasarla enteramente y limpiar-
la, y se saca para aderezarla como se ha di-
cho. (Bu)

Ternera en papel.

Se hace de papel una caja del tamaiio del
trozo de la ternera, que jamés debe tener mas
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de una pulgada y media de grueso. Despues
de haber untado el papel se ponela ternera
con yerbas finas, setas, ajos picados menuda-
mente, sal y pimienta, y» un poco de aceite
sobre las parrillas, y por debajo otro papel
tambien untado' de aceite. Cuando esti ya
por un lado se vuelve del otro para servirla
en la caja: de papel, anadiendo zumo de li-
mon. ( EntradaCi)

Ternera asada.

Se moja la ternera con un adobo hecho
con aceite , anchoas, sal, pimierta y zumo
de limon mientras esté al fuego, y cuando se
halle 2 punto, se sirve con todo lo que estd
en la grasera 6 cazuela que se pone debajo del
asador, despues de haberla desengrasado bien.
( Asado C.

“CARNERO.
OB SERVACION

Las entradas que pueden hacerse’ con' el
carnero son :

El cuarto.de carnero en peregil , los sesos,
las chuletas de toda especie, una pierna gui-
sada, sus picados; las lenguas preparadas de
todos modos , € ignalmente las manos.
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Albondiguillas de carnero fritas.

Despues de bien picada la carne , se lg
afade el cuarto de su peso de carne de salchi-
cha, una miga de pan mojada en leche, pata-
tas cocidas, yerbas finas picadas, sal, pimien~
ta 'y dos ¢ tres yemas de huevo: todo se mez-
cla y se forman albondiguillas, y se rebozan
de miga de pan para freirlas. Se pueden ser-
vir con una salsa picante ¢ .de tomate. ( Exn-

trada C.)
Cuarto de carnero con peregil.

Despues de haber quitado las membranas
y pellejos que cubren al cuarto, se pica con
peregil ; y se echa inmediatamente en un ado-
bo con sal y pimienta para asarle y servirle
con una salsa compuesta de alcaparras, pere~
gil, cebolletas, ajos y anchoaspicadas muy me-
nudamente: se afaden dos yemas de huevo
duras con saly pimienta; hervidas durante al-
gunos minutos en caldo, y antes de servirle
s¢ le echa zumo de limon. ( Entrada C.)

Sesos de earnero.
Se preparan lo mismo que los de vaca ; pe-

ro no son tan delicados, y por consiguiente
tan apreciables.
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Chuletas de carnero. |

A fin de que estén tiernas, se- deja mapir
el trozo de carnero de donde se han de sacar:
se preparan despues quitando el hueso grande
de la estremidad, la piel, los tendones y la
gordura ; se aplanan con un machete mojado,
y se las di.con el cuchillo ung figura redon-
da; y se limpia el hueso de la carne muscu-~
lar, dejando el cabo desnude para- poderlo
agarrar ficilmente. Cuando estin cocidas se
guisan en una cazuela con mantecay 6 bien se
tuestan en unas parrillas al’ fuege. (Enirada
M. B.)

Chuletas empanadas.

Preparadas las chuletas se mojan en aceite
& en manteca desleida, y se ponen en las par-
rillas despues de haberlas empanado de ante-
mano. ( Entrada M. B.)

Chuletas picadas i heladas.

Es absolutamente necesario cortarlas en
trozos grandes, y despues de haberlas mecha-
do menudamente con lonjas de jamon, se pa-
san por manteca para afirmarlas ; se- dejan es—
currir, y se preparan pueyamente. Cuando es-
tan frias ha de dejarse cubierta su estremi-
dad, y se cortan las mechitas y raices de lg
chuleta. Se vuelven 4 poner en ls cazuela con
un trezo de gelatina ; preparada segun lo he~
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mos ya dicho, nn poco de agua y mucho me-
jor caldo, envolviéndolas en un papel untado
de manteca. Cuando ya tienen un buen co-
lor, y estin bien heladas, se aderezan con
coscorrones fritos, y sé sirven con cualquiera

salsa. ( Entrada B.)
Chuletas con salsa de tomate.

Se las asa en parrillas y se arreglan en una
fuente en corona con'un coscorron rite en ca-
daiintervalo, afiadiendo una salsa fina de to=

mate. (Entrada M. B.)
~Lonjas de:carnero.

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

Lspaldilla de carnero.

Se la rompe el hueso por encima con un
machete, y se'cuece en una fuente prepara-
da con lonjas de tocino: se sanade lo que ha-

a de desperdicios de carne, zanahorias,, ce-
gellas y um ramillete , echindole encima cal-
do, y se las sirve con su ‘cocimiento reduci=
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do & sobte achicorias d otras legumbres con la
especie de sustancias que se quiera. ( Entra-

da M. B.)

Lspaldilla de carnero en salchichon.

Deshuesada la espaldilla, se la cubre con
el relleno que se quiera, y aun con carne de
salchichas, afadiendo setas y pepinillos pica-
dos; se la arrolla sobre si misma, y se cose en
un lienzo delgado, poni¢ndola en una olla con
calda, zanahorias, cebollas , un ramillete, sal
Y pimienta. Cuando estd cocida, se saca, e
pasa el cocimiento por un cedazo, se desen-
grasa y se reduce, anadiendo un poco de sus-
tancia. (Entrada G.)

Pierna de carnero da la inglesa.

Despues de haberla cosido en un lienzo
muy topido, se la mete en una calderallena
de agua con zanahorias, nabos yisakgoyr 4ilas
dos horas de hervor se saca del lienzo en que
éstd, )y se adereza con lcgumbres alrededor
para servirla acompaiada con una salsa y man-
teca desleida, ( Entrada B.)

Pierna de carnero d la flamenca.

Se:dobla el cabo come se ha dicho: se cue-
¢e:en una marmita con caldo, sal, pimienta,
una cabeza de ajos y un ramillete ; y se siv=

9
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ve con una salsa picante G otra cuslquiera.

( Entrada B.)
Pierna de carnero asada.

Es necesario elegir una pierne pequenz y
de una carne manida; se pone en el asador,
y se tiene cuidado de rociarla 4 menudo. En-
cima de ella se sirven awichuelas , patatas,
achicorias é sustancia de cebollas hecha con su
misma grasa. (Asade M. B.)

De otro modo.

Despues de haber envuelto la pierna en
un lienzo & una servilleta blanca muy apreta-
da, ce echa en una marmita llena de agua hir-
viendo, que se deja que hierva durante hora
y media: si pesa la pierna cuatro libras ne-
cesita un cuarto de hora mas), si se quiere co-~
mer aun ensangrentada; una media hora para
aquellos que la desean bien cocida, sin otra
preparacion ; dejando 4 voluntad de los afi-
cionados. los condimentos que ellos quieran
anadir. (Entrada M. B.) :

De otro modo.

Se la quita el hueso, se pica tocino gor-
do, se mecha con él, se prepara ld- cacerola
con tocino , en la que se coloca la pierna pre=
parada con otras lonjas, y se anaden zanaho-
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rias, cebollas, un ramilléte, tomillo 'y laurel,
el hueso dé la misma pierna y désperdicios
de carne: ¢ moja todo con dos vases de cal-
do y uno de vino blanco, haciendo que 'cue-
za lentamente con fuego por encima’ |y por
debajo. Ya que esté en fazon, se ponen ‘al-
rededor legumbres, se paca el fondo en que
ha cocido, se reduce; y s¢ le echa por encima.

Tambien se puede servir con achicorias,
judias y sustancia de cebollas &c.

Piernade carnero con criadillas.

Despues de haber quitado el huéo 4 la
pierna de carnero , ¥ ‘sacido del ‘medio de
ella una media libra de ‘carne, se pica con
criadillas para reemplazar con esto la- parte
sacada; se mecha con técino! grueto, y <e
ata; vuelve 4 mecharse con criadilla§ corta-
das en hebritas, y asi se tiene por yeinte y
cuatro horas, al cabo de cuyo tiempo se cue-
ce- 4 fuego manso, rodeada de lonjas de to-
cino y humedecida con vino blanco, se pa-
sa el ‘cocimiento, se reduce y se sirve. (En-

trada C)
Picadillo de carnero asado.

Quitadas todas las membranas y tendones,
se pica muy bien la carne con patatas cocidas
¢ castafas asadas, yerbas finas, y setas pasa-

das por manteca, con una cucharada de harix
*
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na que se deja tostar:se la echa caldo, y se
afade el picadillo. Cuando esti ya en sazon,
se sirve con coscorrones alrededor. Es nece-~
sario que la salsa en que se ponga ¢l picadillo
sea espesa, y en vez de coscorromes se pue-
den poner huevos estrellados.

Lenguas.

Limpias y mechadas las lenguas con to-
cino delgado, se colocan en el fondo de una
cazuela preparada con lonjas de tocino, y cu-
briéndolas con otras lonjas, se afaden cebo-
llas, un ramillete, sal y pimienta; y se las
echa 'caldo 6 agua para que cuezan en un
fuego manto. Cuando estin 4 punto, se pa-
sa el cocimiento por cedazo, se reduce y se
sirven con -pepinillos y alcaparras. ( Entra-

da B.)

Lenguas de carnrero en parrillas.

Preparadas y cocidas como se ha dicho,
s¢ les quita la tinica gruesa que las cubre
ara abrirlas 4 lo largo: se ponen en un ado-
go de aceite y yerbas finas, y e empanan
para ponerlas en parrillas 'y servirlas con una
salsa picante. (Entrada B.)
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De otro modo.

Cocidas como se ha dicho, se pidrten en
rebanadas dos 6 tres cebollas, y se echan ¢n
manteca con un' pufiado de-harina: se' remo~
jan con vino blanco y caldo , afadiendo
ajos, peregil, setas y cebolletas picadas muy
menudamente, sal y pimienta, zumo de li-
mon y unas gotas de vinagre, hasta que se
reduzcan 4 su punto. ( Entrada B.)

Lengua de carnero en papel.

Despues de preparadas y limpias con agua
hirviendo, se escurren y se cuecen con zana-
horias, cebollas, pimienta, sal, un ramillete,
agua y cdldo. Cuando estén 4 punto, se las
quita el caldo que lasrodea y la membrana,
partiéndolas a lo largo, se las emboza en pa-
pel dado de aceite ¢ manteca, y s¢ ponen en
las parrillas. ( Entrada B.)

Lenguas de cqrnero con tomate.

Preparadas v cocidas segun va dicho pa-
ra las lenguas en papel, se arreglan en 'coro-
na con un coscorron frito en los intervalos
para cubrirlas con salsa de tomate, & cnat-
?lui«:ra otra que parezca agradable. ( Entra-

a
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Manos de carnero fritas.

Se, preparan del mismo modo . que para
cocerlas, y se observa lo mismo que respecto

4 las manos de temera. ( Platillo D. D, D.)

Mangs de carnero con salsa wtaliana,
: tomate &ec.

Hecha la salsa que se quiera, se ponen en
ella las manos de carnero aderezadas y coci-
das segun_lo dicho en el articulo pemiltimo.
(Entrada D. D. D.)

Pecho de carnero.

Se pone en una cazuela preparada con lon-
jas de; tocino, cebollas, zanahorias, un rami-
llete , sal y pimienta , ¥ se le echa caldo.
Cuando esta ya cocido 4 fuego lento, se le
quita el hueso, se polvorea con pimienta Y
sal fina, se dora con manteca deslcida, se
empana con miga de pan, y se pone en par-
rillas para servirle con salsa picante.

~Tambien se puede cocer en la ollaspara
pre[ramrlc despues y servirle con toda.clase
de legumbres, sustancias 6 aderezos. ( Entra=-

da C.)
Colas de carnero.

Se ponen las colas de carnero en una ca~
zuela preparada con lonjas de tocino, zana-
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horias, cebollas, un famillete, sal, pimienta,
un vaso de vino blanco y otro tanto de cal-
do, y se dejarin cocer 4 fuego lento: cuando
estin 4 punto, se retiran y se las deja escur-
rir para servirlas con lechugas, achicorias , pa-
sas , G cualquier especie de sustancia. (En-

trada B.)

Colas de carnero fritas.

Preparadas como’'va dicho, se cortan en
pedazos mas G menos gruesos , se pasan por
manteca, y segunda vez por huevos, se ha-
cen freir para rodearlas de peregil frito, y en
Jugar de la miga de pan se pueden meter en
pasta‘de freir. ( Platillo C.)

Colas de carnero en parrillas.

Cocidas como ya va dicho, se meten en
aceite, y despues de haberlas empanado, se
ponen en la parrilla & un fuego manso. (Pla-
rillo B.)

Rinones de carnero asados.

Despues de bien limpios y partidos, sin
separatlos enteramente , se ponen en un asador
pequefio , para que se mantengan abiertos : se
echa despues un poco de manteca en el fondo
de una cazuela, y dentro los rifiones: se colo-
ca todo 4 un fuego vivo; cuando estdn & pun-
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1o, se pone en éu interior una albondiguilla de
manteca desleida con yerbas finas, ¢ manteca
y anchoas, y un poco- de zumo de limon,

(Platille C.)

Rinones de carnero con vino de
Champana.

Primeramente debe  quitirseles la pelicula
que los rodea, para abrirlos y picarlos: se po-
nen enuna. fuente con -un poco ‘demanteca
polvoreada con harina, ¥ euwando estin coci=
dos se les echa un vacode vino de Champafa,
8¢ sazonan 'y se afiaden yerbas finas muy pica-
das. (Platillo C.)

Puede usarse de otro vino en vez del de
Champaiia , particularmente en Espana donde
abundan los mejores.

Gusado muy particular,

Se rellena una buena aceituna con alcapar—
ras y anchoas picadas, y despues de haberla
echado en adobo de aceite , se la mete dentro
de un picafigo 6 cualquiera otro pajarito, cu-
ya delicadeza sea conocida, para meterle des-
Pues en otro. pijaso mayor, tal como un hor-
tolano, Se toma luego una cogujada, 4 la que
se quitardn las patas y la cabeza, para que sir-
va de: cubierta 4 los otros, y se la cubre con
2 lonja de tocino muy delgada, ¥ se pone
@ copujada dentro de un zorzal , ahuccado de
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1a misma manera: el zotzal en una codorniz, la
codorniz en una ave fria, esta'en un pardal 6
chorlito , el cual se pondri en un perdigon, ¥
este en una chocha: esta en una cerceta, la
cual va dentro de una pintada, y la pintada
en un 4nade, y esta en una polla, la polla en
un faisan, que se cubrird con un ganso, todo
Jo'cual se meterd en un pavo que se cubrird
con una abutarda; y i por casualided se ha-
llire alguna cosa vacia que rellenar, € recor
rird 4 las criadillas, castafias y setas, de que se
hard un relleno, que todo se pone en una ca-
zuela de bastante capacidad con cebolletas pica-
das ; clavo de especia, zanahorias , jamon pi=
cado, apio, un ramillete, pimienta quebranta-
da , algunas lonjas de tocino, especiasy una o
dos cabezas de ajo.

Todo esto se pone 4 cocer 4 un fuego con-
tinuo por espacio de veinte y cuatro horas, 6
mejor-en un horno un poco caliente, se desen-
grasa y se sirve en un plafo. .

Prescindiendo de una complicacion como
esta y se puede variar al infinito, segun los si-
tios y las estaciones, este modo de. preparar
muchos objetos en uno solo.

Espaldilla de carnero d la inglesa.

_Se cuece, se deja enfriar, se le quitalel pe-
llejo que la cubre , y te la echa encima una <al-
sa inglesa, en la cual debe haber un: poco de
yema de huevo; se rocia de nuevo con mante-
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ca desleida, se cubre con miga de pan, dén-

dola color en el horno manual, y se.sirve con
una salsa espafiola.

CORDERO.

Los sesos , las orejas, las lenguas, las chu-
letas y las manos de cordero se preparan del
mismo modo que los de carnero, y ros referi~
mos 4 lo dicho.

Cordero asado.

Despues de haber mechado un cuarto de
cordero por el un lado con pedacitos de toci~
no delgados, se estendera del lado opuesto. so-
bre manteca derretida: se empanard con miga
de pan, yerbas finas, sal y pimienta, edvol-
viéndolo todo en un papel untado de manteca,
¥ cuando ya estd cocido, se quita la cubierta,
se vuelve 4 cubrir al lado empanado con nue-
va miga de pan, se hace que tome color,y se
sirve, rociandolo con zumo de limon & vina-

gre. (Asado B.)
Espaldilla de cordero en bola.

Despues de haber preparado la espaldilla,
se la di una forma redonda, se blanquea y se
mecha con tocino muy delgado, para ponerla
4 cocer 4 un fuego poco ardiente. Cuando es-
td yai punto, se desata, se deja escurrir pa-
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1a helarla en seguida, y servirla sobre achico-
rias, sustancia de cebollas 6 cnalquiera otra

salsa. (Entrada Li)
: Espazdilla de cordero con criadillas.

Se la quitan primeramente los huesos|, y se
mecha por la parre de adentro’ con criadillas
cortadas en pedacitos ; se sazona y <€ le da una
figura redonda; encima e mecha cen tocino
fino, poniéndola despues en un perol a fuego
lento con su sazof coriveniente , y € sirve con
su mismo cocimiento!reducido. (Entrada L.)

Despojos 6 mentdos decorderocon tocino.

Desangrados y limpios los bofes, cabeza,
corazon , higado y‘pies de cordero, se cuecen
en el caldo, afadiendo pedacitos de tocino,
un ramillete, zanahorias y cebollas: para su
salsa se ponen dos vasos de vino blanco , pere-
gil ; cebollas, tomillo y laurel , ajos algunos cla-
vos: de especia , y ‘uha cucharada de aceite; y
despues-de haber puesto.en infusion esto por
algun tiempo 4 un fuego manso, se:pasa por
tamiz para servirlo muy caliente en una salse-
1a, 6 sobre los despojos dispuestos en un plato,
4 saber: la cabeza en el centro, los sesos al
descubierto, y alrededor todo lo que resta. Es.
te plato se considera-.como entrada. (L.)
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Cuarto de cordero asado.

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

Cabeza de cordero.

Se la quita la mandibula inferior, y se des-
huesa la cabeza hasta debajo- del ojoy se lim=
pia y se echa 4 cocer en una salsa blanca, pa-
ra servirla con un aderezo ‘deisetas y una sal~
sa italiana S alemana. (Entrada L.)

CERDO.
OBSERVACION. .

Consisten las entradas de cerdo en sus cos=
tillas en parrilla 6 en asadory 4 las que s afia-
de una salsa cualquiera: sus lonjas dejanion,
sus rifiones cocidos en vino v las colas ‘asadas.

Embuchados.

Se eligen los intestinos mayores del cerdo,
y despues de haberlosilavado y desangrado por
espacio de veinte y cuatro horas en agua fres-
€a, se dejan escurrir y secar: se dividen 4 lo
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latgo con la carne tambien cortada de la mis-
ma manera, y con manteca en pella en peque-
fios pedazos , afadiendo sal, pimienta y plan-
1as aromAaticas majadas; con cuya composicion
se llena otro intestino , haciéadolo del grueso
conveniente. Se ata por ambos estremos; ¥ se
pone a salar. (Platillo D. D. D.)

Morcillas.

Se cortan cebollas en pedazos , se pasan por
manteca & pella derretida; pero no de modo
que tomen color: se pica con ellas una libra
de pella por cada azumbre de sangre , mezclan-
dolo todo, y afadiendo yerbas finas picadas
menudamente y sal, especias y nata. Con esta
mezcla se llenaran los intestinos, habiéndoles
antes limpiado bien, por medio de un embu-
do, se atardn por una estremidad, y se llena-
rin antes de poner la atadura, teniendo cui-
dado de no hacerla demasiado larga: e coce-
rin en agua templada hasta que al picar con
un alfiler no salga ya sangre. Entonces se reti-
ran y se dejan escurrir y secar, cortando de
ellas pedazos mas ¢ menos largos: advirtiendo
que no debe hervir el agua, porque reventa-
tian. Se popen &n pariillas 6 en asador.

Esta es preparacion estremadamente indi-
gesta, aundue muy apetitosa; pues que sin las
especias y otras sustancias que.se mezclan en la
sangre ‘del aniinal inmunde, no pudiera comer-
s¢- de mapera alguna.
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Morcilla blanca.

Se mezclan pechugas de aves majadas en
alguna cantidad : se pican cebollas cortadas en
pedazos cocidos en caldo, <al, especia ¥ miga
de pan cocido en nata: todo esto se maja jun-
to para que quede bien amalgamado, afiadien-
no yemas de huevos y nata. Se llenan los in-
testinos, y se cuecen en agua con mitad de le-
che, y asi que estd & punto, se pican y se po-
fien 4 tostar en una cajita de papel dada’ con

manteca. ( Plaillo D. D. D.)
Salchicha.

Se toma un trozo de carne mechada, se la
pica con cebollino, peregil y un poco de ajo,
segun el gusto , sazonandolo convenientemen-
te. De esta mezcla sé llenan los intestinos,
atando sus estremos, y se ponen por algunos
dias al humoe en la chimenea: cuando se ha-
yan de comer se cuecen por dos 6 tres horas.

(Platills C.)
Salchichas d la italiana.
»

Se pica carne magra de cerdo con una cuar-
ta patte de tocino régular, y se sazona con es-
piecias, saly cilantro ¥ anis en polvo. Sobre es-
ta mezéla se echa vino ‘blanco, y' otro tanto
de sangre de cerdo aun caliente , haciendo he-
bras con la carne de la cabeza del animal para

:’
|
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introducirla con lo demas en los intestinos, y
se atarin 4 un tamafo conveniente; se cuecen

y ponen al humo. (Platillo C.)
Sesos de cerdo.

Del mismo modo que los de vaca y de-
mas de que hemos hablado. (Enfrada D. D. D.)

Cochinillo en salsa blancg.

Se cortan en pedazos mayores ¢ menores
los restos del cochinillo de leche asado: se pa-
sarin ‘por manteca, y despues de humedeci-
dos con agua 6 caldo, se anade un ramillete,
sal y pimienta. Acabada la salsa, se quita el
ramillere , reemplazindose con un batido de
yemas de huevo, y el zumo de un limon pa-
ra servirla. ( Entrada L.)

Cochinillo de leche asado.

Cuando esti coeido y bien pelado, relle-
no en lo-interior con manteca mezclada con
yerbas finas; sal y pimienta, se pone al asa-
dor-y se/le bafia con aceite para que esté el
pellejormas. delicado: y tostado. (Asada L.)

Costillas de cerdo en parrilla.

Se ponen 4 un fuego templada en una par-
rilla ancha;, y despues ide -haberlas yuelto y
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que estén & punto , se polvorean con sal y pi-
mienta, para servirlas con una salsa picante 6
preparada con mostaza. ( Entrada B.)

Costillas asadas.

Cortadas, preparadas y aplanadas, se po-
nen en el asador con un poco de manteca; y
mienttas se asan, <e las cubre de miga de pan
mezclado con sal, pimienta y yerbas finas. Se
sacaran cuando estén en su punto, afadiendo
4 su pringue ralladura de pan, un poco de ha-
rina y un vaso de vino blanco: se dejarin re-
duciry y se les echard pepinillos cortados en

rebanadas. (Entrada B.)
Pernil cocido.

Se quita primeramente todo lo que c}',ucds
tener de rancio: se corta y se pone 4 desalar
por dos 6 tres dias en agua fria: se deja escur-
rir, y despues de haberle enjugado bien, se
pondra & cocer en la composicion signiente,
envuelto enun lienzo blanco. Una mitad de
agua y otra de vino, ajos, cebollas, tomillo,
laurel, clavo de especia: y un ramillete. Se co-
noce que esti cocido, picindole con:un me=
chador, que en tal caso lo atraviesa con facili-
dad; e saca y se le quita ¢l hueso de'en me-
dio, y cuando esti frio, se le levanta el pe-
llejo, y se cubre la grasa que le rodeacon una

mezcla de raspadura de pan y ‘yerbas finas. (B:)
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Queso de cerdo.

Despues de haber deshuesado enteramente
una cabeza de cerdo, se corta la carne que
contiene en hebras mas 6 menos largas y grue-
sas, separando lo gordo de lo magro: € igual-
mente se cortan las orejas, poniéndolo todo
con laurel, tomillo, albahaca , anises majados
y peregil, picado todo menudamente; espe-
cias, sal, pimienta y nuez moscada . y la cor-
teza y zumo de un limon; se estiende la piel
de la cabeza en una fuente, arreglando por
encima las hebras, mezclando las gordas y ma-
gras con un poco de pella y criadillas cortadas
en hebras: se cubre el todo de la piel y seco-
se, haciendo  cocer este queso en una marmi-
ta; cuando estda 4 punto, se saca del fuego,
aun tibio, y se pone en un molde de hoja de
lata 6 de estafio para darle una figura agrada-

ble. ( Platills D. D. D.)
Pernil d la alemana.

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

10
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Permil asado.

Se toma el pernil desalado durante tres &
cuatro dias, y adobado por dece horas en vi-
no blanco; y despues de haberlo metido en el
asador por espacio de seis horas & un fuego
templado, se bafiard continuamente con lo que
echa desi; y ya que esté 4 punto, se le qui-
ta ¢l pellejo, que se polvorea con miga de pan
para que tome color.

Su salsa consiste en el vino en que ha esta-
do en adobo, uniendo 4 €l todo lo que ha
despedido durante su permanencia efi el asa-
dor, y afiadiendo & todo el zumo de dos li-
mones; y se desengrasari para servirla.

Pernil helado.

Despues de desalarlo se cuece la mitad del
pernil con un pudado de tomillo y de albaha-
ca; se pone despues en una marmita 6 cacero-
la preparada con lonjas de ternera: se echa vi-
no blanco generoso, caldo, dos limones pela~
dos y cortados én ruedas delgadas, un gran
ramilleté , cebollas, dos cabezas de ajo, seis
i ocho clavos de especia, tomillo, lauiel y al-
bahaca, y se continiia este cocido hasta su re-
duccion. Se pasari la gelatine para dejar en-
friar ‘€l pernil en medio, y setvitlo frie.
(E'?rtmdstM. B.)




Lenguas rellenas.

Estas pueden ser de cerdo, ternera 6 vaca;
despues de haberlas quirado todas las partes
nerviosas que hay hacia la estremidad mas grue-
sa, y habeilas limpiado en agua hirviendo, se
levanta el pellejo que las cubre, y se las pone
en una olla sobre una capa de sal mezclada de
una sesta parte de nitro y plantas aromdticas
picadas; se polvorean las lenguas con esta mez-
cla, y asi sucesivamente hasta que la vasija
esté 4 dos dedos de llenarse; se cubren con
una tapadera de madera que se carga para obli-
gar 4 las lenguas & baflarse continuamente €n
esta salmuera , y asf se las deja por ocho dias
se sacan y dejan escurrir, ¥ se las cubre ‘con
un intestino de buey , ternera 6 cerdo, que se
ata por sus dos estremos, y & ahuma, ponién-
dolas sobre ramos de enebro verde. ( Pla-=
tillo D. D. D.)

Tocino gordo.

Se quita toda fa came que cubre al gordo,
y se frota € incorpora toda su superficie con
sal fina, una libra por cada diez de tocino;
anadiendo 4 la sal cinco onzas de nitvo por li»
bra. Fsto se pone-en la cueva entre dos tablas,
y encima glgun peso: al cabo de un mes se sas
ca al aire 4 un sitio fresco para que se acebe
de secar. (D. D. D.)
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Modo de mechar.

A un trozo de tocino cuadrado de cinco 4
seis pulgadas de largo, se pasa el cuchillo por
medio, de manera que quede tan grueso de un
lado como de otro; despues se hacen pedaci-
tos del largo que se quieran las mechas, y se
verifica lo mismo respecto 4 lo ancho, me-
tiendo el cuchillo hasta el punto que no debe
cortarse , y poniendo las mechas lo mas cua-
dradas que sea posible. Preparado todo lo que
ha de mecharse de antemano, 4 los trozos de
carne de toda especie de cuadriipedos se qui-
tan las membranas, tendones y grosura que
contienen, no dejando descubierto sino los
misculos que los componen. En cuanto 4 la
caza de pelo se hace lo mismo, y respecto 4 la
volateria se quitan las plumas, y se las pasa
por la llama para afirmar las carnes, y respec-
to 4 los peces se les quita entero el pellejo.

Se coloca una cazuela, y sobre ella se to-
ma con la mano izquierda la pieza que haya
de mecharse; se introduce el mechador de
manera que las dos estremidades de la mecha
puedan salir : se meten en su abertura esterior,
se saca el mechador sin dejar pasar mas de un
lado que de otro, y asi se contintia 4 distan-
cias iguales, de manera que salgan derechas.
La segunda fila debe cruzar con la primera, la
tercera con la segunda, y asi sucesivamente
hasta que toda Ia pieza 6 trozo esté entera—
mente cubierto.
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Orejas de cerdo.

Se limpian y chamuscan, y se ponen én un
ealdero sobre lonjas de tocino con zanahorias,
cebollas y-un ramillete ; se echa caldo, y cnan-
do estin cocidas y sazonadas se sirven con una
sustancia ¢ cualquier otra salsa. ( Entrada B.)

Orejas de cerdo fritas.

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

I Orejas de cerdo d la leonesa.

En una salsa de cebollas hechas pedazos y
pasadas por manteca , se‘ponen las orejas corta~
das en tiras: se-afade un poco.de harina, se
mojan con caldo y se reducen, y se sirven
echando unas gotas de vinagre d el jugo de li-
mon', y si % quiere con coscorrones fritos.

(Entrada C.)
- Pastel de pernil.

Este aderezo se llama tambien paw de
pernil. Despues de haber cortado lonjas de
pernil cocido, -y hecho un relleno de su gra-
sa con limon y yerbas finas de toda especie, se
toma una ortera 6 cazoela de madera bastante
grande, cuya cavidad se cubra con pasta bien
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hecha, y preparada para bollos, y se van ha-
ciendo sucesivamente capas de unas y otras,
acabando por la de la pasta. El todo se echa
sobre una hoja de lata para ponerlo en un hor-
Ro, y seenfria antes deservirlo, ( Ensérada B.)

Saladillo.

Para que sea bneno se toma el pecho, se
pone una capa de sal en una vasija, y encima
la carne cortada en trozos mas ¢ menos grue-
sos; se vuelve & poner una capa de sal, se ha-
ceotracon los trozos, y asi sucesivamente has-
ta que toda la carne se haya empleado. El to-
do se cubre con una capa de sal, poniendo por
encima un lienzo, y una tabla con algun peso.
Este saladillo se puede cocer al cabo de seis,

siete & ocho dias. ( Entrada D. D. D.)

Manos de cerdo.

Despues de dividirlas en dos partes y pues-
tas en una faja de tela, se ponen 4 cocer en
unamarmita con ajos, peregil, tomillo, salvia,
laurel, albahaca, sal y pimienta: se mojan con
mitad de vino y mitad de agua, y se cuecen
4 un fuego suave por espacio de veintey cua-
tro horas. (Platillo C.)

Colas de cerdo.

Cuando estin bien limpias se ponen 4 co-
cer en una marmita 4 fuego lento: se pasan
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luego, por manteca y s ponen en parsillas : pue-
den tambien servir de adorno sobre toda es-

cie de sustancia, y setvirse con toda espe-
cie de salsas. ( Entradas D. D. D.)

Ririones de cerdo.

Despues de haberlos cortado en rebanadas
delgadas, se anade un trozo de manteca, pe-
regil, zanahorias , sal, pimienta y setas, pica-
do menudamente ; se les: hace reveniry se pol-
vorean con harina : se aiiade una cucharada de
vino blance, y cuando estin cocides se sirven
con coscorrones. Debe tenerse cuidado de que
no hieryan, porque se endurecerian. ( Entra-
dﬂl M)

Salchichas.

Se pica carne fresca de cerdo con otro fan-
to de tocino, anadiendossal y especias: se in-
troduce despues todo en los intestinos, que or-
dinariamente son de cordero: se atan:d las dis-
tancias que se quiere, Yy se Jas pica antes de
ponerlas en las parrillas. Tambien se pueden
poner en asador. (Platillo D. D. D.)

Salchichon.

Se elegird Ja carne magra y cortd del cer—
do: se afiadirh la mitad/de su peso de hebra de
vaca, y otro tanto de/ tocino ‘que =5 cortard
en pedazos mientras s¢ pican juntas Jas otras
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dos: se sazonar echando cinco enzas de sal
por cada seis libras de carne preparada, un pol-
vo de pimienta molida, otro tanto de quebran-
tada, y tres octavas de nitro, cuyo conjunto
se mezclari lo mejor que se pueda. A la ma-
fiana siguiente se llenan los intestinos de vaca,
4 otros mas gruesos que pueda haber, macha-
cando bien la carne con un mazo de madera,
¥ se ataran fuertemente cuando estén bien lle-
1os; se ponen en un caldero dejindolos que se
bafien en sul mezclada con una parte igual de
nirro por espacio de ocho dias; despues se se-
can al humo, y se bafan con heces de vino en
que se haya hervido <alvia, tomillo, laurel y
albahaca. Cuando estén secos, se envuelven en
un papel para conservarlos en ceniza, (G.)

CAZA.
OBSER VACION.

Las entradas que pueden hacerse de caza
son: la becada rellena, un pato en salmorejo,
una liebre guirada, un conejo, un gazapillo,
un perdigen 6 perdiz con coles, ¥ chuletas de

jabali, de cabrito, y de todas las empanadas -
confeccionadas con caza, ;

Becada rellena.

Se abre por detris para vaciarla, y se pica
bien todo su contenido con la mitad de tocino
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en rebanadas delgadas; se afiade peregil , zana-
horias, sal y pimienta quebrantada y relleno.
Con esta composicion e cubre toda con lon-
jas de tocino, peniéndola en el asador, y sir-
viéndola como las siguientes. ( Entrada B.)

Becadas asadas.

Las mejores son las que se comen €n invier-
no: se las rodea con lonjas de tocino gordo :in
destriparlas, dobléndolas las patas sobre si mis-
mas , y atravesandolas con su largo pico que
puede muy bien servir por aguja de mechar;
se ponen en el asador, y detpues de haber cor-
tado largas rebanadas de pan para tostarlas, y
ponerlas en el sitio en que desprendan la grasa,
4 fin de que la reciban, se colocan en un plato,
y encima las becadas.

Cuisado de becadas.

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

Becada d lo paisano.

Cuando ectin asadas se hacen pedazos,y
se pica todo lo que contiene el cuerpo, escep-
to las mollejas : se afaden zanahorias, peregil,
pimienta, un poco de manteca y dos vasos de
vino blanco: se hierve todo afadiendo un po-
¢o de raspadura de pan, y al cabo de algun
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tiempo secolocan las becadas pata que vuelvan
a calentarse y servirlas.

Codornices.

Despues de asadas y envueltas en hoja de

vid, y puoestas 4 un gégo templado 4 causa
€ su grasa, no se las destripa nunca, se pro-

cede Jo mismo que respecto 4 los tordos.

Pato asado.

Se cuece en una cazuela sin mecharlo ni
albardarlo, y se introduce en su interior una
cucharada de aceite, zumo de un limon, sal

Y pimienta con un poco de agua , con cuya sal-
sa se sirve. ( Asado B.)

" Cabriio.

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

Cuarto de cabrito asado.

Se juntan los dos cuartos, se les quitan los
huesos principales , asi como Jas membranas que
los cubren , y se ponen en adobo, como se di-
rd para el cuarto de cabrito en asador; se pone
en el asador, y cuando estd ya ensazon, se sir-
ve con una salsa de pimienta ¢ de tomate.

(Asada B.)




Gigote de cabrito.

Deben quitarse las membranas y tendones
4 un trozo de cabrito asado, y se picardn me-
pudamente: s¢ pasarin por manteca, Setas, pe-
regil y ajos muy menudos; s polvorean con
yerbas, y se le echa vino blanco y.caldo. Cuan-~
do todo esta bien sazonado, se anade el pi-
cado que se sirve 'despues con. COSCAITONEs.

(EBntrada B.)
Adobo de cabrito.

Se mecha el cuarto de cabrito con mecho-
nes gruesos: se pone luego en una vasija de
adobo con cebollas, ajos, tomillo,; laurel, un
ramillete , sal ¥ especias, y <€ le echa tonto
vino como caldo: se aiaden cottezas de toci-
no, y se cuece todo 4 fuego lento por espacio
de cinco 6 seis horas. Cuando €sta en su pun-
to, s sacard, y se sirve con uma salsa de pi-
mienta, y aun: con salsa picante hecha con el
mismo coc¢ido pasado por tamiz.

Cuarto de cabrito asado.

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

Faisan.

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

De otro modo.

Mechado el faisan con eriadillas, se pasa-
rin otras con manteca, y sazonindolas, se sa-
can al cabo de algunes minutos ; y 'se dejan en-
friar , afadiendo veinte Y cinco o treinta cas-
tafias asadas. Se llena con todo esto el cuerpo
del ave que ‘se cubre con lonjitas de ternera &
de cordero, sobrepuestas de otras de tocino,
¥ se coloca en una vasija sobre otras lonjas; 4
todo se le ‘echa vino de Milaga ; y cuando es-
td suficientemente cocido, se retira, se desen-
grasa el cocimiento, y se afaden rebanadas de
criadillas, engruesando la salsa con algunas cas-
tafas majadas y hechas polvo. ( Entrada C.)
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Tordos.

Este es un manjar escelente y bueno du-
rante las vendimias. Para aderezarlos se les en- .
vuelve en hoja de vid; y como no hay que

destriparlos, tienen el mismo guiso que las be-
cadas. (Asado M. B.)

Zordos en vinagre.

Despues de haberles quitado la cabeza y
las patas, se les pone en las parrillas 6 en el
asador, de modo que se tuesten 4 mitad, pa-
ra que concluyan de sazonarse en el vinagre
condimentado con hojas de laurel y especias en
suficiente cantidad. Despues se ponen en una
vasija, y se echa encima salmuera caliente, cu-
briéndolos con una capa de grasa. Cerrada her-
méticamente la vasija con una vejiga 6 perga-
mino, se colocard en un sitio fresco y 4 la
sombra. Aun se comen los tordos buenos du-
rante todo un afo cuando se han preparado
de esta manera.

Gazapo.

El gazapo se distingue del conejo, asi co-
mo de la liebre. Hay algunos sitios en donde
se crian mas escelentes que en otros; pero tam-
bien puede hacerse muy delicado el conejo
doméstico manteniéndole durante una quinces
na antes de matarlo con plantas aromaticas,
como serpol, romero, salvia, albahaca &c.,
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6 echando cuando cueza un ramillete de meli-
loto 6 corona de rey ; y ¢i es en el asador, in-
troduciéndoselo antes en el vientre.

Patas de conejo cocidas y fritas.

Se hace con ellas un cochifrito sin afadic
mas que un ramillere de peregil, y cuando es-
tin ya 4 punto se engruesa la salsa con yemas
de huevo; se envuelve bien cada uno de los
trozos con ella, colocindolos en un plato pa—
ra enfriarse. Despues se meten en miga de pan,
se coronan con huevo , y volviéndolos 4 empa-
nar, se echarin 4 freir paraservirlos con peregil.

Las mismas en papel.

Se les quita el hueso, y se hacen revenir
en manteca: cuando estin ya cocidas se reti-
ran, anadiendo 4 la manteca que queda setas,
ajos y peregil picado. Se polvorean despues
¢on una cucharada de harina, y se les pone
el caldo, habiéndolas tostado de antemano en

un papel dado de manteca. (£ ntrada B.)
Cazapo en papel.

Se cortari ¢l gazapo €n trozos que se Co-
cerdn en manteca, y despues se pondrin en
cajetines de papel, con relleno compuesto de
yerbas finas , el hfgado del mismo grzapo ydos
yemas de huevo para darle consistencia. Con
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este relleno se cubren los intervalos de la caja,
y se tapa todo con lonjas de tocino, y un pa-
pel dado de manteca. De este modo se pone
en el hornillo, y antes de servirlo se le quita

la grasa, y se le acompana con una salsa ita-
liana, ( Entrada C.)

Gazapo frito.

Se pone en adobo de vino blanco despues
de haberle cortado en trozos: al adobo se afa-
de el zumo de limon, tomillo, laurel, ajo en
pedacitos, sal y pimienta; al cabo de dos ho-
rds se eseurre , sé echa en harina desleida, y se
frie. Se sirve con una salsa picante. (D. D. D.)

Gazapo en parrillas.

Se le abre 4 lo largo despues de destripa—
do, y aplanindole con el machete, se le po-
ne en la parrilla, rodeado de una hoja de pa-
pel dado de manteca. Cuando esté 4 punto, se
quita el papel para servirle mezclade con yer-
bas finas & con manteca de anchoas, si se la
tiene 4 mano.

Turrajas de conejo.

Se hace el picado como s¢ indica en el ar-
ticulo ‘del picndillo de conejo, dividiéndole
efi porciones del tamafio de una nuez: cusndo
estah fries se rebozan con miga de pany ¥ se




160
vuelven 4 empanar con huevo; se echan 4 freir,
y se sirven con peregil frito. (D. D. D.)

Guisado de conejo.

Despues de haberle destripado y dividido
se pondra en una cazuela con manteca, cerca
de media libra de tocino, hasta que tome co-
lor, retirdndole luego. Se afade una cucharada
de harina, que se tostard muy ligeramente, en
la cual se envolverin los trozos de conejo, hu-
medecidos con mitad de caldo y mitad de vi-
no blanco 6 tinto. Cuando esté a punto, se
afiade el tocino, setas y un ramillete. Un cuar-
to de hora antes de sacarlos se le echarin ce-
bolletas pasadas por manteca, y reduciéndolo
y desengrasindolo se sirve.

En este guisado se ponen tambien trozos
de anguilas, alcachofas y coscorrones.

Picadillo de conejo.

Se deshuesa un conejo cocido , se le quitan
las membranas, y se pica muy menudamente
lo que quede de carne; en seguida se rehoga-
rin en manteca todos los huesos machacados
con despojos de ternera, tocino magro, sal y
pimienta, polvoreindolo todo con una cucha-
rada de harina. Despues de haberlo meneado
bien, se le echa leche; y cuando hiya hervi-
do durante una hora, en la cual no se dejard
de menear, se saca todo, se pasa por un tamiz,
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y s¢ reduce hasta la consistencia de cocido, y
se pone con €l el %cadilla que se calentard
solamente. (D. D. D.) ~

Conejo con yerbas finas.

Se hace trozos y se ponen en manteca con
setas, peregily laurel, tomillo y albahaca, to-
do picado menudamente; se afiade una cucha-
rada de harina, y sc le echa una parte de vi-
no y-otra de caldo; ‘se sazona con sal y pi-
mieata quebrantada, y al momento de servir-
Io se le anade el liviano que se habrd cocido;
y se mezela con la salsa. (Entrada C.)

LEBRATO.

Piernas de lebrato mechadas.

Cortadas las-pierfias cerca del lomo , se las
quita el hueso hasta’la primera ‘articalacion,
y°se mechan ‘con tocino” delgado ,; haciéndo-
las luego cocer con ‘zarnahorias, cebollas, ra~
millete, sal, pimienta y desperdicios’de- toci~
no::se-cubren’con un papel dado’ de manteca,
¥ se sirven con una salsa acomedada. ( Enfra-
dﬂ M..'B. ) : ‘ al

G- Lebrato helado.

Se'separa la’ carfie hebrosz, 7y s¢“echa’ed
trozos en adobo 5 luegé ée‘Cuiece’ con’ caldo ¥
oo poco'de gelating ; ¥se eabre’ con un-papel

I
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dado de manteca, -y ‘puesto 4 un fuego tem-
plado por debajo y por encima. Cuando- esta
cocido, se le anade la gelatina y se sirve con
salsa de tomate.

Lebrato en menudo.

. A logs trozes de un lebratilla’destripade,
cocido con manteca, sal y pimienta, se afa-
den para consolidarlos setas, peregil y ajos,
todo picado, y una gran cucharada de hari-
na. Se humedece todo cen vino blanco y cal-
doy: y cuando empiezan 4 hervir se quitan
del fuggo para servirlos inmediatamente.

Guisg de licbre.

Destripada una liebre,; despues de haberla
despellejafo, se separa el higado que e afia-
dira al resto de la sangre que pueda aun te-
ner en su interior; se hace trozos mas 6 me-
nos gruesos: se divide en dos la espalday y se
le quita despues toda la piel muscular del
vientres se ‘corta el lomo por mas arriba de
las ancas, y el pecho en diferentes piezas; las
ancas, separadas desde su articulaciony se di~
viden en dos, dejando el intervalo que las
reune; la cabeza queda entera, & se puede
tambien dividir en dos partes. Se toma una
media libra de tocino picado que se. rehogard
en manteca; se afade 4-todo. la liebre partida
que se mcneard, sin cesar, y s¢ polvoreari con
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harina. Hecho esto,, se le echa vino tinto, agna
6 caldo, un ramillete, sal y pimienta, y cuan-
do todo hierva se retira y despuma; se afia—
den 'setas, y una media hora despues cebo-
Hetas pasadas por mantcea , ¥ el higado' des-
puesde haberle quitado lavejiguilla de la hiel:
se desengrasa, y cuando esta todo reducido,
se pasa la sangre por un tamiz, y no se echa
sino en el momento de servir, cuando ya el

guiso no' hierva. (Entrada B.)
* Pastel de liebre.

Se prepara y deshuesa 'g¢nitando todas las
membranas y tendones 4 vna liebre cocida de
antemano ; se la pica luego en pedacitos grue-
s0s, ¥ se majan en un mortero todas sus carnes
reunidas, Al majar s¢ le afadird una’ ubre de
ternera cocida, juntindolo tedo cort ‘miga de
pan mojado en caldo, al que se echara sal,
pimienta, peregily tomillo y laurel picado, y
un batido de yemas de huevo: majado de es-
ta suerte todo , se colocard ‘en una cazuela
con lonjas de tocine, y encima el picado; y
cubriéndolo con otras! lenjas de focine, se¢ co-
cerd en el horno. Cuando désti ya'en sazom,
se retira el pastel, y' se deja enfriar , echindo-
le por encima raspadara de pan. Si se hubiese
pegado, seméte la caguela en agra hirviendo.
(BrsradaD: Bi D) B2 9
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Cogujadas.

Regularmente estas aves se cubren con un
embozo de tocino, y se las enfila, para po-
nerlas 4 asar por docenas ¢ medias docenas.

Cogujadas en papel.

Quitados los huesos 4 las cogujadas , se
las rellena con un cocido en que se echa higa-
do picado y criadillas. Para cada una se hace
un cajetin ge papel dado con manteca, en cu-
yo fondo se pone el relleno, y sobre él la co-
gujada con un embozo de tocino 4 sobre el
cual se pone otro papel-dado con manteca;
asi se las. pone 4 cocer en un hornillo, y al
tiempo de servirlas se las desengrasa y echa
por encima cualquiera salsa.

De otro modo.

Despues de quitados los huesos y abiertas
por detras, se las rellena, y en un plato se
ne una capa del mismo relleno y las cogu-
jadas, alrededor; los intervalos los ocupa el
relleno, y solamente <e deja 4 la vista la par-
te superior del estomago hacia el medio; se
las cubre 'con miga de pan en rebanadas, y to-
do con lonjas de tocino y papel untado con
manteca para ponerlas en el horno. Cuando
estdn ya en sazon, se quitan las rebanadas de
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pan y 1as lonjas: se desengtasa iy sirve con setas
6 con la salsa que se quiera. ( Enfrada B.)

De otro modo.

Se ‘preparan como se ha dicho, y se las
hace reveénir en manteca con setas y peregil
picado; se afade un vaso de vino blanco y
caldo, y cpando todo empieza 4 hervir se re-
tira, y se sitve con coscorrones fritos. ( Eu-

tradaB:)
Mirlos.
Las mismas preparaciones.
Puastel caliente de caza.

Con.un pufiado de yerbas finas , sal. y pi-
mientasse frien diferentes piezas de caza me-
nor , tales como cogujadas, tordos, &c. Des-
pues se hace una pasta, miy espesa con hari-
na, y lo mas dura que sea posible, y: dispo-
niendo lai fignra de un, plato, se pone enme-
dio la caza'levantando las orillas, de manera
que todo quede como en un saco; esta masa
se envuelye en un lienzo limpio, y se suspen-
de en medio de una caldera de agua hirvien~
do : al cabo de una hora, que basta para esta
operacion ; sé saca. y se abre la pasta para
echarla dentre una buena salsa, y entonces se
puede servireste pastel comoentrada. (D.D. D)
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Ancas de perdigones.

Se cuece tocino en pedacitos, y despues
de retirado se desatari-una cucharada de ha-
rina con manteca, en la que se hardn revenir
las ancas de las perdices, echando wino blan-
¢o y-caldo; se anaden setas y cebollas fritas,
castafas cocidas ,/y salchichas cocidas en tres
trozos, quitado cly pellejo. de ellas; todo esto
se cuece 4 fuego lemto, se reduce, se desen~
grasa, { se sirve con coscorrones. Lambien se
puede hacer con criadillss, ( Entrada C.)

Picado de perdigones.

Se preparan los perdigones asados, quitin-
doles las membranas y tendones: se pica su
carne muy menudamente, se hacen revenir en
una cacerola con manteca , 'setas,’ peregil y
ajos, y se afiade una cucharada de harina.
Cuando todo est4 bien' mezclado, se le echa
caldo y vino blanco, se pone en esta'salsa el
picadillo, y se hace' cocer sin que hierva. Se
sirve ‘con coscorrones. ( Entrada B.)

Perdigones @ la inglesa.

Se abren los perdigones desde la rabadilla
hasta el buche, despues de desplumados, des:
tripados, chamuscados, y vueltos por las En—
tas; ‘se les aplana con un machete , se echan
en un adobo de aceite para ponerlos en parri-
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Ilas 4 un fuego vivo, y & sirvah eon una sal-
sa de pimienta 1§ otra cualquiera. ( Entra-
#z B.) _
De otro modo.

Se asan, se les quita el hueso del &ster-
gon y del pecho, se cortd ‘$u carne éa troci-
tos del tamano de tn dadoy ast como las bria-
dillas y- setas, y ¢€ ctiece todo ‘en una €alsy
espaiiola , no echando los troz6$ de perdigd=
nes sino en el momento en que se hayan co-
cido las criadillas y lassétas. Miedttas esto se
hace, se procura conservarlos calientes, y en
el momeénto de sérvir s pore ¢l aderezs en el
hueco de los perdigones ¢on una salsay o En=
trada B.) " ; !

Perdigones e papel.
- nale2 -8

Partidos los perdigones-por medio y pol-
voreados-“Cen sa!lp y .manteca, sé les pone i
medio cocer, se les retira y se cuece lo que
quedd en méanteca, setas, zanahiorias ¥ pere-
gil picado, polvoredndols con harina y echa-
do calde 'y vino blanco. Cuando ya esté todd
reducido , sé echa sobre los perdigones, y co=
da uni de'tn mirad s6 emboza en lonjas del=
gadas de tocine, cubriéndolo por efi¢ima coft
papel nntado de muriteca pata ponerlo en 18
parrilla 4 un fuego moderado. (Entrada B}
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o Perdigones asados.

Desplumados , destripados , chamuseados
¥ mechados con' tocino. delgado, se ponen &
asar los perdigones 4 un fuego templado, 3y se
sirven acompanades de liman.

-i~~-Guando ,no hay tiempo . suficiente ;¢ no
se guiere mecharlosy se les- emboza 4 lo. an=
<ho can tecino, y se.cubren con hojas de par-

13, (Asado, M. B
S .'.'.Perdigonés con criadillas.

Is nSe.cartan en pedazos gruesos, las eriadillas
del tamafio de avellanas, se pasan por mman-~
teca con setas y especias, mezclando carne pi-
cada y majada de aves. Con este picadillo se
rellenan los perdiganes destripados, se cuecen
Y se les afiade una salsa de criadillas.

-100T ¥ 22101

i adoq Bnsalade de perdigorics.

-+ -Se-guecen los perdigones y se colocan en
un plato, despues de haberlos tenido len ado-
bo-con cogolles de lechugas cortadas en dos
6 cuatro pedazos ; ¥ sus.intervalos se llenan
de pepinillos, huevos, ancheas d eriadillas pa:
¥a adorno del plato!, y en el momentoide fer-

vir se les echa el pebre del adobo,! (Interme—
dia B.) : e
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DE LA PERDIZ: :

Hay dos. especies-de perdices;-laroja’y la
parda. La primera mds’estimada: es: tambien
mas rara-que la segunda. Los perdigones se co-
nocen: facilmente en que tienen el cstremo-del
ala -terminado . en -punts, cuandoilas perdi-
€es le tienen redondas .

Perdices eotidas..

oS¢ las mecha. y emboza. con tocing y- he=
britas de ternera s se prepara,una. cacerola com
lonjas de tocine'y, ¥ se ponen - en ¢lla jlas per-
dices con zanahorias, cebollas, un ramillete y
desperdicios  deycarne: despiles, s sazonan y
mojan cen caldo y una parte igual de vino
blaneo; cociéndolo tode.a fuego lénto. Luego
se: ipash el cocimiento desengrasado}, y se afia=
d¢ ¢l zumo de:una naranja agria y una corte-
cita de limon rallado: se echa la salsa por en-
cima, y en lugar de caldo para humedecerlo se
puede emplear la esencia de caza. ( Enfrada B.)

Perdices con coles.

Se toma una col de un tamafio regular que
se corta por medio iy se blanquea en agua hir-
viendo + déspues de haberla ;satado y'escurriz
do , se esprime toda el agua que sale de ellay
¥ ke atan los dos:pedazos 4 una con !dos per=
dicesbien desplumaddsy destsipadas y.chamus<
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cadas, 4 las que se deberd  torcer las patas y
que aun puedan mecharse. Se ponen en el fon-
do de una cazuela algunas lonjas de tocirio con
dos isesos, seis salchichas, dos zanahorias:y
otras tantas cebollas, se sazona ‘con saly pi~
mienta, y se pone 4 filego lento con nueves
lonjas. Cocido todo se saca la col, partiéndo-
la para que salga todo ¢l caldo, y s& ponen
las perdices con las coles partidas en tiras: so-
bre cada una de ellas se coloca la mitad de
una salchicha, un pedacito de tocino y otro
de sesos cortados , y las zanahorias se ordenan
del mismo modo. Se pasari el cocido, y s
sirve sobre las coles. ( Emtrada B.) :

Perdices con sustancia.

Toda clase de sustancia confeccionada es-
mo se ha dicho es escelente ‘para ponerla de=
bejo de las perdices asadas ; y se puede variar
cociéndolas con legumbres 'y tocino para ser-
virlas sobre la sustancia. ( Entrada C.)

Jabali.

OBSERVACICN.

Casi todas sus préparaciones son las mismas
que las del cerdo; pero si no estuviese castra-
do es necesario tener el mayor cuidado. en
quitarle lo testiculos, porque le din un olot
Yy ua sabor muy desagradables. Su cabeza , sus
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perniles y costillas estin indicadas tambien en
el articulo eerds (wvéanse estas palabras);ad-
vittiende que cuante haya de ‘asarse de los
trozos de un jabali debe haber estado en ado-
bo de antemano.

Cerceta.

La cerceta, que es'mas delicada y peque-
fia que el pato silvestre; se prepara Io misme
queaquel.

Aves de corral o caseras.
OBS_ERYACIQN.

Las entradas que pueden hacerse con” vo-
faterin son: los despojos de pavo, el fricands$
de pollito, las pechugas; los patos er teda sal-
sa,'los ‘adobados’, las ancas de ganso, los ca-
pones salados 6 con' arroz, pollitosy gallinas,
jas turrajas y ensalada de aves caseras.

Paio.

Hay dos elases de patos: €l silyestre,, que
tegtilarmente se $irvé'guisado, ¥ el ‘doméstico,
euyos polluelos se ‘ponen 2l asador, rocidndo-
los con zumo de limon.
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Pato relleno.

Se le deshuesa todo entero, se le saca cuan-
ta carne se pueda, Yy se pica con otro tanto de
lomo de ternera: se afiade una pella de man-
teca en mayor cantidad que la carne, con pe-
regil , setas, cebollas, dos yemas de huevos
crudos y un poco de nata: se sazona conve-
nientemente este relleno. picado, con. el cual
se rellena el pato para cocerlo 4 un firego, vi-
vo, y servirlo con un aderezo de castanasaco—
modadas con el cocimiento. ( Entrada C.)

Pato con nabos.

Desplumado, destripado y chamuscado el
pato, se le pone 4 cocer en manteca, afadien-
do un poco de harina, ¥ mojandolo con cal-
do y un vaso de vino blanco, e echa luego
un ramillete, sal y pimienta: cuando estd 4
medio cocer, se echan nabos pasados por man-
teca, y que estén ya de buen color ; hecho es-
te cocimiento , se desengrasa y se sirve.

Pato en cazuela.

Despues de volverle sus patas 4 lo largo de
las ancas por medio de un bramante, se le gtra-
viesa con una aguja gruesa por entre el hueso
de la anca y la pata; y sujetindolo bien para
que no se descomponga , se le introduce la ra-
badilla en su interior, y se le frota con jugo

-
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de limon, cubriéndole de lonjas de tocino: asi
se pone en una cazuela con cebollas , zanaho-
rias, un ramillete, desperdicios de ternera y
pescuezos de patos & de otras aves. Todo esto
se humedece con caldo y vino blanco, se sa-
zona y se pone 4 cocer 4 fuego lento. Cuando
esté 4 punto se quitard el cordelito, se servi-
r4 con una sustancia de lentejas, nabos, salsa

verde &c. (Entrada C.)
Capones.

Un capon es mas fuerte y carnoso que una
polla; pero esta dltima: tiene nua grasa mas de-
licada y fina; por lo que siempre se la di la
preferencia, aunque sea menos voluminosa y
menos aparente. En Espafia son bastante esti—
mados los capones de las provincias del Norte;
y con efecto son mejores que los de otras.

Capones en bola.

Se cuece el capon en una cacerola con man-
teca, sal, pimienta y un ramillete, volvién-
dole de tiempo en tiempo para que cueza con
igualdad: luego se saca y se pasa pot, manteca
con criadillas, setas, ajos y peregil picado,
todo lo cual se echa sobre el capon entero.
Cuando est4 frio, se rellena su interior con Ia
mitad de yerbas finas, y se coloca sobre cua-
tro hojsis grandes de papel untado con mante-
ca: despues de haberle afadido nna capa de




174
tocino, se envuelve con el resto que ha que-
dado de las yerbas finas, y por encima otro
embozo de tocino para cubrirle : sobre la par~
te superior se forma una cobertera cuadrada
con la primera hoja de papel, y se le van pe-
niendo ignalmente las demas de manera que los
pliegues no se encuentren entre si. De este mo-
do se ata y se pone en ¢l horno sin quemar el
papel: cuando esti ya caliente se hace uma
abertura cuadrada en el papel cuyos bordes se
levantan: se echa dentro una salsa italiana, y
se parte el capon por la abertura del borde.
(.Ej:ztmdaB.}

Capon relleno.

Se destripa el capon, y cuando estd coci-
do, se pican todas las carnes que se han saca-
do de dentra con un caldo compuesto de mi-
ga de pan cocido con nata, un cuarteron de
manteca en pella, peregil , cebollinos, setas pi-
cadas muy finas, y pasadas por manteca, sal,
pimienta y tres yemas de huevo; se llena todo
el interior con el relleno, cubriéndolo ligera-
mente con miga de pan: se dora el capon en
manteca derretida, se vuelve 4 empanar
otra vez, y se le di color en el hornillo,, slt-
viéndole con una salsa picante. ( Entrada C.)

Capon cocido.

Despues de haberle chamuscado, destripa-
do y vuelto las patas, se frota con zumo de
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Timon , se le cubre con lonjas-de tocino, y se
pone 4 Cocer con cebollas , ajos , tocino menn-
doy iy six mismo pescuezo, con un ramillete y
desperdicios de ternera; sal y pimienta; hu-
medecido todo con caldo @ fuego lento: se
sirve con su misma pringue, 4 la que se aiade

un, poco de sal. (Entrada M. B.)
Idem asada.

Con el higado T, doce ¢ quince castafias
cocidas, peregil, cebollino y un poco de ajo
picado todo junto, ‘e afiade sal, pimienta y
dos yemas de huevo, haciendo una mezcla
exacta; se le rellena cen ella, y se pone al asa-
dor envuelto en una hoja de papel dado con
manteca. Cuando ‘estd asado se quita el papel,
se dora con huevo, se cubre con miga cﬁ: pan
para que tome. color 4 fuego vivo, y se sirve
con salsa picante. ( Entrada B.)

Capon con arros.

Despues de cocerle en caldo, al que se ha-
ya afadido un ramillete, se cuece el arroz
aparte en el mismo! caldo, y un instante-anteg
de servirle se vuelve 4 poner ‘en &l el capon,
echindole arroz por encima. Puede sefvirse

con zumq de limon. (Entrada M. B.}
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Capon con criadillas.

. Se prepara del mismo modo que el pavo.
'Véase su articulo. (Asado C.)

OBSERVACION.

Como pueden prepararse los restos de las
pollas y capones, y con sus ancas &c. se pue-
den hacer turrajas, ensaladas y picadillos del

" mismo modo que se ha dicho al hablar de las
gallinas, nos referimos 4 aquel articulo.

PAVO.

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

- Despojos de pavo,

'Se limpia Ia cabeza, €l pescuézo, los alo-
nes y. las mollejas pasandolo despues todo por
manteca, polvoreindolo con. harina, y rocidn-
dolo con caldo 6 agua: se-sazona, y se anade
un ramillete , cociéndolo 4 fuego vivo. Cuan-
do ya todo esto estd casi cocido, se le afa-
den nabos pasados por manteea, se desengrasa
antes de servir, y aun se puede, si se quiere,
anadir algunas castafas ¢ nabos. ( Entrada B.)
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Alones.

Deshuesados primeramente , se ponen en
una cazuela con. rocine , zanahorias, cebollas
¥ un ramillete,, mojindolo todo con caldo, de
manera que se banen pesfectamente: se cuecen
4 fuego lento, ¥ e sirven, con cocimiento. re—
ducidos, sea sobre judias, sea sobre sustancias
6 cualquiera otro: aderezoque se apetezca.
(Entrada M. B.) ¥

Alones fritos.

Cuando estin ya cocidos, se dejan enfriar,
¥ se cubren con una salsa para empanarlos;: te
vuelven 4 empanar segunda vez con huevo, ¥y
se echan A freir. Se sirven. con peregil frito.

(Entrada D. D. D.)
“Alones d lo marinero.

Se pasan por manteca con una cucharada
de arina 'y se desata: devles afade una ‘parte
de vino y otra’ decalde), 'y 'se sazonan.’Se
cuecen-4; fuego vivoy y cuando estén .medio
cocidos, ' se ‘anadentcelollas fritas'en-manteca
Yy setasi Hste “guiso se sirve con coscorrones.
(Ewtrade C)

Alénes:mechados.
Despues de haberlos deshuesado, se les echa

¢n agua caliente por algunos minutos, se gha-
12
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muscan y se mechan con tocino delgado , po-
niéndolos 4 cocer en caldo, y cubriéndolos
con un papel untade de manteca. Cuando es-
tén ya cocidos, se les hace tomar color, re=
duciendo la salsa 4 gelatina, y se sirven sobre
achicorias, judiss, 6 con un aderezo de setas 4
otro cualquicra. ( Enfrada C.)

Ropa-vieja.

Se derrite un trozo de manteca, desliendo
en ella una cucharada de harina, se echan des-
pues, setas, peregil y ajos picados, y se moja
todo con una parte de vino blanco y otra de
¢aldo. Confeccionada la salsa se desengrasa y
se calientan eh ella por espacio de un cuarto
de hora los trozos del pollo, pavo u otras aves,
¥ se siryen Con Coscorrones. .

Pavo en adobo.

Desplumado, destripado y sollamado el
pavo, se le quitan las patas, el pescuezo y los
alones, y se le pone en una caldera preparada
con lonjas de tocino en su fondo; alrededor
se colocan desperdicios de carne, zanahorias,
cebollas, un ramillete y dos manos de ternera,
mojandolo todo con caldo 6 agna, y un vaso
de vino blanco. Esta composicion se cocerd 4
fuego lento, y cuando esté 4 punto, se sacard
¥y pasard por un tamiz lo que quede; se deja
enfriar para desengrdsarlo, y se cubre todo




9
con la gelatina. Aun se pueden quitar los hue-
sos 4 las ayes y cocerlas del mismo modo, pues
asi estardn mejor. ( Entradz M. B.)

Pavo asado con criadillas.

Cortadas las criadillas en pedacitos mas 6
menos gruesos, se echan en manteca y se pol-
vorean con sal y pimienta. Se mata el pavo, y
despues de desplumado y sollamado, se le des-
tripa aun caliente, y se le rellena con las cria-
dillas,, y asi que estd cocido, se le guarda en
un sitio fresco para ponerlo en el asador.

( Asado C.)
Picadillo de payo.

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

Adobo de pavo.

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




Canso.

Se toma un ganso, se le mecha 'y rellena
con castanas cocidas, $e ata ¥y s pone en una
caldera con media libra de pierna de ternera,
y rodeado de ajos, cebollas y un ramillete,
el todo se cubre con nuevas lonjas, mojindo-
o con una mitad de vino blanco y otra decdl-
do; se cuece 4 fuego moderado , se desengra-
sa, y cuando esté.d punto, se pasa el cocimien~
to por el cedazo, se clarifica con una yema de
huevo, y e sirve fiio sobre el adobo. (En~
trada D. D. D:)

Ancas de ganso escabechadas.

Se las pone por algun tiempo en agua hir-
viendo sin dejarlas-hervir enteramentey y se
las saca para cocerlas con vinagre y ‘vino en
que se haya mezclado un poco de gelatina: se
prosigue el cocimiento sin: completarlo;, y se
meten en botellas de cuello ancho para llenar-
las de salmuera. Despues de bien enfriado
todo, se cubre con un corcho lacreado ,; sobre
el cual se ata una vejiga 6 un pergamino bien
mojado. (Entrada.)

Modo de conservar las pechugas y ancas
de ganso.

Despues de medio cocidos los gansos que
se hayan elegido mas cebados, se les cortan las
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alas'y las ancas; se dejan enfriar, y se las fro-
ta con una mezcla de sal'y nitro para colocar-
las en capas las unas sobre las otras; entre ca-
da capa se echa otra de hojas de laurel, salvia
y tomillo; se reune toda la grasa que pueden
dar por ambos lados, se sacan los trozos de
ganso del adobo, y se acaban de cocer con su
misma pringue. Se reconoce que estin en su
punto, cuando picindoles con unalfiler 4 ofra
cosa punzante no hacen resistencia alguna: an-
tes que se enfrien enteramente se ponen en el
fondo de una vasija bien apretados unos contra
otros, se echa la grasa en gran cantidad para
que los cubra 4 lo menos dos 6 tres pulgadas,
y si no han desprendidoitanta cuanta ‘sea ne-
cesaria, se afiade manteca de puerco para com-
pletar su cocimiento.

Pichones.

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

Pichones d lo cardenal.

Se frotarin con zumo de limon para blan-
quearlos, y se les hace revenir en manteca de
puerco sin dejarles que tomen color; despues
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S ponenen una cacerola preparada con tocino;
se les echa por encima la manteca en que han
cocido, se cubren con otras lonjas y un papel,
y cuando estén i punto se sirven, poniendo
entre ellos cangrejos, y con una salsa prepa-
rada con estos. (Entrada C.)

De otro modo.

Se abren los pichones por la espalda, sin
dividirlos enteramente; se aplanan y sazonan
con sal y pimienta en suficiente cantided para
bafiarlos en manteca tibia, Y se ponen en las
parrillas hasta que estén 4 punto, para servir-
los'con una salsa picante. (Entrada F. D. D.)

Pichones d lo marinero.

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

De otro modo.

Se abren los pichones por la mitad, se les
echa en manteca, ¥ cuando ya estin colorea—
dos y 4 la mitad de cocimiénto, se afaden .
setas y peregil picado; un instante despues se
sacan los pichones, y se deslie su grosura he—
Iada con un poco de caldo y vino blanco que
se le-echa por encima, ( Entrada C.)




Pichones en. papel-

»

Se les cortan los alones, y € les divide 3
fo largo, se polvorean con sal menuda, y se
pasan por manteca. Cuando han adquirido
consistencia, se sacan y se les echa un poco
de harina y caldo, setas y peregil picado; re~
ducida la salsa, se derrama sobre los pichones,
la mirad sobre uno y la mitad sobre otro; ¥
se pone una lonja por cada lado, se envuel-
ven en papel untado com manteca, y s¢ asan

en parrillas. (Entrada B.)
Pichones con guisanies,

Se echan los pichones en manteca co to-
cino hecho pedazos; se afiade upa cucharada
de harina, y se humedece con caldo; se pone
ademas un ramillete de peregil , y pot encima
de todos los guisantes, que deberin cocerse &
fuego lento. Antes de servirlos se les echa den-
tro un poco de azicat. ( Entrada B.)

Pichones con puntas de espdrragos.

Se preparan como los precedentes, con la
diferencia de que se blanquean las puntas de
los esparragos de antemano, para no echarlos
sino ¢én el momento en que los pichones estén
ya en sazon. (Entrada B.)
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Fritada de pollos.

Hechos trozos los pollos, se echan er ado-
bo con aceite, zumo de limon & vinagre, sal,
pimenton, cebollas Yy un puiado de peregil
picado; se’ cuecen Yy fe frien en sarten , ¥ise
sirven con una salea de aceite, 4 la cual ¢ has
ya echado sal , pimienta , ‘rebanadas de limon
¥ peregil muy fino. ( Intermedio D, D, D)

De otro niodo.

Se procede Como anteriormente, empan:?n-
dolos con miga de pan' y segunda vez con hue-
Vo, para freirlos en sarten, y alrededor se co-

toca peresil frito, (‘Ewtrada D. D, D.)
Pollos con anchoas.

S¢ majan los higados'de" los pollos con' to-
citio, peregil § cebollas Y anchoas; se‘mezela
un pocode pimiental, se'les levanta con'des—
treza el pellejo, introduciendo esta mezcla en
medi6 i se cuhien’ don unds) lofijas 'de tocino,
luego con una hoja de papel dado de man-
tecay yiasi se ponen én’ asador, pardservir-
Tos con una saléa de eséncia“de ternéfa’ & -de
jamon | en que'sé ponién las anchoas cotradas
muy' menudamenite; (\Eptrada C. )
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Pollos con yerbas finas.

Picados los higades muy menudamente, se
mezclan con manteca , yerbas finas, sal y pi=
mienta , ‘con lo que se rellena el interior del
pollo 3 'se le pasa por marteca, antes de po-
nerle en el asador ,"cubierto con uma cdpa de
tocino, y todo junto en una cajeta pringada.
A la manteca por donde hayan pasado se echa
una cebolla y un puerro en pedacitos con lau-
rely’ tomillo y albahacay se moja todo Con cal-
do y!vine blanco , se hace que hierva por al-
gunos miniitos , y'se pasa por un cedazo, afa-
diendo “yerbas picadasy se vuelve d poner al
fuego por una media hora sin quehierva, 'y
se ahade un trozo de manteca, sal y pimien—
ta, lo que se reduce y se sirve sobre el pollo,

( Entrada C.)
Pollos con legrmbres.

Se pica el higado segun e hadicho con
tocino, peregil, cebollino, setas, sal (y o pi-
mienta , con lo cual se le rellena para cocerlo
4 fuego vivo; se preparan aparie colifiores (S
cualquiera otra especie de legumbres); y cuan-
do'estin 4 medio cocer’, se’ ponen con el po-
llo y‘desengrasandole de antemano. Las legum-
bres deben servirse sobre la ‘ave. (Entrada
M. B.)
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Pollos en sorien.

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

Pollos d la veneciana.

A un pollo destripado y sollamado se le
abre por la espalda desde el pescuezo 4 la ra-
badilla, y se le aplana con un machete. Se
echa en manteca con vino blanco y caldo; se
afiade un manojo de peregil, sal y pimienta,
dejindoloque se cueza asf 4 fuego leato. Cuan-
do esti ya, se pasa y se reduce el caldo, afia-
diendo manteca mezclada con harina, la que
se echa sobre el pollo puesto en un plato que
soporte el fuego; se cubriri el pollo, y la sal-
sa con queso raspado, poniéndolo 4 fuego tem-
plado en un hornillo; se sirve cuando haya
tomado color, y la salsa esté reducida. (En-
trada C.)

Turrajas de aves.

Se quitan de Jas carnes de los pollos todas
las membranas y tendones, se pican con miga
de pan humedecido en nata y yemas de hue-
vo: cuando todo esti bien incorporado, se
sazona y se forman albondiguillas que se rebo~
Zzan con miga de pan ; se embozan otra vez con
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huevo, y se frien y sitven con peregil ignal-
mente preparado. ( Entrada C.)

Salpicon de aves.

Se parte un pollo despues de cocido. ¥y
quitindole la carne se pone en adobo con sal,
pimienta y vinagre. Despues de algunos ins-
tantes se adereza con cogollos de lechuga , pe-
pinillos, huevos duros cortados 4.lo largo, y
tiras de anchoas, echando por encima la sus-
tancia. :

PESCADOS.
OBSERVACION

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

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

Cocimuiento blanco.

Cuando se hayan de preparar algunos pes-
cados mayores, se echan con agua y sal, su~
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ficiente cantidad de yerbas aromiticas, y se
hace todo hetvir junto; se pasa este cocimien-
to, y se le afiade una tercera parte ¢ mitad
de leche para cocer la pieza durante mas é
menos tiémpo ; y sobre un fuego muy tem-
plado. '

Cocimiento verde.

Con el pescado cortado en trozos se afa~
den' zanahorias, rebanadas de cebollas, ajo,
peregil, tomillo, albahaca y fal, mojindolo
todo con agua y vino tinto, tanta cantidad
de uno como de otro. La salsa blanca no se
diferencia de esta sino porque se concluye
echando vino blanco & vinagre en lugar de
vino tinto.

Cocido de pescado.

Se pone ‘en el fuego una cacerola con un
trozo de manteca, zanahorias, cebollas apio,
nabos y toda especie de legumbres cortadas
muy menudamente ; se afiade el mismo pesca-
do en restos; se moja cou un poco de agua;
¥ cuando rodo e:ti en sazon; se le afade agua
hirviendo con sal y un'ramillete. Todo ésto se
pasa por un tamiz de seda para los usos ne—
cesarios,

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

mas frecuentemente con vinagre sazonado con
manteca ; sal, especias , romero , tomillo, lau=
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rel y especias finas, g cuecen los pescados al-
go voluminosos; y despues de haberlos deja-
do enfriar, se les etha sobre una servilleta en
varios dobleces, haciende inmediatamente una
salsa con aceite, vinagre!6 cualguiera ptra.

Hay quienes aconsejan se haga 'hervir por
algunos minutos todo lo que ha de seryirpa-
ra confeccionar la salsa de pescado, & fin de
comunicarle mas. gustos, Ly que en segtida se
ponga en ella el pescado que se ha de «dere-
zar, sobre todo si'lesti tierna y €i gstalo de
cocerse en poco tiempo: - : i 1

Agua de sal.

Se prepara lhaciendo hervir sal marinaco-
mun en agad; se despama para sacarla‘délfue-
gov y cuando yw estiicompletamente embebi-
daiysex la ‘que fuese lucantidad- der sal‘que se
haya: bmpleado’ ser pass para sérvivse-de:lla
en’caso necesarigy y cuanto hubiese habido de
demasiada sal queda envel fondo de la ‘vasja.

Adabo, cocido.

Sbrh reste de/carse, Guando ‘con los mi-
shos: dromas que: pard el icocido simple’de que
acabamos de hablary; seuaiade ‘el caldo'' pres
parado con carne y ving blanco 6 tinto), €
que no debe tener mas que una hora de co-
cimiento. Serd de ‘vigilia;.cuando en vez de
caldo no se eche sino agna; y aun en lugar
de ‘caldo-se “puede hacer uso del vinagre 6
del’ agraz. 156G 4




igo

Seibalo.

Se adoba en accite, al que se adade sal,
pimienta, peregil y cebollas picadas: se pone
en la perrilla y se sirve con una salsa blanca
eon alaparras, 6 bien con un puré § sustancia
de acederas. (L.)

Sabalo en salsa.

S¢ sitve este pez con salsa blanca como se
ha dicho, 6 solamente con aceite. (Entrada C.)

Anchoas fritas.

je deslie suficiente cantidad de harina con
vinc blanco, de modo que tenga bastante con-
sistencia, y se anade una cucharada de aceitée;
se neten en este pebre las anchoas, despues
de haberlas desalags, y se dejan freir por%as—-
tarte tiempo para servirlas calientes entre dos
sewilletas, Uflatiﬂa D. D. D.)

Las anchoas para ensalada y otras prepara-
cines en que se guste de ellas, deben colocar-
se como lo hemos indicado en los tratados de
patillos. Véase este articulo y el de mante-
ia de anchoas. (B.)

Anguila.

Son preferibles las de rio que tienen la es-
palda parda y el vientre blanco. Las de estan-
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que tienen un color deslustrado y saben 4
cieno. (D. D. D.)

Anguila asada.

Hecha trozos de seis pulgadas, y mecha-
dos con tocino delgado, despues que se ha-
yan echado en adobe, se dejan escurrir y se
ponen en un asador con un trozo de miga de
pandel mismo tamafio, colocado entre cada
trozo de anguila; y asi s irdn bafiando con
manteca, Cuando estén ya aderezados, s sir—
ven con upa salsa de pimienta. Tambien se
puede no mechar la anguila y servitla con una
salsa picante. (Asado D. D. D.)

Anguila mechada.

Se la mecha con tocino delgado en toda
la estension de sulomo, y por medio de un
bramante pringado se la dispone en circulo pa-
ra'ponerla en el hornillo y servirla con toda
especie de aderezo. Se puede tambien empa-
garla s se quiere. (Bntrada D. D. D.)

o

Anguilas 6 la tdrtara.’

Se las quita el pellejo despues de haberlas
destripado , y se las hace trozos mas O menos
gritesos , echandolos en adobos se les pasa lue-
go pot manteca, ¢ inmediatamente por huevo
friéndolos para servirlos con salsa simple & ver-

de. ( Entrada D.D. D,)
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v Barbo 'y barbillo:

Se prepara como la mayor parte de los de-
mas pescados y se frien:6.ponen en parrillas,
Véanse estas preparaciones en el articulo de
. da Carpa. (D. D. D.)

Abadejo.

Se toma un trozo de buen abadejo, ¥y se
le ponie en agua por veinte y: cuatro.horas pa-
1a desalarlo y ablandarlo, y en seguida se po-
ge al fuego en una olla, advirtiendo,, que se
debe. retirar inmediatamente que empieza 4
hervir; se pondra en seguida en una cazuela
manteca, aceite, peregil y ajo, que se dejard
desleir 4 un ‘fuego moderado. Entre tanto se
limpia el abadéjo. que se hace pedazos, des—
pues se pone en la.cazuela, y de tiempo.en
tiempo ‘se le echa aceite, manteca 6. leche.
Cuando esté ya espeso, ‘se menea por mucho
tiem_p_o la cacerola sobre el fuego, lo que ha—
ce que e] abadejo se reduzca 4 una. especie'de
nata. 8i se quiere verde, se majan espinacas
quese sustituyen al peregil. (Entrada F. D. D.)

Dorada.

Pescado sumamente chato que por lo re-
gular se asa en parrilla paraservirle conuna sal-
sa blanca dealcaparras ¢ de acederas. (D. D, D.)
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Solle.

El sollo de rio es preferible al de estan-
que. El primero tiene escamas blancas y pla~
teadas; el segundo es de un color mas é me-
nos pardo,

Sollo con salsa blanca,

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

Sollo con alcaparras.

Se cuece en cocimiento, blanco, e le qui-
ta el pellejo de las escamas, y despues se sir—
ve con unasalsa de alcaparras 6 cualquiera ptra
que se quiera, de anchoas; verde &e. (En-
trada C.)

Sollitos: .,

Los sollitos bien limpios, escamados.y des-
tripados,, se envoelven en una hoja de papel
pringado, pata ponerlos en la parrilla. Cuando
ya estén bastante tostados, se abren para sa-
carles los huevecillos que pueden contener,
pues seriai peligroso el comerlos; y se sustitu-
yen con pedacitos de manteca, picados con

13
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pimienta y sal. Polvoreindolos con harina se

pueden tambien freir. (Entrada C.)
Truchuelas.

Despues de Prepararias y. cocerlas como el
rodaballo, se sirven con las mismas salsas. Véa-
se el articulo rodaballo. (B.)

Carpa.

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

Carpa en salsa verde.

Se ciiéce lo mismo que el sollo, dejandola
los huevecillos en -su centro, porque no son
dafiosos, y aun hay quienes los comen con
mucho gusto.’ (C.)

Carpa frita.

Lavada, escamada y destripada, se hacen
incisiones sobre los dos lades, y se divide en
seguida por la espalda; se la quitan las agallas
y las huevas para freirlas aparte; se rebozan
bien en harina, y se'echa 4 freir hasta que
haya tomado un color conveniente. (D.D. D)




, 195
€arpa en parrilla.

Se hacen incisiones ‘profundas sobre sus dos
lados, ¥ s¢ pone en la parrilla despues de ha-
berla frotado y embebido en aceite con sal yi
pimienta: se sitve con una salsa de alcaparras
¢ anchoas. (Entrada C.)

Huegas y lenguas de carpas.

No se tomard de una) & de muchas carpas
sino las lenguas, y todo lo contenido en su
interior; se suprimen las agallas de las carpas:
todo el resto: debe echarse en agua para que e -
desangre, Cuando ya no despide sangre ; te ha-
ce heryir por algunos instantes en agua , sal ¥
vinagreiise deja enfriar, y se escurre, para e~
charla 4 freir, despues de metida en una ‘pasts
preparada espresamente 6 solamente polvorea-
da con harina: Se sirvé regularmente, con pe-
vegil frito. ( Butrada C.)

Platijas

Despues de layadas, destyipadas Y enjugas
das, se ponen en adobo por algunas haras; pa=
ra sazonarlas con sal, pimienta y otros ingre-
dientes que se elijan § prefieran ; luego se po-
nen enla parrilla, (dejindolas & fuege lento, y -
puestas en un plata se les echa la salsa que se
quicra. ( Entrada B.) 0k
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Céngrio 0 anguila de mar:

Se cuece en agua bien cargadarde sal para
cervirlo con salsa de alcaparras ‘6 de anchoas.
(DsDiD)

Langostas , langostines y ‘cangrejos.

Todos estos ‘crusticeos se cuecen como los
cangrejos: las langostas y langostines para ser—
vitlos amontonados-altededor deruna servilleta
plegada en forma de pirimide, y cubierta con
una capa de peregil. Lafrescura de las langos-
tas se-conoce por su'‘color encarnados la de los
laggestines por'su fuerza en la cola y-cuando
tienen-un cierto color'de rosa; y enfiny cuan-
do exhulan un-olormuy agradable. En cuan-
to 4ila’'langostd , se asegura uno de su frescura
oliéndolas en la espalda al nacimiento de la
cola. Se deben servir sobre una servilleta, ro-
deadas de peregil. La salsa se forma con to-
do lo contenido en lo interior que se quita,
asi como su huevera; abriéndolas por medio;
se les afiade mostaza , alcaparras, peregil y ra-
banos' cortados ‘muy menudos, y aceite. (D.
DDY)

Cangrejos.

Se cuecen en cocimiento blanco 6 conagua
y vinagre, para servirlos en montones forma-
dos sobre peregil.
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Caldo de cangrejos.

Despues de haber elegido unos treinta can-
srejos , y haberlos-lavado repetidas veces, so
cuecen en ' agua sola seles monda, dejando
las' conchasvaparte para majarlas y amalgamar-
las con inadocena de almendias y la pastade
los mismos cangrejos; se toma despues libra
media de vaca y un trozo de jamon, y se ha-
cen rebanadas con cebollasydlgunas zanahorias
y cortezas de tocino. Cuando todo estd con-
sistentesy sednade un poco’de hatina y- tocino
dérretido  mojindolo - continuamente; se le
echa sal, pimienta, clavorde especia, alhabaca,
peregil; cebollino, setas ;criadillas’ y cortezas
de panidejindolo todo!d fiego lento; se sa-
ca la vaca y.ée pasa todo por un tamiz.

Para hacer este:mismorcaldo de vigilia se
sustituye manteca al tocine detretido, iy se
humedececon caldo de pescado: son muy de-
liciosos todas los aderezosy -sea. de arroz; sea
de: pastas, ‘¢'sea de toda clase de sopas, cuan-
do se ‘echa.un poco de caldo de cangrejos ; con
que se pueden tambien aderezar diferentes gui~
sos y pastas calientes, y aun entran en algu~
nos intermedios de  legumbres;, . Como cardos,
coliflores, &c. Lo esencial en todos los caldos,
de cuilquieta-manera qué se - hHagan G se em~
pleen ks el /llevarlos al_punto conveniente,
desengrasatlos |y reducirlos bien. (Interme=

dio G.)
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Randas.

No se toman-sino | las antas de las tanas
Eara hacerlas freir: en sarten: despues de ha-
ierlas limpiado y-blanqueado 4 1se: las deja re-
frescar para  proceder inmediatamente como
‘con un pollo guisado. Se pueden: tambien freir.
( Entrada B. ) o1 . BIED

Rands frias.

o “Hemos dicho lque se «comen las- ranas con
] gunisode los pollos; se confeccionan con ellas
dos:caldos y sopas para los enfermob; y conva~
decientes: tambien: se pueden freir -enteras de
-una manera muy delicada, si mo hubiese un
natural disgusto por estos animales lagunosos.
Para ‘esto no se toman sino sus patas (iraseras,
% despues de lavadas en agua fresca, se les
‘mete-en clarade hueyo) se'polvorean con bue-
my havina, y s echan: & fireir, pard dejarlos
taste que hayan adquiide wn buen color ; se
sitvenomuy calientés ; y con zumo de limen,

{Intermedio'D. D. D.)
Picadillo de pescado.

Se quitan las agallas 4 todaespedie de pes-
«eados de agua dulce 6 salada, [y/se-hace una
tortilla proporcionada 4 lla cantidad «de la car-
ne de los pescados; se anade peregil , cebollas,
setas, manteca, yemas de huevo y miga de
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a blanco-mojado: en leche. Todo esto se
mezcla con el picadillo, se sazona y cuece con-
venientemente para cometse , sea solo., sea.en
relleno, y emplearlo por adorno de otra casa
que lo/necesite, tal como:las coles, pichones
&c.; y e unintermedio bastante apetitoso. (B)

Arenques.

Los hay de tres especies: frescos, salados
y curados al humo, Se abyen y limpian como
cnalquiera otro pescado, y cuando son frescos
se ponen en parrilla y se §irven con’ una salsa
blanca y mostaza, y sus huevas se confeccio~
nan en pasta, en cajetin &c.

El arenque salado se pone antes de cocerle
en agua fria mas 4 menos; tiempo para desalar-
lo, ;y despues de limpios ¥ destripados, se les
pone en parrilla para servirlos con una; sustan-
cia, y se cortan en tiras para comerlo en cra-
do y como, platillo. ! !

El arenque curado 6 ahumado se parte pot
medio; se le quita la cabeza, y se separa la
cola para ponerla en parrilla, y servirle rocia-
do con aceite. ( Intermedio D. D. D.)

Arenques ahumades de olro modo. .

En un cajetin hecho con papel grueso pring
gado por dentro y fuera, se ponen i lo largo
ocho & diez arenques ahumados, cortados en
tiras sin la cabeza, las agallas, ni el pellejo.
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Despttes se pone manteca mezclada con yerbas
finas entre cada uno-de los arenques, algunas
setas', peregil , cebollas, puerros , ribanos, una
cabeza' de ajo, todo” picado muy finamente,
pimienta y unas gotasde aceite ;'se:polvirean
con raspadura-de pan sobre la parrilla; 4 un
fuego templado para que no se queme el papel,
¥ se echa dentro zumo de limon, sirviendo
estos arenques en su cajetin. (Inzermedio B.)

Ostras.

Hay dos clases de ostras, las blancas y las
verdes. Los aficicnados buscan con preferencia
estas como mas deliGadas.

Despues de haberlas abierto y desprendido
de su concha, se coecen por algunos” minutos
en la misma agua que ellas han dadoy y se es-
curren para ponerlas en salsa picante. Se echa
en manteca peregily; setas y rabanes picados;
se anade una cucharada de haritia, y e moja
todo con caldo y con vino: se reduce, ¥ des-
pues-de haber elegido y limpiado' las conchas
mastgrandes, e ponen en cada una cuatro ¢
seis ostras cocidas; afadiendo ' la <alsa ¥ cu-
briéndolas con ralladura de pan, se las echa
manteca'de vacas desleida, i se povemen par-
rillas 4 un fuego templado, dindolas color con
una pala hecha ascua. (Entrada C.)




Lamprea.

Se prepara de la misma manera que [a an-
guila. (EntradaD. D.D.)
Lamprea de rio.

Esta no se raspa, sino despues de haberla
puesto en agua hirviendo; y es neeesario ha-
cerla inci iones 4 lolargo, yantes dececharla
4 freir se cuece el higador aparte; iy como es
muy deseada por'su delicadeza, cuando hay
muchas'se ponen juntas en cajetin. Los huevos
no'se comen. (Entrada D, D. D.)

Congrio.

', Coando el edngrio es fresco tiene las aga-
llas mity encarnadas; ¥ la piel es blanca, bri~
llante: y plateadd, sembrada de manchas de
aun color verde,

Congrio con manteca negra.
Preparado y cocido se sirve con manteca
négra- por encima, rodeado de: peregil frito:
tambien puede comerse: con cocimiento sim-
ple. ( Entrada B.)
De otro modo.

Despues de bien enjuto y envuelto en uns

hoja de papel pringado, se cuece por los dos
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lados, se le parte por el lomo para llenarle de
un compuesto de manteca mezclada con yer-
bas finas, y servirle inmediatamente con zumo

de limon. ( Entrada D. D. D.)
De otro modo.

Si el mejor modo de componer un congrio
es el ponerle en parrillas:envuelto en ua hoja
de papel pringado, para dividirle por el lomo
en el momento de servirle, despues de haber-
le rellenado y echado sobre manteca mezclada
con yerbas finas; valdri mas hacerle una salss
blanca con un pufiado de harina y manteca
fresca , afiadiendo yerbas finas y el zumo de
un limon para servirla caliente en una salsera,
al mismo tiempo que los cdngtios, que se' de-
ben poner secos en un plato aparte: cada une
puede entonces condimentarle 4 su gusto con
mas ¢ menos cantidad de salsa, 4 la'que el zu-
mo de limon realza admirablemente. ( Entra-

da B) w3
Peschiilas.

Las del- Océano son mas pequedias que las
del Meditertineo, y tambien mucho mas del-
gadas. §

Pescadillas fritas.

Se les quitan las escamas y se lavan; des-
pues se las destripa, dejando el higado en su
interior; se enjugan y polvorean con harina, ¥
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hechas algunas cortaduras profundas por cada
lado, se lasiecha en un frito bien caliente, te-
niéndolas en ¢l hasta:que tomen un buen co-
lor. (dntermedio DoD. D)

: Bacalao.

En primer lugar es necesario desalar el ba-
calao, por veidte .y ¢uatro. hoxas, a-le;menos,
eén-agua que se muda cuanto mas! 4 'menudo se
pueda; y despues se!le hace heryir al fuego
por quince & veinte minutos. No debe servir-
se sino-un cuarto-de: -hora-despues .de “haberle
retirado, aunque durante este tiempose le de=
je cubierto y bafado en el agua que ha servi-
do para su cocimiento, (D.. D. D.)

Bacalao con manteca negra.

Secuece y pone el bacalao sobre un platos
se le-echa encima Ja manteca negray y se le
rodea con una ¢orona de peregil frito.

Bacalao frito.

Cocido y picado muy bien el bacalao, se
hacen albondiguillas que se empanan ;. y- luego
se dovan con huevo para volverlas 4 empanar
segunda vez. Pueden echarse en el fiito, y s&
sirven con peregil frito. ( D. D. D.)
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Bacalao con queso.

Despues de cocido se afiade queso raspadoy
se cubre todo con miga de'pan, y se le:dd co~
lor en on hornillo. ( Entrada D. D. D.)

Bacdldo cbﬁ. ceboﬂa.

Se pone el bacalaorbien cocido y prepara—
do coni cebollas picadas, - friras en mantecaé
aceite /4" las ‘cuales se’ haya afadido un po-
co de'harina, se hayan “humedecido con- cal=
do, y reducido 4 un puntolconveniente. (En=

trada D. D. D.)
Almejas.

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

De otro modo.

Despues de haberlas: limpiado con un:cu=
chillo, para quitar la arena y las meémbranas
ligamentosas que las rodean’; se lavan rendi=
ferentes aguas, y se ponen en una cazuelacon
manteca ; y 4 medida que las conchas se abren
por la accion del fuego, se quita su mitads
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se sacan cuando’ya estin abiertas , se. tegistran
para quitarlas las langostillas que tengan, y se
pasa por tamiz el agua que ha salido de ellas;
despues se 'mezcla an trozo de manteéca con
peregil picado, sal y pimienta, humedecién-
dolo con caldo é conagua; se dejahervir por
algunos minutos , 'y al tiempo de tervirlas se
les echa un batido y el zumo:de un limon.
(Entrada C.)
Raya.

Se elige con preferencia la raya que no sea
blanca, porque:es dura y menos delicada: se
cuece en agua bien cargada de sal, y despues
de quince 6 veinte minutos de hervor, se reti-
ra para quitarla com un cuchillo todo lo que la
bafa : se le afiade el higado hasta el instante en
que estd casi cocida; y cuando seva 4 sacar
del fuego. (Entrada B.)

Raya con manteca negra.

Preparada como acaba de decirse ; se pone
la raya enun plato, y seecha por encima man-
teca negra, guarneciéndola con peregil frito.

(Entrada B.)
Raya frita.
Despues de adobar la raya, hecha trozos

mas ¢ menos gruesos, en vinagre, sal y pere-
gil, se echa en una pasta de freir, y se servi-
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ra con peregil frito y unasalsa de pimienta.
(Entrada'D. D. D.)

Raya con salsa de dlcaparras.

Cuando ya esti pronta para servirse, se
echa’ encima wuna’ salsa blanca con alcapa~

ras. (Entrada B.)
Rayas pequenias.

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

Sardinas.

Cuando las sardinas son' frescas; se filen en
manteca, y mejor en aceite ; pero como no pie-
den conservarse mucho tiempo para llevarlas
lejos, no'se comen sino saladas, 4 no ser en
los puertos. Se sirven como platillos, cortin-
dolas en hebras lo mas largas que se pueda.
Despues' de bien lavadas se aderezan con yer-
bas finas, yemas de huevos duros, y en peda-
citos de pechugas de aves picadas muy menu-
damente: se hacen asi varias divisiones en el
platillo, y se rocian con un poco de aceits.
(P!at-iifo D.D.D.)
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Salmon.

Para ser bueno el salmon debe tener su carne
rojiza y pues la blanca es de una calidad. infe-
rior. Despues de haberle destripado , se le qui-
tan las agallas, que se lavan muy bien, se qui-
1ala cabeza, y se le pone en una caldereta con
un cocimiento simple (véase esta palabra ) y
se deja calentar lentamente por diez horas; y
cuando est4 ya cocido, se saca y deja escurrir,
y se compone en un plato cubierto con una

servilleta y rodeado de peregil. (D. D.-D.)
Salmon a la genovesa.

Se cuece una rueda de salmon en vino tin-
to y caldo, tanto de mno como de otro; se
afiaden setas, peregil picado, sal, especias y
nuez moscada en polvo: cuando esté cocido se
retira, afiadiende 4 lo que estd en la cazuela un
trozé de manteca mezclado con harina: se re-
duce despues de haberlo pasado por tamiz, y
cuando estd en su punto se echa en el salmon.
(Entradz D. D. D.)

Salmon en parrilla.

Despues de haber echado las tajadas de sal-
monen un adobo ‘de aceite, al que se ha de
haber afadido sal , trozos de cebolla y peregil,
se saca al cabo de una hora, y se pone en las
parrillas ; humedeciéndolo con el adobo, y se
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sirve con una salsa blanca de alcaparras, & bien
con una salsa de tomate. (Intermedio D.D. D.)

De las platijas, cuadrdtulos y lenguados.

Entre “todos los pescados'que se preparan
de un mismo modoy se prefieren las platijas,
quese eligen de las mas gruesas. Despues de ha-
berlas raspado por ambos lados, se les destripa
por una pequena incision hecha junto 4 la aga-
la, seles quitan sus barbas, se les lava y deja
enjugar entre dos lienzos. .

Las mismas asadas.

Quitada la cabeza y la cola se echan en
adobo de aceite con cebollas yperegil, y se
pasan 4 lo largo por un asador, y se asan ro-
cidndolas con aceite: cuando ya estin en su
punto, se deslie en fuego templado la mante-
ca, afadiendo una yema de huevo y sal, se
cubre el pescado, al que se emboza en seguida
con miga de pan para que tome color, y se le
dora con manteca para servirle con una salsa

italiana. (Asado B.)
En frito.

Preparadas como se ha dicho,se hardn in-
cisiones 4 lo largo del lomo, y bien polvorea-
das de harina, se les echa 4 freir para servir—
las polvoreadas con sal blanca muy fina, y se
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ponen en una sérvilleta acompafiadas-de nn li~
mon, (Intermedio D. D. D), |, 14

Tostadas.|

Se prepara el fondo deun plato que aguan-
te el fuego con manteca,, cebollino y: puetro,
todo picado’, con cuya mezcla se cubre el pes-
cado. Tambien se cuecen y se les adade, un va-
so de vino blanco,  polvoreindolas con raspa-
dura 'de pan; se pone entonces en un, fuego
templado, echindolas por encima manteca des-
leida, 4 fin de que todo tome un color. berme-

jo agradable. (Entrada B.): -
: Tenca.

. Ante todo es necesario desangrarla muy
bien , porque. suele conservar el sabor y .aun
el olor del  cieno en que vive habityalmen—
te. Bien limpias, se frien 6 ponen en cazuela.

(D. D. D.)
Trucha...

La:trucha, menos gruesa que el salmon, se
cuece y prepara de la-misma inanera.

S pioor gl o A oMEGUSY b oirsini ol ac

y pravlsirn: 0ot omeia s
.| Son, preferibles los anchos, . de una earng:
blanca. Antes de. cocerlos s les.quitan las agas
llas ¢ intestings ,; hacigndo una.abertura cexca
S 5
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de lacabeza; se les lava con diferentes aguas,
y # quitan dos & tres vértebras de las agallas,
abriéndolas un poco sobre el lado negro: se
une la quijada al buche'por medio de un cor-
delito, se les corta la cola y las barbas, y se
frotafodala superficie “con zuwmo de:limon,
eclidndole 4 cocer en agua y sl y afigdiendo
op poeo- de Teche. Cuando estd en s piifito, s¢
pbie”en “un plato “cubierto con ‘ura ‘dervilleta
adarfiadd'de peregil, y se®irve '¢on dna salsa
blaica déalcaparrasénunasalsert. (Entrada B.)
Cotv sus” sobras se hacew ' las entradas si-
oitibrrtes: L. LO1 SR S0 TR B e

1.+ Se hace pedazos mas & menos: giuesos
de la carne del rodaballo, y se sirve con cos—
corrones. (Entrada B.)

2.*  Quitados y cocidos los restos del roda-
balle., ‘'sé une su superficieyy se'cubre cof’ miga
de ‘pati , e polvoreareon’ quese raspade), -y se
le''df’ color en uti orillo ) eon una ‘pala de ‘

hiervo Hecha ascup. (Entrada B.yio

Modo de conservar los peces vivos.

Para ‘cofiservar ‘los peces grandes Vivos
poderlos trasladar 4 largas distani¢ias; s moja
miga de pan en aguardiente, con la que se lle-
na lo interior de sus:agallas,’ se les rocia des-

ues con el mismo licor, y se envuelven en pa-
18t El entorpecimiefitoren” que se'les porie les
haceé qué daren quiticé ¢ ‘veinte ‘dias? Para rea-
diniarles basta echitrlos enagua fieseas «




211
HUEVOS.

Los ‘huevos son’tn manjar fan €onitit, que
en todas las estaciones pueden proporéionar un
alimento tan cémodo como agraé’able. Como
suelen escasear durante algunos meses del afio,
se puede conservarlos por mucho tiempo con
operaciones tan sifiples coffio poco ‘dispendio-
sas. Se aconseja al ‘efecto qué se 168 pongn en
bastidores ‘de madera claros’ s en telas de cer-
da de punto anche, despues de haberles echa-
do'un gaﬁo de barniz gelatinoso , tal como la
cola de gnantes 6 la cola comun, & bien me-
tiéndolos en aceite’ comun; pero mucho mejor
se consigue€l efecto; teniéhdolos continuamen-
te eén agua de cal, para lo que s& déslie la cal
en agua comun en que s¢ poiien 10 huévos , si
son eh poca canitidad , en vasijas, y én'un to-
nel cuando son muchos; y s¢ derrdma encima
el agua en que esti en disolucion la cal, de
manera que los huevos estén bafiidos ‘entera-
mente. Para comerlos); solo se necesita lavarlos,
cuidando ademas de que los vasos que los en-
cierran estén bastante cubiertos para’ evitar el
centacto del aire. 1

Turradas de hubvos!

=0 Sercuéeen los haevosy ¥ se piost niy ‘ie-

nudamente’ stts elafase las yemas s¢ detpachiur-

Tany y seianrdéoperegil picade’ y sala dena

te:Bien reducida. Guaado: todo estd en sazon
*
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se forman albondiguillas, que se envuelven en
miga de pan para empanarlas segunda vez con
huevo. y freirlas, y se sitven cubriéndolas con
peregil frito. (Inzermedio D: D. D.) .|

Pastel de huevos.

Se toman los huevos & proporcion, del nii~
mero de personas que han de comerlos .y lue-
go un tercio de buen queso, y un .trezo dé
manteca como la sexta, parie,del peso de. los
huevos. Se rompen y baten los huevos en una
cacerola ; se aflade manteca,; queso ralladel y
cortado muy, menudo , Y. se pone la cazuela en
un hornillo bien encendide, moviéndolos con
una cuchara hasta que todo se espese, y se le
afiade sal. Si el queso es fresco, se echa esta en
suficiente cantidad , pues siempre debera sobre-
salir. (Intermedio G.) abneno

Modo de presentar un, hueso del tamaiio
que se quierd.

Se romperin una 'docena de huevos mas &
menos segun el tamafio que se. quiera dar al
que se forme con todos: se separan al romper-
los las yemas de las claras; se toma una vejiga
muy limpia, cuya capacidad pueda encerrar
todas las yemas, de que se la llena-despues de
bien batidas. La vejiga se-debe atar muy bien
para impedir que se  introduzca el aire j y.se
suspende asi-en agua, hirviendo Lhasta que Has
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yan tomado las yemas de dentro una consisten-
cla conveniente.

Hecho esto se desata’el cordel de la ‘veji-
guytomando en 'seguida otra mayor ,enla cual
se ponen la§' claras de huievo batido', 'y 'se colo-
can las yeémas que habrin ya formado una bo-
la, y se vuelve 4 atar para esponerlas al calor
del agua caliente hasta que se haya endurecido
lo blanco ,de manera g€ puedala vejiga il-
tima figurar un huevo. Se sirve sobre una salsa
devolaterfa, ¢ cualquiera otra sustancia 6 le-
gtimbtes 5 que queda 4 discrecion del cocinero.
Tambien se puede setvir hecho pedacitos. (C.)

Huevos en baturrillo.

Despues de desleir manteca en una cacero-
Tayise echan' los huevos dentro sazonandolos y
meneindolos continnamente con tres 6 cuatro
manojillos de mimbre atados unos con otros; e
afi aditd un poco de nata, y si se quieren ha-
cer mas’ delicados, tambien un poco de limon
antes de'servirlos. 1

Tos mismos con dulce.

Se preparan como s ha dicho, 'y antes de
separarlos,, y estando aun ‘sobre el fuego, se
Ies afiade una conserva de - albaricoques 6 ci-

ruelas, (Intermedio D. D. D.)
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Hueyos con jamon.

La misma preparacion, afadiendo jamon
en. pedacitos y una. cucharada de sustancias
igualmente se componen-con criadillas , con se-
tas: ¢.con_ mollejas de ternera. (Jnutermicdio
D. D. D.)

Huecos con esparragos.

Preparados como se. ha dicho,, se afade
despues 4 los huevos un pufiado de. puntas:de
esparragos. Lo mismo. debe entenderse. delos
huevos con pepinillos 6 coliflores. (Platillo B.)

Huevos con pepinillos.

Se ‘echan pepinillos en, manteca, ¥ despues
de haberlos hecho pedazos ; se humddecen con
nata. ¢ leche : se sazonam: ¥ se dejon eocer los
pepinitos : se afiaden Jos. hueves corntados. en
ruedas ¢ icociéndolos hasta que estén en-punto;
pero sin dejarlos hervir. (Intermedio D. D. Dy

Huevas cogidos.

Se-echan los buevoes sn: agva hisyiendo, y
se quita inmediatamente la cacerola del fuego,
pues no debe pasfix de cinco minutos ¢l tiem=
po que permanezean én €l

'i\Io retirando la cacerola, si se deja her—
vir el agua, solamente por tres minutos; al
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cuarto estin, cocidos blandamente , y son bue-
nos para servirlos sin st Gdscara sobre: una sus-~
tancia 6 un relleno. (Platillo D. D. D.)

Huecos con leche.

A lashanteca desleida ise aiiadird, peregil
muyipicado;-sal y pimientg y un vaso de na-
ta, en Ja cual se haya desleido de antemano
una cucharada de haring. Cuando lajsalsa esté
en punto, se ponen en ella los huevos cocidos
hechos ruedas. (Intermedio D. D. D.)

Huevos rellenos.

Se endurecen los hugwos; y se parten-en
seguida 4 lo largo en dos porcianes , de la que
upa debé ser mayor ‘que la dtra: se sacan las
yemas que se majan en;Hn anortero, con miga
de pan-mojado en crema: se afiade una parte
igual-de/manteca;, una 6 dos yemas, sal y pis
mienta. Cot este; conjunto-se rellenan ddndo—
les su figura, se les cubre con miga de pan ho-
medecida con manteca, y se echa el resto del
relleno en un Platd -y Jos huevos por encima,
y se ponen al iomillo. (Intermedio D. D. D.)

Hievos fritos:
Cuande el frito €std en su punto, se Cas-

ean los huévos; y se echan en €l poco & peco
unos tras, otros; y cuando estin ya fritos, se
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sadah para -escurtitlosy 'y servirles ‘como los
hoevés estrellades. (Intermedio D.D. D)

Huegos con queso.

. Se hace una costrada compuesta de mitad

de queso y mitad'de pan, se cascan los hievos

sobre ella, se polvorean con queso; pimienta

Yy ntez moscaday y se ponen 4 un fuego dulce;

congelindolos con una pala’ hecha ascua, (In=

termedio D. D.D.)
Huepos guisados.

Se hace un picadillo con miga de pan, an-
¢hoas, peregil , cebollas ', un trozode manteca
Y 'tres yemas de huevos, com lo’ coalise cubre
el fondo de un plato en‘el grueso de dos fineas:
encima se cascan los'Huevos, y se ponen 4 un
fuego templado se congelan con’ ana pala he=
cha ascna: se polvorean con un pocorde sal fina
y un'poco de pimienta cada una de las yemas.
(Internmedio D DoDy) v 2ol 0 e ;

Huedos estrelladosii -

Se hace hervir.agua con sal y vinagre, se
rompen los huevos, y se echan suayemente en
el agua, no echando a la vez mas de cuatro: se
procura formarles su cubierta por médiode una
espumadera , con la cual se atrimalaclara 4 la
yema; y ya consistentes, se retiraw, preparan
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y sirven con sustancia 6 con achicorias 56 con
sustancia de acederas , sobre un relleno, 6 so—
bre picadillo con unasalsa de-tomate. (Infer-
meai:'a D. D.D.)

Huevos escal fados.

Se unta un plato con manteca, y se polvo-
réa con sal ;' se:cascan-encima los ‘huevos, se
sazonan; y se echa encima un poco de mante-
ca desleida con una cucharada de nata.i(Inter=
medio D. D. D.) t19k :

Huevos con pepinillos:bi

Cortados: los: pepinillos eqe'_'talios, se les
echa crema 6 leche, se sazonan, y se les deja
que cuezan bien: se-echan  despues los Intevos
cocidds ; duros y cortadds-en rebanadasy; de>
jindolos rehogar basta'que estén calierites; per
ro sin que hiervan. (Intermedio D. D.D.)

Huegos con cebolla,

Lo rmismo que; lo;i ‘huevos con -.pelpinillcs;
com-lardiferencia de echar-en lugar dé estos ce»
bollas: ( Intérmedio LDy D.) w0 ;

I Tornlla con dulce.

.12 Se. hace una tortilla regular’ batiendo los
huevos con confituras y: un poco, deagua, ¥
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cuando esté hecha se cubro la superficie con la
mitad de las confitnras. fa1202

Lo mismo debe eritenderse: para. las tortis
llas de conservas, manzanas, - sustancias: ' &e.

(Intermedio C.)
M- 208
Tortilla con ririones.
¥ - BC T 30D .G Bl i s
Se quita la/ grasa & un’ rifion:; y se da-echa
en la sarten; apadiendo un goco. de manteca:
se quita despues todo loipegado , y cuianda ess
ta caliente, se echan los huevos batideés con un
poco de agua, y sazonados con el mismo ri-
fon picadouc( Tntermedio C. ).

% ol Tgrtitla cc?’{?:ﬁwo. )

Se! costa el tocino én pedazos que se: dejan
detretir y-tomar color para ‘echar los -hueves
por encimas ( Intermedio'C.l) - ibiri]

Tortilla de soplillos.

Se deslien las yemas de seis huevos con cua-
froonzas|de azicar en polvery una cucharada
deagua de flor de naran ja; se baten-apdrtelocho
S nueve claras que se'unirdn con las yemas jsk
derretiri manteca en una sarten , ¥ se echa lo
que estd preparado para la ‘tortilla; y cuando
empieza 4 amarillear, se la pone en un plato so-

re cenizas calientes , cubierto con ofro. Estos
intermedios deben comerse alinstante que-estén
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hechos, porgue se. pasan cuando s aguarda un
poco. (Intermedio D. D. D.)

Tortilla con atun.

_;1.Se tomard para seis persongs dos huevas de
carpa bien lavadas; que se blanguearan; tenién-
dolas por ocho minutos en agua ya hervida y
ligeramente salada;se;afiade un trozo de atun
fresco y un ajo cortado muy menudo se pican
juntamente las huevas y-el atun, de manera que
quede todo bien mezclado, y se echa tedo en
una-cizaela con un pedaze de manteca teho-
gindalo hasta que la manteca se haya dereti=
do. Se tema Inego otro trozo de mantaca; & disy
grgcion 4 se lo ume con peregil 3’ cbollayry -sé
pone ea-un plato ancho, fociado con sume de
limon sobre ceniza caliente. Se baten doce hue-
vos frescos, las huevas, ¥ eh atun , meneandolo
todo hasta que se incorpore perfectamente, y
sebace Ja tortilla /segnlas,, espesa 3 &spanjosa
para. sexvirla en el instante de comgrla. Debe
cuidasse s pare que salga bien hecha , de que no
hiesvan-Jas huevas y.el-atun para que.na segiy
durezean que el plato) sea de fondo para. que
pueda contener. o sals?; y-en fin, que sk caliens
te el plato entes de echavlo en €1, y-panerlaser
bra-la mesa « & fin de qug todo este en, yn tedy,
ple-que impida se fils la mgateca. (LutermedioCy




Tortilla con criadillas.

Se cortan las criadillas en trozos que se echan
€n manteca, y se acaban de cocer en una salsa
espaiiola. Preparados los huevos como comun—
mente se hace, se colocan én medio las criadi-

Uas, 'y se sirven. (Intermedio C.)
“DE'LAS LEGUMBRES.

OBSERVACION. ' it

Casi todas las legumbres de que va i ‘tra—

farse ,pueden servir'de’ fntermedios, y dun:

pueden afadirse las ensaladas ;'las de reposteriay

los ‘macarrones, huevos ) tortillas y tedos los'
sntermedios azucarados, o

Alcachofas. ek

Se conace que una alecachofa es fresca rom-
piéndola la cola cerea del'pomo; y ¢i'se rofmpe
sin esfiterzo y sin que deje ningun filamento des—
pues de su rotura, es‘una prueba de que estd
buena j al ‘contrario la dificultad de separatla'y
los filamentos que deje , prucban que est4’du=
ra y desagradable al gusto. Se cortan las punitas
de 1as hojas con tijeras: s¢ prepara el interior
despues de haberle lavado con agua fria, y's&
echan 4 cocer en una caldera con sal que se le
echa al agua hirviendo; se las refresca ¥ quitan
las hojas de enmedio para separar el cogollo

i
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con: precaucion ; se reemplazan las hojas, .y en
¢l momento de servirlasse calientan de nuevo,
y se echa encima la salsa blanca, é mejor si se
pone en upa salsera aparte sobre la’mesa. (I~

termedio C.)
Alcachofas fritas.

Se mondan y limpian las alcachofas , que
despues se cortardn en pedazos mas 6 menos
gruesos; echindolas una por una en agua fria,
se sacan y se dejap escurxir para meterlas en
una pasta de freir, echindolas asi en la sarten
hasta que toman un buen color. (Intermedio

D. D. D.)
Alcachofas heladas:

Se cortan las alcachofas en cuatro &, seis
partes, se-les quita los cogollos, se pasan pox
manteca en una cazuela, polvoreindolas con
sal fina, y se cuecen asi con fuego sobre la ta-
padera. Cuando yaestén:en sazon y hayan to-
mado color, se aderezan con la cabeza hécia
abajo; para que aparezea la parte hélada; y enci-
ma se e echa la manteca. (Intermedio D, D. D.)

- Alcachofas ala itdaliana.
Se div-i-c‘ien en cuatro partes iguales, ise:las

quita el cogollo , se frotan con zumo de limon,
se cuecen con agua, sal yel zumo de un limon ¢
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agraz, se retiran, y se dejan escurrir para servir-
las con wua salsa iraliana. (IntermedioD. D. D.)

Espdrragos.

Despues de raspados ligeramente los espir-
ragos, y lavados con agua fresca, se les ata
en pequefios hacecillos para echarlos en agua
hirviendo, 4 lw cuil se haya afadido un poco
de sal. Al eabo de quince ¢ veinte minutos es-
tan bastante cocidos, y s¢ sacan, se cubren y
sirven en una salsera en que se haya puesto sai-
sa blanca. (Intermedio 1L.) :

Espdrragos con guisantes.

Se cortan los espirragos laraes y verdes en
trozos de tres ¢ cuatro lineas de largo; se lim-
pian con agua de sal, ¢ ‘dijan tefrescar ¥ es—
curtiry y se acomodan con los guisantes” y la
salsa que se quiera. (Intermedis L.)

Berengenas.

Despues de dividirlas por enmedio se las qui-
tan sus granos ; y se hacen incisiones en su par—
te carnosa, sin maltratar el pellejo que las cu-
bre ; se polvorean con'sal, pimienta ¥ nuez mos-
eada, se rocian con aceite, y se ponen en par-
tilla, Tanibien puedenrellenarse. (Intermedio C)
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Cardaos con queso.

. Se afiade 4 tnasalsablanca el queso raspado,
yse colocan en éllosicardos; se polvores un plato
con ‘el mismo queso , poniendo por encirta mi-
ga-de pan, y se ponenlos cardos en¢l, pol-
voredndolos conqueso, 'y sucesivamente se for—
mar capas de una cosa y de otra, hasta’ que
estén bien cubiertos por la salsa y porel que-
so+ la-dltima capa se debe hacer ‘con la ‘miga
de pan'muy bien  mezclida con queso; todo
esto se:pone 4 ‘unfuego templade con' su ta-
padera, teniendo cuidado de echarantes de
taparlos manteca desleida sobre la miga de pan.
(Intermedio D. DuDy),

e oo Zanakhorias.

Cortadas 1as zanahoriss en ruedas j'se lim-
pian y se echan en manteca con caldo, se ada-
de un poco de szficar; reduciendo la grasa a
gelatina: s¢ le afiade un poco de manteca y
yeibas fifiasy haciendo ‘que hiervan un rato, y
se sitven con coscorrofes fritos.

oDeotro niddo. ;
“o9Despues: de cocidas las zanaliotias en’ tro—
zos como dados en caldédon ‘sal y' manteca, se
retiran y escurren para freirlas con manteca y
peregil picado, sal y pimienta. (Infermedio C.)
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Apio.

Se come en ensalada, y se puedén tambien
hacer con €l diferentes intermedios, para lo
cual se arrancaran las hojas verdes y poco. uni-
das 4 la raiz: se lavarin los pies unos tras otros
en diferentes aguas con mucho cuidado; e blan-
queany, refrescan. y escurren, y se ponen:en
una cazuela,, con manteca, polvoreindolos con
harina y mojindolo todo con caldo; sesazona
con sal,, pimienta quebrantada: y nuez moscada
rallada ; y cuando esto estdicocido, se afiaden
algunas cucharadas de buena sustancia. (Inter-
medio-C.) ", | ; :

Apio frito.

Debe blanquearse de antémano, escurrirse
y cocerse en caldo, y despues se moja en una
pasta conveniente para freirle: (IntermedioC.)

Apio con guisantes.

Se,corta el apio en trozos tan pequgfios cor
mo se pueda, y lo mismo-se hace conos es-
parragos; se escurre y echa en manteca, pol-
voreandolo con harina , y humedeciéndolo con
caldo. Cuando ya estd cocido y reducido, se
le mezcla batido deyentas para servirleicon
coscorrones,, (Intermedio,|Cu)s wolr | cones oo

\-
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Hongos.

Hay boténicos que han esplicado de qué
modo pueden reconocerse los:hongos - veneno-
sos; y esto no impide que:muchas personas no
se engafien. La observacion mas principal es. que
el hongo de buena calidad debe ser firme, re-
dondo , blanco por encima y rojizo hdcia den~
tro, cuyas senales son opuestas en los malos.
El mejor medio de contener el envenenamien-
to de hongos, es procurar el vdémito lo mas
pronto posible, y beber en seguida agua de
aziicar con vinagre, agraz, 0 cualquiera otro
icido, aguardiente en pequeda cantidad , y el
éter disuelto en dos & tresiyemas de huevo des-
leido en agua de azicar. (Ci)

Hongos en general.

Para prepararlos se eligen los mas ﬂgr:mdes
y gruesos, se les quita toda su superficie , se
lavan en agua para ponerlos en seguida enado-
bo con aceite , sal y pimienta. Se les saca y di-
vide para ponerlos en las parrillas por los dos
lados, y servirlos con aceite, en el cual se ha-
yan reducido ribanos, peregil picado con sal,
y pimienta quebrantada. (Plazillo C.)

Hongos con yerbas finas.

Témense los hongos como se ha dicho, qui-
ténseles los rabos 'y apriéteseles ‘en una servi-

1j
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lleta para estraer su. agua; se adade el peregil
con rabanos, pepinillos, alcaparras gicadas mity
menudamente, sal y pimienta quebrantada, de
todo lo cualise hacel una mezcla exacta; echin-
dolaaceite. Con estepicadorse rellenantos hon-
gos, se polvorean con raspadura de pan, y se
pone al hornillo. (Platillo C.)

Colconv nata.

Cuando las coles estn bien mondadas y lim-
pias, se cuecen con agua ¥ sal, y serdejan ve=
frescar y escurrir para picarlasen pedazos grue-
sos, pasarlos por manteca y afadir sal, pi-
mignta y ‘nuez de especia raspada ; se humede-
ce todo con crema’y se reduce 4 fuego lento,
hasta que la col esté bien aderezada.

Coles rellenas.

Despues de elegidas. las coles.de, un tama-
fio regular, se quitan sushojasverdes.mas grue-
sas, se blanquean con agua hirviendo per nn
cuarto de hora todas enteras, se lassaca y se
escurren apretandolas con la marno: se las.qui-
ta despues todo su cogolle para rellenarle con
una mezcla de carne de salchichas y castafias
picadas, 6 con cualquiera otro relleno mas ¢
menos compuesto; se: cubre cada col con sus
hojas, se atan, y se prepara con tocino el fon~
do de una cacerola , en-la que se coloca cada
col cubierta con’ otras lonjas; se afade en el
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circuito despojos de zanahorias y cebollas, se
le echa caldo y un poco de vino blanco , co-
ciéndolas asi a fuego lento. Bien cocida la col
y reducida la salsa, se saca del fuego y se de-
sata, aderezindola y rociindola con la salsa
pasada por cedazo. (Entrada D. D. D))

Coles con tocino.

Se blanquea la col, y se la divide en cua-~
tro pedazos, echindolos asi en la olla con un
trozo de tocino y un salchichon ; se sazona, se
la hace hervir por de pronto, y despues co=
cerse 4 fuego lento, Cuando ya estd en sazon,
se adereza la col con el tocino por encima, se
reduce el cocimiento, y se afiade un poco de
manteca mezclada con harina, para servirla

sobre ella. (Ewtrada D. D. D.)
Lombarda.

Despues de cocida por algun tiempo, se
la quita el troncho, y se pica la lombarda en
pedazos grandes , cociéndola asi 4 fuego lento
en una cazuela con un trozo de manteca, sal
¥ pimienta , y menedndola continuamente pa-
ra que se incorpore con la manteca. (Inzerme-
dia D. D. D.)

Coliflor frita.

Es necesario’ ténerla primeramente en ado-
Bo' con sal, vinagre y peregil pata ‘cocerla co-
W+
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mo se acostumbra, y se la deja escurrir para
meterla en una pasta y echarla en frito. (Inter-
medio C.)

Coliflores con queso.

Cocidas las coliflores con agua de sal y es-
curridas, se polvorean con queso raspado, y
se forma una media bola sobre un plato, cuyo
fondo se haya cubierto con queso: despues de
haberlas echado en manteca se cubren con una
salsa muy espesa mezclada tambien con queso
raspado : se polvorean con miga de pan, se ba-
fian con manteca desleida, se empanan por se-
gunda vez, y se pone el plato sobre cenizas
calientes, cubriéndole con otro para que tomen
color. (Intermedio L.)

Pepinos con nata.

Mondados y divididos en dos porciones
los pepinos , para quitarles todo lo interior, se
les corta en tamafo de dados para blanquear—
los en agua con sal ; se retiran cuando estin 4
medio cocer, se escurren y se enjugan en una
servilleta; se sacan, y se hace despues una sal-
sa de nata, que cuando estd en punto, se les
echa por encima para calentarlos con ella sin

que hiervan, (Intermedio D. D. D.)
Pepinos rellenos.

Despues de mondados los pepinos, se les
ahueca por ambos estremos con el cabo de um
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mechador 6 'de nna cuchara de cocina:"se’les
echa relleno cocido, tapando la abertura con
una rodajita de nabo en figura de corcho, se
prepara una cazuela con lonjas de tocino, y se
ponen encima mojindolas con caldo; se cuecen
ast 4 fuego'lento, y al punto de servirlos se
escurren, y se echa encima la salsa que se ha-
ya pasado por tamiz. Tambien pueden servir-
se con salsa de tomate. (Infermedio L.)

Pepinos de vigilia.

Despues de limpios, cortados y cocidos
como se ha dicho, para pasarlos por manteca
simplemente y sin que tomen color , se sazo-
nan y se cuecen 4 fuego lento. Cuando ‘estén
en su punto se retiran, y, se sirven con una sal—
sa cualquiera de vigilia pasada por tamiz. (In-
termedio D. D. D.) '

Pepinos empanados.

Se cuecen lo mismo que para rellenarlos, y
s¢ les cubre con nna salsa de nata para empa-
narlos y ponerlos al hornillo. ‘(Intermédic "D.
D.D,) ' 3

Espinacas.

[ 180

Despues de bien [impias, se ponen en agua
al fuego, afadiendo un poco de sal; y dejin-
dolas %mrvir 4 fuego vivo hasta que estén bien
eocidas, se'refrescan, escutten’y pican, (In-
termedio D. D. D.) o
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Espinacas @ la inglesa.

Se mondan, lavan y pican enpedazos grus~
5083 se pasan por manteca con sal, nuez mos—
cada y pimienta: se afiade un poco de man—
teca y agua, y se sirven con coscorrones fri~

tos. (Intermedio. D. D. D.)
Espinacas con nata,

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

- Habas.

Cuando son pequefias no, se les quita sino
su estremo ; cuando son grandes se despellejan
enteramente para blanquearlas en'agua de sal;
se dejan escurrir despues de haberlas tenido en
agua fria, y se ppnen en una cazueld con man-
teca , un. manajo de perezil, ajedrea , sal y
‘pimienta: se les echa caldo y agua, se’ sazo—
nan, y cuando estén & punto, se afadird un
batido de yemas de huevo, y un poco de azi-
Sars(Intermedip D, D. D.)
RO N “Celdbacines.

‘ ":'.-Dél" mismo -'_Iﬂo- que los !Eeiﬁ,:iuos.- (.D.'
5D, : 3%
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Judias frescas.

Se tendri cuidado: deelegirlas verdes y
tiernas ; se mondan quitandolas ambas estremi-
dades , 4 fin-de levantar los filamentos que tie-
nen 4 los lados! para blanquearlas en agua ca=
liente con (sal y 4 un fuegorvivo; y cnando
estén 4 punto, y no demasiadamente cocidas,
se escurren en un cedacilo. (Intermedio D.
D D.) esbso |
Judias frescas d la inglesa.

Se deslie un pedazo de manteca mezclado
con yerbas finas picadasy sal y pimienta’; en
donde se echan las judias que hayan estado por
poco tiempo en agua hirviendo. Todo esto se
rehoga en una eazuelay, iy, 58 miezcla en segui-
da el grueso de und nuez de manteca mezcla-
da con hiarina y el zumo: deuin. limon. (Inzer—

medio D DIIDY)

Judias verdes @i lo patsano.
v % T, | R g

Se derrite en una cazuela un pedazo dg
manteca con peregil picago, €n que se pondrin
las judias; sc menea y reduce la salsa, y antes
de servin seles adadird un batido de yemas
de huevo desleido con el zumo de un limeny
6 un poco de vinagre. (Intermedio D. D. D)
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Judias verdes eon cebolla.

Se ponesen mantéca fa cebolla cortada del
tamano de dados) se polvorea con harina, se
maja con caldo eh un poco de sustancia , ¥y re-
ducida la salsa, se:afiaden las judfas cocidas con

agua-de sal. (Intermedio D. D. Dy)
Judias d lo provenzal. .

Se cortan [as cebollas en rebanadas, se las
echa en aceite ; se;afiaden las judias con pere-
gil picado, sal y pimienta, y despues de cor-
tos momentos de ‘cocimiento , se aderezan en
un plato , y se echan por encima unas gotas de
vinagre hervido en la cazuela. (Futermedio D.

Judias'con vino.

Se ‘cuecen las‘judfas como se ha dicho ¥
despues se echa un poco de cebolla'en mante-
ca hasta que empiece 4 tomar color: se mez-
clan las judias, y ¢e' humedecen con vino s Sa-
zondndolas con sal y pimienta. (Intermedio D.
D. D.) |

Lechugas.

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

Lechugas rellenas.

Despuesde blanqueadas, refrescadas ¥ apre~
tadas para estraerlas toda el agua que tengan,
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te abren , se separan las hojas para ponerlas re-
llenas , y despuesde reunidas y atadas, se cue-
¢en 4 fuego vivo como lo hemos dicho : se sa-
can cu‘anfo estdn ya 4 punto, se pasa por ce-
dazo el fondo deél cacimiento , se afade nn va-
so de vino blanco, y se reduce. Antes de ser-
virlas se afade un pedazo de manteca para tra-

bar la salsa. (Entrada C.)

Lechugas fritas.

Se eligen lechugas pequefas , bien redon-
das, cerradas y acogolladas, y despuesde mon-
dadas y atadas con un bramante, se ponen 4
cocer con una capa de tocino , zanahorias, ce~
bollinos, sal, pimienta, nuez de especia y un
ramillete, humedeciéndolo’ todo' ¢on - caldo.
Cuando estén en sazon se apartan’en una ser—
villeta, y enfriadas se echan en pasta y se frient

(Intermedio D. D. D.})
Lechuigas de vigilia.

Preparadas como lo hemos dicho para freir-
las y escurrirlas, se pofie en una cazuela man-
teca fresca de vacas & aceite, y una cucha-
rada de harina desleida: se sazona convenien—
temente con sal, pimienta, nuez moseada , un
poco de limon y vinagre, y se deja hervir por
un’cnarto de hora. 7

Puede tambien suprimirse el 4cido y ser-
virlas con leehié; ‘nata, un poco’de/aziicar y
un batido de yemas de huevo.
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Lentejas.

Se cuecen las lentejas en una cacerola con
un poco de manteca, sal, pimienta y una ce~
bolla en cuatro pedazos ; y un manojo de, pe-
regil, tado 4 fuego lento. Tambien se pueden
cocer ¢n una olla con un trozo de tocino gun
salchichon, 6 bien simplemente com sal para
prepararlas despues con cebollas. (Infermedio

D.D.D.)
; Nabos helados.

Despues de haber cortado los: nabes como
corchos mas 6 menos grugsos, se blanquean,
refrescan y-escurren para echarlos en manteca.
Se anade nata), un poco:de azicar, y una cu.
charada de caldo, y se reduce todo. Se reti=
tan 4 medida que toman color, y se aderezan
en un plato, echando por encima la gelatina
que se haya despegado, anadiendo cuatrogein-
co cucharadas de caldo pasado por tamiz. (In-
termedio C,)

Nabos con mostaza.

Cortados los nabos como se quiera, s¢ cue-
een en-aguacon un poco de sal y manteca para
ponerlos en una salsa blanca, anadiendo 4 ¢lla
una cucharada de mostaza. (Jutermedio G.)

Los.nabos en salsa, blanca tienen la misma
operacion s suprimiendo. la, mosthza. it
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Cebo llas rellenas.

Se asan en la ceniza las cebollas mas grue-
sas que se encuentren, y cuando ya.lo estin,
se mondan , se les quita gl interiory y se las
pone un relleno cocido ; se cubre la superficie
con miga de pan, y se meten en un, hornillo.
Tambien se pueden rellenar crudas. (Interme-
dis C.)

Perifollo de carne.

Despues de haber mondade acederas, le—
chugas, acelgas y un poco de perifollo, toda
lavado y picado; en pedazos grandes, se echan
en una cazuela con manteca, se escuiren, se
afiade un trozo, de manteca, y se humedecen
con caldo. (Intermedio D. D. D.)

Perifollo de vigilia.

..Como el precedente , y en lugar de calde
se anade leche , y un batido de huevos. (In-
termedio D. D. D.) . . ek

Batatas.
ninty ob B
La_batata, tap semejante- 4, la patata, es
menos harinosa , péro mas azucarada, y es mas
buscada por su delicadeza, Se prepara como
las _qlco{:ﬁzfas, cortada en ruedas deloaditas,
Y. se frie como las patatas. (Bzi‘en};mfi{r‘g B.).y,
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Cuisantes a la inglesa.

Se echan en agua hirviendo con un poce
de sal, y se cuecen 4 fuego vivo; cuando es-
tin cocidos , se escurren en un colador, 'y se
echan en un plato en que haya un trozo de
manteca mezclada con peregil picado y' sal.
(Intermedio L.) ' '

Guisantes con. tocino.

Se frie el tocinp en pedacitos, se moja des-
pues con’agua S caldo, y se echan los guisan-
tes con un ramillete, y un poco de sal y pi-
mienta, cociéndolos 4 fitégo lento. (Interme-
dio L)'’ s g

“ ~ DR TAS PATATAS,

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

Turrajas de patatas.

Se asan debajo de la ceniza, y bién mon-
dadas se majan en un mortero con nata, pa-
sandolas por un cedazo : se afade manteca, pe-
regil picado, yemas de hitevo, y claras bati-
s en nieve, 'se envuelven'en miga de pan y
se frien. (Entrada B.)
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Tambien se les puede afiadir aziicar y agua
de flor de naranja.

Patatas fritas.

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

Patatas d la leonesa.

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

Sustancia 6 puré de patatas.

Despues de cocidas 4 vapor como se ha
dicho, y bien mondadas, se majan en un mor-
tero, anadiendo caldo pasado por un tamiz;
se ponen en una cazuiela con manteca y nuevo
caldo, y cuando estén ya en grado de papilla
muy espesa, se sirven Con COSCOrrones metidos
en ellas.

Se preparan tambien de vigilia , afiadiendo
nata, en lugar de caldo, y azicat. Se adereza
el puré § sustancia sobre un plato, polverein-
dole con azficar, y se congela con una pala
hecha ascua, y mucho mejor en un hornillo.

(Intermedio B.)
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Tomates rellenos.

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

Tufas.
Planta originaria de Indias, cuyo fruto

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

CRIADILIAS,

Para limpiarlas se ponen un rato en agua
fria : se las menea mudando el agua cuando sea
necesario para despojarlas de la tierra que las
cubre, ya-sea con una brochilla fuerte, & con
un pedazo de madera plana cortante , y no se
deja esta maniobra hasta que estén limpias.

(Platillo C.)
Criadillas d la italiana.

Despues de quitarlas el pellejo. muy del-
gado y habetlas hecho pedazos menudos, se
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ponen al fuego en upa cazuela con manteca, se
les echa salsa italiana y un vaso de vino blan-
co, se desengrasa y se sirve con COSCOrrones.

( Plarillo C.)
Criadillas a la provenzala.

Se cortan en pedazos menudos, se ponen
al fuego con un poco de accite sazonado con
sal muy molida, un poco de ajo despachurra-
do y pimienta quebrantada. Cuando estén co-
cidas, se sirven con zumo de limon. (Pla-

tillo C.)

Criadillas baje la ceniza.

Se cortan lonjas de tocino, y se sazonan
con pimienta quebrantada, y en estas lonjas se
envuelven las criadillas mas gruesas: se las em-
boza despues en cuatro pedazos de papel pues-
tos los unos sobre los otros, de manera que se
hallen opuestos los primeros 4 la juntura de los
segundos. Una hora antes de servir se mojan los
papelillos en agna fria, y se ponen asi en ceni-
za muy caliente ; y'cuando se juzgue que estin
ya bastante asadas, se las ‘saca, se quitan las
dos primeras hojas de papel, y se sirven con
las otras dos. ( Platille C.)

Criadillas corn: wino.

Se hace un adobo cocido en ‘que seecha
vino blanco 6 tinto, -afadiendo un fondo de




240
cocido; y cuando estd en sazon, se pasa por
el tamiz, poniendo en €l las criadillas hasta
que estén perfectamente cocidas, lo que exi-
ge 4 lo menos media hora ; se retiran y se es-
curren para servirlas sobre una servilleta. (Pla-

tillo C.)
REPOSTER{A.
Soplillos de almendras.

}

Se toma una libra de almendras dulces, se
cortan en pedazos, se echan en claras de hue-
vo, y se afiaden doce onzas de aziicar en pol-
vo, estendiéndolas en hojas de papel blanco;
cuandoestan heladasse ponenal horno (D. D. D.)

Bizcochos con almendras y pistachos.

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

Bizcochos de avellana,

. Se mondan cuatro onzas de avellanas, y
otras tantas de almendras amargas , hirviéndo-
las por alguros minutos en agua: se dejan en-
friar para majarlas en un mortero, echindolas
un poco de claras de huevo batido que impi-~
da se hagan aceite: se baten tres claras de hue-
vo en nieve, y se afiaden dos yemas batidas
separadamente con dos onzas de aziicar en pol-
vo. Toda esta mezcla se menea bien, y cuando
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estd incorporada se polvorea con cuatro pol-
vos de harina, pasada por tamiz deseda, y dos
onzas de aziicar en polvo. Se hacen rcajetillas
de papel para llenarlas con la masa:'se mezclan
los gizcochos con flor'de harina en ‘polvo fine,
¥ se ponen en el horno 4 un calor moderado:
Para colorearlos se enciende por encima un pu-
fiado de paja. (D. D. D.)

- Bizcochos de chocolate,

Se toman seis huevos frescos, una onza de
chocolate en polvo firo ;. ciiatro onzas de ha—
rina y diez onzas de aziicar muy molida : tode
€sto se majd en un mortero hasta que se haga
pasta: se coloca en papeles ¢ moldes para co-
cerlos en'el horno, lo mismo que se hacen los
bizcochos de: vainilla y canela. (D. D. D,)

Bizcochos de limon.-

Con seis huevos frescos , la corteza raspada
de un limon, cuatro onzas de harina v doce
onzas.de aziicar en polvo, se hace una pasta
que e pone en papeles para cocerla al horno.
(D. D. D) :

Lo mismo se hacen: los bizcoches 'de na-
ranja. :

“Bizcochos de Moscovia.

Se toma,. de la corteza de un limon verde
cuatrg ochayas, de mermelada de flores de na-

16
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ranja otras cuatro, otras tantas de mermelada
de albaricoques , cuatro yemas de huevo, y de
aziicar en polvo tres onzas; se baten las claras
de los huevos hasta punto de nieve; se majan
juntos el limon y las mermeladas, haciendo
una pasta, que se pasard por un cedazo de crin:
se afiade el azificar y lag yemas de huevo, co-
locando esta pasta en cajetas de papel. Cuando
estin cocidos se hielan con azicar en polvo,
batida con uma clara de huevo, y se adornan

con gragea. (D. D. D.)

Bizcochos de Saboya
Se baten doce claras de huevo hasta punto
de nieve y las yemas eon veinte onzas de azii-
car , mezclada con doce onzas de harina y ras-
£adura de corteza de un limon entero. Aca-
ada la pasta se echa en un molde, untado con
manteca desleida, y se'pone al horno. (D. D.D.)

Bargquillos.

En tres onzas de cremwz, bien fresca, se
baten seis onzas de flor de harima, ocho onwas
de aziicar en polvo, y dos ochavasi de agha de
flores de naranja; de manera que la pasta ‘que-
de como leche un poco espesa. Se calienta el
hierro para los barquillos , y se humedece con
un poco de manteca desleida, dindole con un
pincel: se echa dentro con mma cuchara todo
lo‘que pueda cubrirle de’ pasta preparada; se
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cierra y pone al fuego de carbon. Cuando es-
té cocido por un lado, se vuelve al otro, se
saca del molde, y se arrolla en un cilindro de
madera para darle la figura, dejindole luego
secar. (D. D. D.)

Almendras tostadas,

Se monda una libra de almendras dulces, y
se las divide 4 lo largo: se ponen al fuego en
una vasija con cuatro onzas de agua y una li-
bra de aziicar ligeramente molida. Cuando las
almendras rechinan se las retira , y con una es-
patula de madera se mueven y agitan fuerte-
mente: se afiade raspadura de la primera cor-
teza de un limon, se vuelven & poner al fuego,
meneandolas continuamente hasta que hayan
pasado al color de caramelo. En el fondo de
un plato se pone una capa de gragea, encima
otra de almendras, y asi sucesivamente hasta
que se emplée todo, y se hace secar en estufa.
{D. D.D.)

Se enfrian tambien en moldes dados lige-
ramente con aceite.

Flores de naranja tostadas.

Se ¢uecen ligeramente once onzas de:aziicar,
se mezclan cuatro de floves de naranja limpias,
¥ 'se menea fuertemente. Cuando las flares han
adquirido un buen color ; se tes ‘echa por en-
cima el zumo de un limon, y se pone a tostar.

*
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Mazapan.

Se mondan una libra de. almendras . dulces
y. cinco de amargas, Despues.que estén bien se-
cas en estufa, se majan en un mortero, afia-
diendo un poco de clara de huevo: se clari-
fica una libra de azicar, y se cuece ligeramen-
te: se saca del fuego, y se le anade la pasta de
almendras : se pone Ja cacerala a la lumbre, me-
neindola para que la pasta no se queme. Cuan-
do esté cocida , que serd cuando no se pegue
4 la mano , se echa sobre una mesa , pulveriza-
da de azucar, dejindola enfriar. Luego se cor-
tan los mazapanes de la figura que se quiera
para colocarlos sobre una hoja de papel, y ha-
cerlos cocer al horno. Se hielan como los biz-

¢ochos. (D. D. D.)
Mazapanes de chocolate.

Cuando esté la pasta cocida, como se aca-
ba de decir, se afiaden dos onzas de chocolats
molido 'y ‘pasado por tamiz. (D. Dy D,)

Mazapanes de fresas.

Se reduce 4 pasta una libra de almendras
dulees, anadiendo. seis onzas de aziicar y seis
de fresas espachurradas y pasadas por tamiz,
concluyendo como. los mazapanes regulares. Lo
mismo puede hacerse de toda especie de frutas.
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Merengues. :

Se baten seis claras de huevo y cuatro on-
zas de gzdcar en polvo, haciéndolo evaporar
todo sobre ceniza caliente; y meneindolo de
continuo :se afaden cuatro onzas de almen-
dras dulces, hechas pasta, y concluida la mez-
cla se forma un merengue redondo 1 ovalado
del tamafio de upa cucharada, teniendo cui-
dado de dejar un vacio en medio de cada uno:
se polvorean con aziicar muy fina, y se penen
al horno. Cuando estén levantados, se sacan y
se les pone dentro crema batida 6 confituras
para cubrirlos con la otramitad. (D. D. D.)

Bollos de fl or de naranja.

Se hacen lo mismo que los bollos soplillas
de rosa que siguen despues de este articulo,
con la diferencia de que se echa aguaide flor
de naranja en lugar de agua de rosa. Se pue-
den hacer tambien de azafran, anfs, canela y
violetas, afiadiendo un' poco de lirio cirdeno
en polvo, con upa cantidad ‘de azul de Pru~
sia y de.carmin.

Bollos soplillos de rosa.

Se baten tres libras'de azdcar en polvo-con
dos claras de huevo, afadiendo poco & poco
una onza de'agua de flor de naranja y un po=
co de carmin en polvo: de todo esto se hace




246
una pasta eonsistente bastante firme, que se
hari rodar sobre una {oia de papel para cor-
tarla en trozosy de que se harin bolitas como
avellanas: estas s& ponen en hojas de papel 4
seis lineas de distancia, para qiie no se'toquen,
y asi se llevan al horno hasta que se Jevanten
un paco. (D. Di D.)

Pasta turrada de almendras.

- S¢ hard pasta una onza de almendras dul-
ees y afiadiendn i poco. de clarade huevo y
agua de flor dé maranja: se colota 4 un fuego
templado , y se va mezelado poco 4 poca do:
ce’onzas de azdcar en polvo , meneindolo con-
tinnamente hasta que “todo se haya jncorpo-
rado bien: se corta y se hace de la figura que
se/ giriere -con un ¢uchillo. (D. D. D.)

INTERMEDIOS DE DULCE.

Bunuelos.

Desleida cantidad suficiente de’buena has
ring en ‘agua , se'afade un poco de azicar, una
cucharada de aceite y una G dos cucharadas
de agua de flor de naranja; luego se mezclan
claras de huevos batidas en nieve, @bservando
que es necesario que la pasta de bufiuelos ten-
ga bastante consistencia para taparcon una so-
la inmersion la cubierta de manzanss & de
cualquiera otra sustancia de que s¢ haga uso
para acabar los bunuelos.
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Buriuelos de albaricoques y otras frutas.

Preparada la pasta como queda dicho, se
ha de cuidar particularmente de elegir frutas
bien maduras y tenerlas en infusion por algu-
nos instanges de antemano en un licor alcohd=
lico dulce, 6 un aroma agradable, y echarle
la fruta muy caliente. (B.)

Bunuelos de bollo,

Se corta el bollo en trozos mas 6 menos
espesos ; Y se moja en leche con aziicar, 2 la
que se haya afiadido agua de flores de maran-~
ja; se dejan ‘escurrir ; y s¢ mojan en una pas-
ta 6 solamente en el frito: (D. D. D.)

Bunualos de harina de maiz

Despues de desleida cierta cantidad de ha-
rina de maiz y de haberla cocido 4 un fuego
templado , menedndola continuamente como pa-
ra hacer una papilla, se saca del fuego, y se
afiade agua de flores de nmaranja y de azicar:
el todo se derrama sobre una superficie de bas-
tante estension, de manera que se conserve con
la pasta bastante espesa. Cuando esté fria, se
corta en pedazos y se la d4 la figura que se
quiere , haciéndola enrojecerse en un frito bien
caliente para polvorear los trozos con azécar ¥
servirlos inmediatamente. (B.)
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Buriuelos de tortilla.

Despues de haber heche una tortilla co-
mun & muchas pequefias azucaradas, y haber-
las enrodado sobre si mismas, 6 corrado en pe-
dazos segun el grosor y' forma que se’ quiera,
s¢ les.echa en la'pasta de bufinelos para freirlas
hasta que tomen ¢olor: se polvorean con azi-

car al sacarlos de la sarten, y se sicven calien=
“tes. (D. D. D.)

Bunuelos de manzanas.

Se mondan y cortan ‘en pedazos mas 6 me=
nos espesos despues ‘de quitado el corazon y
las pepitas: se remojan en aguardiente y azii-
ear por espacio de una hora: se escurren y se
echan en la pasta preparada, haciéndolas freir
hasta que tomen color. Se ponen enuna servi-
lleta, y se polvorean con aziicar: se sirven ca-
lientes. (D. D. D))

Bunuelos de patatas.

Se cuecen las patatas al vapor, se mondan
¥ majan en un mottero, afadiendo leche ; azi-
car y agua de- flor de naranja; se lesiecha tam—
bien yemas de huevo para formar una pasta de
bufiuelos de consistencia, y hacer con ella unas
bolitas que se frien y se Tlaman - turrajas. Lo
mismo se hace con la fécula de las patatas, y
son mas delicadas.




Bunnelos'de arroz.

Se cuece el arroz'en"leche y dzcar, afa-
diendo agua de flores de naranja, y un puiado
dé canela ¢h polve’y un poco de'manreca.
Cuando estd ya cocido’, se anade un 'batido
de yemas dé huevo, 'y se echa en nna‘cazne-
la'para que se enfriet se formian despues boli-
tas del tamano de un huevo poco mas 6 me-
fios ,/se bafian con' huevo, se frien; y se'pol=
vorean con azticar.

Buiiuelos Uamados soplillos 6 suspiros’
‘de monja.

Se mezclard ‘ed una’ cacerola como un' hue-
vo de manteca, cuatro onzas de azdcar, um
vaso de agua, y corteza de’limon verde ras—
pada: se hace hervir todo esto afiadiendo ha-
ria’ para formdr una’pasta trabada 'y espesa,
la que se conocerd estd en su punto cuando se
desptenda ficilmente de Ja cacerola:“se mez—
¢clardn tres huevos ¢on sns yemas 'y claras, me-
neindolas bien. Todo ‘esto se estenderd’ sobre
un plato con el mango de una cuchara de co-
cinat se cortarin pedazos pequefios, que se
echan en el frito, que no debe estar sino tibio,
y 'sé ‘écurren sobre und servilleta) y se sirven
polvoreados de azdcar fina.




CREMAS.
Crema de almendras dulces.

Se guita el pellejo 4 seis libras de almen~
dras dulces , _ecEeéndolas ‘por algunos minutos
en agua hirviendo, y se.majan con un poco de
agna para que no se hagan aceite; se baten en
un cuartillo de leche dos claras de huevo ¥
cuatro onzas de azicar en;polvo, haciendo lg
leche 4 un fuego templado hasta que se reduz-
ca 4 la coarta parte: se afaden las almendras
y se las deja.hervir por algunos minutos: se
afade tna cucharada de agna de flor de naran-
ja, y cuando estd fria la crema, se adorna con

almendras acerameladas. (D. D. D.)
' - Crema asada.

Se bace hervir en up cuartillo de leche
otro fanto de crema, cuatro onzas de azvicar
en polvo , tres claras de hueves y una cucha-
rada de caramele; y reducido 4 la mitad, s¢
pasa. por un tamiz, y se deja enfriar, (L.
D. D,)

Crema de café.

Se haran hervir dos onzas de café en pol-
vo en un cuartillo de leche con mitad de cre-
ma; y despues de algunos minutos, se afaden
tres yemas de huevo , que es preciso batir muy
bien, y cuatro onzas de azicar en polvo ; re-
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duciéndolo todo 4 la mitad , se pasa;;se deja
enfriar , y se sirve, -1, "

La crema blanca de c2fé se hace gociendo
dos onzas de café en grano para echarlo ca-

liente en leche hirviendo; y seguir como se ha
dicho. (D. D. D.)

Crema de apio.

Se cuecen en upa vasija con un cuartillo de
agna, dos pies dz apio lavado y cortada  cu-
ya decoccion se pasard por tamiz ghndiendo
un cuartillo de crema, cuatro onzas de azi-
car, un poco de-cilantro, las cortezas de un
limon, y una pequefia cucharada de agua de
flor. de naranja para reducitlo todo'd la mitad.
Cnando la crema esté-todayin tibia , se afiaden
mollejas de aves picadas; todo lo cual se pass
por cedazo, y se pone sobre cenizas calientes
con firego encima de fa fapadéray y trabada
que sea la crema, se deja enfriar y se sitve.
(D.D.D.) tmle

Crenia hatida.

Se echa un polvo de goma adragante mo-
lida en un cuartillo:de crema, afadiendo un
poco de agua de flor de naranja y azicar en
polvo-ien cantidad suficiente: se apita. esta
mezela conunas varillasdescortezadas, y cuan-
do la crema esti esponjosa, se defa ¥eposar pa-
ra aderezarla y darla una figura pirapiidaly en
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medio de un plato de porcelana, que se‘ador<

na despues con pedazos de limon & de:daranja
confitados(D. D. D.) " ¢

Crema batida de fresas 6 grosellas.

Se esprime el jugo de las fresas & grosellas
despues de espachurradas ; y'se'pasa por tamiz;
afiadiendo la crema cuando esta bien batida,
y volviéndola 4 batir pararservirla en seguida

Lo mismo se observa para hacerla de cére

zas, guindas &ec. ( M:)
Crema batida de licor.

L~ Antes de batit/la clemase afiadird urh el
dio vaso ‘de‘licor del que'se quiera hacer. (D
D' D. ) -~ i . "

Crema batida de vainilla y de café.

Se hard hervir por algunos minutos en -le-
che un poco de vainilla, se pasa y se reune 4
la crema antes de batirla. Para café se afade
una cucharada de café liquido. (D. D. D.)

OBSERVACION.

Sea el que se quiera ¢l sabor 4 olor que
haya de darse 4 la erema, solo se necesitan al-
gunas gotas de esencia aromdtica, como ‘rosa,
clavel &e. :
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Crema holandesa.

Se cortarin uno & dos puiiados de vainilla,
y se desatarin tres yemas de huevo en una
azumbre de buena leche con otro tanto de na-
ta, y cuatro onzas de aziicar: esta mezcla se
echa & un fuego lento, meneindola con una
cuchara: cuando Ja nata estd trabada, se pasa

y se sirve. (D..D. D.)
Crema d la italiana.

Se majardn en un mortero seis onzas de al-
fnsigos mondados:|se afaden poco.4 poco dos
cucharadas de agua de flor de naranja, cuatro
yemas de huevo, tres.onzas de cascara de li-
morn y naranja, y cuatro onzas de azicar en
polvo), todo lo cual se mezcla perfectamente,
¥ se desata en una azumbre de leche: se hace
hervir 4 fuego templado, meneindolo con una
cuchara, y despues se echa en un plato de
fonde. (D, D. ]g) ;

Crema ligera.

Se afiadird 4 una azumbre de buena leche
otro tanto de nata, y cuatro O cinco cucha-
radas de azicar en polvo, haciéndola hervir
hasta que quede reducida 4 dos tercios: se ba-
ten dos claras de huevos, y cuando estan en
estado de pieve se aflade la nata, poniéndo~
loal fuego y meneandolo continuamente, Cuan-
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do haya hervido, se¢ ‘echa una cucharada de
agua de flor de naranja, y se sirve despues que
s¢ haya enfriado. (D. D. D.)

L}

Crema de almendras.

Se majardn seis almendras dulces y dos
amargas, desatandolas en una azumbre dé le-
che, y anadiendo una cucharada de agua de
*flor de naranja, dos onzas de azficar y yemas
de huevo, todo lo cual se pone 4 cocer, me-
neindolo sin interrupcion: se pasa por un ce-
dazo, y se deja enE‘iar en la fuente en que
ha de servirse. (D. D. D.)

Crema de castaiias.

Se ponen en una cazuela dos onzas de ha-
rina de castafias, 6 mejor veinte y cinco cas-
tdfias cocidas, majadas con una corta cantidad
de leche: se afaden dos yemas de huevo, una
azumbre de leche, un trozo de manteca de
vacas del tamano de un huevo, y cuatro on-
zas de azucar en polvo; todo lo cual , despues
de haber hervido por algunos minutos, se pa-
s por tamiz, y se deja enfriar. (D. D. D.)

Crema comun.
Se ‘porie & hervir hasta que se reduzca & la

tercera parte , una azumibre de buena leche, y
un cuartillo de nata, & lo cual se ufadird on~-
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za y media de azficar ; y dejindolo enfriar por
un corto tiempo, se le afiade un poco de cua-
jo deshecho en una cuchara con un poco de
agua; se mezcla exactamente, y se pasa por
tamiz. Despues se poner sobre ceniza caliente,
con fuego en la tupedera, y cuando ya estd
hecha, se pone 4 enfriar, y se conserva en un
sitio fresco. (D. D. B.)

Crema de nieve.

A una azumbre de leche fresca se afiaden
ocho cucharadas de aziicat en polvo, dos cla-
ras de huevo y una cucharada de café -y agua
de flor de naranja : todo esto se bate muy bien,
quitindole su espuma conforme vaya subien-
doy y se pone en una cestita, cubierta con un
lienzo delgado, para escurritla y servirla lo mas
profito.

A esta crema se la puede variar el eolor
con azafran para hacerla amarilla, con carmin
para encarnada, con aiil para azpl, y en cuan-
to al sabor, se puede en vez de la flor de na-
ranja, echar mano de otras esencias aromati-
cas que  puedan ser agradables. (M)

Crema de alfonsigos.

Se mondan cuatro enzad de alfénsigos fres-
¢os y un poco de corteza de limon, anadien-
d6 un poco de agna, y s¢ echa todo en I le-
che preparads como se¢ Ha dicho; concluyen-
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do 18.crema de la manera dicha, y adornin=
dola de alfénsigos. (D. D. D.)

Crema de té.

En una azumbre de leche se harin heryir
por algunos minutos dos pufiaditos de té ver-
de, y aun se pueden echar ¢uatro 1 ocho, se-
gun sea su bondad y fuerza: despues de lo
cual se opera como se ha: dicho para la crema
de café. (D. D. D.)

Crema de wino.

Despues de batidas ocho yemas de huevos
en suficiente.cantidad de -azicar en polvo, se
afiadiri poce 4 poco, y siempre meneando,
una botella de vino de Valdepenas ¢ Milaga,
segun agrade, azucarado y aromitico; y se
cuece todo ; meneandolo hasta que la, crema
esté perfectamente trabada. (D. D. D.)

* OBSERVACION.

Las cremas se pueden hacer de todos olo~
res y sabores , afiadiendo 4 la leche lo que cons
venga; y se hacen de rosa, clavel &e.

QPR EahS!
ZLorta de miga de pan.

Se saca la miga de pan fresco, se echa en
pata hirviendo, se menea mientras continua
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en hervir, afadiendo 4 la nata ua trozo. de
manteca de vacas, corteza de limon, azicar,
y si se quiere pasas de Corinto; y se conclu-
ye como se dird de la torta de arroz. (B.)

Torta de patatas.

Se cuecen 4 vapor las patatas, despues de
haberlas mondado; se majan en un mortero,
anadiendo manteca y leche, en la cnal se ha-
ya desleido el azicar: todo esto debe hervir,
y se echard en una vasija de barro, dejindolo
enfriar: se contintia de la misma manera que
para la torta de arroz que dirémos. (M. B.)

Torta de calabaza.

Se monda y corta la calabaza en trozos
pequedos, y se pone & cocer en una cazuela
con un poco de leche : despues se esprime en
una servilleta para estraer el agua, que la ha-
ria demasiado liquida: se vuelve 4 echar la
calabaza en manteca, afiadiendo fécula de ba—
tatas, desatadas con leche y azdcar. Asi se
deja hervir 4 fuego lento, y cuando tenga la
consistencia conveniente, se retira y se deja
enfriar , continuando del mismo modo que pa-
ra la torta de arroz.\(DuD. D.)

Torta de arroz.
Se pone una media libra de arrozen leche,
anadiendo un trozo de manteca. Cuando ya
17




258
esti bastante espeso , se echa en una vasija pa-
ra enfriarlo , anadiendo al arroz ocho yemas
de huevos y cantidad suficiente de azdcar; se
afaden igualmente cuatro yemas de huevo,
batidas en nieve, con una é dos cucharadas de
agua de flor de naranja: se unta con manteca
una cacerola, polvoreindola alrededor con
miga de pan, y en ella se echa el arroz, y se
pone 2l hornillo con mucho fuego sobre su cu-
bierta. Cuando la torta haya tomado celor
suficiente, e la-d4 vuelta sobre un plato. De
esteé mismo modo se hacen las tortas de fideos,

sémolas &e. (M. B.)
COMPOTAS.
Compota de cerezas.

Se eligen las mejores cerezas: se les quita
el cabo, y se pasan por agua fresca: se dejan
escurrir, y se echan en suficiente cantidad de
almibar, haciendo que hiervan por algunos
minutos: se espuman, y se ponen en la com-
potera cuando se hayan enfriado. Por lo re-
gular se nécesita media libra de azicar para
una libra de cerezas. (B.)

Compota de frambuesas y grosellas.

Se hace del mismo modo que la de cere-

zas. ( B.)
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Compota de albaricoques y abridores.

Se procede lo mismo que para la compora
de peras, de que se va 4 hablar, con la dife-
rencia de que no se dejan por tanto tiempe
al fuego. (B.)

Compota de peras.

Se toman peras de la estacion, que se po-
nen en agua al fuego para ablandarlas y pelar-
las con mas facilidad : cortadas despuesen cuar-
tos, se ponen en agua ftesca para que no se en-
negrezcan , y se les hace hervir en agua calien-
te para echarlas otra vez en agua fria: se cla-
rifica y se cuece en almibar claro echando en
ella Jas peras bien éscurridas: se colocan en la
compotera con algunas cortecillas de limon, y
todo se echa sdbre las peras. (B.)

Compota de peras de ifwierno.

Se pelan y dividen en cuartos: se ponen
en una vasija al fuego, con suficiente canti-
dad de agua para que se bafien: se adade ca-
nela y azicar, una onza por cada libra de
fruta: se cubren y ponen 4 un fuego mode-
rado , y al momento de sacarlas se les anade
un buen vaso de vino: tinto. ( B.)
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C’ompota de manzanas.

La misma operacion que para las preceden-
tes, con la diferencia de que se afade:un po-
¢o menos de azicar, (B:)

Compota de manzanas con confitura.

Se eligen buenas manzanas reinetas, y se
las quita su interior : se pelan, y se echan en
agua para que no cambien de color: despues
se pone una vasija con cantidad suficiente de
agua y una onza de azicar por cada manzana,

se-cuecen hasta que hayan adquirido cierta
blandura: 4 fin de que no'se estropeen,, se po-
nen cuidadosamente unas. junto 4 otras en la
compotera , llenando el medio con confituras,
sean las que fuesen, como helado de grosellas,
mermelada de albaricoques 4 otros: se cierra
la abertura con una corteza de limon: se vuel-
ve 4 poner sobre el fuego el aziicar hasta re-
ducirse 4 almibar, y se echa sobre la compo-
1a. (B.)
PASTELER{A.

Pudines.

1.2 En un saco de lienzo se mete harina de
aiz, manteca de puerco, sal y pimienta bien
disuelta ; mezclado todo esto se coloca en el
saco en una caldera de agua hirviendo, en
donde se deja por cuatro horas consecutivas.
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2.2 Se hace la misma mezcla, poniendo en
lugar del maiz arroz mondado, y se cuece de
la misma manera. Fste pudin se come con sal-
sa de manteca derretida'y azucarada.

3.2 “Mézclense manzanas cortadas en reba~
nadas muy delgadas con' harina ordinaria co-
cida, y secueCen como en el primer caso: se
comen con manteca derretida y azncarada.’

4.2 " Al'pan migado con huevos y leche se
afiade canela en polvo, clavo de especia y un
poco de manteca: se coloca todo en una vasi-
Ja, y'se cuece en un horno de campaiia.

5.2 Se bate harina con leche y huevos, se
afiade canela, y se mete todo en un saco de
lieneo, y se hace que hietva por cuatro horas
en agua.

6.2 Los pudines de frutas se hacen como
este 1iltimo, anadiendo las frutas que se'quie-
ra cortadas en ruedasy y's¢ comen con ‘azficar
desleida en ‘manteca, 4 la cual se afiaden es-
pecias ‘de 'todas clases. 'Se hace tambien otro
pudin con trigo de Turquia desleido en agua,
¥ puesto en un saquito ‘para que hierva: este
s¢ come mezclado con leche. i

7.c Se baten yemas de huevo con aziicar,
se mezclan luego las claras), con harina ¢ leche,
para amalgamar en seguida el todo, y hacerlo
cocer en un hornillo.

Empanadas. :

Enmedio de dos libras de harina se coloca
media onza de sal, desleida en agua, media
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de manteca de vacas ; -y diez huevos enteros,
Si la pasta no estd bastante blanda;: selafiaden
huevos , amasindala hasta cinco & seis: veces:
se coloca despues sobré inna tabla polvoreada
con harina, y e deja asi por doce horas. Al
cabo de este tiempo se forman las tortas y se
echan 4 hervir én agua y crema, meneando la
caldera para estimularlas 4 que suban; y vol-
viéndolas 4 meter con la espumadera. Cuando
estén ya consistentes, se retiran y'se echan en
agua fresca, en dondé deberan estar -por dos
hotas; y despues se: las 'saca para que escurran
bien, y se cueced en el hornillo. [(F. D. D.)

Empanadas vy pastelillos:

Se ‘hace una pasta , como se ha-dicho en el
articulo antetior; 'y despues'de haberla puesto
en mna tantera, se hace una tira de ojaldre, de
una pulgada de largo, y un dedo de: grueso:
enmiedio se ponen'bartolillos, cenfituras, fru-
tas prepiradas en compota &c. Los pastelillos
son unas empanadas: pequiefias que se ejecutan
lo mismo , 4 diferencia’ del tamafio, (D-D; D.)

Torias de crema.

Se hacen con la misma pastaique se ha di-
choj pero eo vez je agua se afiade crema. Se
hacen estas tortas’

de figura redonda.




Panes de dulee.

Se forman con la misma pasta, pero un
poco mas firme, y se les dd una figura de seis
4 ocho pulgadas de largo. Cuando estin coci-
dos se abren’, y en su interior se pone una cu-
charada de confituras.

Bollos.

A libra y media de harina, puesta sobre
una tabla ¢ mesa limpia, se mezcla una media
onza de cortadura de manteca), se desata y se
deshace con la mano la harina, echando con la
otra agua tibia para que ‘salga ignal: se forma
as una pasta un poco consistente que se do-
bla sobre ella misma, y que se deja en una ga-
mella. Cuando est bien levantada, se estien—
de sobre esta pasta una media libra de harina,
afiadiendo media omza de sal, una libra de
manteca fina y seis hueves , incorporandolo to-
do con la pasta fermentada: se vuelye 4 pol-
vorear de harina, amasindola por dos & tres
veces: se deja reposar por diez horas, y con
ella se hacen los bollos. (D. D. D. )

Pasta preparatoria.

Sobre una mesa limpia se ponen en mon-
ton dos libras de harina , haciendo un agujero
enmedio del monton,’y echando en ¢l media
onza de sal , un cuarteron de manteca , seis ye-
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mas de huevo y un vaso de'agna. Por de-
pronto se mezcla la manteca con los huevos, el
agua y la sal, y poco 4 poco se incorpora to-
do esto con la harina : se amasa , afadiendo un
poco de agua. Sila pasta estuviese demasido
dura no se amasa sino dos veces, porque se
abrirfa; y si esta pasta se prepara para hacer
tortas, se hace un poco mas blanda.

Pasta ojaldrada.

Se ponen dos libras de harina, como se ha
dicho, formando enmedio un agujero en el
cual se echa media onza 'de sal, dos claras de
huevo, dos cucharadas de agua y un cuarte=
ron de manteca. Se reune la pastz, y se.deja
reposar por media hora: al cabo de este tiem-
po se estiende la pasta con un rodillo, cu-
briéndola con una libra de manteca, que se
desatard bien si estd demasiado’ firme = se vuel-
ve 4 dejar reposar, y despues se pliegan los
dos estremos de la pasta soﬁre la manteca, de
maneraque esta quede bien:cubierta, y se deja.

Vé aqui la manera: de amasar. Se estiende
Ia pasta con el rodillo hasta que no tenga sino
un dedo de espesor, y se la envuelve en tres
pliegues: se la 'di cuatro: vueltas 4 fin de que
lo que quedaba de lado quede por delante, y
se la voelve 4 pasarel rodillo. Esto es'la que
¢ llama una vuelta de masa; operacion: que
se repite cuantas veces sea necesario, y 'serde-
j2 descansar la masa hasta que el horroresté

o
(9]
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caliente: Entonces se la dd otro par de vueltas,
Cuando se pone'tanta manteca como hari=
na, necesita cinco vueltas; y para las tres cuar-
tas partes de pesorde la harina la manteca ne-
cesita seis. -
Pasta real.

Se pone una cacerola con dos vasos de
agua comun , cuatro onzas de manteca fresca,
la corteza de un limon''cortada en pedacitos,
cuatro onzas ‘de ‘azfcar 'y un polvo ‘de sal.
Cuando todo esto empiece 4 hervir se potie la
cacerola 4 la boca del hornillo, se quitan las
cortezas' de limon , 7y se le afiade poco 4 poco
harina, tanta cuanta pueda absorver el agua:
se menea continuamente yse pone la cacerola al
fuego por espacio de cinco minutos, sin dejar
de’menear , yise reconocerd que la pastalesta
en st punto, cuando se'desprenda de la cace-
rola:-entonces se pone ‘eh una vasija de barro,
afiadiendo huevas , une por uno hasta que la
pasta’se pegue 4 los dedos. Despues de haber
bafiadocon manteca:y-harina una fuente, se
coloca encima esta pasta en pedazos del grueso
de unaduez, se dora 1y se le afade almendras
picadascon azficar molida antes de ponerlas al
horno: (D. D. Du) s

Timbal.

Se'pone sobre una mesa una libra de hari-
na/, haciendo un agujero enmedio del monton,
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y se echa en €l un poco de agua; una eucha-
rada deaceite, un cuarteron de manteca de
puerco 6 de vacas, dos yemas de hueve y sal:
se incorpora todo, afadiendo harina, y ha-
ciendo una pasta muy firme.

Pastel caliente.

Se hace la corteza con la pasta regular, se
la enharina para penerla & cocer, se retira, se
quita la barina , y se mete dentro un guiso de
merluza ¢ de arroz, de ternera, de setas é lo
que se quiera. Puede cocerse este pastél ¢ en
el hornillo 6 sobre cenizas calientes. (D. D.D.)

Pastel frio.

La carne que se destine 4 la composicion
de un pastel debe estar pasada por manteca,
como ' la de pavos, licbres, conejos y capenes,
que se deshiiesan ; pero se deja entera la de los
patos, pichones, perdices y calandrias. El ja-
nion dege tambien cocerse de antemano, y to-
do escepto esto iltimo, debe mecharse con
pedazos mas & menos gruesos y sazonados. Aca=
bados estos preliminares, se toma un trozo de
pasta preparada , y se hace una bola 6 un 6va-
lo, aplastindolo y reduciéndolo al grueso de
un dedo sobre dos hojas de papel de estraza de
Ia figura que se le ha de dar, dejando 4 la pas-
ta un ribete de tres'é cnatro dedos. Se colo-
can' dentro las carnes, llenando los intervalos
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con relleno. Se aprieta con las manos para no
hacer, de todo sino una masa, y-se.cubren los
lados y la encimera con lonjas de tocino:: s
forma con la pasta una cuhierta, enmedio de
la cual se hace una abertura, en que se enrolla
un naipe ¢ cartulina : se cuece 4 fuego vivo, en
donde debe permanecer ¢ lo menos tres horas;
se saca y se le quita la cartulina, cerrando la
abertura con un poco de la misma pasta: (D.
D.D.)

E1l mismo en cubilete.

Para hacerle se toma una vasija'de pnrcela—
na . caya cobertera tenga un agujero, y se lle-
nb de carnes el pastel s sg caloca ert la vasijay
y.se pone en el hornp, pecando la tapadera
con Ja misma pastai:( Dw Do D) :
Pastel. de. queso.

1. Se.compone coil la masta real.. sin pzihcar,
yecuando estd humedecida con los huevos, se
echa queso en pedazos 4 raspado -y en estan—
do bien incnrporadn todo se/procede como se
ha dicheo.

Tortd de entrada.

Se estiende con-el rodille la pastaidel ta=
mann-de la torta que se quiera hacer; ¥ se co-
loca Inego en nna tartera: se pore gncima lo
que - debe cnbrirlay iy s¢ tapa con otro. trozo
igual de masa; se dora con hueyo; y se pone
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en un hornillo, Cuando estd cocida se dbre y
se echa dentro una salsa &' cualquiera otro gui-
sado que parezca conveniente. (D. D. Di)

CONFITURAS.

Helado de grosellas.

Con 'grosellas encarnadas & blancas, pero
perfectamente maduras y desgranadas, se'mez-
cla un poco deé agua : se ‘despachurran y se pa-
san 4 través de un lienzo fuerte, y despues que
hayan esprimido todo’ cudnto jugo encietran,
se ponen en una vasijaial fuego, afadiendo
una libra de azficar molida' por cada libra de
zumo‘de grosella. Se espuma, y cuando tode
hubiese hervido durante Jalgunos minutos ; se
pasa por un tamiz, se llenan los vasos, y se
dejan espuestos al aire’por- algunos dias en un
sitio seco, Por depronto se cubren con un papel
simple, mojado’ en ‘aguardiente, 'y dos 'dias
despues con‘otro papel blanco ' doble pararta=
parlos y conservarlos en un' sitio fresco’; péro
no himeds. (B.) : il ol

Helado de manzanas.

Se eligen reinetas, se pelan, y quitadas
las pepitas'y el interior, se ponen cortindo-
Tas en trozos | ‘en mna vasija al fuego’, con'su-
ficiente cantidad de agua , hasta que se 'reduz-
ca casi 4 mermelada. Despues: se echan en una

servilleta, y'se dejan escurtir:
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En otra vasija 's¢ pone el mismo peso de
aziicar que de jugo de manzanas: se clarifica
se afade toda la coccion, cerrando la superficie
de cada bote con cortezas de limon , confitadas
en un poco de aziicar, y se cubre con papel
como se ha dicho. (B.)

Mermelada de albaricogues.

Se eligen albaricoques bien maduros: se
quitan sus huesos , y se hace cada uno cuatro
pedazos, poniéndolos enunavasija conazucar,
disponiendo alternativamente una capa de al-
baricoques y otra de aziicar, hasta llenar toda
la vasija: se cubre, y se deja asi porespaciode
doce horas en una cueva: se pone despues al
fuego la vasija , habiendo aﬁad};dn las almen-
dras de sus mismos huesos: cuando se vea que
se estiende en la despumadura el resultado &
modo de gelatina, se saca del fuego lo que
queda para echarlo en tarros: se deja enfriar,
¥ se cuE?e con un papel mojado con aguardien-
te, y otros dos encima secos para atarlos: por
Io regular se emplea una media libra de azicar
para cada libra de fruta. (B.)

Mermelada de cerezas.

Se les quitan los huesos y cabos, y se hacen
secar en una vasija 4 fuego lento, meneindolas
continiamente: se clatifica azdicar, y se echan
las cerezas 4 que se cuezan suficigntemente , me-




270
neandolas de cuardo en cuando: se sacan del
fuego, y se echan en tarros. Se necesita me-
dia libra de awdcar por media de cerezas. (B.)

Mermelada de membrillos.

Se eligen bien maduros , se cortan en peda-
zos, se les quita las pepitas, se ponen 4 hervir
con suficiente cantidad de agua, y hecho el
cocimiento, se pasa por un tamiz muy delga-
do: se pone en una vasija libra de azticar por
libra de membrillos: se clarifican y se cuecer,
afadiendo la mermejada. Cuando ya-estd con-
sistente se retira y se pone en tarros. (C.)

Mermelada de ciruelas.

Se les quita los huesos, y se ponen las ci-
ruelas en una vasija, cociéndolas con suficien~
te cantidad de agua. Acabado el cocimiento,
se despachurran en un pasador y se clarificin,
afladiendo 1a mermelada; que se retira del fue-
go cudndo estd en consistencia de hielo, y se
echa'en tarros. (B.)

OBSERVACIONES.

1. Jamds debe dejarse enfriar confitura
ninguna en vasija de cobre, 4 causa del carde-
nille.

2. 8e deben examinar de tiempo en tiem-
po para mudar los papeles que las cubren si
estin alterados.
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3.+ Cuando las confituras tienen da-menor
cosa que-las pueda echar 4 perder, es necesa-
rio hacerlas hervir por algunos minutos; pero
tambien pierden su sabor y bondad.

42 Es necesario tener las confituras en un
sitio fresco, pero al abrigo de la humedad. El
calor escita en ellas un movimiento de fermen-
tacion que las pasa prontamente , y la hume-
dad las descompone y enmohece.

r

PASTAS Y CONSERVAS.

Conserva de cuatre frutds.

Se toman frambuesas escogidas, cerezas,
fresas y grosellas, ocho onzas de cada una,
desgranindolas, y quitando & las cerezas y
grosellas sus huesos y cabos: estas frutas se
despachurran , se esprime su zumo por medio
de una servilleta 6 de un cedazo: se reduce
todo 4 un fuego templadoy se clarifica y se
hace cocer en aziicar, dejindolo hervir por
algunos: minutos, retirindolo y menedndolo
hasta que se endurezeca. Se echa esta conserva
en cajetines de papel, y regularmente se nece-
sitan tres libras de azicar para una libra de
zumo de frutas,

Agua de ants.

Se: toman cuatro onzas de anis mondado:
se pone en infusion por ua mes en dos azum-
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bres de aguardiente: se clarifica y se sfiade
una libra y media de azicar, desleida en una
azumbre de agua. Lo demas es como para otros
ratafias. (C.)

Ratafia de membrillos.

Mondados y limpios membrillos , escogidos
y maduros, se dejan en infusion por cuarenta
y ocho horas; despues se pasan por un lienzo
fuerte, anadiendo tres azumbres y media de
aguardiente por cada azumbre de jugo, y cin-
co onzas de azicar por cada azumbre de todo:
se deja por un mes en una redoma, y al cabo
de este tiempo se pasa’y pone en botellas. (C.)

Ratafia de flor de.naranja.

Se monda una media libra de flores de na-
ranja, y se ponen en infusion con cuatro azum-
bres de agnardiente, dejandolo asi tres 6 cua-
tro dias: se pasa por el cedazo, y se afaden
tres libras de azdcar, desleida en dos azumbres
deagua, concluyendo como en los demas. (C.)

Ratafia de noyo.

Se tomari una media libra de almendras
de albaricoques ¢ de melocotones para dejarlos
en infusion por un mes en cuatro azumbres de
aguardiente comun en una vasija. Al cabo de
este tiempo se deslien dos libras y media de
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azicar en dos azumbres de agpa , se mezcla el
todo, y se filtra por un papel de estraza.

Ratafia de cuatro frutas.

Se tomardn doce libras de cerezas maduras
y escogidas:  tres: libras de guindas, y otras
tres libras de grosellas y frambuesas: se” quitan
4 las primeras los huesos y cabos, y. las ‘otras
se limpian: todo se despachurra y se deja re-
posar por algunas horas, pasando su zumo por
una servilleta: se afiade una azumbre de aguar-
diente y cuatro onzas de, aziicar por eada
azumbre de licor que se saque :todo. se pone
en una vasija, ¥ al cabo de un ‘mes se pasa y
semefe en botellas, (C.)

SIROPES.
Almibares ¢ sirops de frambuesas.

Se toma una libra de zumo de frambuesas,
treinta onzas de azicar blanca, seis libras de
fresas, una libra de cerezas agrias, y otro tan-
to de frambuesas, si s¢ quiere que el almibar
conserve su perfume: se quitan los pinchos de
las frambuesas y los cabos y. huesos de las. ce=~
rezas; despachurrandolo todo, y. se esprime, el
jugo:.al principio queda turbio y espeso ; rpera
se pong-d reposar-en la cueva por yeinte y cyas
tro horas en una vasija: luego, se pasa y cuécs
el azicar, agadiendo el jugo, de & frutas,. ¥

: - 18
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meneindolo todo. Desptes de algunos momen-
tos de hervor se'saca la vasija, se enfria y se
pone en botellas. (B.)

Almibar de limon.

~ Se toma de zumo esprimido de limon ocho
onzas, y quince de azicar, con lo cual se
opera como en el articulo anterior./(B.)

Almibar de horchata.

Se tomar4 una libra de almendras dulces,
¢liatro onzas de amargas, dos libras de azdcar,
tina azumbre de agna, dos onzas de ‘agua de
flor de naranja, y la corteza de un limon. Las
almendras se' dejan en agua fria el tiempo con-
veniente para que €l pellejo se separe con faci-
lidad, y no deben echarse como se acostum-
bra en agua caliente : se majan las almendras
en un mortero, afadiendo de tiempo en tiem-
po un poco de agna y las cortezas de limon.
Hecha la pasta, y desatada con Iz mitad del
agua, se aprieta fuertementé 4 través de nna
servilleta tupida, y se vuelve 4 poner la pas-
ta en el mortero: se echa agua y se esprime
de'nuevo: s¢ pone agua en una vasija, hacién-
dola cocer: se rétira la vasija, y se echa en
ella leche de almendras , meneindola hasta que
haya hervido por algunos minutos. Entonces
se'saca del fuego, se deja enfriar, se echa el
figua de flor de naranja, y se pasa ‘todo pof
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unia servilleta 6 pasador. Llenas las botellas de
este almibar deben revisarse de tiempo en tiem-
po, porque el aceite de las almendras, como
mas ligero, sobrenada y parece las divide en
dos partes, y aun pudiera alterarse el almibar,
si no se toma la precaucion de menearlo para
conservar la mezcla exacta, (L.)

Azucar.

Es'necesario elegir siempre la mas refinada,
y sus cualidadesson: la de ser seca, sonora,
dura y ‘un poco trasparente.

Caramelo.

Llegado el azicar 4 su dltimo grado de
coccion se debe retirar inmediatamente que se
conozea toma wun ligero color de caramelo,
porque si no se quemaria y no podria servir de
nada.

Clarificacion del aztcar.

Se ‘bate una ;yema de huevo hasta el esta-
do de nievey con un poco de agua; se le ana-
de poco 4 poco un vaso de agua fresca; se po-
nen‘en una vasijaocho 6 diez libras de aziicar
quebrantada; que se’ deslie con-la mitad de
agua preparada con-la clara de huevo , de mo-
do quequede muy espesa ; se pone la vasija-al
fuego; "dejando subir el azicar por: dos veces
antes de despumarla, y teniendo cuidade de

#*




276
echar un poco de agua- para clarificarla hasta
que la espuma salga enteramente blanca, Para
quitar lo que queda de esta, se echa en el azi-
car un vaso de agua fria.

PASTILLAS.

Se da el nombre de pastillas 4 una especie
de pasta azucarada, en la ‘que entran diferen-
tes sustancias, de las que toman su nombre. Se
hacen pastillas para comer.y para perfumar.
Aqui se trata de las primeras; y estoy persua-
dido de que segun el método que propongo,
sera ficil su elaboracion 4 los que gustan de
ellas.

Principios generales.

Estos consisten en seis condiciones indis-
pensables, de que es preciso penetrarse  bien
para obtener un buen résultado. 24

1.*  Se escoge buen azdcar blanco, y des-
pues de haberlo pulverizado y pasado por ta-
miz de cerda, se separard la parte mas fina por
medio de otro de seda, porque esta parte de-
masiado fina hace la pastilla compacta y le
quita su brillo.

2. Se desleird con el espiritu aromético
que haya de emplearse, y suficiente cantidad
de agua, usando con preferencia de un cazo
pequefio de plata, que ademas de ser mas lim-
pio y saludable, no comunica ningun mal
gusto.




277

9.0 Se tendrd mucho cuidado con el azi-
ear puesto al fuego , meneindolo por interva-
los, y cuando empiece 4 levantarse.

4.*  Se procurari que la pasta no salga de-
masiado liquida para el color; y si esto suce-
diese, se la meneard con una espitula fuera de
1:3 lumbre , hasta que haya adquirido la con-
sistencia necesaria.

5.* Se debe tener firmemente el cazo con
la mano izquierda y dirigirse con tino 4 fin de
que no caiga demasiada pasta, y que las pas-
tillas sean iguales.

6.2 Se ha de observar si los aromas que han
de emplearse, estraidos de jugos vegetales, es—
tin frescos, y no huelen 4 rancio 6 4 otra co=
sa de la esencia que debe serles propia.

Pastillas de flor de naranja d la gota.

Sc majan en un mortero de mirmol tres 6
euatro libras de azidcar superfina blanca, sepa-
rando del modo que se ha dicho la parte mas
fina para otras composiciones.

Se deslfe luego el aziicar que ha quedado
sobre el tamiz en vasija de loza limpia, con
doblada cantidad de agua de flor de narania,
usando para esta operacion de una espatula pe-
quefia mientras se derrame suavemente y por
intervalos el agua, hasta que la pasta se con-
dense. Si se ha echado demasiada agua, y es-
tuviese liquida , se espesa con un poco de azi-
car en polvo qué debe tenerse de reserva. Se
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conocera que esta en su punto, euando cogien~
do una porcion con la espitula € inclinindola,
se desprende por si misma.

Entonces se ponen cuatro onzas. de esta
pasta en un cazo de pico prolongado que se
acomode 4 un hornillo, y poniendo el cazo
sobre el hornillo encendido, se calentard la
pasta hasta que se liquide, meneindola con un
palito plano en forma de espitula. Cuande la
pasta vaya 4 hervir, se retirard el cazo; y
menedndola aun dos 6 tres veces, se derrama-
r4 sobre planchas de hoja de lata del modo
siguiente,

Se sostiene el cazo con la manmo izquierda,
¢ inclinando suavemente su pico, se hard cor-
rer la pasta que se acerca al borde porimedio
de una aguja de hacer calceta unida 4 un ca-
bito de madera, por el que se la tiene con la
mano derecha, dirigiendo alternativamente el
cazo y la aguja de manera que caiga la pasta
sobre las planchas en figura de botoncillos del
tamafio de .medio duoro, poco mas 6 menos, &
lo que se di el nombre de Pastillas. Se debe
procurar alinearlas al correrlas, y que todas
tengan la' misma cantidad de pasta, lo que so-
lo se consigue teniendo firme lamano izquierda.

Pasada una hora se quitan de sobre las

lanchas, y se ponen scbre papeles en la estu-
a, donde deberin estar un dia, porque mas
tiempo disminuiria el perfume.

De esta pastilla se pueden fabricar veinte
libras y mas al dia.




279

En esta receta he puesto cuantas operacio-
nes deben ejecutarse para toda especie de pas-
tillas de gota. En cuanto 4 las demas, sefalaré
solamente la cantidad y cualidad de los per-
fumes ; pero siempre serd la pastilla de gota
mas deseada y preferida por su gusto, perfu-
me y variedad de colores que se le di., Mere-
ce tambien esta estimacion , porque no s& pres-
ta al frande, y no puede ela%‘:)mrse sino por
mi método, d otro conforme & los mismos
principios.

Hay quienes hacen la pastilla con moldes
de hoja de lata; pero es preferible el modo
indicado, si se considera que debiendo calen-
tar mas la pasta para echarla en moldes, se al-
tera el aroma de la pastilla.

Pastillas de rosa.

Se majarin tres 6 cuatro libras de aztcar
en un mortero de mirmol ; s¢ pasarin por un
cedazo de cerda, se desleirdn en una vasija de
loza con doble cantidad de agua de rosa , has-
ta que obtenga cierta consistencia , y se pro-
cederi como se ha dicho con el cazo y
la aguja.

Pastillas de café.

Despues de haber preparado tres libras de
azficar superfino del modo que va indicado,
se darin ninos cuantos hervores 4 tres onzas de
buen café en polvo en un cnartillo de agua.
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Se colard el cocimiento por una matga, en I
que se pondra yn pedicito de cola de pescado
para hacer caer la casca. Cuando el licor esté
frio iy claro, se mezcla con el #zticar para For-
mat- las pastillas. Se ha de observar eli no po-
ner 4 la vez en el ¢azo sino lo quie ‘priede con-

" servarse caliente mientras se corre; porque si
¢ enfriase , perjudicaria 4 la operacion.

Pastillas de jazmin,

Majadas y pasadas por tamiz tres & cuatro
libras de azficar, segun queda dicho, se ponen
en una vasija de loza, con dos onzas de buen
espiritn de jizmin que’ sirve ‘para desleirlas-y
hacerlas pasta ; afiadiendo agua natural se''cue-
la, y <e hacen las pastillas. Del mismio modo
se hacen las de tuberosa, junquillo &c., em-
pleando igual cantidad de espiritu de cada
planta para’ cada libra de azicar.

Pastillas de violeta,

Se preparan cuatro libras ‘de azficar del
modo dicho, y se pone en un alambique una
libra: de flores de violetas sin calices ni cabos.
Se echa un cuartillo’ de agua hirviendo ; y se
cierra herméticamente el alambique. Des=
pues se ponen & la estufa, y habiendo perma-
necido asi por doce horas, se pasa la infu-
sion ‘por un' lienzo 'que’ se estruja bien para es-
tiger-todo el jugo ,“con el cual se deslie el azi-
car 'y hacer la pasta, prosiguiendo lo restan=
te de la elaboracion como va dicho.
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¢ Fstas pastillas tienen la misma-virtud que
el “sitop de violeta: son pectorales. y buenas
péta los constipadoss se pueden: tambien  des—
leir en agua y tomarlas como jarabe.

Puastillas frias de licor.

Estas pastillas son esquisitas y apreciadas,
asf por la suavidad.de su perfume que no l&
altera el fuego, como por su deliciose sabor.
Es necesario ante todo elegir la goma’ ardbiga
mas trasparente , y el azficar mas fino. Pueden
tambien servirse estas pastillas empapeladas, y
dicen muy bien en los postres.

Pastillas de marrasquipq de Zara.

Azicar superfino.. v, . wis vy T libra.
Goma aribiga muy blanca en
polve. . L% ¢ oo i o JTUUNT4 ochavas.

Se maja el azicar, se pasa por tamiz de
seda jby se' pone en una vasija de: porcelanas
Se deslie aparte la goma con agua caliente, y
luego que esté fria, se echa sobre'el azicar
que se acabara de desleir con buen espiritu de
marrasquino 'de Zara. Se polvoréan con azicar
pasado por un tamiz de seda unas pizarras,
sobre las cuales se echard la pasta en figura de
palitos que se cortardn en pedacitos redondos.
Cuando estén llenas las pizarras, se sacuden
déndolas contra la mesa para que se estiendan
los pedacitos y darles la figura de pastillas.
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Despues se ponen en la- estufa con un. fuego
moderado, y 4 la mafiana siguiente se les vuel-
ve con un cuchillo muy: delgado para acabar
de secarlas, y despues se guardan en cajas bien
cerradas,

Fstas pastillas son muy agradables y di-
gestivas.
Pastillas de rosoli.

Azicar snperfino. . . 4 . . - 1 libra.
Goma aribiga en polvo, . . . 4 ochavas.

Izuales operaciones que para las anteriores.
Luego se deslie el azdcar en polvo con buen
espiritn de rosoli, y se afiade un poco de car-
min en polvo, paradar 4 las pastillas un co-
lor de rosa. 5

Pastillas cordiales.

Axfcar superfino. . . . . . 1 libra.
Goma aribiga en polvo. . . 4 ochavas.

Se preparan el azdcar 'y la goma del modo
dicho, y se deslie con buen espiritu cordial.

Pastillas de agua de las Barbadas.

Azdcarirealis70q o5 el 2 1 libra.
Goma ardbiga, . ... + ... . . 4 onzas.

La misma preparaciom,. con la diferencia
de que se emplea buen espiritn: decagua de las
Barbadas.
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Bastillas de escubac.

Aziicar real., . + s . + oo« I libia,
Goma aribiga. . . .. . . . 4 ochavas.

Se procede con las. mismas operaciones in-
dicadas, y despues de ellas se echa el azdcar,
un poco de azafran en polvo, y se deslic con
escubac.

Estas pastillas son cordiales y. estomagales,

- Pastillas con.espiritu de Venus.

Azficar real + « < o . - . o libra,
Goma aribiga . « + .+ « + « 4 ochavas.

Se pasa el azdcar por un tamiz de seda, ¥
se deslie con buen espiritu de Vénus,

Pastillas.de obispo.

Azficar-real. « o« ais « - . X libra.
Goma, aribiga. . « + -« « .+« 4 OChavas.

El azficar y la goma se preparan como
queda dicho. Se toma luego espirity episcopal;
asi llamado , para desleir el aziicar; al cual se
afiade un poco de carmin y adil, para darle
un color de violeta.
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Pastillas de espiritu de canela.

Azficar superfino. . . . .. .. 1 libra,
Gomaarabiga. . .. ... .. 4ochavas.

Se sigue en todo las preparaciones indica-
das, desliendo luego el aziicar con buen espi-~
ritu de canela.

Con las mismas porciones de aziicar y de
goma se componen las pastillas de cinamomo,
mirto , nuez moscada , melocoton , clavo, rosa,
menta, naranja, jazmin, junquillo, tubero-
sa &c.

Estas pastillas, llamadas tambien bombo-
#es, se venden en cajitas vistosas y de gusto,
poniendo en la cubierta el letrero- correspon-
diente , 6 un dibujo anilogo 4 las cualidades
de las pastillas que contienen.

Flores artificiales de azucar.

Son las flores una de las obras mas hermo-
sas de la naturaleza, pues recrean la vista'y el
olfato de todos los hombres con la belleza de
sus formas, sus colores vivos, frescos y bri-
llantes, y su aroma esquisito : cnalidades que
las hacen el adorno mas hermoso de nuestras
habitaciones. Su atvactivo es tan grande, que
la mayor parte de las artes no confian poder
agradar mas seguramente que valiéndose de ellas.
Las flores nos suministran tambien varieda-
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des para nuestros postres, pastillas y bizcochos
admirables, unos por su perfume y sabor, y
otros estimables y ttiles porque curan 6 ali-
vian nuestras dolencias. Tambien se sacan de
las flores jarabes, conservas, confituras , esen—
cias, aguas destiladas, polvos: en una palabra,
son el origen de las sensaciones mas deliciosas.

Pero no basta aun al confitero el-haber sa-
bido sacar todo este partido de las flores, si-
no que semejante 4 un diestro pintor, que nos
trasmite las facciones de las personas que esti-
mamos, ha querido perpefuar nuestros goces,
reproduciendo sin cesar 4 nuestra vista las for=
mas, colores y aroma dejlas mas hermosas flo—-
res, aun pasando el término que la naturaleza
les fijé para que nos recreasen. El aziicar es el
agente principal de esta ingeniosa invencion.
H¢ aqui cémo: :

Se harn construir por un ojalatero diferen—
tes sacabocados que imiten. perfectamente la
figura y tamafio de las flores. que quieran imi-
tarse.. Para hacetr una rosa, por ejemplo, se
compondri una pasta, segin el méroda indi-
cado en el articulo de pastillas , anadiendo un
poco: de esencia de la respectiva flor queisea,
para comunicarla su olor correspondieate. Se
divide la masa eq varias porciones , 4 cada una
de las coales se da el color y matices propios
por el medio indicado en’ el referido articulo,
y adelgazando cada porcion hasta el grueso de
papel delgado, sobre un mérmol bien bruiido,
pasindola por encima un redillite ¢ cilindro
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de hierro igualmente terso. Hecho esto, se
cortan las hojas de rosa con el sacabocado que
tenga su forma, y se pone en la punta de un
hilo de ‘alambre un betoncito muy redondo
de algedon, sobreel que se echan algunas go-
tas de esencia analoga, y se le impregna en
una disolucion de goma aribiga,, polvoreindo-
fo despues con una capita de azafran para imi-
tar el pistilo. Alrededor de la parte inferior
del algodon, sujetada al alambre, se coloca
un cerco 6 anillo ‘de pasta pegado 4 él, que
sirve para sostener las hojas de resa, que se
pegan pasando pot'su estremidad un pincelito
mojado en la misa disolucion. Debe cnidar-
se de apretar las primeras hojas y dar 4 todas
su ‘encorvadura para remedar con perfeccion
upa rosa y y asi se hace la rosa abierta y la ro-
sa en boton.

Para imitar los botones cerrados, se pone
en el estremo del alambre un pedacito redon~
dorde ‘pasta de rosa cuando esti seco; se: le
cubre ‘con otro de. pasta verde , dindole una
figuta eblonga : 'se abre por la parte superior
con ungs tijeras, y se forman cinco lengiietas
separadas , de modo que no se vea sino lo -
timo'de‘la ‘pasta de rosa, y se dentelan cada
una de las-lengiietas para imitar las hojas
fecientes.

‘En ‘euanto 4 las hojas del tallo, se cortan
con ¢l sacabocado , se pegan al alambre, mo=-
jindolds ligeramente', 'y se cubre el alambre
con‘seda verde para imitar el tallos © -
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Lo mistier €tejecuta respecto. d las otras
flores, no ol¥idéndose de rensedar ‘bien €l co=
lor del pistilo’; estambte y corola que forman
el interior como en la rosa abierta. Lo princi=
pal es el matizar ¥ coloreur bien las hojas y
flotes, imitando en cuanro sea posible ¢l natoralc

Se imitan tambien las frutas, como peras,
manzanas, nUeces, uvas, melones y toda es—
pecie deegumbres por medio de moldes res—
pectivos de madera. Del mismo modo se pue-
den hacer figurasde animales y retratos de per-
sonages , coloredndolos despues Como ‘conven-
ga; pues solo debe cuidarse principalmente de
reunir exactamente los dos trozes ‘de la figu-
ta , banandolos con ufi poco de agua-de goma,
¢ mejor ‘con una disolucion de pasta de pas-
tillas, pero’ Viquida, al tiempo ~de’ sacar los
trozos del molde , y despues se pintan conve-
nientemente para representar Jlos respectivos
objetos.

En cuanto 4 los postres 'y otroy adornos
qie pueden hermosear una mesay como tem-—
plos, columnatas, pirdmides, cestillos y otros
objetos , sea ‘en el alambre , sea ‘en icarton , el
artista dibujante puede darles Gaicamente la
figura y buen gusto que ¢l caso exige , y de=
be usat de una cola compuests de harina y
goina ardbiga para pegar Jos talcos y otres ader=
hos. Debe tener moldes de vdretas de varios
gruesos y dibujos, y despues de estender st
pasta y aplanarla, poniéndola-en el molde y
apretindola; corta lo que sobra & nivel vdel
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molde: toma despues un .pedagito de pasta
ue humedece ligeramente, spata: levantar, lo
ormado en el molde, que ir4 colocande en un
plato. it
Tambien hay moldes de trofeos y guir~
naldas para las gentes y ramilletes ; pero na-
die sera buen adornista sin poseer el dibujo y
tener gusto. ;

Botellas fundentes de aziicar.

Se clarifican tres 6 cuatro libras de buen
aziicar , 4 que se anade buena jalea de manza-
nas 4 fin -de comunicarla pastosidad , 0 impe-
dir que se desmigaje. No, se ha de poner:a la
vez mas que media libra, poco mas 6 menos,
en el caso-de hacer pastillas, en el que debe
cocerse hasta, acaramelarse ; y despues se va
echando en pequeias cantidades sobre una lo-
sa de mirmol untada con buen aceite de oli-
vas , formando con ella. pedacitos como ave-
llanas. Cuando esta todavia caliente la masa,
se forma una bola que se prolonga, y toman-
do luego un tubo de vidrio de medio pie de
largo y del grueso de una pluma de ganso, un-
tado en.su-estremidad con. dicho aceite, se
aplica 4 €l.13 bola prolongada, Se sopla asi po-
o ‘4 poco  presentando el azucar al fuego y
formando con el pulgar y el indice el cuello
de la botela. Cuando se.Ja juzgue del grueso
eonveniente , se hace €l fondo con un' pedaci-
to de madera:que tepga su figura, Conforme
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se van haciendo las botellas, se las va ponien-
do sobre papel blanco en tamices, y cuando
hay ya bastantes , se llenan con un embudito
de plata en forma de bomba, de marrasquino
de Zara, ¢ de otro cualquiera licor preparado,
como se dird. Se cuidara de que al echarlo no
caiga sobre la botella para no mancharla y qui~
tarla su trasparencia, Cuando todas se han lle-
nado , se enciende una vela, y presentando @
su llama el cuello de la botella , se dilata este;
en cuyo instante se la aprieta suavemente con
la punta de un cuchillo, y queda cerrada la
botella.

Para que las botellas salgan iguales se to—
ma al soplar el azicar:un, molde de hoja de
lata de;la forma y tamaio de solo el cuerpo
de la ‘botella; se le unta .con buen aceite .de
olivas, y s aplica contra el azicar que toma
su forma.

Se prepara el licor, echando en €l upa ter-
cera parte de azdcar, 4 medio almibar ; cuan-
do ya no embebe : se menea despues esta mez-
¢la, y cuando estd no mas que tibia, se llenan
las botellas. L '

Estas botellas son primorosas en una mesa
por la diversidad y trasparencia de los lico~
res; y tanto mas agradables, cuanto pueden
contener licores para facilitar la digestion. So-
bre cada una se pega su correspondicnte’ rétu~
lo 6 emblema.
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De otro modo.

Se preparan los moldes hechos con peda-
zos de papel, que ce arrollan en un ¢ilindro
de 'madera para que tomen su figura. El ci-
lindro deberd <er de una pulgada de diimetro,
sobré cuatro ¢ cinco lineas de alto ! | e tremi-
dad inferior del papel debe sobresalir 4él mols
de lo'bastante para que doblando sus bordes
unio sobre otto ¢ cierren la abertura por aquella
parte. Se colocan estos moldes, y se clarifi-
can dos libras de azficar, que se Cuecén en un
cazo de pico al punto de caramelo, y se le
anade una cantidad suficiente de cualquier rata-
fia, como un buen elixir de Garus 4 otro pa-
ra‘deccocer el azicar y ponerle al soplillo. Se
echa ‘despues caliente en los moldes, Y se po-
ne § la estufa por teis horas, y de este mo-
do el azficar endureciéndose envuelve al licor
que queda enmedio. Se quita el papel , hume-
deciéndolo ligeramente con agua y retirindo-
lo- prontamente: puede dejarse solamente’ el
papel cuando sea muy blanco. .

ARTE DE BOTILLER{A.

Ponche.

Se'hace té, mas 6 menos fuerte ¢ ligero,
¥y se le echa el azdcar cuando estd aun calien—
te, afadiendo el jugo de dos, cnatro 6 me-
dia docena de limones , segun la cantidad de
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ponche’que  se quiera hacer. Cuando ya estd
proximo 4 su hervor, se echa una ddsis mas &
menos fuerte de ron & de otro cualquier licor
espiritnoso y agradable, 6 de vino, segun el
gusto de los que le hayan de tomar, Es tnutil
cuando’ no' e echa sino la cantidad necesdria
de licor espirituoso el hervirle mucho.

Poriche d ld romand.

En una cantidad saficiente de agna se éclia
el zomo 'de algunos limiciies, y despues'de ha-
berlo ‘pasado todo por’tamiz, e anade und
cantidad mas 6 'menos de ‘ron 6 marrasquino,
poniéndolo 4 enfiiar e iira ‘Ponchera, Regir-
latmente se toma templado; es decit, ni trio
i caliente, -
: Sorbetes.

Los heladot & sorbetes son los jugos de di-
ferentes: vegetales preparddés por medio del
hielory de'sal molida’, 6 'en’ defecto”de «al
con nitro. Es necesario pafa-esto tener vasijas
deestafio ¢ dehoja delatas Sén preferibleslas de-
estafio, porque no trabindose tan pronto lus li-
cores, dan tiempo de menéar la compousicion,
y les procuran cierto estado 'medio que no pue-
den tener en las cantimplovas de hoja ‘de lata,
que son"mucho mas delgadas. Otro inconve-
niente también de estas‘¢s que ademas de que
el " licor forma contra” su superficie ‘interior
hiclos' muy gruesos ¢ que hay que*romper‘-
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los con nna espitula, 'se altera tambien por
la parte salina que entra en el hiclo y exige
mas azgcar, no teniendo nunca el gusto tan
suaye. Llenas las cantimploras de los jugos pro-
pios de la estacion, se meten en un cubo con
divisiones & sin ellas, 4 un dedo de distancia
unas de otras: e ha de tener el hielo ya ma-
chacado y mezclado con la sal, que se echa
pronramente en el cnbo alrededor de cada
cantimplora, hasta que estén cubiertas, Cuan—
dose desea helar prontamente ; se echa mayor
cantidad de sal, se menean las cantimploras,
volyiéndolas en el cubo, y meneando de cuan-
do en cuoando los licores con uma cuchara &
espatula 4 fin de deshacer los témpanos que
puedan formarse; porque los licores muy li-
quidos mo tienen sino un gusto muy insipido.
Despues que las cantimploras estén bien
meneadas, y los licores que contienen dentro
suficientemente helados ;| se cubren ¢on hielo
¥y sal molida; y cuanto mas se aumente la dé-
sis de sal con el hielo, mas pronto se congela-
rin: los licores, debiendo sacarlos del cubo en
el momento en que se-han de servir.
.| Para esto se forman én pirdmides en: vasi-
tos. de. cristal de. asas y de pie: tambien se
pueden servir en. figura de  quesosy poniéndo-
los en moldes de hoija de lata de 1fzjarrn..l pi-
ramidal , y con sus reparticiones para evitar ls
ezcla de los diferentes colores: Cuando han
de reunirse se llena bien el molde, sacudién-
dolo de cuando en cuando; y no sospechande
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que hay vacio alguno entre los diversos hela-
dos que se han echado, se sacan los trozos de
hoja de lata que forman las separaciones, que
deben quitarse cuando se quiera. Se cierran
herméticamente los moldes con sus tapaderas,
y se dejan en el hielo con sal.

Cuando se haya de servit esta especie de
quesos , se sacan de los moldes, metiendo es-
tos los mas prontamente posible en agua ca-
liente, pero no hirviendo: cuando se hon es—
eurrido bien, se levanta la tapadera, y vol-
viendo el molde sobre un plato de porcelana,
se le retira ligeramente, y el queso debe que-
dar entero.

En vez de meter ¢l molde en agua, <e pue-
de enjugar solamente con una cervilleta.

Para dar 4 los helados las figuras de las di-
ferentes frutas, se hacen moldes de estafio , se-
mejantes 4 los frutos que se desean meter en
ellos ; advirtiéndose que dichos moldes deben
abrirse en dos: se practica unagujero en la par-
te superior para echar el licor, y se ciefran
herméticamente ‘las ‘junturas con una pasta,
compuesta de

8 onzas de cera amarilla,
5 id. de pella,,
- 4 id. de pez de resina.

Se deslie primeramente la cera, y despues
se anade la pella y la pez, meneindolo ‘todo
hasta que‘esté fundido: cuando se halle casi
frio , sobre una mesa muy limpia’ que- se-haya
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humedecido con sgua, s¢ amasa esta pasta ¥ se
psa de ella.

Hecho esto, se pondrin diferentes de es~
tos moldes en el cubo Jleno de agua, y se me-
nean con una gran espatnla por espacio de me-
dia hora ¢ tres cuartos, hasta que el licor que
contengan dentro esté bien helado, lo que se
conoce cuando el molde empieza 4 abrirse. En~
tonces e saca ¢l helado del molde: para darle
el color de su fruta se usa de un pincel moja~
do en la composicion que se sefalard en las re-
cetas relativas.

Para que salgan las frutas mas blandas se
pone por de pronto [a composicion en la cen-
timplora, y en este estado se echa enlos mol-
des de frutas, que se dejan helar hasta que ha-
yan de servirse:

Helado de crema.

Leche. . + 4 .+ . . cuariillo. y medio,
Crema o nata. o « jwivie o one 0 OOZAS.
Raspaduras de limon,

0 Tor N e VL e NI o W

Todo esto se pondrd en una vasija al fue-
g0, haciéndolo hervir, y meneindolo hasta
que empicce & engruesarse: inmediatamente se
saca del fuego, y se pasa por un lignzo sobre
unvase, que se deja enfriar asiy y se echa lue-
go en la cantimplora.para helarlo.

Debelobservarse que cuando se . quiera ha-
cer helados en que interyenga la leche y la
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erema, es necesario que la leche sea siempre
del dia, o nata formada de la noche 4 la ma-
fiana, pues sin esta precaucion se pasaria Ia
leche.

Helado de almendras.

Leche: . . . « .+ v enartillo y medio.
Crema. ot oo Hiaiib st 8ronas:
Almendras duleces. . . . . . 8id.
Almendras amargas. »'s - . . 4 id.
Agua de flor de maranja. . . 8id.
Azifeary o Tiretta s s w0 v v 12 3dk

Se mondan las almendras, y se majan en
un mortero ‘de .mirmol echando de cuando
en cuando algunas gotas de agua. Cuando
estin majadas, se afiade el agua de fler de na-
ranja y una mitad de leche; pasande esta mez-
cla por un lienzo tupido. El reito de la leche
y la crema se ponen en una vasija al fuego,
meneindolo con una espitula hasia que se ha-
ya espesado bastante: se echa en ella la leche
de almendras, y despues de un selo hervor se
retira la vasija, y se derrama la composicion
en otra vasija para helarla cuando esté fria.

- Helado de vainidla.

Teche. . « «'a .« . cuartillo y medie.
CromastJo ol s ol o 4 o o 418 onzs,
Vainilla. v o« v o« o voe 4 0chavas.
AZCAT) & v s o 50 v 2 1 » » 12 OHERS.
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8e abre la vainilla, yse corta en pedacitosy
majindolos con un poco de aziicar en un mor~
tero d¢ mdrmol hasta pulverizarlos: entonces
se pone en una vasija al fuego con la leche y
la nata , haciéndolo hervir hasta la consisten—
cia regular. Esta composicion se pasa al través
de un lienzo , y cuando estd fria, se echa en
la cantimplora para helarla.

Helado de café.

Leche. . . + .+ . . . cuartillo y medio.
CIrema, o ms salentsy sire, oy toie. o B OHZS)
Café de Moca,". v v v v o §7ide
Aeficarr: Hlatirs - Juaeii. shrzid)

Se tuesta el café, y cnando tiene ya un
hermoso color de canela, se hace polvo, y se
poneen una vasija al fuego la leche y el azicar,
menedndolo continuamente con la espitula
hasta que se engruese la mezcla, y en seguida
se derrama en el café que deberd estar sobre
una vasija, meneindolo con una cochara, y se
tapa bien: Cuando e haya enfriado se pasa por
un lienzo, y asi se hiela.

Helado de chocolate.

Leche. . ... . ... . cuartillo y medio.
Crema: . . : , .. 431 SRV D ONITES
Chocolate raspado. . . v . . 6id.
AGHEED L v o b 5o s ey e B 08
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Todos estos simples se ponen en uUna vasi-

ja al fuego, meneindolo con una espatula; y

cuando haya hervido suficientemente la com-

posicion, y esté bastante especa, se echa en

una vasija de barro barnizada, dejindola enfriar
para helarla.

Helado de alfonsigos.

Leche, . - . . . . . . cuartillo y medio.
Alfénsigos. + « « « + .. . . 8 onZ8S
Ragpaduras de limon.
Kofieariil o » orstbny 2 slldcxe ids

Se calientan primeramente los .alfdnsigos,
y despues de hagerlos mondado de sus cis-
caras , se majanen un mortero de marmol , afa-
diendo por intervalos un pocode leche para im-
pedir que se vuelvan aceite. Cuando se hayan re-
ducido 4 pasta muy. delgada, se desatan conuna
mitad de leche , y se pasan por un lienzo tupi-
do: se pone en una vasija. al fuego, donde se
junta el resto de la leche, la crema, la corteza
de limon y el azicar, menedndolo hasta una
consistencia regular, y entonces se anadirin los
alfnsigos , pasando esta mezcla por un tamiz.
Despues de un hervor, enfriado.que sea, ‘s
afiade un poco de decoccion de espinacas muy
coloreada para dar al helado un color verde,
que es ¢l de los alfdnsigos: se pone en una can-
timplora , y se hiela.
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Helado de céfiro.

Leche. « 4 4. » . . cuartillo y medio.
CERIREIR o, 824775 o1 i ToS 2ot B -ONZaE:
Agua de flor de naranja, . . 2 cucharadas.
Raiduras de limon.

Raspaduras de una toronja.

Id. de naranja.

Una ciscara de vainilla,

AZEeal oliitinte.s oo s o 12 OOZAS

Se raspan las frutas; y despues de haber
cortado la vainilla en pedazos , <e hierve todo
junto, meneindolo hasta que esté bastante es—
peso : cuando esté frio se hiela.

Helado de toronja.

Leche. ... .. .. .. cuartillo y medio.
Cremazanls s o alab s 18 onzas:
Toronjds.ox s iifigde- 7 » 03

AZfgar, rivy o I oniiier o iiste 1120 ORZASe.

Se raspan las toronjas, y se ponen en una
vasija al f];ego con la leche, la cremayelazi-
car , meneandolo todo hasta que la mezcla em-
piece € engruesarse sin hervir. Entonces se pa-
$a.por un cedazo limpia sobre una vasija,
¥y cuando esti frio se pone en la cantimplora
para helarlo;

De todas estas composiciones se puede ha-
cet la figura de quesos 6 de frutas, valiéndose
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de los moldes; de que hemos hablado, de la
figura conveniente, y siguiendo las operacio-
nes que hemos indicado,, se les da el color de
las frutas que se quiera, dandolas de antemar
no un bafo ligero con un pincel, y una decoc-
cion fuerte de amarillo. °

Helado de ananas.

AREGAs] . s areTs ol he ate @ SHID
T monesys o srahi ies s e &
N T v WOIRE SIS T

Se raspar4 la superficie de las ananas sobre
una cantidad de aziicar, de donde se levanta
con un cuchillo 4 medida que se pega, yseva
poniendo en un plato: se cubren despues los
frutos por mitad , se esprime el jugo asi como
el de los limones, se deslie-el aztcar con azum-
bre y media deagua en una vasija-al.fuego, y
cuando estd fria se echan las raspaduras de las
ananas, su jugo esprimido y el de los limones,
poniendo esta composicion en la cantimplora
para helarse.

Para conservar la figura de las ananas

B
se fabrican moldes adecnados, como hemos
dicho. i
Helado de naranja.

Naranjas. o o ov = o aie o ov sl 20
Raspaduras de cuatro naranjas.
BrliEate b, ahamswei] olossis 8 onzas.




400 .
Se eligen fas mejores que se puedan: se fes
quita la ciscara, y se hacen cuartos para sa-
car las pepitas , y se majan con la raspadura
en un mortero de méirmol: luego se envuelve
en un lienzo, y se ponen en vna prensa. Cuan-
do se ha estraido todo el jugo, se mezcla con
el azicar, que deberi haberse fundido en un
cuartillo de agua, y se coloca todo en una
cantimplora para hacer los heledos en el mol-
de de queso 6 en el de navanja.- Para dar af
helado el color de este fruto se toma un poco
de amarillo liquido, desleido con un poco de
carmin : s¢ moja_ ligeramente un pincel, y se
di sobre el helado al sacarlo del molde.” Del
mismo modo se hacen los helados de limon.

Helado de albaricoques.

Se escogen los mejores albaricoques y bien
maduros : se les quita el hueso, y despues de
haberlos cortado en tallos, se pone nna va=
sija con un cuartilo de agua al fuego: despues
de un hervor, se echan sobre un tamiz lim-
pio, sobre una vasija, haciendo salir toda la
parte mas gruesa, 4 la cual e reune el azii-
car desleido en agua: hecha la mezcla se
hiela,

Si se quiere figurar perfectamente Jos al-
baricoques, se introduce en el molde . y en-
medio de la carnosidad ; un hueso de alha-
ricoque, y cuando ‘estin helados se pasa un
pincel suavemente impregnado de amarillo I~
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quido, valiéndose del carmin para formar
los matices. Del mismo modo se hacen los
helados de melocoton, con la diferencia de
echar algo mas de aziicar, y cuando se quie-
re imitar estas frutas con su-pelusa, se ‘ponen
en un vaso cubierto, que se rodea de hielo por

todos lados.
Helado de manzanas.

IREMOLass s 1 o) aii il sl a =20
FHNONESi . o o ateis a w e 2
F L o ol e i SRS i Ty 1S

Se elegirin las mejores manzanas, cortindo-
Ias en cuatro partes para sacar las pepitas y el
corazon: se majan y se ponen en seguida en
una vasija con un cuartillo de agua al foego,
y se hervirin hasta que se reduzcan 4 pasta.
Entonces se echan en un tamiz sobre una vasi-
ja, y e estrujan para estraer la pulpa ¢ parte
carnosa, 4 la cual se anade el azicar, sea en
polvo, sea en almibar, y se incorpora bien; y
cuando la mezcla se ha enfriado, se le echa el
jugo de limon, y se hacen los helados.

Si se quiere hacer este helado de la misma
figura que las manzanas , se echa en la compo-
sicion un poco de amarillo de azafran, con una
decoccion de espinacas, y para imirar el pe-
lejo se usa del carmin , dindole con un pincel.
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Helado de peras.

Peras matitecosas. .. » + . . . 30
Limones...........;
AZRCar aleann H0 Senins 0. Siotizas:

Se tomarin las peras casi maduras, e hacen
cuartos, se les sacan las pepitas y el pellejo,
poniéndolas con agua en una vyasija al fuego
para hacer de ellas una pasta: se esprime la
pasta carnosa por un tamiz muy tupido, des-
pues de haber afadido ¢l jugo dé los limones
para helarlo. i :

Para Hacer con el helado peras figtiradas,
se las da el color verde con un cocimiento de
éspinacas muy coloreado', y se imitan los de-
mas matices de la naturaléza en los diferentes
espacios, con varios colores separados.

Helado de fresa.
IHTeras, 2108 o IuEs U I i bas
Grosellas encarnadas, . . . 8 onzas;
Ailas TRy Al e X Creartiit

s 1 (o) ey [Pl e O S L [

Se despachurran las fresas y las grosellas en
un tamiz para separarlas las pepitas y la pul-
Pa, que se cogerd en una vasija: despues se
echa sobre la ciscara que se estruja, y se coge
en la misma vasija: se deslie el azdcar al fue=
go con un poco de agua ; e reune 4 la pulpay
Yy se pone todo en una cantimplora 6 en mol~
des que imiten la fresa.
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Helado de grosellas.
Grosellas. . . .« .+« .. 2 librasy 8 onzas,
Cerezas. . » «% studsluznk 1olibray
AQURI U s e o ciies . . cuartillo y medio.

AzZear. . . o0, e libra.

Se han de elegir las grosellas biem maduras:
se quitan los huesos y los cabos 4 las cerezas,
despachurrando estas frutas sobre un -pasador
para sacar la pulpa: sobre ella se echa agua,
zpret:mdo un poco; y cuando el azicar esté

esleido en jarabe, se hace la mezcla, que se
pondri en la cantimplora en moldes de quesos
¢ de frutas.

Helado de cerezas.

Cerezas. « . . 2oarah B0 e, X
Grosellas s o husiarrie = ok ORZAS.
Agua. we s s kctartllo,

Afears Sy S ST St S oDt
Las mismas operaciones que las anteriores.
Helado de frambu esas.

Frambuesas. . . . . ... . 2 libfas,
Frisags 1 Sl A Ao aes
e b e A ke AR

S Rl e L AR B €

Agua. .. .. .. ... .. coartille y medio.
AZUCIT. s s e e e e e T DK%
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Escogidas todas estas frutas mny maduras,
se despachurran, y se echa el azdcar desleido
6 en almibar ; poniendo la. mezcla en la can-
timplora para hacer los. helados.

Helado de. dgr'az.

Agraz desgranadoi s . uia o0 2 libras.
LEimornies) i zn el o apenizd &

AGUR. <14 o tairsre atw o] atilele 1 azumbre.
Azfigatis oz il Gidavi el 1ilibra;

Se maja el agraz en un mortero de mirmol,
afiadiendo el agua, y e pasa al través de un
lienzo muy tupido : se pone la pulpa en una va-
sija, y reuniendo los licores se anade el azicar,
y se menear4 hasta que esté enteramente fun-
dida, y se hacen los helados.

Helado de granada.
Geanadas, i « o siae o e 12
Jalea de grosellas. . . . . .. .. 4 onzas.

AGUAu vo o e aim eain be ee s o 2 azOMbres,
Azdcar . .........1libray 4 onzas.

Se escogen las granadas, cuyos granos es-
tén bien encarnados: se majan en un mortero
de marmol , adadiendo la jalea de grosellas y
el azdicar en polvo. Cuando todo esté bien
majado € incorporado, se echa el agua, me-
neando la mezcla, que se pasard por un lienze
muy tupido, y se procedera 4 helarla.
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Helado de tuberosas. :
T HDELORAS, c2 0t net e minmat) GO RTE;

ASNBy s 30 oo o0 lnstssle aob viscR pzBObIES;
AZHCAL,. 0% aleise s aiim sas shy F2 OHZAS

Se desechan las hojas de la tuberosa, y se
ponen sus flores en un vaso, que se cubrej se
deslie el azicar en agua, sin hacerla hervir, y
cuando solo esté tibia, se echa sobre las flores,
y se las deja en una infusion por cuatro horss,
meneando de tiempo en tiempo el vaso: des-
pues se pasa por un lienze muy tupido, y'se
echa el licor en la cantimplora para hacer los

helados.
Helado de jaz_min.

Jazmines. . v s o oo S0 E5 06 onzas.
Agua. ST s VRS B 2 azumbres,
Al noimspnses, J 12 onzHEs:

Las mismas operaciones dichas.

Helado de m"oleza_. :

Flores de violeta. . < «os, . 8 onzas
Lirio cirdeno en polvo. ... I onza,
AGUa. ..o oo uesapees 2 2zumbres,
Azficar en polvo. ... .... I2 onzas.

Se majan las violetas ‘en’ un mortero de
mérmol, y se ponen en una vasija con el lirio
cardeno: se deslie el azficat con'agua, y se
echa sobre las flores, teniendo cuidado de cer-

20
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rar herméticamente el vaso. Asi deben estar en
infusion por cuatro horas, y despues de pasa-
do el-licor por tamiz, se hiela. Del mismo
modo se hacen los - helados de té, echando
cuatro ochavas de té en vez de 1as - cantidades
arriba dichas. :

Helado de flor de naranja.

~Flores de naranja.iv s « oo 8 onzas.
Agua, .. s ciers ae s oe 0 2 Bzumbres.
AZUCHE, 1151 o oiters wwvais nis B2 ONLASH

Se deslie el azdcar con el agua, y se echa
su decoccion hirviente sobre las flores de na-
ranjas puestas en una vasija: se tapan bien, y
se deja-asi en infusion por espacio de seis ho-
Iagise pasa por un tamiz, y se hicla.

Helado de Jungquillo.

Flores de junquillo. . . .. 8 onzas.
Agua. . ., .4 .. ales s+ 2 azumbres,
ARG Vo T te s v a3, ONZAS,

Las mismas operaciones que las dichas.

Helado de rosas.

cRomey o JOEREEL L o )y e enme
Agua. . ,.p..4 0. 40+ » 2 aznmbres,
BZACAL. o s ey e els X2 0NZ08s

Del mismo modo que ¢l anterior,
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Helado de clavel.

Claveles: /s o e solsisla T libES,

Aguai v .o v d0d Ve 2 azambres,
AZNCAs « + oo oo 0ies o« 0 12 ODZAS,

Se eligen los claveles de color de rosa, se
deshojan, ¥ asi se colocan en una vasija, sobre
la que se echa el azicar desleido: despues de
una infusion de cuatro horas, se pasa este licor
por tamiz, y se hiela.

En invierno se pueden hacer helados de di-
ferentes aguas de olores; pero jamas son tan’
agradables como las que se hacen conlas frutas
y flores en su propia estacion.

Helado de marrasquino.

Leche dos azumbres.

Crema un cuartillo.

Seis claras de huevo.

Uni cnartillo de marrasquino de Zara.
Una libra de azicar refinada. o

Se toma leche fresca y nata muy dulce,
poniéndola con azicar molida ‘en una vasija al
fuego: se menea la mezcla con una espatula
hasta que haya hervido dos veces. Entonces
se pasa por un tamiz de cerda, se afiaden los
claras de los huevos, y cuando estén reduci~
das 4 nieve, se echa en ella'la primera mezcla,
continuando en menearla basta que e incorpo=

Ed
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re: despues se-afiade el marrasquino, y se po-
ne en la cantimplora para helarla.

Otro helado de marrasquina.

Ocho limones.

Una azumbre y media de aguade fuente,
Un cuartillo de marrasquino de Zara.:
Seis claras de huevo,

QOcho onzas de aziicar.

Se raspan los limones lo mas menudamente
que se pueda, se echan las raspaduras en agua
por un par de horas para darle el gusto: des-
pues se corta la pulpa de los limones por mi-
tad, y se esprime el zumo. Si se ha de reunir
con el agua de azdcar, msjado todo esto, se
menea con una espatula é cuchara: coando es-
té bien fundido el aziicar, se pasa esta.mezcla
por un lienzo muy blanco, procediendo en to-
do lo demas como en el znterior.

Tambien se pueden hacer los helados de
otro modo, usando en vez del marrasquino
otra cantidad de cualquiera licor.

Helado de vino de Champana,

Seis limones,

Un cuartillo de agua de fuente.

Un cuartillo de vino blanco de Champaia.
Cuatro claras de huevo.

Ocho enzas de azécar.
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Se procederi como queda dicho , y lomis=
mo se hacen los helados de vino moscatel, M4~
laga, "Madera, y en general todos los vinos
blancos.
HELADOS INTERMEDIOS.

En otro tiempo se usaba para cuajarlos de
€berno de ciervo 6 de pie de ternera; pero es
mas preferible la cola' de -%escado s pues es mas
limpia y no da ningun sabor desagradable. Se
la escoge buena y blanca; y' despues de macha-
cada con un martillo se disuelve muy ficil-
mente, Basta ponerla en agua y &4 fuego tem-
plado: se espuma y se pasa por un cedazo,
siendo por lo regular irecisos tres vasos de
agua parauna onza de cola de pescado , que se
reduce -4 su tercera parte,

Por lo regular se necesita una onza para
ocho pucheros dehelado.

Helado de frutas.

Esprimiendo el jugo de toda especie de
frutas se hacen helados de todos sabores, pro-
cediendo lo mismo que‘para el helade de na-
ranjas, y afiadiendo mas 6 menos azficar, se—
gun el sabor de las frutas. “Asi es como se hacen
helados de ciruelas, de fresas, grosetlas, albari-
coques y otros frutos: el albaricoque es necesa-
rio ponerle en infusion en agua hirviendo du-
rante dos horas, despues de haberle hecho taja-
das; y de esta infusion se usa para confeccio~
nat elhelado. (D. D. D. )
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Helado de naranjas.

Se toma una naranja y una onza de azfcar
para un bote pequefio s se ez{prime el zumo de
Ias naranjas sobre un.tamiz de seda, se deja re-
posar y se clarifica, pasindolo por tamiz: des-
pues. de haber con él mezclado las cortezas de
naranjas s¢ anade la cola de pescado y el zn-
mo de las naranjas, echando el helado en pu-
cheritos, No se debe echar al instante toda la
cola de pescado, sino. conforme se vea la mas
6 menos consistencia que,tenga el helado. -{ D.

D.D.) :
Helado de vino y:de ron.

Paraochobotes de helado se necesitan cine
co de licor, una onza de cola ; y de azicar 4
proporcion; procediéndose de la misma mane-
ra que para el helado de naranjas.

Helado de vino y'licores.
| )

Para ocho - pucheros de helados 'se necesi-
tan cuatro de licor-6-de vino, azicar & pro=
porciony.y una onza de cola de pescado: se
seguird la-misma operacion que para el helado
de narapjas, - sh 20k
' Huevos con leche. '

Se echarin 4 hervir en un cuartillorde  le-
che dos onzas de aziicar, se espuma, y se ba-
ten seis yemas y tres claras de hueves con una
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encharada de agua de flor de naranja gr un po-
o de aziicar en polvo ¢ después sé echa poco 4
poco la leche sobre los huevos, que deberin
estar en un plato de fondo, menedndolos sien-
pre en el plato, y se ponen al fuego con una
tapadera , que tambien le tenga, y cuando los
hiuevos estén en consistencia se quita el plato,
se dejam enfriar, se polvorean con aziicar, y'se
tuestan con una pala hecha ascua. (D. D. D.)

Huevos de nieve.

Se bate una docena de claras de huevohasta
el estado de nieve: se afiade aziicar en polvo ¥
agua de flor de naranja. :

Las yemas se desatan con leche y'con flor
de naranja en garapifia y azicar en polvo, y
hechos estos preparativos se hace hervir otra
azumbre de leche con azfcar;y al momento
en que hierva, s¢ toma de los huevos batidos
en una cuchara , y se echa en la leche, dejan-
dolo por un minuto. Esto s¢ repite hasta que
se haya acabado todos se retita la leche, y en~
tonces se echan las yemas, y € menea conti=
nuamente para echarlo todo sobre los huevos.
(D.D. D.)

Pasteles helados de castanas.
Lo interior de estos pasteles se compone de

varias capas de castafias heladas con flor de na-
ranja , y cubiertas de otra capa de helade de
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manzanas, que de tal manera se parcte al he
lado de carne que apenas se distinguir;i. Se cu~
briri con lonjas de limon' confitado que llenan
Jos intermedios de las castafias ¥ Comunican un
gusto y un aroma delicioso: la cubierta ¢ cor-
teza ; hechia con una pasta de almendras muy
fina, no selamente es escelente de comery sino
que se conserva por mucho tiempo buena,
(Postre. ) -

Manzanas con arroz.

Se ahueca una media docena de manzanas
¥ se! cuecen en- aziicar clarificado ligeramerite,
de manera que conserven su figura: se hace
na mermelada con otras manzanas s Yose les
-afiade,la-de mielocotones, ¥ cuatro onzas de
arroz cocido en leche, con aziicar ¥ manteca:
3¢ mezclan dos 6 tres claras de hueyes, y se
desatan en este arroz: se hace un ribete al-
Jededor de un plato lleno de mermelada y de
arroz:mezclado, y en medio se ponen las man-~
zanas , haciendo que todo tome un buen co-
Jor en el hormillo; Al momento de servirlas se
adorna cada una de las manzanas on una eu—
charada de gragea. (F. D. D.)

Soplillos.

Se toman cuatro cucharadas de fécnla de
patatas, que se desatan en un cuartillo de na-
1a, abadiendo cuatro onzas de aziicar y cuatro
de manteca , corteza de limon raspada y coa-
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fror yremas de huevos. Todo esto se hace her-
vir hasta que tome consistencia:- retirindolo
despues del fuego, y dejindolo enfriar, se
mezclan de nuevo otras seis yemas de huevo
y cuatro claras batidas en nieve : se echan los
soplillos en el plato para servirlos, y despues
se ponen en ceniza muy caliente para llevarlos
4 la mesa inmediatamente que empiezan 4
subir.

Se pueden hacer tambien con' crema de
arroz, (fe castafias cocidas y majadas , de mi-
ga de pan &ec., y en cuanto al gusto que pue-
de comunicirsele se deja 4 la voluntad de ca-
da uno ; éligiendo la canela, la vainilla, el li-
mon , la naranja &,

CONSERVACION

DE SUSTANCIAS ALIMENTIGIAS.

Albaricoques.

- Aunque poniéndolos en un sitio seco y
bien ventilado se pueden conservar durante
mas ¢ menos tiempo , sobre todo si se ha te-
nido la precaucion de no cogerlos sino en su
petfecta madurez, y en un tiempo sereno, se
aconseja envolverlos en cifiamo, y meterlos en
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cera amarilla derretida, lo que les impide el
tener contacto alguno con el aire.

Aleachofas.

Se las rompe el rabo, se ponen luego en
agua hirviendo, y cuando estan 4 medio co=
cer, ce sacan y escurren, se quitad las hojas, y
se separa la pelusa con una cuchara, sacindos
Ias parte de su interior; luego se echan en
agua con sal, en que deben permanecer du=
rante dos dias; se las afiade aceite por enci=
ma, y se cubren ¢on un papel para conservar-
las en un sitio fresco. Tambien se las puede
cortar las hojas y secarlas en nn horno, para
guardarlas en un sitio 4 una temperatura me~

dia y al abrigo de la humedad.
Espdrragos.

Cortada su porcion blanca, se les hace
hervir por algunos minutes eon sal, manteca
y agna; se les refresca luego, se escurren y se
ponen én un tarro con sal , clavo de especia,
un limon verde cortado en ruedas delgadas,
y la mitad de agua y vinagre ; se cubre todo
con aceite 6 manteca desleida, y cuando se
quiere hacer uso de ellos, se lavan antes con
agua caliente,

Berengenas.

Se cogen antes que lleguen 4 su madurez,
se mondan, cortan y echan 4 heryir , ponién~
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dolas luego 4 secar 4 la sombra paraconservar-
las en sitio enjuto.

Manteca salada.

Se toman dos libras dé manteca queé se
estienden por medio de un rollito ¢ cilindro
sobre una.-mesa, polvoreindola con sal fina
conforme se vaya pasando el cilindro. Se juz~
gard de sn estado de sal probéndola. Se pone
luego en un tarro una capa de sal fina, y en=
cima la manteca, que se cubre con otta capa
de sal, y se tapa por Gltimo el tarro con per-
gamino mojado y papel atado con un braman-
4¢, colocindolo en un’sitio frescos

Manteca derretida.

Se 14 hace hervir 4 un fuego moderado, se
la quita.la espuma; y ¥e -echa en tarros, te-
niendo:cuidado de, que rio.se ponga negra, dy
corfociéndese; qie estd bastante cocida. cuando
{Iﬁ’?l‘ﬁr}ta;ﬂpﬂ- trasparendia‘igual 4 la del aceite.

ay quienes afaden seiz-clavos.de comer  tres
6 cuatro hojas de laurel , la mitad de una nuez
moscada para perfumar éuarenta libras; pero
esto debe ser segun el gusto de las personas
que lo hacén: Cuando 12 manteca derretida es-
té perfectamente frid, se debe conservar en un
sitio fresco y oscuro.




Zanahorias.

Se entierran en arena unas sobre otras de
modo que no se toquen, ¥ asi pueden conser-
varse en una cueva hasta la vuelta del verano,
debiéndose advertir que se coloquen sobre un
plano inclinado y con last hojas “hacia afuera,
continuando en hacer capas hasta que se con-
cluyan. Por este medio conservan toda sa fres-
cura,y aun se pueden ic arrancando confor-
me se necesitasen, ya sea del medio ¢ de las
estremidades.

Perifollo.

Véase mas abajo el articulo Peregil , que
se conserva del mismo modo.

Hongos 6 setas.

Para conservarlas durante seis metes % lo
menos), se‘las ha de hacer cocer en ‘tres' cuar-
tas partes de agua ‘salada, y despues de frias
se meten en vasijas de'barro 6 loza, 'y se em=
plean 4 medida que se necesiten. :

Achicorias.

Conviene mondar la achicoria 4 mediados
de setiembre, livarlas,  hacer hervir agua y
echarlas dentro sin dejarlas: que 'se cuezan en~
teramente: s¢ sacan y escarren para colocarlas
en tarros dispuestas por capas con sal sucesivas
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mente, y bien apretadas se las espone uno &
dos dias al aire, y encima se echa manteca
desleida 5 - cubriendo el ‘tarro con un papel
fuerte.

Coles.

Despues de haberlas limpiado , se cortan en
trozos largos del griteso de un dedo para que
hiervan por algunos minutos en agua con: sal;
se apartan del fuego, se “escurren y colo-
can en zarzos iguales al calor del scl. Dos
dias despues se pasan al horno hasta que estén
bien secas, para conservarlas en cucurachos
de papel.

Coles en vinagre.

Despues de haberlas cortado en - tiras lo
mas delgadas posible, se las pone por. algunos
minutos en agua hirviendo,, y despues de es-
curridas se colocan alternativamente con capas
de sal y algunos clavos de especia eniun tarro;
se llena este con vinagre fuerte, cuya acidez
s podrd aumentar aun con una décima parte
de aguardiente ordinario: se tapa con un per=
gamino & vejiga, y se conservan asi prepara—
das durante todo el ado: para hacer uso de
ellas cuando se necesite: Este es un estimulan-
fe agradable, y un platillo que se' come con
gusto mezclado con todos los alimentos algo
fecos, ;
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Coliflores.

Se conservan tambien de la misma inanera
que las coles, cortandolas en tiras.

Pepinos.

Véase en el articulo vinagre el modo de
confitar los pepinos, alcaparrones &e.

Cangrejos.

Despues de bien cocidos y quitada-su cds-
cara se les envuelve en harina, haciendo con
ellos una especie de pasta:que se seca al horno
6 en unaestufa; y cnando se quieran usar para
sazonay 'algupa cosa, se hacen polvo  con ua
raspador. : :

Frutas.

Para conservar las frutas es necesario estar
blecer: el inverniculo en un sitio elevado al
abrigo de la demasiada luz, y sobre todo/de
la-humedad. Serd bueno para no abrir sus ven-
tanas 'y absorver la humedad exhalada por las
frutas ; fijar una estufa en la que se haga fue~
go de cuando en cuando, y visitarlo 4 menu-
do para quitar cuanto pudiera alterar la seque-
dad, ¢ igualmente inficionar los frutos sanos.

Se conservan las cerezas y uvas suspendién-
dolas en cordeles, y despues colocindolas en
cajas 6 barricas nuevas, que se cierran lo mas
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firmemente que se pueda, y que se dzjan en
un sitio seco. Algunos las meten en virutas se~
cas ¢ en salvado seco al horno.

Caza.

Se destripa cada una de las piezas, quitdn-
doles todo lo interior, y aun el buche ‘en las
aves, pero no las plumas: se hace lo mismo
con las piezas de pelo para llenar sus huecos
con'granos de trigo que se deja asi encerrado,
cubriendo cada pieza esteriormente con trigo.

Judias frescas.

Se eligen las mas tiernas, y se mondan en
agua hirviendo, se las retira y esparce en un
lienzo al aire para ponerlas despues 4 secar en
un granero al abrigo del sol: una vez que es—
tén bien secas se encierran en cucaruchos de
papel, cuya abertura se pega. Cuando se ha-
yan-de comer deben ponerse en agua doce ho-
ras de antemano. -

Melones,

Se toman melones tardios no muy madu-
ros, se enjugan con un lienzo , y se dejan du-
rante veinte y cuatro horas en’un sitio bien
seco. En seguida se'meten en cenizaseca ¥ pa=
sada por tamiz para encerrarlos en un tonel,
de cuyo modo pueden conservarse hasta el mes
de diciembre y hasta enero. (Esto se entien-
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de particularmente en las provincias del nor=
te de Espafia.) :

Nueces.

Despues de haberlas cogido en el momen-
to préximo de su madurez, se enterrarin en
arena en un sitio seco.

Huevos.

Se conservan frescos poniéndolos en: una
vasija que se llena despues de sebo de carnera
derretido y préximo 4 enfriarse , de modo que
queden enteramente Cubiertos, y con esta ope~
racion pueden guardarse por dos afios enteros.

Acederas.:

Se deber4n coger en el mes' de setiembre,
picarlas y afadir peregil ;. cebollino, perifolla
y acelgas ; haciéndolo cocer.todo, y menedn=
dolc continuamente ; se irin afadiendo acede-
ras conforme se vayan hundiendo por el calor

ue continuamente debe  mantenerse -con un
fuego templado. Cuando estén suficientemente
cocidas se sacan y ponen en tarros, y despucs
de frias se cubren con manteca, desleida; co~
nociéndose que estdn en punto, en que des=
pues que se enfrian no sale el agua por encima.
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Peregil.

El peregil debe cogerse para el efecto. por
setiembre , se limpia y Pica regularmente, po-
niéndolo 4 secar 4 la sombra, para conservarle
en un sitio seco, Cuando haya de hacerse uso
de ¢l, se-echari en agua tibia, :

Tomates.

Escéjanse los tomates mas maduros, l4ven-
se y escirranse : despues deben cortarse en pe-
dazos y ponerlos al fuego en una.cazuela: esta-
fiada. Cuando se vayan reduciendo al tercio
de su volimen , s¢ pasardn por un tamiz, vol-
viendo 4 poner lo que hubiese resultade al
fuego hasta que quede reducido 4 la mitad.
Se echa todo en una vasija para que: se enfrie,
¥ luego en botellas para conservarlo.

Criadillas.

Despues de haber dado tna mano de cera
pero muy delgada 4 un papel, y envueltasen
£l las criadillas se pondran en un puchero de
barro; que luego se dejard‘en un sivio fresco,
siendo preferible la.cueva, G el fondo de un
pozo. L o :

Carne.

Se impide la alteracion y suspende la pu-
trefaccion de las carnes, poniéndolas en remo-

jo en suero & cuajada.
2%




322

Se la desinfecta lavando el trozo en agua
hirviendo para ponerla luego en un saco lleno
de cisco molido: te hace ‘hierva asi por dos
horas-en agua mezclada con carbon ; se seca y
se lava bien, y despues se acaba de cocer.

Tambien se puede echar la carne en la olla,
despumarla, y cuando hierva echarun carbon
encendido , que ¢e dejara dentro por diez mi=
nutos, y <e retira: este catbon toma al instane
te todg el olor de la carne.

OPERACION GENERAL PARA CONSERVAR LAS
SUSTANGCLIAS ANIMALES ¥ VEGETALES.

En un bote-de vidrio muy grueso se pon~
drin tres cuartas partes-de lo que cabe decar-
ne cocida 6 de legumbres limpias & frutos crus
dos. Se tapa con un corcho sujeto 4 un alam-
bre cruzado, lacrado con una mezcla de cal

de cera blanda. Estos vasos se meten en sa~
cos de lienzo fuerte, y'se ponen en una calde-
ra con el agua & la altura de su cuello. Se ca-
lienta, y coando ha empezado el hervor se le
-entretiene mas 6 menos tiempo, segun la na~
turaleza de las sustancias que han de conser-
varse. Es necesario. tener cuidado de reempla-
zar el agua que se evapore con otra que esté
en el mismo grado ‘de hervor y en la misma
temgeratum. Retirados los vasos del fuego y
ya frios, ‘se encierran en un sitio templado y
4 la sombra, '
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DURACION APROXIMATIVA DE LA CONSERVA=
CION DE LAS CARNES,

Debe ante todo advertirse qtie se evite en
¢nanto sea posible el contacte del aire, el ca-
lor y la humedad.

En verang. En invierng’

Gallos monteses....  voveines 6dias, 14 dias.
Jabalies....ciianin ssnieni 6

10
Pollas cebadas......
Faisanes...............}"""‘" 4 10
AIEIYOS iehivieerdnsnns ,
Cabritos..............}"""'" 4 8
Pavrvllia i L 3
Bueyes ,cerdos....  wseeniens 4 8
Liebres , capones...
Gallinas,.............-.}'"""" 3 6
Perdicas il aiaare 3 8
@1 1y O ORISR e Sl 3
Ternera, cordero..} 3
Pollitos, pichones, J ********* 4 3

CONSERVACION

‘DE LOS PESCADOS FRESCOS, TIEMPQO DE SU PESCA,
¥ MODO DE PREPARARLOS.

Los pescados frescos estin muy espuestos

4 corromperse en poco tiempo en el verano,

¥ aunenel invierno cuando ¢l tiempo estd hiime-

do: asimismo pierden su sabor si hen estado
-
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entre hielo, y se procurard dar aqui el méto~
do conveniente para evitar tales resultados.

Es necesario, cuando se hace provision de
ellos, sean grmdes y pequefios, limpiarios
bien, polvorearlos con sal, pimienta y otras
especias, si es que no se tiene aversion 4 ellas.
Despues se ponen los pescados en una vasija en
seco, y cuando esté llena, se la tapa hermé-
ticamente engrudando toda la circunferencia
de la vasija, para que no penetre el aire, & in-
mediatamente se la coloca en un horno, cuan-
do se va 4 meter el pan.

Cuando se abra el horno, estarin ya los
pescados en sazon. Aderezados asi, los barbos
Yy otros pescados son manjares muy suculentos.

No es absolutamente necesario el horno pa-
ra esta cg)eracion » pues puede hacerse 4 fuego
de lefia 6 de carbon en cualquiera cocina. '

Si el pescado no estuviese muy fresco, lo
que desgraciadamente sucede en tiempo muy
caluroso, se debe para quitarle el mal olory
gusto que ha empezado 4 contraer, hervitlo
en gran cantidad de agua, en la que se haya
echado un cuartillo de vinagre, sal y una mu-
fiequilla de lienzo llena de cisco: operacion
Que utiliza igualmente 4 las carnes que empie~
zan 4 corromperse, .

Respecto al pescado helado, si se le cue-

-ce ental estado, corre-peligro de-que al tiem-
po de servirlo se le halle separado en trozos,’y

-do.que es peor, que ya no tenga nisabor ai

.consistencia alguna. !




2

Es pues indispensable que antes de la ::Boc{
¢ion se procure restituirle poco 4 peco suestado
natural. Para conseguirlo, se le debe meter en
un barrefio lleno de agua fria: el agua le ird
deshelando poco 4 poco, formando en breve
alderredor de ¢l una capa de hielo: entonces e
le saca para echarlo en otra agua fria, hasta
que ya no forme hielo alguno, en cuyo caso
ha vuelto 4 recobrar su estado natural, y no
hay nada que temer; pero de todoes modos
debe procurarse eomerle cuanto antes.

8i los que hacen una gran provision de
pescados conservados en hielo, temen que se
echen 4 perder , y recelan por lo mismo hacer
su Compra, evitarin este riesgo ddndoles un
hervor en corta cantidad de agua Con una poca
desal. Pueden dejarse en esta aguasin temor de
que se corrompan, porque el pescado caerd al
fondo y la agna de sal lo cubrird totalmente.
Pero si por algun motivo hubiese de guardar-
se dicho pescado por mas de tres dias, se po=
ne la vasija al fuego, afadiendo un. poco de
sal, y unas hojas de laurel. : :

El pescado conservado asi puede soportar
hastatres cocimientos: advirtiendo que enesta
operacion. no se use sino de piezas de barro.

No puede negarse que la especie de car-
nes.y de sabor de los pescados, asi.de agua
dulce. como de mar, son muy variados; pero
tampoco puede dudarse de que el pescado de
mar es ¢l mejor de todos, porque como su sa-
lobridad proviene de la agua del mar, queda
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la Aumedad corregida por medio de ella.

Entre los pescados de mar, son los mas
sanos los que viven entre la arena y las rocas.
Despues de estos se prefieren los que habitan
el fondo del mar, y los mas preferibles son
los que giran hicia las orillas.

Hay pescados de mar que llegan Hasta los
rios vecines, habiéndoese notado que cuando
han permanecide algun tiempo en agua dulce
son de mejor sabor. De los pescados de rios
son los mejores los que se pescan en rios rd<
pidos,

Los de los rios que estin contignos & gran-
des poblaciones no son tan buenos 4 causa de
las inmundicias que los atraen, y de que se
alimentan,

El mejor aderezo de estos pescados es el
de fréirlos en manteca & aceite; siendo ya
cosaadmitida en las grandes mesas los pescados.

Su carne es en general sana, pero pocéd
nutritiva: se corrompe con facilidad , y no es
tan crropia para criar buen quilo como la ear-
ne de los animales, como el buey, la tefnera,
¢l catriéro y toda especie de volateria; no
obstante son buenos los pescados & las com-
plexiones, 4 las que los alimentos suculentos
pudieran ocasionar inflamaciones.

Muchos naturalistas afirman que de todos
los pescados de mar el mas saludable es la mer-
luza, particalarmente la que se coge desde fe-
brero hasta mayo: sobre todo, dicen, que
acalorandose en adelante el tiempo, no pueden
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preparatse tales pescados para su conservacion.
La merluza seca es la que se pesca en
Normandia, y que despues de haber pasado
or veinte manos en su preparacion, la ¢m=
rcan y traen 4 nuestras costas. La merluza
fresca & abadejo de Terranova es un alimente
escelente: los machos son preferibles 4 las hem-
bras, por ser mas blancos y tiernos y de
mejor gusto.

No conviene 4 todos los estémagos la es=
pecie de merluza llamada sbadcjo, porque ha
contraido una dureza poco adaptada para la
digestion ; pues no se le cuece sin que antes
se haya macerado bien en. remojo, de modo
que siempre tiene una calidad cordcea.

Otro pescado de no menor impor tancia es
el salmon. Este pescado pertenece al Océane
y 4 los rios que desaguan en él. Los patura«
listas aseguran que estqs pescados remontan en
primavera desde el Océano al Rhin, y que en
el mes de mayo abundan en las aguas saladas
y se complacen en subir 4 los rios , sobre tode
si van llenos. Parece que el salmon gusta de
ir contra la corriente de las aguas, es muy
4gil y salta impetuosamente sobre la flor de
la agua,

Este pescado, como otros muchos, criz
en sus entrafias gusanos chatos que deben es-
traerse , porque contienen una agiiilla maléfica,
Los naturalistas aseguran que en la Gran Bre-
tafia se pescan en la época de su llegada hasta
cuatro mil salmones. Losque llegan 4 nuestros
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rios , cereanos ‘4 nuestas costas; son én gran
nimero, icomo los arengues , las eaballas, las
sardinas y los atunes, aungue estos diferen-
tes pescados no aparecen en'las mismas épocas.
G E,a«a caballas o’ llegan sino por la prima-
vera 4 las ‘costas de Normandia , 4 donde <&
eo‘ngi'e'gan para paséar en comun ‘una especie
de alga marina , &4 que ton muy aficiona—
das. En cuanto 4 los atunes no van hicia las
eostas del Languedoc sino en fugs; lo que ha—
ce ‘mas dificultosa su pesea, y por'lo mismo
son' mas raros y-caros que los otros' pescados
de mar, * h '
o olassardinas que se pescan en las costas de
le Gran Bretafia'no igualarian en su producto
al salinon, 4 no =er porque las ponen ‘en todas
las costas cebos, que se tfaen ‘de - Holanda,
para que se detengan, y con este miedio es abun—
dante'la pesca de ellas. '

Acerca del salmon hay que ‘observar el
color rojo que tienen ‘cuando se cuete entero,
¥-que apenas se les echa de ver cuando se les
divide en trozos'y se les asa ligeramente. Para

&xaminar la causa de esta diferencia’ e ha

hecho la esperiencia de abrir algunos sal-

mones al sacarlos del agua, y se ha visto
que tienen en el ‘estdmago un pequedio cuer—
po, ‘parecido & on racimo de grosellas en-
carnadas que se espachurran ficilmente en-
tre los dedos, el cual habiéndolo echado
en un vaso de agua tibia la ha puesto al
momento roja. De aqui infieren los quimi-
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cos que cuando el salmon’ se cuece entero se
Ssuelve este cuerpecillo, y comunica su co-

¢4 todas las partes del pescadoj en vez de
que cuando sus partes-estan divididas,; y se=
paradas unas de otras, no pueden recibiraquel
licor, Opinan tambien que es esencial estraer
aquel racimillo rojo de lo interior, y-que he-
cho esto pueden guardarse pormucho mas tiem-
PO sin que se corrompa ni se haga malsano; co=
mo que asi puede durar unos-quince dias fres-
€o, cuoando sin esta operacion no puede pasar
deocho, y es una gran ventaja para los fon=
distas y personas.que van 4 pasar el verano al
campo y tienen que hacer sus provisiones.
Los arenques merecen tambien que se di=
ga algo  de ellos por la gran cantidad: en que
se compran: es por.decirlo asi el alimento es—
clusivo del pobre , porlo mddico de su pre-
cio, y la inmensidad que de ellos se pesca y
se yeparte por todas las poblaciones. Bs en fin
una ¢omida sana y abundante. Un sabio natu-
ralista ha llamado al arenque el rey delos pe-
‘ces por su escelencia y utilidad, y los pesca-
dores de Hamburgo le dan el titulo de pez
coronady.
El arenque fresco se llama blanco , porque
su carne es tierna, blanca y de buen gusto, y
para distinguirle del salado no tan sino, y
que solo conviene 4 temperamentos robustos:
no es tan mal sano el recien saladp, aunque
no tan delicado ‘como el fresco. Este lo co-
men en Holanda enteramente crudo con man-
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teca de vacas y pan, y dicen que es muy sano.

En cuanto al arenque ahumads 6 curado
es nocivo, aunque el pueblo lo estime tant’,
por ser duro, seco y de mala digestion,

En 1764 un especiero de Paris anuncié la
venta de cierto pescado de esquisitisimo guse
to y que vendia con el nombre de frigad &
cuatro sueldos cada une, figurandose le envia=
ban de las costas en barrilillos , no siendo otrz
cosa que arenques cocidos en un pebre aroma=
tizado con salvia, laurel , tomillo y otras yer=
bas fragantes. Esta composicion puede usar-
la el que guste, y tiene otro aederezo pars
el arenque. ;

MODO DE CONSERVAR VARIAS VERDURAS EN
VINAGRE.

Vinagre de estragon.

El estragon mondado y puesto al calor
del sol por algunos dias consecutivos , se echa
en vinagre: se deja esta infusion por quince
dias, se cuela y conserva ¢n botellas bien enw
¢orchadas y en un sitio fresco.

Pepinillos en vinagre.

Los pepinillos se deben elegir verdes; se
les corta un poco de las dos estremidades, y
se ponen en remojo en agua fresca por algunas
horas. Despues de lavados y escurridos se me-
ten en tarros, en los que se echa vinagre hir-
viendo. Enfriada la vasija se debe encorchar:
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fres dias despues se sacard el vinagre, que se
hari hervir nuevamente, y se vuelve 4 echar
sobre los pepinillos, cuya operacion se hace
por tres veces.

En la tiltima se afiade un poco de estragon,
de pimpinela, pimienta larga , algunas cabezas
de ajo, diez 6 doce clavos de especia, cebo-
Hino y sal, ! se cierran las vasijas con perga—
mino humedecido antes.

Alcaparrones en vinagre.

Se cortan los botones siernos , se ponen en
un vaso de vidrio con buen vinagre y un po=
co de sal, y se les deja en un sitio fresco.

Judias verdes en vinagre.
Lo mismo que los pepinillos.

Nora. En lugar de pepinillos se puede
tamibien echar mano de ribanos tiernos, blan-
cos ¢ encarnados, brotes de maiz, pinipollos
de melon que se cortan de su cabo, ciruelas
damascenas, endrinas, cebolletas y cerezas,
siguiendo las mismas reglas dadas para los pe-
pinillos.

Cebollitas en vinagre.
Se tomarin cebollitas tiernas y blancas que

ce despellejan, cuidando de quitarles lo que
impropiamente se llama cabeza, pues masbien

-es ¢l pie, 6 raiz que brota cuando se las plan-

ta; hecho lo cual se pondriun en vinagre has-
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fa que se Hene bien la wasija, cubriéndoles
luego con estragon, hinojo y pimpinela ; se
salan despues y secierra herméticamente hasta
el instante de servirlos. Es un énzermedio ape-
titoso para muchos, y muy digestivo.

Pimentoncillos en vinagre.

- Se elegirdn los mas pequefios, se les quita=
14 el rabo con un buen punado de sal morena,
estragon , hinojo y dos & tres cabezas de ajo.
Este intermedio se come en invierno con la
¥aca y costillitas de cordero en parrilla.

Vinagre de aseo , lamado de Lavanda’

La composicion de este vinagre tan itil
entre otras' cosas para precaver 6 curar pronta—
mente las picaduras de los insectos que mo-
lestan 4 los que pasan sus temporadas en el
€ampo, ‘es muy sencilla. .

Se toman tres 6 cuatro puiiados de floves
de espliego, que se echan en infusion en vina<
gre , afiadiendo otro buen pufiado de sal.

Mezclado este vinagre con agua es esceled=
te para lavarse la cara despues de haberse afei=
tado; cura las grietas, cicatrices y picaduras
de la navaja, y mantiene fresca la citis; en
fin es un buen astringente.

Cuando se estd en el campo debe procurar-
se, sobre todo 4 la tarde, frotarse lasinanos, 4
fin de espeler los insectos; y i se siente unopi-
cado, se echa una gota de este vinagre 'y se
apacigua el ‘dolor, y se impide la hinchazon.
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APENDICE

BESUGO.
Besugo asado.

Despues de quitarle la escama, limpiarlo en
agua clara, y destriparlo, se enjuga con una ro-
dilla limpia y se le rocia con sal menuda: se le po-
ne 4 asar 4 fuego lento en una parilla, y se
hace un polvo compuesto de ajos fritos en
aceite y vinagre en corta cantidad, el cuz]
se le echa por encima al tiempo de servirlo.
Este es el guiso general en Vizcaya.

Besugo asado de otro modo.

Se hace todo lo dicho en el articulo ante-
rior, con la diferencia de que al pebre espresa~
do se le afiade caldo de puchero, 6 si sequie-
re agua y unas gotas de naranja agria, zumo
de limon 6 vinagre, con cuyo pebre se le ha-
ce dar un par de hervores y se sirve.

Besugo guisado.

Despues de limpioy escamado, se le di-
vide 4 lo ancho en cuatro 6 cinco trozos, $
si se quiere se le deja entero. Se frie en una
caztiela 4 fuego lento cebolla bien picada, y
en ella se pone el besugo sea entero, sea en
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trozos; y cuando ya esté rehogado por am-
bos lados, se tuesta pan, se le pulveriza en un
almirez, y sacando la cebolla de la cazuela se
incorpora con ¢l polvo del pan, de modo que
forme un cuerpo bien machacado: se afiade
un pocode pimienta, y sino gustase el picante,
un poco de peregil fresco picado y mac}ﬁacado.
Se desata este conjunto con un poco de caldo,
¥ echindolo sebre el besugo se sirve.

Besugo cocido.

En unz vasija proporcionada al besugo en~
tero, se le coloca despues de haberle limpiado,
escamado y destripado, echando agua, en la
que se le di los hervores convenientes para que
se cueza sin hacerse pedazos. Se quita toda el
agua y se le echa manteca de vacas que habrd
estado ya derretida en una fuente. Se le pue-
de hacer otra salsa con caldo limpio y rajas de
limon y unas hojas de laurel, y si se quicre
se usard en vez del caldo de aceite.

Besugo en escabeche.

Despues de limpiar y de destripar bien el
besugo, se le frota con sal menuda, con la que
se le deja por espacio de un dia colgado 4 la
sombra. Se le divide luego en trozos que se
echan 4 freir en aceite hasta que .queden bien
dorados, y se le coloca en una vasija de kar-
ro con 1 correspondiente tapadera. Cuando
esté frio, se le echa el mismo pebre en que <e
ha frito_con una parte gn proporcion de agua
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y tres de vinagre,' si se quiere mitad por
mitad , con unas rajas de limon, y unas cuan-
tas hojas de laurel, y mejor cuanto mas frescas.
Se mantendra asi bien cubierto por ocho dias,
al cabo de los cuales esta en sazon de comerse.

Besugo frito.

‘Hechas las operaciones preliminares , se le
quita todas las espinas, y cortindolo en peda-
&itos, se empapa en harina y en yema de hue-
vo, y se frien, y se sirven ; puede hacerse un
pebre ligero compuesto del mismo aceite en
que se ha frito, y harina incorporada con #€l;
advirtiendo que en vez de aceite puede entrar
la manteca de puerco.

Besugo en pastel.

Limpio, destripado y escamado el besngn,
se cuece con la correspondiente sal: se le qui-
ta las espinas y el pellejo, y se pica la carne
menudamente. En este picado se echan unos
cuantos granos de pasas quitado el orujo, y el
que gustire un poco de ajo y pimienta: hecha
esta mezcla se batirin media docena de hue-
vos y se incorporarin con la carne del besugo,
y asimismo unas cuantas ailmendras secas mon-
dadas y bien machacadas. De todo esto se ha-
ce un pastel segun el tamafio que se quiera, se
“Guece en 'una tartera ¢ molde, ¥ se sirve,
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MERLUZA.

Merluza asada.

Se toma el trozo & trozos que se quieran
desde medio cuerpo abajo ; incluca la cola: se
remojan y e les quita la escama, enjugindo-
Jos luego con una servilleta, y se ponen 4 asar
en una parrilla de alambre 4 fuego lento hasta
que queden dorados por todos lados. Se' der—
rite manteca de vacas en una cazuela, y qui=
tando aquella espumilla-que da de si, se-echa
en ella como cosa de medio cuartillo de vino
blanco para la cantidad de un cuarteron de
manteca y tres libras:de merluza, con pan ra-
Hlado y peregil picade; advirtiendo que solo
debe dirsele un hervor, echando esta salsa so-
bre los trozos y sirviéndolos prontamente. Se
gradiia proporcionalmente 4 lo dicho la canti-
dad del vino blanco al de la manteca y mer-
luza.

De otro modo.

A esta misma merluza asada se le pone
tambien otro pebre, compuesto de aceite frito
con ajos, y unos polves de pimienta de Cas-
tilla con unas gotas de vinagre y agua; con
enyo pebre se le da un hervor en una cazuela,
'y se sirve prontamente.

Merluza en salsa.

Se toma la cantidad que se quicra.de: tro~
zos de merluza hechos rebanadas 4 lo ancho,
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despues de haber limpiado y escamado la mer-
luza en entero. Se echari en una vasija la cor-
respondiente cantidad de aceite, peregil pica-
do, y uno & dos dientes de ajos enteros 6 en
pedacitos, todo lo cual se rehoga 4 fuego len-
to, poniendo en la misma vasija los trozos de
merluza echindoles la sal molida proporciona—-
da, y haciendo que cueza por ambos lados,
€on la cual salsa se sirve.
"~ Puede tambien servirse con otra salsa com-
puesta de caldo & de agua, pan tostado y pul-
verizado en el almirez, un poco de cebolla fri-
ta, pimienta de Castilla y azafran.

Merluza en albondiguillas.

Se cuece la merluza, despues de bien la-
vada en agua y sal: se le separan las espinas y
el pellejo, y la carne se pica menudamente.
A proporcion de la merluza se baten huevos
en un plato con sus claras y yemas, con un
poco de peregil y cebolla frita machacada,
anadiendo para los que les guste, un poco de
aziicar que suavice este manjar, 6 en su vez
unas pasas. Se revuelve la merluza picada con
esta composicion, formando de todo um pasta,
de la que se hacen las albondiguillas. Se echa
en una sarten manteca de puerco & aceite, y
se frien en él las albondigpillas que se forman
con una cuchara, Se hace despues de fritas una
salsa compuesta de este modo. En la misma
sarten en que se han frito se echa harina de
trigo que s¢ revuelve con unas gotas de vina=

22
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gre: advirtiendo que si se han frito en aceite,
se le echa agua tibia en lugar de caldo; y es-
te, ¢i se han frito en manteca, revolviéndolo
todo cen una cuchara, y sirviéndolo ¢on esta
salsa,

Si se quiere dar mas cuerpo 4 este salsa, se
machaca una 6 dos albondiguillas y s¢ maja con
un poco de cebolla frita en la misma sarten,
echandolo en la misma vasija, pudiendo tam-
bien echarle una moderada cantidad de toma-
te frito.

Merluza frita.

Despues de lavados y escamados los trozo§
de merluza, del medio de ella é del lomo, se
le quitan en crudo las espinas y el pellejo; y
haciendo unas rodajitas delgadas que se apel-
mazan con la hoja de un cuchillo ancho, se
echan i rebozar ep harina y Iuego en huevos
batidos, y se frien en segnida en manteca de
puerco 6 en aceite, sirviéndose asi secas. Al-
gunos las condimentan en la mesa con un poce
de vinagre  zumo de naranja agria, 6 limon.
Este es ¢l modo mas natural de la merluza fri-
ta, pero en algunas partes la sirven con un pe-
bre compuesto de caldo limpio con unas reba-
padas de limon, dindoele un hervorcito ligero.

Merluza en pastel.

Se pica la merluza muy menuda, despues
de limpia y cocida con sal; se [ afaden hue-
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vos batidos 4 proporcion, con pasas, especia$
y unos pedacitos pequefios de pera 6 limon en-
conservado. Esta masa s pone en una tartera
é molde dejando que se ase 4 fuego lento. A
este pastel se le puede encerrar si se quiere en
dos cubiertas de masa de ojaldre delicado.

Merluza en escabeche.

Primeramente se limpia y escama la mer-
Tuza en entero: despues se enjuga y se le dd
la sal correspondiente, echindola 4 freir asi
como estd en seco, y dindola el frito por to-
dos lados. Cuando "haya adquirido su color
dorado , se saca y se deja_entriar, Despues se
eoloca en una vasija limpia con su tapadera,
con una mitad de agua y otra de vinagre se-
gun la eantidad de ella, y unas rebanadas de
limon y hojas de laurel, teniéndola en est3
salmuera por veinte y cuatro horas, y hacien-
do despues el uso que se quiera, sea para ca-
merla de pronto 6 para guardarla por mas
tiempo en el mismo pebre.

Merluza con salsa de avellanas.

Se limpia la merluza y se escama, y des-
pues se elige un buen trozo del medio 6 de
hicia la cola, el cual se hace cocer con sal,
sea en agua, en caldo, ¢ en vino blanco. Se
majan despues avellanas & pifiones , y se le afa-
de un poco de azafran y pere_%i_l majsdo con
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las mismas avelldnas ¢ pifiones, un poquito de
zjo, como un tallo cuando mas » Y un poco de
pan tostado : luego se desata este compuesto
en el caldo, vino 6 agna en que e ha cocido,
¥ con este pebre se sirve 4 la mesa, despues
de haberle dado un hervor en ellas,

ADVERTENCIAS,

1.* Como los guisos de este Manual 1le-
van, segun el original , manteca entre los otros
adherentes, debe tenerse presente que en dias
de vigilia, 6 segun el gusto de cada uno pue-
de sustituirse el aceite,

2. Siendo tan generalmente sabido el mo-
do de hacer un puchery que en Espafia cons—
tituye lo esencial de una comida diaria, pare-
ce supéifluo suplir aqui esta falta del original,
que verdaderamente no lo especifica.
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MERLUZA.

Merluza asada.

De otro modo. x
Merluza en albond:ﬂmllas
DMerluza frita.

T en pasteliin: «.syeliie
1d, en escabeche

Id. con salsa de avellanas. . .




CATALOGO

De loy Lizros gue se hallar'de veita en Madrid en
la libreria-de CUESTA, frente'd los gradas de Sar
Felipe el Real, y en la de SANCHEZ , calle de la
C‘om’épc&m.

——

Car:i!!a de Agentes y pretendientes, §
Manual de minisierios, tribunales 7 ¢ficinas:
contiene tedas las dependencias del Gobierno,
y reune en un solo volimen Ta praclics de los
tribunales, ministerios y oficinas segun se ob-
serva en el dia: obra indispensalle & los agen-
tes, pretendientes, curiales y oficinistas. = Un
tomo en 4., & 16 rs. en rustica y 20 en pasia.

Manual y direccion de Alcaldes ordiridrios
g peddneos deé los pueblos de Espaiia: conliene
esta obra las obligaciones, atribuciones y facul-
tades de los Alcaldes ordinarios y peddneos,
Regidores de Jas ciudades y de los pueblos, Ma-
yordemo de Propios, Diputades y Personero del
Comun, Alcalde de la Hermandad , Fiel me-

. didor y' de romana, Fiel de fechosy demas indi-
viduos de los Ayuntamientos, y un' apéndice con
Jas atribuciones de los Corregidores y Alealdes
mayores, y la Real Instruccicn de Corregidores
de 15 de mayo de 1788 =Un tomo en 8.0, 46
xs. en ristica y 8 en pasta. 3

Comentarios & las I yes de Toro, segun st
espiritu y el de la legishacicn de Fspana, por
Don Juan Alvaréz Posadilla.=Un temo en 4.9,
# 3o rs. en pasta.

Coleccion de discursos JSorenses, pronuncia-
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dos en defensa de algunos inocentes acusadog,
con un discurso sobre la administracion de la
justicia criminal,, estractados de las obras de Mr.
Servan, célebre abogado francés.=Un tomo en
8,0, 4 14 rs. en pasta.

Heineccii Recitationes in elementa juris ci-
vilis secumdum ordinem Institutionum : editio
prima Hispana,=Dos tomos en 8,°, @ 2015 en
pasta,

Coleccion de Romances castellanos, ante-
riores al siglo xvi: conliene los Romances moris-
cos, los doctrinales, amatorios, satiricos y bur-
lescos, el Cancionero de coplas y cancioues de
arte menor, Romances cortos, glosas, y la parte
primera de caballerescos é bistéricos, recopila-
dos por Don Agustin Duran. =Cuatro tomos, A
62 rs, en mistica y 7o en pasta. —=1La 2.* parle
de los Romances caballerescos estd en prensa.

Historia de la esclayitud en Africa durante
34 atos, de Pedro José Dumont.—=Un tomo en
8.2, 4 6 rs. en rislica y 8 en pasta.

Il Robinson de 12 afios: historia interesan-
te de un grumete francés abandonado en una is-
la desierta.—Un lomo en 8.°, d 8 rs. en nislica
Y 1o en pasta.

El Jardinero de Balcones, Fentanas y
Aposentos para diversion de las sefioras, 6 ins-
truccion para criar y conservar toda clase de flo-
res en tiestos. —Un tomo en 16.°, & 6 rs. en
ristica y 8 en pasta.

Coleccion de Manuales de Ciencias y Ar-
tes : convencido el edilor de estos Mannales de
su utilidad para el progreso de las ciencias. y ar-
tes, tiene ya impresos y de venla los siguientes:
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Manual de Sefioritas , 6 arte para aprender to-
da clase de costuras , bordados en hilo, algodon,
lana y sedas, con el arte de modista, costurera
y lavandera, 4 14 rs. en rdstica y 16 en pasta.—
Manual del Cocinero , Cocinera, Repostero,
Confitero y Botillero: el método para trinchar
y servir toda clase de viandas con la cortesania
y urbanidad que se debe usar en la mesa, y un
tratado del modo de conservar por mucho tiem-
po toda clase de viandas, frutas y demas sustan-
cias alimenticias: 3.2 edicion, 4 10 rs. en nistica
¥ 12 en pasta. = Manual de Urbanidad, corte-
sia y buen tono, 6 el hombre fino al gusto' del
dia, # 8 rs. en ridstica y 10 en pasta. = Manual
de Pirotecnia civil y militar, 6 arte del Polvo-
rista, 4 8 rs. en ristica y 1o en pasta. = Ma-
nual del Licorista , destilador; ¢ arte de hacer
toda elase de licores, 4 6 rs. en ristica y 8 en
pasta. = Manual de juegos de sociedad, tertu-
lia, y de prendas, 4 8 rs. en niistica y 10 en pas-
ta. = Estdn para darse & la prensa los Manuales
del Carpintero y Ebanista; el del Pintor y Do-
rador, el de T'intorero y Quitamanchas y ‘el
de los Jowvenes; y se continuardn imprimiendo
los que presenten mayor utilidad.

Mdzimas sobre recursos de fuerza y pro-
teccion , con el mélodo de introducirlos en los
tribunales ; por Don José de Covarrubias: nueva
edicion, aumentada con las 6rdenes que han sa-
lido hasta el dia sobre la materia. —=Dos tomos

n 4.°, d 44 rs. enristica y 52 en pasta.

Gramdtica Latina, compuesta por Don Fran-
cisco Sanchez Barbero.—=1Un tomoen 8.7, d 7
rs. en rislica y g en pasta,
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Apéndice d.los eineco Juicics , é tratado de
los juicios de Rentas y CGontrabandos, por D.
Juan Alvarez Posadilla. = Un tomo en 4.0, 4 16
Is. en riistica y 20 en pasta,

Mermoria sabre la Célera Morbo de la In-
dia, y su método euralivo, 4 4 rs. en ristica.

Discurso sobre el influjo que ha tenido la eris
tica moderna en la decadencia del teatro espa-
nol. = Un tomo en 8.2, 4 5 5. en rdstica,

Quimica. Compendio de esta ciencia y de sus
aplicaciones & las Artes, escrita en francés por
Mcr. Desmarest, y traducida al castellano; por Don
José Luis Casaseea. Esta obra estd destinada pas
ra servir de testo d los alumnos del Real Conser-
vatorio de Actes, y arveglada 4 los conocimientos
actuales de esta cieacia. — Dos tomos en 8.° con
una ldmina , 4 30 rs. e pasta,

Elementos ds Higiene, 6 Arle/de consor<
varJa salud y prolongar la vida, por Tourte-
He.==Dos tomos en.8.°, d 3o rs. en pasta.

Leccionés del dactor Broussais: sabre las
Flegmdsias gistricas, Uamadas fiebres conti-
nuas esenciales delos-autores, y sobre las Fleg-
mdsias catdneas agudas.==Un tomo en 4.2, &
16 rs. en ristica y 20 en pasta,

Formulario y recetario Médico=quirdrgice
con muchas etimologias, y el modo de obrar de
cada medicamento en nuestra naturaleza, por
Don Felix Eguia.==Dos tomos en 8.9, 4 12 rs«
en riistica y 16 en pasta

Historia natural y descripeion de la Lan-
gosta, y modo de destruirla. — Un tomo en 8.¢,
& 3 rs. en ridslica,

Tratado econdmico de la cria de Gallinas,
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w estincion de¢ fleras danosas 4 los ganados:
por Don Francisco Dieste y Buil. =Un tomo
en 4.°, d 12 rs. en ristica y 16 en pasta.

Guia Peterinaria: por Rus.=—Cuatro to-
mos en 8.°, 4 44 rs. en pasta.

La Gatomdqguia. Poema burlesco del cé-
lebre Lope de Vega.—=TUn tomo en 13.°,4 &
rs. eu ristica y 8 en pasta.

Ll Murci¢laga alevoso: graciosa invecliva
del maestro Gonzalez , d 6 cuartos.

El nueve Robinson , adornado con 12 limi-
nas finas, y una earla 6 mapa que senala con
puntos los sitios en que 4 Robinson le sucedieron
sus principales aventuras. = Dos tomos en 8.2,
d 26 rs. en pasta.

fil Feterano: anécdola suiza.—Un tomo
en 8.2, 4 2 rs. en mistica,

Ll Ordculo de los Preguntones : juego gra-
cipsa y divertido de 24 preguntas ¥ 1z respues-
tas cada uno.=Un cnaderno en 8.9, d 2 rs.

Las cinco ordenes de drouitecturade Fig-
nela: por Don Diego de Villanueva.—TUn to-
mo en folio, 4 26 rs. enristica y 30 en pasta ho-
landesa.

Ll Alealde Juan Zurron, gracioso juguete
de representado para celebrar la pascua de Na-
vidad , d real.

Oficio de la Firgen, puesto en castellano
por Don Juan Crisdstomo Piguer.—TUn tomo
en 8., d 10 rs. en pasta.

Catecismo de Ripalda, anadido por el P.
Marlinez con oraciones para la Misa, modo de
emplear el tiempo, v el ofrecimiento del Rosa-
rio, == Un tomo en 8,2, de letra gruesa y buen
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papel , 4 4 reales en porgamino y 6 en pasta,

Meditaciones sobre los Novisimos, por el
Padre Pinamonte, de la Compafiia de Jesus.—
Un tomo en 12.°, d 6 rs. en pasta,

Misceldnea completa instructiva, curiosa y
agradable ; contiene varios cuentos, anéedotas,
proposiciones y soluciones divertidas de Arvitmé-
tica, juegos de maipes y de prendas, con una ba-
raja de 48 cartas en verso para sentenciar las
prendas. = Un tomo en 8.°, 4 7 rs. en nistica
¥ g en pasta, y d 2 rs. la baraja.

El Adiyino, pequena bavaja de mimeros pa-
ra poder acertar con clla losanos que tiene cual-
quier persona, el dinero que Heva en el bolsillo,
d que hora salié de casa §'c., 42 rs.

E| Secretario Espaiiol, ¢ nuevo estilo de es-
cribir cartas, y sus correspondientes respuestas
segun el gusto del dia, precedido de una ins-
truccion sobre el ceremonial epistolar, y adver-
tencias muy importantes puestas-al principio de
cada clase de cartas, en las que se ha consultado
nuestras costumbres; con la direccion de cartas,
reglas y precios para viajar en las diligencias'y
mensajerias, y la guia de postas. =1Un tomo en
87, 4 8 rs. ‘en ristica y 10 en pasta.

Historia:de un Peso duro, contada por el
mismo: publicada en francés por la sefiorita Ali-
da de Bayighae, y traducida al espatiol por D.
. M. R.J.: La historia de un peso duro, que pa-
rece desde luego un juguete, encierra las mas
puras ideas de moral, tan ililes d la edad adulta
como 4 la juventud. = Un tomo.

Las bellezas de la Naturaleza, é deserip-
cion de los drboles, plantas, calaratas, lagos, is-
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las, torrentes, fuentes, volcanes, montes, grutas,
minas, &c., los mas considerables y extraordina-
rios del globo, por M. Antoine: no puede menos
de instruir y saciar la curiosidad de los lectores
Ia descripcion de lo mas admirable y portentoso
que encierran los 3 reinos de la naturaleza, y
particularmente la descripcion que hace Plinio
de la erupcion del Vesubio acaecida el ano 7

de J. C., en qué quedaron arruinadas las Cinda-
des de Pompeya y Herculano. = Un tomo en 8.°

Gramditica Lacdnica ¢ epitome de la lengua
Latina para aprender con suma brevedad & com-
poner y traducir con perfeccion el Latin sin ne-
cesidad de otro libro,—=Un tomo en 8.°, £ §
rs. en pergamino y 6 en pasta,

Cartas contra Gregoire , por Villanneva. —
Un tomo en 8.° marquilla, 4 6 rs. en rustica.

Piissima erga dei genitricem devotio ad nu-
petrandam graliam pro articulo mortis per dies
hebdomada disposita ex secraph’ Doctrina. D.
Bonaventura de Pronota. — Un tomo en 16.°, 4
4 rs. en pasta.

Oracion sobre las viriudes de N. §. Jesu-
cristo, manifestadas en su pasion, escrita y dicha
en latin por Fr. Lipo Aurelio Brandolino, del
érden de San Agustin en Roma, 4 presencia del
sumo Pontifice Alejandro VI: traducida por D.
#iguel Serralde. = Un cuaderno en 8.°, d 4 rs.

De los nombres de Christo, por el Maestro
Fr. Luis de Leon: nueva edicion, enmendada por
el cotejo de las cinco primeras ; con una prefa-
cion sobre la necesidad de buenos libres para
instruccion del pueblo, por un doctor de Valen-
cia.= Un lomo en 4.,° mayor, d 30 rs, en pasta.
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Elementos'del arte de Partear, compiiesta
por Don Juan de Navas.=—Dos tomos en 4.* con
léminas, 4 50 rs. en pasta.

Geografia Universal descriptiva, histérica,
industrial y comercial de las cnatro partes del
mundo; escrita en Inglés por Guillermo Guthrie,
y traducida al castellano: =14 tomos en 8.°
marquilla.
¥« Recreacion Filosdfica, é didlogo sobre Ia Fi-
losofia natural para instruccion’ de personas cu-
riosas, por el P. Don Teodoro de Almeyda: —
AT tomos en 8.0

L'ratado del esfuerzo Bélico herdico , por ¢l
Doctor Palacies Rubios: nueva edicion con notas
y observaciones, por el P, Fr. Francisco Mora-
les. = Un tomo en félio, 4 30 rs. en nistica.

Filosofia de la Elocuencia, por Don Anlo-
uio de Capmany: nueva edicion conforme 4 la de
Léndres, impresaen 1812, adicionada y corregi-
da con esmero.=Un tomo en 8.° marquilla, 4
18 1s. en pasta.

Coleccion de seis muestrirs de letra bastar=
da de todos tamaiios para aprender 4 escvibir:
Ia 1.2 contiene los principios ¢ reglas de dicho
arte en las cuatro siguientes sentencias breves,
sacadas de la Sagrada Escritura, y en la sexta tra-
ta del modo de cortar y Nevar la pluma: su au-
tor Don Claudio Antonio Paramo.

Devacionarios de todas clases y tamafios en
pasta regular, fina y tafilete.

En la wiswa librerfa e halla up gran surii-
dd delemedias y Trogedias an tiguas y moder=
nds, fainetes ¥ Unipsréonales,

—
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