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Manual Practico de Gocina

Que contiene numerosos metodos ae compo-
ner toda clase de salsas, sopas, carneés,
aves, pescados, huevos, legumbres, etcete-
ra, ete., tanto de la cocina Espanola como
de |a Francesa y Americana: seguido de
un completo
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LA COCINERA MODERNA

TRATADO PRIMERO

Cocina Espaiola, Francesa y Americana
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PRIMERA PARTE
Sopas, Jugos, Caldos, Salsas, Potages y Purés
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Il SOPA DE PAN O COMUN

Para Preparar esta sopa, se escoje buen pan y cors
tandole en Jonjas delgadas se tuestan 4 Jas parrillas

un poco y luego se colocan en una tartera, echando
en ella caldo mezclado con ung salsa de almendras 6
de avellanas machacadas, y se las affade higado de

‘carnero cocido y bien desmenuzado, junto con pere-

Jil picado, canela y clavo, Se pone las sopas 4 cocer
y cuando estdn algo cocidas se sacan y se les pone

encima una tapadera de hoja de lata con fuego, has
ta que ‘adquieren un color rosado OSCuro en que se
Sacan y se sirven. Puede ponerse si se quiere ua po-
co de clara de huevo por encima antes de poner |3
lata con fuego.

SOPA A TA IMPERIAT,

Se aprecia tanto esta >0pa como uno de los platos
de més gusto, que no hay una mesa de buen tonag en
que falte, tanto por la variedad de cosas de que se
compone, cuanto por lo suculentas que todas ellas
son. Es de los manjares més caros.

Se cortael pan en rebanadag y 8¢ pone sobre una
parrilla & tostar ligeramente por los dos lados, Se
ponen unas pechugas de perdiz. capon, longaniza 4
trozos, higados fritos y unos trozos de tocino tierno,
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junto con algunos huevos duros: todo ello se pone
a cocer poniendo en el puchero un poco de azafran
y canela. Se unen todos los trozos de pechugas, lon-
ganizas, etcetera d la sopa y se cubre todo con el cal-
do, poniéndolo 4 hervir hasta que se haya la sopa
embebido todo el caldo. Una vez hervida, se baten
algunos huevos y se ponen por encima de Ja sopa.
También se sucle poner un capon 6 gallina encima
de la sopa, para lo cual, una vez cocida, se pone en
el asador hasta que esté tostada, mientras se baten
unas yemas de huevo, y cuando ya el capon 6 la ga-
llina esté asada. se unta con una pluma bien de vye-
ma batida, hasta que tenga un color dorado. Luego
S€ pone una cobertera de metal con fuego para que
S¢ tueste la sopa por arriba y cuando lo este, se colo-

ca la gallina sobre ella con los pechos apoyados en
la sopa.

SOPA DE PURE DE GUISANTES

Se cuece cualquiera de estas legumbres tal como
los guisantes, habas, judias, lentejas, etc., ‘en'caldo
del puchero, poniéndole un poco de manteca, y al-
gunas ruedecitas de cebolla y de zanahorias.

Cuando esta sopa es para vigilia se emplea en ly-
gar de caldo de puchero, caldo de pescado y aceite,
Una vez cocidas; los guisantes se muelen y se tami-
zan; el zumo que resu'ta se echa sobre rebanadas de
Pan frito hasta que estén bien empapadas y entonces
se sirve. Para los que les guste que el puré conserye
el color verde se esparce el zumo de unas espinacas
i otras andlogas machacadas.

SOPA DORADA

Se corta el pan en rebanadas iguales y se tuestan
Un poco por ambas caras y después se” colocan en
una fuente arregladas poniendoles por encima azi—
car molido, y debajo de la fuente un pcco de lumbre
hasta HU€ exta este bien caliente: entonces se le echa
caldo encima pary bafiar la sopa, se esparce azucar

-
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otra vez y se tapa con un plato 4 fin de que se estofe.
Cuando se ha consumido el caldo, se baten ocho

yemas de huevo, medio limén esprimido y un poco
de caldo y todo bien mezclado se vierte por encima
poniéndole azucar. Se tapa con una tapadera de

metal y se le pone fuego arriba hasta que se tueste
un poco.

SOPA CON CANGREJOS

Escojanse estos bien desarrollados y se 'ponen 4
cocer una hora con agua y sal. Si trascurrido ese
tiempo se han ablandado los caparazones se sacan,
se les quitan las patas y la cola y después se muele
todo el cuerpo en un almirez con un poco de man-
teca y cuando se haya hecho una pasta se le afiade
un poco de caldo.

Se cortan rebanadas de pan, se tuestan y se ponen
en una cazuela, se le echa por encima de la sustancia
de los cangrejos, y le afiaden caldo, dejandolo cocer
un poco. Al servirla se adorna la sopera con las pa-
tas y cola de los animales. También puede hacerse
con fideos u otras pastas.

SOPA CON NATAS

Coértense rebanadas de pan y ponganse & tostar,
despues se colocan las sopas en un plato cubriendo-
las con azucar y teniendo previamente el plato unta-
do con manteca.

Se bate una libra de natas con ocho yemas de
huevos y un poco de leche, lo-que se vierte por en-
cima de las sopas haciendo que estas se empapen
bien y después se cubre con una capade azucar fino.
Una vez preparado el plato de este modo, se mete en
un horno cuyo fuego est¢ templado y se deja alli
hasta que cuaje.

SOPA. DE FIDEOS CON LECHE

La sopa de fideos, que lo mismo puede ser hecha
con leche de vaca, de almendras 6 bien con caldo



S ¢

del cocido, se preparadel modo siguiente: Se toman
fideos finos y después de haberlos hecho pedazos pa-
f4 QUE no se amasen, se pone con cualquiera de los
liquidos arriba nombrados, 4 fuego lento, teniendo-
los por espacio de diez minutos, moviéndolos 4 me-
nudo y luego se separan y se dejan al lado del fuego

ara que continue hirviendo con lentitud. Se calcy—.
4 que por cada persona se debe poner una onza de
buenos fideos,

SOPA DE MACARRONES

Para preparar esta sopa escojanse buenos maca-
rrones finos, y poniendo media libra de ellos en
una marmita 6 cacerola con caldo hirviendo, se
mantiene en ebullicién constante espumandolo 4
menudo, hasta que transcurrido un cuarto de hora
se rebaja el fuego, continuando hirviendo hasta que
la blandura de elios demuestre que estan bien coci-
dos. Se tiene rayado Y Pucsto en un plato, queso de
Ilandes 6 Gruyere Y S€esparcen por encima antes
de servir la sopa. 6 bien se saca en el plato aparte

para que se sirvan de ¢l los que quieran. Debe ser-
Virse espesa la sopa.

Esta sopa es MUy apreciada, sobre todo en as me-
sas de buen tono, en Jas que se emplea como up
postre esquisito, Sy Preparacion se reduce 4 cortar
el pan blanco candeal en lonjas Separando la corteza
qUe no se esponja tanto Y Do tiene buen sabor, te-
niendoelcuidado de cortarlas lom4s iguales posible.

€ €sparce por encima ung Capita ténua de azicar
fino blanco, y se colocan sobre upas parrillas con
objeto de tostar|ag sobre un tuego templado. Cuan-
do por ambag caras han tomado un color dorado, se
stparan y se colocan en la sopera arrojando faor

€ncima leche bijep caliente mezclada cop vema



SOPA JULIANNA

Esta sopa, que tiene bastante aceptacion, se pre-
para poniendo unas cuantas zanahorias, lechuga,
4pio y unas rodajitas de cebolla, y todo ello se pica
menudo y se pone & cocer con un poco de manteca;
después se mezcla con caldo del pucheroy continua
cociendo 4 fuego lento hasta que esté bien cocido.
Una vez hecho esto se le echa pimienta y sal para
sazonarla, y luego se vierte sobre rebanadas delga-
das de pan que 4 prevencion se deben poner en la
sopera, 6 bien se sirve sola sin necesidad de poner
pan ninguno.

SOPA FRANCESA

Se corta el pan en rebanadas y se frien con un
poco de manteca devaca & ser posible, hasta que to-
men un color rosado, se ponen luego en la vasija en
que se ha de cocer y se le echa caldo del puchero
mezclado con un poco de pimiento y cebolla picada,
6 bien se le hace un puré de guisantes, mezclandolo
con el caldo, y se pone 4 hervir un poco, poniendo
algo de oregano y tomillo. Cuando ha hervido, se
retira del fuego y se deja reposar y cuando se ha de
servir se derrite en el caldo un trozo de manteca de
vaca y se le afiade un poco de azticar si se quiere. Si
es para vigilia, en lugar de manteca se le echa un
poco de aceite de olivas por encima.

SOPA CON LECHE Y CALABAZA

Se corta el pan en rebanadas delgadas y se dispo-
nen arregladas en el fondo de un plato grande 6 una
fuente: se toma un trozo de calabaza y se corta en
pedazos pequefios después de haberla quitado la cor-
teza y las pepitas: luego se pone en una cacerola con
agua al fuego para que cueza y cuando esta deshecha
la calabaza como si fuese mermelada y se haya con-
sumido toda el agua, se le echa un poco de manteca
y sal y se le deja cocer un poco mas. Aparte se cuece
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leche con un poco de azicary cuando esté cocida
se echa por encima de la calabaza mezcldndolo bien.
Después se vierte un poco de esta mezcla en la fuen-
te que contiene el pany se cubre pomendola_ que
cueza quince minutos 4 fuego'lento, sin que llegue
a hervir y cuando se v4 4 servir se echa en la fuente
el resto del caldo bien caliente.

- OTRA SOPA

También se usa y es muy apreciada otra clase de
Sopa que consiste en tomar las rodajas ¢ lonjas de
pan, ponerlas 4 tostar un poco por ambas caras y
cuando estdn ya bien, se las coloca en una sopera 6
cazuela, bien distribuidas, y se les echa encima cal-
do, teniendo cuidado de que se remojen y empapen
bien. Se cubre la sopera y cuando se va a servir se
echa mds caldo encima que esté muy caliente y se
las puede cubrir con algunas acederas, rabanos y pe-

regil todo biend:;icado. Se debe evitar que la sopa
Cueza, pues le da otra sabor.

SOPA DE SEMOLA

Esta sopa es muy apreciada por sus condiciones
de facil digestién, sobre todo para las personas cuyo
estomago es delicado. Se toma caldo del cocido 6

liente, y se echa en una cacerola que tenga ya Ia .
semola y se remueve bien y & menudo, puesto que

€s1a pasta tiene propensién 4 apelotonarse. Cuando
haya trascurrido media hora de estar cociendo se se.
para del fuego y se sirve caliente y teniendo cuidado
de'que no se espese demasiado, Lo mismo que esta

Sopa, se hace la de sagu, la de fecula, etc. Todas
muy nutritivas.

SOPA DE GUISANTES PARA VIGILIA

Se toma un tomate grande y maduro Yy se asa,
moliéndolo después junto con las especies que se
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gieran. Se pica un poco decebollay dos O tres

ientes de ajo y se frie con un poco de manteca; se
mezcla con un poco de almendras peladas y todo se
junta con la cebolla frita. Las almendras se muelen
con el tomate y con su caldo se ponen los guisantes,
que deben estar fritos con la cebolla y los ajos. Se
rebana el pan yse pone en una cazuela, se laecha el
caldo v se pone 4 hervir y 4 fuego lento se mantiene
hasta la hora de servirla. Se le pone al sacarla reba-
nadas de huevos cocidos, pedacitos de limén peque-
fios y romanitas deshojadas con un poco de peregil.

SOPA DE ACEDERAS

Se procuran unas cuantas acederas y después de
bien lavadas y mondadas y hechas pedazos menudos
se ponen & freir con un poco de manteca en una
cacerola. Cuando ya estdn rehogadas se les pone
cierta cantidad de caldo y continta cociendo hasta
que esté cercano & hervir. Entonces se echa el pan
cortado &4 rebanadas que puedan tostarse 5138

uiere asiy se deja cocer un rato 4 fuego templado.

e separa de la lumbre y s¢ pone en la sopera que
se ha de servir, vertiendo antes por encima cuatro 0
cinco yemas de huevo bien batidas con un poco de
zumo de limdn si se quiere.

SUSTANCIA DE PAN

Esta sopa es usada con mucho aprecio para la ali-
mentacién de personas ancianas y débiles y de los
nifios. Se hace poniendo a cocer un trozo de pan
con agua sola, 4 fuego lento, afiadiendo cuando esté
bien cocida, un poco de manteca y un poco de sal.

Después se baten dos 0 tres yemas de huevo se vier-
ten por encima y S€ SIIVE.

SOPA DE PESCADO

La preparacion de esta sopa no se diferencia en
nada mas, de las que hemos enumerado arriba, sino
que el caldo que se emplea es de pescado en lugar
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de ser del cocido y quese le adicionaalgunos trozos
de pescado cocido al tiempo de servirla.

SOPA CON TOMATES

Para esta sopa se cuecen los tomates, que deben
ser bien maduros, con sal y cierta cantidad de agua,
~ ¥ luego de bien cocidos se ponen en una cazuela en

fya que antes se haya frito una cebolla, afadiéndole
peregil bien picado, pimienta, etc., V. S8 ‘cuece.
Puede suprimirse la cebolla frita haciendo la sopa
con caldo del puchero.

SOPA DE THE

Se corta el pan blanco en lonjas que se ponen 4
tostar ligeramente, recubriéndolas después con una
capa de manteca de vaca 6 de cerdo, poniéndoles
azucar por encima. Se pone en una sopera con una
parte de The y dos de leche.

JUGOS

ElJugo es uno delosalimenfos mas fuertes y al
mismo tiempo mas digestible, pues est4 compuesto
de los principios alimenticios de las carnes, aves y
demds, de los que se apodera en mayores cantidades

ue el caldo. Se prepara poniendo en una cazuela
€5pojos de carnes 6 aves con unos veinticinco cen-
tilitros de caldo del puchero 6 bien si se quiere
agua. se pone & cocer 4 buen fuego hasta que el
liquido haya obtenido un color dorago, y entonces
se le aflade agua hirviendo, un clavo de especie y
un poco de sal, dejandolo que todo cueza hora vy
media, procurando estrujar perfectamente las carneg
para que suelten el jugo.’Se tamiza bien Y58 ifras-
lada 4 otra vasija. La carne puede aprovechar para

JUGO DE AVES Y ¢A ZA

Se toman despojos de aves domésticas y también
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de caza menor, como perdices, conejos, liebres, co-
dornices, etc. y piés de ternera: se ponen €n Unle ca-
cerola 4 cocer con media botella de buen vino blan-

*

co y dos cebollas enteras 0 cortadas 4 cuartos, como
se quiera; se sazona todo bien con sal y se deja cocer
4 buen fuego hasta que el todo se reduzca 4 una es-
pecie de gelatina, en que s¢ le van echando, para
que no se pegue, cucharadas de caldo del puchero,
asi se continta hasta que 4 juicio de la persona en-
cargada de la preparacion de este jugo, le parezca
que ya estd bien cocido y entonces ¢ retira del fue-

0, se cuela y se clarifica mezclando dos claras de

LEVO.

CALDOS

La preparacién del caldo requiere alguna precau-
cion indispensable si se desea que €ste alimento reu-
na todas los condiciones que debe tener. Debe sobre
todo elegirse para obtenerlo bueno, carnc fresca y
sana, siendo preferidos el medio de la pierna de car-
nero, el lomo del mismo, los cuartos irascros y las
chuletas. Uno de los modos de obtenerlo y que dan
mejor resultado es el siguiente: Se pone en un pu-
chero de hoja de lata 6 barro cocido, la carne pré-
viamente sumergida y lavada con agua fria ¥ scle
Aade sal. Se hace calentar el puchero lentamente
hasta que el agua entre €n ebullicion, que debe ser
moderada y procurando que s¢ mantenga constante.

Luego se espuma el ouchero y entonces se le
echan las legumbres. Continuando la ebullicion se
ceduce el liquido hasta la mitad, y cuando esto se
consiga pueﬂe decirse que la operacion ya esta ter—
minada. Este modo de obtener el caldo del puchero
tiene la ventaja sobre el comunmente empleado de
poner la carne cuando el agua estd hirviendo, de
que en este ltimo caso la carne al sumerjirla brus-
camente en el agua hirviendo, toda su superiicie
cufre una contraccién que hace que se endurezca re-
lativamente y forma una especie de cubierta 0 cor-
teza que deja encerrada la carne COmo ¢n ui estuche
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impidiendo que el agua penetre €n el interior de su
masa y se apodere de los principios nutritivos que
en ella se encierran, cuyo inconveniente de tan ca-
pital importancia se evita empleando el agua iria
para echar la carne.

CALDO DE SUSTANCIAS

Este caldo se prepara poniendo a cocer en la can-
tidad que se juzgue necesaria de caldo del puchero,
un trozo de carne de vaca y media mano de ternera
y se le pone tambien una parte de gallina, pichon u
otra ave cualquiera. Se pone todo a un fuego lento,
meneandolo y espuméndolo & menudo: despues se
le afiade mas caldo, un poquito de clavo de especie y
un poco de ajo. Se deja cociendo & la misma tempe-
ratura por espacio de cinco horas, en que S saca, y
antes de servirlo 4 la mesa se cuela bien, repitiendo
esta operacion cada vez que se haya de sacar caldo
del receptaculo que lo contenga. Debe sazonarse

con sal.
C OMPOSICION DEL CALDO HELADO

Este modo de presentar el caldo es de muy buen
lg)usto y asi que hay mucha aficion a saberle preparar.

ara ello después que ya haya cocido la carne y este
el caldo sazonado de sal, sin contener especias, se
saca el caldo que se desee, habiendo separado bien
toda la grasa que sobrenaday se deja a enfriar,
Cuando est4 frio se van sacando tazas @ otra medida
equivalente, poniendo dos yemas de huevos frescos
bien batidas por cada taza y mezclase bien afiadiendo
una onza de azicar. Una vez mezclado todo, se
coloca cada taza sobre la boca de una vasija puesta
con agua 4 hervir, de manera que por efecto del
calor del agua se cuaje el contenido de la taza. Se

retira de la boca de la vasija y espolvoreando la
taza con azucar y canela se deja a enfriar y se sirve.

DEHL CALDO DE GALLINA

Este caldo es sumamente apreciado por sus cuali~
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dades alimenticias, sobre todo para los enfermos ¥
personas de¢ estomago delicado, para quienes el caldo
S omun 6 sea con verdurasy demas no surte buen
efecto. Para conseguirlo se toma una oallina y
después de pelada, limpia y estraido los intestinos,
menudillos, etc., se pone & cocer media, con un
cuartillo y medio de agua, y sosteniendo la tempe-
ratura para que no se endurezca, se tiene hasta que
«e rediizca 4 un cuartillo. Debe tenerse presente que
sea el caldo que quiera debe colarse antes de servirlo.

SALSAS
SATSA ESPANOLA

Para preparar Ja salsa a la espafiola, se ponen en
an recipiente adecuado tal como una cacerola O
puchero, tres partes de los liquidos siguientes: Una
de vino blanco bueno; otra de caldo del cocido ¥y
y otra de caldo colado. Después se aflade 4 esto una
poca cebolla picada, un peco de ajo, perejil, una
hojita de laurel, dos cucharadas de aceite de 0.1vas,
clavo, una cebolla pegueﬁa cortada en rodajas y un
poco de culantro. Todo ello se pone & cocer junto,
4 un fuego templado por espacio de dos horas, . €S-
pumandolo antes de retirarlo de la lumbre y cuapdo
ya esté fuera, S¢ tamiza y se Sirve, teniendo antes
‘uidado de sazonarlo con pimiento y un poco de

sal.

MEDIO PARA HACER ESPESAS LAS SALSAS

Para espesar toda clase de salsas se rompen unos
cuantos huevos, s¢ separan con cuidado las yemas
pasandolas a otro plato, se les hecha un poco de
manteca, un poco de agua y se baten con un tenedor
hasta que forme un todo bien homogéneo. Despues
se pone dos O tres cucharadas de la salsa que se€
quiere espesar, se baten bien, después se afiade
otro poco de salsa, se vuelve & batir y por fin se
mezcla con la salsa, y se bate perfectamente, se
pone 4 fuego lento y se hace travar sin que hierva.
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cida la cebolla se saca de la lumbre y se sirve ade-
rezando con ella la carne asada.

SALSA A LA ROBERT

Esta salsa es empleada con gran éxito para adere-
zar la carne de pavo 6 de cerdo fresca: es muy apre-
ciada.

Se prepara poniendo en una cacerola una cucha-
rada de harina fina con un poco de manteca y se
pone a fuego lento hasta que se dore: una vez la
manteca, que ha de estar batida con la harina, esté
dorada, se Je afladen cuatro cebollas cortadas en
trozos pequefios, un poco de manteca, pimienta,
sal y una cuckarada de caldo. Se hace que cueza
por espacio de quince minutos y luego se retira,
afiadiéndole una cucharada de vinagre fuertey un
poco de mostaza fina antes de sacarla ala mesa para
servirla. Se mueve bien para que todo se mezcle. .

SALSA A IO TARTARO

Esta salsa, que suele ser apreciada, tiene la parti-
cularidad que su preparacion ha de ser en frio.
Para obtenerla se pone en un puchero de barro co-
cido, dos 6 tres ajos pequefios muy picados en tro-
zos, se le afladen un poco de mostaza, un poco de
pimienta, sal, estragon, un poco de perifollo cortado
en trozos y una pequefia cantidad de vinagre.

Todo esto se mezcla bien y luego se le dejan caer
unas gotas de aceite hasta’una cucharada removién-
dolo todo siempre. Como puede suceder que esta
salsa resulte muy espesa, puede clarificarse echan-
dole un poco de vinagre mientras se bate, 6 también
con una clara 6 dos de huevo bien batidos y mez-
clados con ella.

SALSA A LA MAHONESA

Se pone en una cacerola un poco de pimienta,
sal y unas gotas de vinagre: luego se le echa una
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vema de huevo batiéndolo todo y mezclandolo per-
fectamente. Cuando todo ha formado un caldo es-
peso se le afiade una cucharada grande de aceite,
teniendo cuidado de que caiga gota a gota para que
dé tiempo de revolverlo bien, 4 fin de que el aceite
se mezcle. Una vez la salsa cuajada se le afiaden
unas gotas de vinagre revolviéndolo al mismo tiem-
po, continuando asi hasta que esté en punto. Se sir-
ve esta salsa en todas las mesas de gusto por lo deli-
cada y porque empapando.con ella las carnes frias,
contribuye mucho 4 darles un sabor esquisito y
disimular si tiene algiin defecto su preparacion.

SALSA SUPREMA

Esta salso, cuyo nombre ha recibido en la cocina
francesa por lo excelente, es una de las que mas
aprecio tienen en las mesas mas inteligentes. Se
prepara sencillamente haciendo que una cantidad
determinada de caldo del cocido 6 de otras sustan-
cias se convierta en la mitad 4 fuerza de hervir. Se
le afiade un poco de manteca fresca y se deslie en él
dejandolo & hervir mas, & fuego lento, hasta que
haya tomado consistencia, si bien no exagerada, en
cuyo caso se retira de la lumbre, dejandolo enfriar
un poquito, y sesirve afiadiéndole antes un poquito
de zumo de limén 6 bien zumo de agraz.

SALSA DE TRUFAS

La salsa de trufas, que como todo el mundo sabe
son conocidas también con el nombre de criadillas
de tierra, se prepara cogiendo unas cuantas de estas
y cortandolas en pedazos pequefios. Estas se reho-
gan con manteca fresca y luego se le afiade un poco
de caldo de sustancias 6 bien del cocido. Todo ello
Se pone a cocer a fuego templado hasta que la salsa
haya menguado algo y entonces se le echa més
manteca y se le deja hervir un rato, espumdandola
de cuando en cuando. Se la deja luego junto al fue-
g0 para que se espese naturalmente, y si esto no se
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consiguiera, puede obtenerse por medio de un poco
de harina de candeal 6 de almiddn, mezclandolo
bien.

SALSA PICANTE

Esta salsa, empleada para aderezar pescados 6
manjares que no estén fuertemente sazonados, es
muy apreciada por las porsonas cuyo paladar esta
adecuado 4 los estimulantes. Se prepara poniendo
en un puchero pequefio medio cuartillo de vinagre
bueno, un ajoy un poco de cebolla, todo bien pi-
cado, un poco de tomillo y unas hojas de laurel, un
poco de sal, pimienta negra, y una guindilla. Todo
se poned cocer 4 fuego templado hasta que vaya
tomando una consistencia parecida a Ja de una pa-
pilla clarita, en cuyo caso se retira de la lumbre, se
tamiza y se Sirve.

&

SALSA AMARILLENTA

Se trien unas cortadas de pan, se majan en un al-
mirez con un grano de clavo, un poco de azafran,
un poco de ajo y cominos. Bien majado todo se
deslie con caldo, se espesa con miga de pan rayado
y se deja cocer un poco.

SALSA DE CREMA

Esta salsa es bastante apreciada y es muy buena
para aderezar con ella el pescado, bacalao, etc., que
toman de este modo un sabor esquisito. Se Erepara
poniendo 4 freir en una sartén cien gramos de man-
teca fresca con una cucharada de harina, unas ramas
de perejil bien picado y lavado, una cebolla cortada
en pequefios trozos, un poco de nuez moscada bien
pasada y un poco de pimiento molido. Todo ello se
mezcla bien y se le afiade un vaso de nata 6 de
leche, continuando batiéndolo todo perfectamente.
Se pone 4 hervir 4 buen fuego por espacio de quin-
ce minutos y entonces se retira de la lJumbre, se
deja 4 enfriar un poco y se sirve.
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SALSA DE MANTECA NEGRA

Se pono & freir en una cacerola 6 sartén un poco
de manteca hasta conseguir quese vuelva casi negra.
Hecho esto se le afiade unas ramitas de perejil bien
lavado y picado haciendo que fria con la manteca,
Después de estar frito se le echa sal y vinagre y se,
deja cocer un poco de tiempo junto a la lumbre.

ambién se hace esta salsa poniendod freir en
una cacerola un poco de manteca de vaca, haciendo
que fria hasta que esté quemada sin llegarse a poner
negra, se le echa perejil picado 4 freir, afiadiéndole
vinagre, sal, unas hojas de laurel y un poco de pi-
mienta. Todo ello se deja cocer un poco hasta que
se crea que esta en su punto y antes de servirla a la
mesa se separa con una espumadera el. laurel y el
perejil.

SATYA A LA PROVENZAL

Se pone en una cacerola la cantidad que se crea
suficiente, teniendo presente, que por cada dos
yemas de huevo que se echen se debe poner una cu-
charada de limén escurrido 6 sea el zumo, un pOCo
de pimienta molida y un ajo majado. Se sazona con
un poco de sal y perejil si se quiere y se pone 4
cocer a fuego lento, meneando continuamente la
salsa y afladiéndole un poco debuen aceite de olivas.

SALSA A LA HOLANDESA

Se usa para aderezar con ella pescado frito 6
cocido. Se prepara derritiendo un poco de manteca
de vaca, y sin que llegue 4 freirse, se cuela con un

trozo de estamefia. Se sazona con sal molida y se
bate perfectamente con un tenedor y se sirve.

SALSA BLANCA

Para preparar la salsa llamada blanca, se pone en
una cacerola un cuarterén de manteca fresca de
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vaca, amasada con una cucharada de harina, un
poco de L‘rfainm'f:nta y desal. Esta masa se deslie con
un‘roco de agua al fuego y se mueve bien, teniendo
cuidado de no dejarla hervir. Se retira del fuego, se
le pone un poco de nuez moscada y un poco de vi-
nagre 6 bien zumo de limén, pudiendo poner si se
uiere unas ramitas de perejil bien lavado y picado.
odo ello se mezcla batiéndolo bien, y si parece
clara y se quiere espesar ms la salsa. se baten una 6
dos yemas de huevo y se liga conellas.
También se hace cortando en pequefios pedazos
un trozo de ternera v cociéndolo con caldo de aves
0 del puchero, clarificado; la salsa echa asi se clari-
fica con unas yemas de huevo y se le affade un poco
de manteca y perejil.

SALSA A LA INDIANA

Se pone en una cacerola 4 freir un poco de man-
teca devaca, un trozo de guindilla bien machacada
y un poco de azafrdn. Cuando esté algo frito, se le
afiade salsa hecha deantemano y caldo, continuando
la coccién hasta que quede de una consistencia ge-
latinosa clara. Despues se tamiza pasandolo por un
trozo de estamefia y se coloca junto4 Ja lumbre para

que no pierda el calor. Cuando se haya de sacar 4 la
mesa se le aflade un poco de manteca de vaca.

SALSA DEL POBRE

Esta salsa se usa sobre todo para con ella recalen-
tar y hacer tomar buen sabor 4 lo asado & cocido
que hubiere quedado de anterioses comidas. Se hace
poniendo caldo ¢ grasa en una cazuela con una
cucharada de vinagre, un poco de perejil, pimienta
y sal y haciéndolo hervir un rato. Después se empa-
pa en ella el asado.

SALSA A LA BECHAMEL

En una cacerola se derrite un pedazo de manteca
desliendo en eilla una cucharada ae harina candeal
afladiendo un vaso de leche hirviendo que se deja
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caer en un chorrito menudo, moviéndolo todo sin
parar hasta que esté en la ebullicion . Se frien apar-
te en una cazuela cebollas hechas rodajas, zana-
horias y uuas ramitas de perejil, con un poco de
manteca fresca. Se pone esto frito en la salsa forma-
da por la harina, leche y mantecay se rehogan bien
removiéndolo sin cesar. Despues se sazona con nuez
moscada, un poco de pimienta y un poco de sal y
se deja hasta que hierva. Se deja que cueza a fuego
lento por espacio de media hora y luego se retira
del fuego y se cuela bien antes de servirla  la mesa.
Esta salsa es muy apreciada.

SALSA DE LECHE

Se frien en una sartén unas ruedas de cebolla
junto con una cucharada de harina y unas cuantas
ramitas de perejil lavado y picado; cuando esté frito
se sazona, con pimienta, sal, nuez moscada en polvo
y ademas se le pone un cuartillo de leche y se deja
a hervir 4 fuego lento unos diez minutos, procuran-
do que no se levante mucho la temperatura para
evitar que la leche se corte y entonces se sirve.

SALSA LLAMADA PEBRE

Se corta una rebanada de pan y se tuesta perfec-
tamente v luego se pone 4 remojo con un poco de
vinagre fuerte; se maja en un almirez y se deslie
con un poco de caldo del puchero; se sazona con
sal, pimienta, una cebolleta, una hoja de laurel y
un poco de tomillo, se pone a cocer en un puchero
quince minutos y luego se sirve, colandolo antes.

SALSA CON OSTRAS

Se escojen unas dos docenas de ostras frescas y
después de separadas de las conchas se cuecen con
un cuartillo de vino blanco; cuando estén algo coci-
das se le afiade un poco de caldo de pescado a ser
posible v se le deja cocer mas hasta que se reduzca
el liquido 4 una tercera parte. Entonces se baten



dos 6 tres yemas de huevos que se mezclan 4 la salsa
meneandola mucho. Se cuela con un trozo de esta-
mefla, se deja junto & la lumbre y cuando vaya 4 ser-
virse se le afladen las ostras cortadas en trozos pe-
quenos.

SALSA DE HUEVOS

Se baten bien unas cucharadas de aceite y unas
yemas de huevo, se las sazona con sal, mostaza y
pimienta y se les pone 4sufrir el bafo-maria para
que se ligue un poco.

AJO ACEITE O ALIOLI

Esta salsa, usada muy generalmente en la huerta
de Valencia, se hace majando bien en un almirez
unos cuantos dientes de ajos bien mondados y cuan-
do estén hechos pasta, en el mismo mortero se va
echando aceite bueno en un chorrito fino y muy po-
co a poco, meneando al mismo tiempo y siempre en
el mismo sentido la masa que forma, hasta que haya
tomado un espesor que se juzgue conveniente. Al-
gunas personas afiaden, con el fin de hacer el gtsto
mas suave, una 6 dos yemas de huevo bien mezcla—
das con el resto de la salsa.-Si esta, 4 pesar del cui-
dado que se tenga, no se espesa bastante, se le afiaden
otros dientes de ajo picados.

POTAGES VARIOS

Se conoce en ia cocina con el nombre de potage
espafiol, una comida emp'eada generalmente en las
vigilias y colaciones, y que no es mas que una mez-
cla de legumbres y hortalizas, sin carnes ningunas,
que se condimenta con aceite frito, sal y alguna es-
pecie. Las legumbres més usadas para esta comida,
son principalmente los garbanzos, judias, guisantes,
etc. En el potage de garbanzos debe procurarse que

estos esten algun tiempo 4 remojo con agua de pes-

cado 6 de sal, pues de otro modo resultarian duros
y asperos.



POTAJE DE LENTEJAS

Se ponen estas después de bien lavadas & cocer
con agua fria y sal, y una vez cocidas se riegan con
manteca: se les pone una ramita de perejil y una po-
ca agua. Antes de servirlo se tuestan unas rebanadas
de pan 6 se frien y se vierte el potage encima de ellas.

POTAGE CON GARBANZOS

Estos, después de haber estado algunas horas en
remojo con agua y sal, se les echa en un puchero,
que contenga agua hirviendo, ﬁponiendﬂ ademas
una buena cucharada de aceite 4 fin de que se re-
blandezcan mas. Se les hace cocer y cuando estén,
se les echa una poca cebolla frita, sal, unas hojitas
de laurel, especius yun diente de ajo 6 dos. Cuando
haya concluido de cocer se les afiade una parte de
arroz 0 olen unas cuantas acelgas, lo que se hace
que cueza otro rato. Para espesar el caldo este, se
ponen unos pocos garbanzos del potage en un al-
mirez y se majan a formar una pasta que se mezcla
con unas yemas de huevos duros y se sirve.

También hay quien mezcla con él unasalsa de
almendras, que lo hace muy bueno.

POTAGE DE GUISANTES

Para preparar este potage debe procurarse escojer
guisantes sanos y tiernos, que son los que toman
mejor el gusto de la salsa con que se condimentan,
Eues los guisantes secos,d menos de tenerlos algunas

oras en agua con sal, son de dificil coccién.

- Se ponen bien iimpios en una cacerola que con-
tenga agua hirviendo, junto con unas hojas de ace-
deras y cogollos de lechuga, se hace que cuezan 4
buen fuego un rato, luego se les pone un poco de
cebolla y un clavito de especia y después se sazona
con sal. Asi continua hasta que estando bien cocidos
5¢ les pone un poco de arroz, haciendo que cueza, 6
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bién se baten dos yemas de huevos y se mezcla con
el potage antes de servirle.

POTAGE DE ACELGAS CON LECHE

Se lavan ?x dejan bien limpias las acelgas, quitdn-
doles todo lo que tengan algo deteriorado y luego se
ponen bien picadas en trocitos pequefios a cocer con
aguafria. Cuandohayan cocido algo, se sacan, seescu-
rrenlo mas posible y serehoganenunacazuelaconun
poco de manteca ¢ aceite de olivas. Una vez hecho
esto, se las sazona con nuez moscada en polvo, sal v
una cucharadita de harina, y todo se empapa bien
en medio cuartillo de leche tibia y se las pone 4
cocer 4 fuego manso unos diez minutos.

Se frien unos trozos de pan hasta que se tuesten,
y cuando se sirve el potage se les empapa 6 bien se
adorna con ellos la fuente en que se saca & la mesa.

POTAGE DE JUDIAS

Este potage se condimenta de varios modos. Unos,
después de bien lavadas las ponen en una cacerola
con agua fria y cuando han dado el primer hervor
se les cambia el agua. Se las hace hervir otra vez y
cuando estdn bien cocidas se componen ¢ aderezan
con unas hojas de yerba buena, un poco de cebolla
frita, ajos majados y un poco de azafran que les da
color. Para espesar este caldo se hace una mezcla de
queso rayado con miga de pan, también rayado, 6
con un poco de arroz, Otros condimentan las judias
con aceite crudo bueno, un poco de yerba buena,
peregil y pimienta, rehogandolas a fuego lento.
Otros, después dc cocidas con agua y sal les aderezan
con aceite y vinagre. Este ultima modo es muy
usado en Catalufia.

POTAJE DE REPOLLO CON LECHE

Se escoje una berza sana, y despu¢s de bien lavada
dos 0 tres veces, se corta en trozos regulares y se
vuelve & lavar en agua tibia. Luego se pone en un
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puchero con agua y una pocasal y se escalda un
rato. Se separa del fuego y se comprime a fin de
hacerla tirar toda el agua y dejarla bien enjuta, y
entonces s¢ pone en una cacerola con una poca
manteca y una cucharada de harina candeal y se
rehoga: se sazona con sal, pimienta y nuez moscada
en polvo y cuando estd rehogada, & gusto del que lo
condimenta, se empapa en un vaso de leche, y se
hace que 4 fuego manso cueza por espacio de unos
diez minutos, en que se retira y saca d la mesa.

POTAGE A LA CITRONILLE

El potage conocido con este nombre en la cocina
francesa, se prepara del modo siguiente: Se escojen
unas calabazas pequefias, largas y tiernas, se raspan
la cdscara perfectamente, se cortan en trozos pe—
quefios y lavan dos 6 tres veces. Luego se ponen a
cocer con un poco de agua y sal: se sacan de alliy
se ponen 4 rehogar en una cazuela que contenga
cebolla picada y manteca de vaca. Se les echa un
poco de caldo de garbanzos, se sazona con nuez
moscada, pimienta, canela y medio vaso de leche.
En una sartén aparte se pone una poca manteca de
vaca se calienja y se mezcla con una cucharada de
harina, y con ello 6 con huevos se espesa el caldo.
Péngase sobre unas torrijas hechas con leche y se le
cubre con un poco de azucar y canela.

POTAGE DE ZANAORIAS

Se escojen unas cuantas raices de éstas y se las
lava y repasan los nudos 6 lo que tengan agusanado
y se las pone en vna olla & cocer conaguay sal; a los
diez minutos se sacan, se cortan en rodajas estrechas
y se ponen en una cazuela a rehogar con manteca
y un trozo de cebolla picada. Cuando estén bien
‘rehogadas se sacan de alli, se colocan en una ollay
se sazonan con sal, pimienta, un poco de nuez
moscada, y un clavito de especie. Se cubren con
agua caliente y se les adereza con azucar 6. mejor



con miel y unas cuantas gotas de vinagre. Se espe-
sa el caldo haciendo estrellados unos huevos duros
une 4 uno se cuecen en el caldo un poco y se sirve
junto con el potaje.

PURES VARIOS

Se conoce en la cocina con el nombre de pures,
unasopaé salsa condimentada con el caldo estraido
de legumbres mezclado con el de grasas y adicio-
nandole algunas especies. Es generalmente muy
apreciado por sus cualidades digestivasy por el
buen sabor que ofrece. Los purés pueden hacerse
prontamente y con mejores condiciones, por medio
de unos aparatos, que en todas las cocinas de
grandes establecimientos, y aquellas montadas a la
altura de los adelantos en el arte culinario se
encuentran. Consisten en unas pequenas prensas
facilmente manejables y que estraen completamente
la materia farindcea de las legumbres apisonadas en
ellae tal como los guisantes, guijas 6 muelas, len-
tejas, arroz, etc., y que por su coste relativamente
pequeiio son faciles de adquirir en los depdsitos de
utensilios de cocina

PURE DE GARBANZOS

Escojidos los garbanzos, que deben ser, a haber
posibilidad, de los llamados de Satco, st colocan
en una vasija que contenga agua con una disolucion
de sal, donde deben estar catorce 0 diez Yy ocho
horas . para gue se blandezcan. En una cacerola
se pone caldo de cocido, se colocan aquellos garban-
zos juntamente con un pedazo de tocino, una ce-
bolla partido en cuatro trozos, unas cuantas yerbas
aromaticas y unas ruedas de zanahorias, y todo junto
se pone 4 fuego templado, procurando que la
coccion se verifique poco 4 poco. Cuandoya se
hayan cocido los garbanzos, se separa la cebolla,
tocino y demis, todo esto ultimo se poné ¢n un

trozo de tela clara se estruja bien, se tamiza y se
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<azona. Cuando se vaya 4 servir se desengrasa, S€
calienta y saca & la mesa.

PURE DEL CONDE

Se prepara este pure, cortando unas pequenas
rebanadas de pan y poniéndolas en una sartén con
buen aceite para que no tomen mal sabor, se frien
un poco hasta que estén rosadas. Estos pedazos de
pan se colocan en la fuente que S€ haya de servir el
puré. Después se limpian erfectamente unas cuan-
tas habichuelas de color 0 blancas y se (fonen a
cocer con agua fria en un puchero; afia iéndoles
unas hojas de laurel, un pedazo de tocino, una
ramita de perejil, un poco de tomilloy especia.
Cuando se comprenda por la blandura de las judias
que estan cocidas, se separan las legumbres, tocino
y el agua, se mezcla con caldo y se tamiza sazonan-
dolo con un poco de sal. Cuando se sirva, se calienta
y se vierte en la fuente que contiene el pan frito.

PURE DE PATATAS

Este purd es de los mds nutritivos. Su prepa-
racién consiste en mojar dos ¢ tres patatas sanasy
y con pocos nudos, se mondan bien y se dividen en
cuatro partescada una y en una cacerola se ponen a
cocer con agua y una poca sal. Cuando no hayan
llegado completamente a cocerse, Se€ separan de la
lumbre, se les quita el agua en que han cocido y
cuando estén bien secas se tapa con una cubierta de
metal y se colocan debajo de la hornilla, 6 con fue-
g0 encima de la tapadera, para que alli se acaben de
cocer bien y se hagan bien harinosas. Después se
pone un poco de manteca de vaca, se deshace bien,
se revuelven las patatas con una cucharada para que
se empapen y luego se deshacen en caldo de aves 0
del cocido y se tamizan. Para darla mejor sabor y
consistencia se le afiaden unas yemas bien batidas y
mezcladas al irlo & servir,
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PURE DE PERDICES

Se prepara una salsa espafiola y luego se reduce
con un vaso de vino de Jerez bueno. Se asan
las perdices & fuego lento y cuando estén bién
rosadas se separan del asador y se les quita toda la
carne, dejando el caparazdn: este se cuece afiadiendo
los ingredientes necesarios para obtener el jugo. La
carne, se machaca bien y se mezcla con la salsa
hecha anteriormente ypreparada. Se sazona, se pasa

por el tamiz y se sirve adicionandole el jugo extraido
de los huesos.

PURE DE ZANAHORIA

Se cortan diez 0 doce zanahorias bien mondadas,
en ronchas delgadas y se rehogan con manteca:
después se empapan en caldo de aves y se ponen a
cocer un poco. Luego se tamizan, se reduce el puré
y se pone a cocer por espacio de tres 6 cuatro horas
a fuego lento, y cuando se vaya 4 servir se vierte

sobre una sopa preparada de antemano de la clase
que se quiera. |

PURE DE CANGREGOS

Este pura es uno de los mas apreciados por
lo suculento de las carnes que le forman y uno de
los que mas cuidado hay que tener en su prepa-
racion. Se toman dos docenas de cangrejos, se la-
van perfectamente, cambiando dos § tres veces el
agua, y se ponen a cocer en una cacerola con tomi-
llo, laurel, cebolla y sal, en una regular cantidad de
caldo. Cuando estén bien cocidos se sacande la lum-
bre, yse deja que se enfrien y después se separan las
colasy patasy se deja solo el cuerpo, que se machaca
enun almirez hastaque el todoforma una pasta yen-
tonces se le afladen trescientos gramos de arroz co-
cido que se mezcla bien con la pasta de los cangre-
jos. La cola se descascarilla y la carne se pone en
una vasija que contenga caldo. Las patas se secan al
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horno y luego se cuajan en un mertero con un cuar-
teron de manteca de vaca. Todo esto se pone 4 co-
Cer en una cacerola, moviéndolo continuamente
hasta que la manteca se haya derretido y entonces
todo se vierte sobre un pafio, en el que’ se estruja
bien & fin de que la inanteca que 4 més estard empa-
pada de la grasa de las colas al caer sobre una cace-
rola que contenga agua limpia y fria, forme un cuajo
en su superficie. La carne del cuerpo de los cangre—
Jos, junto con el arroz, se cuece y tamiza como se
hace en toda clase de purés, yal servirla 4 la mesa
se vierte por encima la manteca cuajada que se re-
tira del agua y se adorna con las colas de los cangre-
jos cortados en trozos 4 cuadros. Antes de mezclar
Ja manteca con el puré se debe calentar al bafio-
maria y un momento antes de servirla se pone la
manteca.

PURE DE LANGOSTA

Se pone en una cacerola grande una langosta con
agua y sal, unas cuantas yerbas arométicas, unas
hojas de laurel y un poco de cebolia y se hace que
hierva poco mas de un cuarto de hora. Luego se
deja enfriar y se separan las patas y la cola con los
huevecitos que tienen bajo de ella, dejando solo el
cuerpo. Se separa el caparazén y 1a carne con los
huevecillos se machacan en un almirez hasta formar
una pasta. Luego se mezcla con una salsa cualquiera
ya preparada y reducida y se le afiade medio vaso
de vino de Jerez, 6 si se quiere puede ponerse en
cambio en de éste, medio vasito de vino de Madera,
que es mejor. La cola no debe machacarse. sino
cortarla 4 trozos cuadrados y adeornar con ellos la
SOpera que contenga el pure. Con éste se sigue Jos
MISMOS tramites y operaciones que con todos hasta
- que se haya de servir.

PURE DE CASTANAS

Se toman unas cuantas castaias buenas y se les
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quita la corteza que las cubre y se ponen a cocer en
agua sola hasta que se reblandezcan. Se les quita el
pellejo y se escurren bien y luego se les maja en un
mortero. Se colocan en un pafio despues de cocer y
se cuelan; entonces se ponen en una cacerola con
caldo de sustancias 6 del puchero por espacio de al-
gunas horas, espumandolo & menudo, se sazona con
un poco de azucar que le comunica muy buen sabor.
Se cortan rebanadas de pan pequefias y se frien un
poco sin que se lleguen a tostar demasiado. Se co-
locan en la fuente que se hayan de servir y se vierte
sobre ellas el puré. También se puede emplear con
una sopa cualquiera de las ya mencionadas.

PURE DE RAICES

Se mondan y lavan perfectamente cebollas, nabos,
chirivias, zanahorias, etc., en la cantidad que se
juzgue necesaria, poniendo siempre mayor nimero
de estas Ultimas, y se ponen 4 cocer 4 fuego lento
unos quince minutos en agua que esté hirviendo.
Al cabo de este tiempo se sacan del fuego, se ponen
en agua fria y se enjugan. Después se ponen en una
cacerola y se rehogan en manteca fresca de vaca 6
cerdo, teniendo cuidado de agitarlas 4 menudo para
que no se peguen al fondo los pedazos en que deben
estar cortadas, y cuando estén reblandecidas se em-
papan en caldo de puchero, haciéndolas que hiervan
con lentitud un rato. Después se tamizan y se ca~
lienta el puré antes de sacarlo 4 la mesa.



SEGUNDA PARTE

Carnes

Las carnes generalmente usadas para la alimen-
taciéon humana son las de vaca, carnero, cordero,
cerdo, javali, conejos, liebres, ternera, etcétera,y
de ellas hay que saber escoger las mds adecuadas
para el objeto & que se destinen. Asimismo la car-
ne de vaca, méas suculenta debe ser magra, con el
color encarnado oscuro, y con jaspeado de fibrillas
blancas, y si estd cubierta de gordura es mas sabrosa.
La de carnero se necesita majarse un poco para
estar tierna y debe ser poco magra. La de cerdo
debe ser examinada minuciosamente & ver si esta
manchada de pequefias placas blancas, signo infa—
lible de la lepra sufrida por el animal; 4 mas, no
debe usarse fresca, sino curada, cuando se haya de
comer en crudo y aun frita. El jabali es analogo al
cerdo; pero de su cuerno solo se emplea Ja cabeza
las costillas y el lomo, tambien debe majarse para
que resulte tierna. En cuanto 4 |as aves caseras
empleadas, deben escogerse las de pellejo delgado,
y debe despojarsela inmediatamente de las entrafias
tripas, etc., y colgarlas un poco al aire. Las carnes
al ser asadas tambien debe cuidarse de hacer que
cada una sufra la temperatura que necesita, Por
ello la carne de carnero y la de vaca exigen un fuego
vivo y la continua untura con la grasa que chorrean
Las demas no r{-.fql'sirif]'-:fn una temperatura tan ele-
vada, y las aves necesitan un fuego mds templado
y envolverse previamente en un papel empapado
en manteca o aceite.
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COCIDOS VARIOS

El cocido 6 por otro nombre puchero comin, es
el que marcha & la cabeza de las comidas, por sus
condiciones de alimentacién y digestibilidad y por
su relativa economia. Para que reuna todas sus
condiciones, debe procurarse que las carnes que en
¢l se empleen sean frescas, tanto de vaca como de
carnero, y las aves cuanto mas tiernas le dan mejor
sabor. Debe tenerse también presente en su confec-
cién, que el fuego 4 que esta espuesto sea lento,
para que por efecto del mucho calor no se precipite
el hervor y la coccién sea arrebatada, con lo cual,
los jugos de la carne y aves, no son bien estraidos
y el caldo no resulta con tanta sustancia como fuera
de desear. El fuego debe ser continuo y sostenido,
pues si se paraliza la ebullicién, resultan duras la
carne y legumbres de que estd formado. La carne

ue mejor sirve para ello es la del cuelloF pecho
ge la vaca. Los pichones, los gallos y los pollos dan
un magnifico caldo, sobre todo para los enfermos.
La preparacion del cocido es la siguiente: Se escoje.
una olla 6 puchero de una capacidad en proporcién
a la cantidad de las viandas que en ella se han de
introducir y se le pone agua: se coloca 4 la lumbre
y se la hace calentar, y cuando vaya 4 entrar en
ebullicion se ponen los garbanzos, que si no se tiene
gran confianza en ellos se deben tener en ‘remojo
desde la vispera en agua y sal, y ademds la carne

reviamente lavada y deprovista de pellejo y terni--
las, calculando que se debe poner por cada libra
de carne, media de buenos garbanzos. Se continua
la coccién y cuando el hervor empieza se va eSpu-
mando con prudencia para no quitar la sustancia
Asisigue hasta las dos horas, en que se le poneel |
tocino y algun trozo de jamén, se sazona con sal
y se deja que siga hirviendo y se le affade de cuando
¢n cuando un poco de agua templada para suplir
las mermas que en el caldo ocurren, para lo cual,
conviene que la boca de la olia esté cubierta por un
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puchero pequefio que contenga el agua que se ha de
afiadir,

La verdura, como el repollo, que en €l cocido se
suelen poner, deben cocerse aparte para ﬂue no
comuniquen su sabor al caldo. Si se afiade & la
carne un trozo de gallina se consigue de mas sus-
tancia el caldo que se emplea para las sopas 0 para
las salsas.

COCIDO DE ENFERMO

Este cocido es andlogo al cocido comun del que
solo se distingue cn que lo que en el se emplea es
especialmente la carne de aves, cOmo gallinas,
pichones, pollas, etc., y que no tiene verduras ni
mas legumbres que los garbanzos. También es muy
bueno un pedazo de jamon. Paraque el caldo ab-
sorva mejor los jugos y tenga mas sustancia, se
puede majar la carne de dichas aves en un almiréz,
mezclandolo con pan rayado,y ésta masa Se deslie
en el caldo, el que una vez coladoy sazonado con
sal se pone 4 calentar al fuego lento sin dejar que
llegue 4 cocer. Este caldo que resulta es muy apro-
piado para la alimentacion de personas ancianas y
aquellas cuyo estomago esté débil.

COCIDO CATALAN

Este cocido, que los catalanes aprecian ‘mucho y
que conocen con el nombre de escudella, se prepara
del modo siguiente: Se ponen en una olla judias
blancas bien lavadas juntamente con el agua y todo
se coloca en la hornilla 4 fuego lento; cuando se
vaya calentando se le echa lacarne bien lavada
y después se deja hasta que se haya espumado Yy
entonces se le sazona y se le echa el tocino y gar-
banzos. Al cabo de una hora se le afiade la morcilla,
alguna patata y repollo, y si se quiere un relleno
(pelota). Se deja hervir y cuando falte unos treinta
minutos para servirlo 4 la mesa, se le echan fideos
y el arroz que se juzgue suficiente, se sazona con
azafran y una vez cocido se pone en una fuente todo

mezclado y se sirve.

‘6
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COCIDO FRANCES

Se conoce en la cocina francesa con el nombre de
pot-au-feu y se prepara del modo siguiente: Se
pone en una olla con agua vy sal, carne fresca y se
deja cocer 4 fuego lento, teniendo cuidado de
espumarlo bien. Se le ponen nabos, perejil, una
cebolleta, un diente de ajo, y si se quiere, alguna
zanahoria cortada, lo mismo que los nabos, en
trozos. Para dar al caldo un color mas subjdo se le
pone un poco de azlicar quemado 6 bien una cebolla
tostada, Se tiene en coccidn por espacio de seis
horas y 4 este tiempo puede asegurarse que esta el
cocido perfectamente hecho; el caldo que se ha de
verter sobre la sopa debe colarse. También suelen
quitar todas las legumbres y servir solo la carne en
una fuente rodeada de ramitas de peregil.

COCIDO RESTAURADOR

El cocido conocido con este nombre es de una
Preparacion facil y de unas grandes condiciones
tonicas y digestivas. Se reduce 4 poner una vez
preparado como queda dicho el cocida comun, un
trozo de carne de vaca magra, otro trozo de carne da
ternera y.una gallina ya vieja. Puede ponerse un
manojo de yerbas aromaticas y un clavode especias,
y todo junto se cuece hasta que se haya reducido 4
una tercera parte; entonces se desengrasa y se sirve.

RELLENO PARA EL COC1DO

Se raya una miga de pail y se pone en un plato
junto con dos yemas de huevos batidas. Se pica
muy menudo un pedazo de carne y tocino, un poco
de perejil y un ajo: todo se mezcla Con un poco de
manteca fresca de cerdo. Se junta con el pan rayado
los huevos y un polvito de especias v se amasa

formando unas pelotas alargadas rebosadas con Ia
clara de los huevos,
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BISTEKS VARIOS

Este plato, conocido con dicho nombre en la
cocina inglesa, es uno de los mds buenosy apreciados
hoy dia por sus buenas cualidades. Es un almuerzo
nutritivo y facil de digerir. Su preparacion consiste
en tomar un trozo de solvenillo 6 lomo de vaca
matada en el dia anterior, cortada 4 través de la di-
reccion de las fibras musculares; despojarla de las
pieles y ternillas quetenga, y después con un rodillo
6 con la mano del almiréz se aplasta y alisa hasta
conseguir que tenga el espesor de un dedo. Luego
se lava estacarne y se empapa en manteca de vaca
deshecha y se pone a asar en las parrillas 4 un fuego
fuerte, pero que no levante llama, y cuando se
principia a tostar se vuelve del otro lado. No debe
salarse la carne destinada 4 este plato. Se separa del
fuego cuando esté bien asada por ambas caras, se
coloca en el plato 0 fuente en que se ha de servir,
la cual debe contener una salsa hecha de antemano
con manteca de vacaderritida, perijil muy menudo,
un poco de pimienta en polvo y medio limén pe-
queno escurrido, y en esta salsa se empapa ei bistex
y se sirve. Requiere para su buena condimentacion,
que no s¢ ase hasta el mismo momento de sacarla
4 la mesa, y de este modo (v asandola poco tiempo)
se consigue que todo el jugode la carne permanezca
en su interior, haciéndola que el bistek esté mas
tierno y nutritivo. Una vez asada, se sazona con
un poco de sal a gusto del que lo ha de comer.

BISTEK A LO CONDE

Se escoje la carne como decimos mas arriba, v
después de bien lavada y desprovista de nervio se

aja un poco, dandole, & ser posible, una forma
cuadrada 0 mejor redonda. Asi dispuesta, en un
almirez se maja un poco de ajo v sal vy se disuelve
en un poco de manteca derritida y con este caldo
s¢ unta con una pluma de gallina toda la carne, y
se tiene bien rociada unas dos horas en un sitio fres-
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co. Al cabo de este tiempo se pone 4 las parrillas
para asarla 4 fuego fuerte, rocidndola de cuando en
cuando con aquel jugo y ddndole vueltas. Despues
5¢ €mpapa con manteca de vaca y se sirve bien ca-
liente. Tanto este como los demas bisteks, pueden
Servirse con pures de legumbres 6 con patatas fritas,
que es como mas se usa.

ROSTBIF A LA ANGLAISE

kste plato, que es oriundo como el bistek de Ia
cocina inglesa, se denomina en aquel idioma Roast-
Beef, en francés con el nombre que en cabeza estas
lineas y su significado en espafiol es el de vaca asada.
Es muy apreciado por las personas inteligentes. Su
preparacion exige algunos preliminares. sin los que
este plato no reuniria todas sus buenas cualidades.
La carne que se destina a é|, debe ser de solomillo,
matada de uno ¢ dos dias antes, O sI estuviera
reciente se cuelga al aire cubriéndola con un pafio,
0 se deja en una cueva fresca un par de dias. Esto
€n verano, que en invierno puede tenerse hasta
seis U ocho dias. Al cabo de este tiempo se lava, se
la empapa con manteca fresca. se a poné en una
cazuela con un poco de pimienta en polvo y sal, y
dicha cacerola se introduce en un horno g fuerte
en demasia, y mejor que esto se pone la carne bien
untada con dichas especias Vv manteca al asador,
donde se tiene hasta que se crea conveniente,
teniendo cuidado de revolverla 4 menudo y rociarla
con la misma grasa que desprende. Se rotira del
asador generalmente poco asada. que es cuando
conserva el sabor més esquisito y esta mas tierna,
En una sarten se frien dos patatas bien mondadas
y enteras; 0 bien se cuecen con agua y sal y se sirve
el rostbif con las patatas. Es de mucha importancia
que no se descuide en el asador, pues se calcula que
un kilogramo de carne debe estar, para salir bien,
una hora espuesto al fuego sin lHamear.
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BISTEK CON SETAS

Preparadas que sean las setas, que deben escoger-
se con gran escrupulosidad, teniéndolas unos cuan-
tos diasen infusién en vinagre fuerte, 6 bien no
usando sino aquellas recogidas en sitio de confianza,
se cuecen en una vasija con agua ysal rara que
pierdan el color y se¢ hagan blancas. Se las rehoga
después en un poco de manteca de vaca, se las su-
merge en una salsa hecha con manteca perejil muy

icado, un poco de zumo de limoén y una ce-
golla muy picada y se las hace cocer en dicho caldo
hasta que éste tome consistencia 6 se reduzca a me-
nos cantidad. La carne se prepara como todos los
anteriores y cuando se va 4 servir se empapa de la
salsa que tienen las setas.

OTRO CON TOMATES

Se prepara lo mismo que todos los bisteks, y solo
se distingue en que cuando estd ya asado se hace
cocer en una salsa de tomates clarita hasta que es-
pese algo.

VACA A LA MODA

Se escoje un buen trozo de carne de vaca magra
y se lava bien, quitdndole las ternillas, nervios y
pellejos que pueda tener; después se introducen en
su masa unos trczos de tocino, y se ponen en una
cazuela con manteca, peregil y cebolla picados y
se sazona con pimienta, sal y demas especias. Ade-
mas en la cacerola se pone un vaso de vino blanco,
unos pedazos de tocino, dos ¢ tres cebollas peque-
fas enteras, unos dientes de ajo picados bien me-
nudos, una poca de sal, y pimienta en grano: la
carne se coloca sobre estos condimentos y luego se
pone a fuego lento, tapando la cacerola con una
cobertera metdlica. Ast se cuece por espacio de
cinco 0 seis horas; al cabo de este tiempo se retira
del fuego y cuando haya espesado un poco la salsa
6 caldo, se sirve
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VACA MECHADA

Esta manera de preparar la carne es de una gran-
de conveniencia, sobre todo para los viajeros, caza-
dores, etc., quienes se ven obligados 4 comer man-
jares fiambres. Consiste su preparacién en lo si-
gulente: Se escojela carne magra, se la remoja un
poco, y después se la despoja de nervios y pellejos
S€ pone en una cacerola manteca fresca y se calienta
un poco. Luego se hacen unos huequecitos en la
masa de la carne y se rellenan de unos trocitos de
tocino, y asi dispuesta se coloca en la cacerola y se
cubre con tapadera metalica y se deja cocer 4 fuego
lento, poniendo lumbre encima de la cobertera. Asf
se deja cocer y mientras se prepara una salsa de ace-
deras y la carne esté cocida, se coloca en una fuente
rodeandola con la salsa y se saca 4 la mesa. La carne

estara cocida cuando el jugo se haya reducido & la
tercera parte,

VACA LAMPREADA

Para preparar la carne de este modo se escoje co-
mo siempre, un trozo de la mds magra y después de
bien lavada, se corta 4 pedazos pequefios. Se fria en
una sarten con manteca, unos pedacitos de tocino,
y ademas una cebolla picada, se echa un poco de
polvo de pimienta, poniendo la carne rehogar. Se
saca de la sartén y se pone en un puchero 4 cocer 4
fuego lento con un poco de agua, removiéndolo 4
menudo. Cuando estd cocida se sazona con un poco
de azafran, canela, clave, unas ramitas de peregil
y sal. Luego se prepara una salsa y la mejor es,
batir unas yemas de huevo en un poco de vinagre,
y luego todo se bate con caldo del puchero tibio, 4
fin de que no cuagen las yemas, se echan en el pu-.
chero sin dejarlas hervir v se sirven.

VACA EN GUISADO

El guisado de carne esuno de los platos de que
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se hace mas consumo en todas las mesas, por sus
cualidades alimenticias y digestivas. Su preparacion
es sencilla. Seelije un buen trozo de carne que debe
ser de pierna, se corta en pequeflos pedazos y se
ponen en una olla con hojas de laurel y sal y se
cuecen con agua. En una sartén se ponen a freir
unos trocitos menudos de tocino y se colocan en la
olla que contiene la carne. Se machacan en un
mortero unos dientes de ajo, se mezclan con un
poco de pimienta en polvo y todo se disuelve en un
poco de agua tibia y se pone en la olla. La carne,
tocino y demas ingredientes se rehogan en una
sartén con un poco de aceite, y luego que este algo
cocido se le afiade caldo y se sazona con tomate y
especias.

VACA COCIDA

Para este plato se debe escojer la carne del cuarto
trasero como mas aproposito, y luego de lavada se le
quitan los huesos y nervios, se la rodea una guita 6
bramante en todas direcciones y se pone en una
cacerola a cocer 4 un fuego vivo junto con patas,
cuellos y demas despojos de aves. Se tiene cociendo
un rato cuidando de espumarlo 8 menudo: después
se sazona con sal y se le ponen unas rodajas de za-
nahorias y unos dientes de ajos. Asi se tiene cociendo
hasta que se crea conveniente y entonces se saca
y sirve, rodeada de cebollas pequeiias cocidas 6
crudas, 0 bien rodeada de unas ramitas de peregil.
Si se desea que este plato salga, no hay que procu-
rar obtener caldo de la carne, pues sino, este absor-

e el jugo y aquella se queda demasiado cocida vy
sin gusto.

VACA EN PICADILLO

Se lava la carne y despoja de sus nervios y se pica
muy menuda y se la sumerge en sustancia 6 jugo
de aves, y de caza juntamente con un poco de vino
‘blanco, se pone 4 cocer en una cacerola y al cabo de
un rato se la remoja con un poco de caldo. Cuando
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se hi[ya cocido suficiente, se retira de la lumbre sir-
viendola inmediatamente, |

VACA EN SALPICON

Se toman dos trozos de carne magra y un trozo
de jamén, y se ponen & cocer en un poco de agua,
Mientras se pica muy menuda una cebolla cruday
seechaporencima de ia carney jaméncocidos. Des-
pués se riega ligeramente todo con un poco de
aceite bueno de olivas crudo y otro poco de vinagre
y se sazona con pimienta en polvo y sal. Es plato
flambre.

VACA ESTOFADA

Se escoje para este plato la carne de pierna magra
desprovista de nervios y se corta en trozos iguales
y cuadrados. En un pequefio puchero se rehogan
POCO & poco estos trozos cou manteca y una vez
rehogados se separan y se ponen en una fuente. En
la grasa que queda en e! puchero se rehogan tres 6
cuatro cebollas cortadas a trozos, una cabeza entera
de ajos, unas ojas de laurel, un poco de canels.
Despues se le echa un vaso de buen vino y entonces
se pone la carne. El puchero se tapa con una peque-
fla cazuela con agua poniendo antes un papel de
estrazadoblado 4 finde cerrarlo mas herméticamente

Se remueve agitando el puchero y cuando esté en
sazon se saca y se sirve a la mesa.

VACA GUISADA CON YERBAS

Se prepara este plato tomando un trozo de carne
magra, se pone 4 cocer en unaolla 4 fuego vivo,
después de lavada y despojada del pellejo y demis.
Cuando se haya cocidose corta en trozos pequefios é
iguales, si bien esta operacion seria més conveniente
verificarla antes de cocer la carne, pues sale mejor.
Se prepara una fuente en la que se pone una capa de
manteca, delgada, todo ¢l fondo, y ademas miga de
pan rayado mezclado con hierbas gnas muy picadas.
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Se coloca la carne en esta fuente, se cubre con otra
capa de manteca, hierbas y rayadura de pan y la
fuente se tapa con una cobertera de metal, para
poner lumbre encima, al tiempo que por abajo se
espone a4 fuego lento. Una vez cocida se sirve po-
niendo en la misma fuente unds pepinillos.

VACA A LA REMOLADA

Hay que preparar este plato cortando la carne en
lonjas delgadas ¢ iguales, una vez ya cocida y arre-
glada como decimos arriba, y éstas lonjitas rodeadas
de rodajas de huevos duros, unos pepinillos y unas
ramitas de peregil picado, se acompafian de una
salsa & la remolada y se sirve. Si se desea aumentar
la cantidad se le ponen unas patatas fritas.

VACA CON SETAS

Despues de escojidas las setas y preparadas se
toma la carne que se destine que gebe ser de so-
lomillo, y se rehoga en una cacerola con mantecay
cuando haya tomado un color conveniente se ponen
las setas con una cucharada de harina. Se cuece, se
le dan vueltas con una cuchara y luego se humedece

con caldo del puchero y se sazona y cuando esté
bien cocido se sirve. |

VACA DE FILETE CON MANTECA

Para este plato se elije un buen filete y se golpea
todo entero hasta conseguir que quede de un grueso
de un dedo préximamente y se dejaen un plato,
bien rociado con zumo de limén y espolvoreado
con pimienta y sal. Cuando haya llegado la hora de
servir, pues este plato pierde su esquisito gusto no
sirviendose 4 tiempo, se pone el filete en unas
parrillas y se asa hasta que ambos lados se havan
dorado. Mientras se derrite una regular cantidad de
manteca de Flandes, y cuando esté, se mezcla con
la grasa que el filete destila y de todo ello se va
rociando mientras se asa: Se tuestan 6 frien unas



patatas cortadas 4 tiras cuadradas y sesirven con el
filete bien empapado con la manteca y grasa.

VACA A LA CATALANA

Se cuece un trozo de carne y cuando esté bien se
divide en pequefias y delgadas lonjas. En una sartén
se echa una poca manteca y cuando esté caliente se
pone 4 rehogar en ella cebolla picada, con una
cucharada de harina yse va dando vueltas hasta que
se ponga dorada, en que se le echa caldo del puchero
y se cuece a fuego templado hasta que espese. Se
sacay se le echan las lonjas de carne, se sazonan con
mostaza y se Sirve.

VACA EN ROPA VIEJA

Se toma un buen pedazo de carne ya cocida y se
la corta en tiras de un dedo de espesor. Se pone
manteca en una sarten y en ella se echan cebolla en
ruedas, una poca deharina, rehogandolo hasta que se
haga rubia. Entonces se moja con vinagre, caldo y
se echa la carne y se sazona con sal y especias. A la
media hora de estar cociendo ya se puede servir.

VACA EN FRICANDO

Se elegin unas lonjas de el lomo de vaca, se lim-
plan perfectamente y se recubren de harina candeal,
poniéndolas a freir en una sarten con manteca 6
unos pedazos de tocino y una vez la carne frita se
echa cebolla picada menudita y ademas unas cuantas
setas bien elegidas y nreparadas, secas y puestas al-
gun tiempo a remojar. Se frie todo y se poie en una
olla, con agua, sal, canela y clavos de especia. La
boca de la olla se cubre con un puchero pequeiio
que contenga agua, y asi dispuesto se cuece a fuego
lento, hasta que la carne esté en sazon, y entonces
se dispone en la fuente y se sirve,

® YACA EN VERDE

Para condimentar este plato se suele usar tam-
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bién mucho la carne de carnero, y de cualquiera
que sea, se lava perfectamente y corta en longitas
y se ponen 4 rehogar en una olla, con cebolla pica-
da, unos trozos de tocino y sal, y una poca pimien-
ta. Cuando estén bien rehogadas se pone agua en la
olla y se hace que cuezan. Entretanto se cortan unos
cogollitos de lechuga, unas hojas de hierba buena,
perejil picado, pifiones y toda clase de especias, y
todo se pone 4 majar en un mortero hasta que tor-
me una pasta, que se deslie en caldo, se rocia un
poco con zumo de limén 6 mejor de agraz y se po-
ne alli la carne rehogada y se sirve.

LOMO DE VACA CON ZANAHORIAS

Para la preparacién de este plato es indispen-
sable someter la carne & unas operaciones prelimi-
nares. Estas consisten en tomar el lomo de la vaca
y despojarla de los pellejos y nervios, dejando ex-
clusivamente el magro y se pone en adobo con acet-
te, zumo de limén, un poco de perejil y una poca
cebolla picada. Asi se tiene tres 6 cuatro dias y al
" ‘cabo de este tiempo, se pone en una cacerola con un
poco de caldo del cocido y un vaso de vino blanco
y ademds se ponen unas zanahorias cortadas en ro-
dajas un poco de perejil y sal y se pone & fuego vivo
hasta que hierva. Se reduce la salsa y se mezcla con
otra espafiola ya preparada de antemano, y se sirve
el lomo sobre una salsa de tomates, 6 un puré cual-
quiera, mezclado con su salsa. |

LOMO DE VACA EN LEGUMBRES

Se prepara el lomo con el adobo ya dichoy al
cabo de algunos dias, se pone en una cacerola a
cocer junto con algunas cebollas cortadas a trozos
y algunas zanahorias hechas ruedas, unas lonjas de
tocino, un vaso de vino blanco y otro del puchero,
un poco de perejil picado y sal. Se tiene hirviendo
a fuego vivo y se tapa la cacerola con una cobertera
metdlica poniendo lumbre encima de ella, y dismi-
nuyendo la lumbre de abajo poco & poco. Cuando

i
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esté la carne en sazén se cuela la salsa en que esta
cociendo y se reduce una parte de ella con otra es-
pafiola. Unos pepinillos, achicorias y demas legum-
bres que deben cocerse & parte mientras se cuece la
carne, se ponen en la fuente en que el lomo se va a
Servir.

LLOMO DE VACA MECHADO EN ASADOR

Se toma el lomo que se hade condimentar, se
despoja de la gordura y nervios y se pone en el ado-
bo que los anteriores por cuatro 6 cinco dias. Antes
debe mecharse en los dos extremos, dejando intacto
el medio. Al cabo de estos dias se retira del adobo y
se pone 4 buen fuego en el asador en forma de he-
rradura, de S 6 en forma de O: cuando haya toma-
do buen color se retira del fuego. Mientras se pre-
para una salsa de tomates ¢ bien otra salsa cual-
quiera 4 gusto del encargado de condimentar el
plato, y haciendo sumergir la carne en dicha salsa,

se sirve. Es un plato que se tiene en mucho aprecio.

SOLOMILLO DE VACA CON TOMATES

Este plato, que es muy apreciado, se prepara del
modo siguiente: En una cacerola se echa una poca
manteca fresca y ademads unos dientes de ajo y una
hojita de perejil picado muy menudo, se pone la ca-
zuela al fuego y cuando todo esté caliente, se pone
4 rehogar la carne. Cuando esté bien, se les afiaden
tomates puestos & remojo con agua caliente & fin de
mondarlos, y asados, y ademds se pone sal y pi-
mienta en polvo. Se le hace cocer un rato y se afia-
den dos vasos de caldo, pequefios, y se deja que
continue cociendo hasta que la salsa y carne estén
en su punto: antes de servirlo se debe colar la salsa.

VACA EN JIGOTE CASTELLANO

Para preparar este;platollamadojigote en Castilla,
seelije un buen trozo de carne magra, de piernayse
lava perfectamente uitandole los nervios y pellejos.
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Después se corta en pedazos cuadrados, junto con
unos trozos de tocino cortados en igual forma. Se
pone 4 freir la carne en una sartén con una cebolla
cortada en ruedas, y cuando esté algo frita, se retira
la carne y se pone el tocino con la cebolla y cuan-
do esté frito se pone la carne, tocino y cebolla en
un puchero 4 cocer con agua, sal y toda clase de es-
pecias. Cuando esté cocido se ponen cuatro 0 cinco
huevos duros, cortadosen ruedas con peregil picado
y unos pifiones y todo ello se mezcla con la salsa
del jigote. Suele ponerse enCastilla, unas alcaparras
junto con los huevos y peregil.

OTRO JIGOTE DE VACA

Se toma un buen trozo de carne magra y una vez
limpia se pone en el asador, y cuando este algo
tostada por todos lados, se quita del fuego y se corta
en pedazos pequeflos que se ponen 4 rehogar en
en una sarten, con dos cebollas partidas en menudos
trozos, dos ¢ tres dientes de ajo y un poco de perejil
y otro de pimienta. Cuando esté rehogada, se pone
en un puchero con agua y se cuece, afiadiéndole de
cuando en cuando agua caliente. Entretanto, se
machacan un pufiao de pifiones puestos 4 remojo y
unos huevos duros, se sazona con sal y toda clase de
especias, y se mezcla con el caldo del jigote y si se
quiere puede tambien afiadirse unas alcaparras, pré-
viamente puestas 4 remojo.'Cuando se sirva el jigote,
se debe quitar algin caldo.

"SESADA DE VACA O TERNERA CON HUEVO

Se recoje una sesada blanca y fresca, y se pone en
una cazuela con agua medio caliente 4 fin de que
limpie y se despoje de la membrana que las recubre
y la sangre de que estdn manchadas, y una vez
limpias, se cambia el agua sucia por otra fria y se
tiene a remojo por espacio de dos horas. Pasado este
\iempo, se ponen & hervir un rato en agua limpia,
un poco de vinagre, una hojita de laurel, sal, pi-

mienta y unos dientes de ajo. Cuando se crea bas-
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tante, se saca la sesada del puchero y se divide en
cortaditas pequefias. Se baten los dos 6 tres huevos
en un plato y las cortadas se rebozan alli, pasando-
las enseguida 4 la sarten dispuesta y cuando estén
fritos se sirven. El tiempo que debe estar ceciendo
una sesada, no debe esceder de 30 minutos.

CALLOS A LA ITALIANA

Se prepara un vientre, después se limpia tenién-
dolo dos horas en infusién 6 en remojo con un
adobo formado por vinagre, zumo de limén 06 de
agraz, laurel y bastante sal. Hecho esto se pone el
vientre a4 cocer en una olla con bastante agua y
unas ruedas de zanahorias, cebolla 4 trozos, hojas de
laurel, pimienta, sal, etc. y cuando esté bien cocido
se retiran, se escurre fuertemente el vientre para
hacerle soltar el caldo y se corta en trozos de unos
cuatro dedos. Se pone al fuego una cacerola y se
prepara una salsa picante con guindillas, vinagre,
etc., y mientras se pica perejilmuy menudo, ajo tam-
bién picado, pimienta, sal y manteca derretida, se
mezcla bien y se rebosa con ello, los trozos de vien-
tre que se sirven con la salsa ya preparada.

CALLOS DE VACA A LA LEONESA

Se escoje un vientre sano de vaca 6 en su defecto
de carnero y mejor de macho cabrio, que es de un
sabor mas apreciado y se pone después de bien lava-
do con dos 6 tres aguas, a cocer en una olla grande.
Cuando est¢ bien cocido se corta a tiras de cuatro
dedos de anchas y de todo el largo del vientre: des-
pues, estas tiras se van cortando en pedazos que re-
sulten cuadrados y cuando todo esté hecho trozos, se
pone en una cacerola,con una cebolla cortada en rue-
das,unacucharadade mantecayotradeaceite, se sazo-
na con pimienta, perejil muy picado y un poco de
sal y se hace cocer 4 un vivo fuego, dando con una
cuchara vueltas a los callos para que tomen bien el
calor. Estos callos se deben servir calientes espri-—
miendo medio limodn.
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CALLOS A 1O GITANO

Se pone agua en un puchero y cuando esté calien-
te, se lavan bien con ella los callos 0 sea el vientre,
después se escurren y se vuelven & lavar con zumo
de limé6n o vinagre Eruerte. Cuando estén limpios se
cortan en pequeflos trozos, y estos s€ ponen a COCEr
4 fuego vivo, en una olla grandeen la que se echa
también medio limén escurrido, dos cabezas de ajos
enteras, un chorizo estremefio, cuatro 0 cinco
pedazosde jamoén y una pata de ternera ya medio
cocida y despojada de su hueso, pimentén, sal y
bastante agua. Mientras se deslie en un almirez con
un poco de caldo de los callos, una miga de pan
mojado, unpocode azafran, dos ¢ tres ajos y un poco
de culantro.. Se mezclan todos los callos y se deja

caer hasta que espese.

LENGUA DE VACA AL GRATIN

La lengua, una vez preparada y limpia y despro-
vista del pellejo, se pone en un asador a buen fuego,
y cuando por ambos lados esté en su punto, se retira
y se van seflalando con un tenedor, cortes que la
dividan en ruedas iguales. Se cortan asi y mientras
en la fuente que la lengua se ha de servir, se pone
una pequefia cantidad de caldo, de modo que forme
unacapade poco espesor, se rociaun poco con vinagre
ysepicanperejil, cebolleta, pepinillos, etc., se mezcﬁm
rayaduras de pan, y se sazona con sal, pimienta y
nuez moscada. Encima de todo esto se ponen las
ruedas de la lengua, y se cubren con lo mismo que
hay debajo. Se tapa con otro plato y se pone en un
hornillo que tenga un fuego manso y se deja hasta
qulzse llegue 4 pegar al fondo. Al servirlo se le aflade
caldo.

LENGUA DE VACA MECHADA Y EN SALSA

Se pone una lengua bien raspada y limpia, en una
vasija que contenga agua fria y alli se tiene a4 remojo
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veinte y cuatro horas, si bien en este tiempo debe
cuidarse de mudar dicha agua cuatro 6 seis veces. Al
cabo de este tiempo, se mete en agua hirviendo, y se
escalda despojandola enseguida del pellejo. Se pone
a mechar con unos pedacitos de tocino, un poco de
peregil muy picadito y se sazona con sal y pimienta,
Se hace cocer & fuego lento, por espacio de cuatro 6
cinco horas, y al cabo de este tiempo se retira del
fuego, se le hace un corte 4 lo largo que no llegue 4
separar en dos la lengua y se coloca en la fuente en
que se vaya a servir. Se mezcla el caldo resultante
con una salsa roja 6 bien con una salsa con tomates,

se deja espesar y se sirve.
LENGUA DE VACA CON PEPINILLOS

Una vez limpia la lengua y desprovista de su pe-
llejo, se pone en una olla unos treinta minutos en
agua hirviendo. Pasado este tiempo se saca de esta
olla y se pone en una cazuela con agua fresca para
que se enfrie. Se mecha luego con tiras de tocino,
y se sazona con pimienta, peregil muy picado y sal.
Una vez mechada, se pone 4 cocer con unas lonjas
detocino yalgunostrozos de carne de vaca 6 ternera,
una zanahoria cortada en ruedas y toda clase de es-
pecias en una cacerola: todo se empapa con caldo
del puchero y se tiene cociendo por espacio de tres
O cuatro horas 4 fuego manso. Entretanto, se pre-
para una salsa rubia, 4 laque se puede agregar rue—
decitas de pepinillos y después de quitar la tela
que se forma encima de la salsa, se pone en la fuente
con la otra rubia que tiene los pepinillos.

LENGUA DE VACA A LA MARINERA

Después de bien limpia la lengua, se corta en rue-
das iguales, Elcaldo en que debe haber cocido antes
de quitarleel pellejo, se cuela y desengrasa Yy una
vez clarificado, se pone en una cazuela con unas
cebollas pequefias fritas en manteca fresca, vy una
cucharada de harina, y ademds un vaso de vino

#

blanco. Se hace cocer y cuando esté la salsa en
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sazon, se ponen las ruedas de lengua y se sirve,
sobre unos trozos de pan tritos.

ILENGUA DE VACA EN ASADOR

Se limpia y cuece la lengua, después se corta en
trozos, y estos se recubren con una mezcla de pan
rayado, manteca, sal, pimienta y un poco de laurel
y tomillo bien picado. Se empapa en manteca 0
aceite, se envuelven en €l los pedazos de lenguay se
pone 4 fuego manso en el asador.

LENGUA DE VACA EN BESUGUERA

Se limpia y quita el pellejo y luego se pone a me-
char con unas tiras de tocino sazonado con un poco
de pimienta, sal y peregil bien picado. Una vez me-
chada se pone 4 cocer en una cacerola con unas rue-
das de zanahorias, unas cebollas cortadas a trozos, y
10 vaso de vino blanco y otro de caldo del puchero,
Se tiene hirviendo algun tiempo y luego se tapa la
cacerola con una cobertraza metdlica y se le quita
fuego de abajo, poniéndolo encima de la tapadera y
cuando hayan trascurrido unas cinco horas de estar
hirviendo, se retira de la lumbre. La salsa se cuela y
reduce con una salsa espafiola y se sirve en una fuen-

te rodeada de legumbres y empapada en dicha salsa.

PATLADAR DE VACA A ESTILO CASERO

Se elije esta parte del cuerpo del animal y se lava
dos & tres veces en aguas distintas y cuando est¢ bien
limpio se corta cn tiras & lolargo y de dos dedos de
ancho. Estas lonjas pueden cocerse enseguida en
agua 4 fuego vivo. Se pone en una sartén una
cebolla, hasta que esté medio frita; se mezcla enton-
ces el paladar, se empapa en caldo del puchero, se
afiaden unas ramas de peregil, se le pone sal y pi-
mienta y se hace cocer hasta que disminuya la salsa
y al tiempo de servirla se espolvorea con un polvo de
mostaza. Otros preparan este plato asando el paladar
entero después de haberlo aderezadocon cebolla,ajo,
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peregil, pimienta y sal, y al cabo de algunos mo-
mentos de estar asi adobado, se empapa y rebosa

con rayadura de pan y se pone en las parrillas. Se
sirve solo.

PALADAR DE VACA EN SALPICON

Se toma un paladar yse corta, después de bien
limpio, & lonjas delgadas y estrechas y se rocian con
unas gotas de vinagre. Se bate en una fuente media
jicara de vinagre, un poco de pimienta y un poco
de sal. Se pone esto en una cacerola con las lonjas
de paladar, yle affaden unas cuantas hierbas aroma-
ticas, dos 0 tres cucharadas de aceite, unos dientes
de ajo y peregil bien picados y se tiene cociendo
todo hasta que se crea conveniente,

COLA DE VYACA REBOSADA

Se pone la cola después de limpia, a cocer, ycuan-
do esté cocida se saca. Mientras se derrite en una
sartén manteca, junto con pimienta y sal, y se em-
papa con ello la cola repetidas veces y por fin se
deja en dicha salsa unos veinte minutos. Luego se
rebosa con rayadura de pan por dos veces y se pone
en las parrillas.

COLA DE VACA A LA SAINT-LAMBELKT

Se elije un trozo bien carnosode cola de vaca
y después de bien lavada en dos aguas, se pone en
una cacerola que tenga dispuestas en el fondo unas
lonjas de tocino y se cubre con unas ruedas, de za-
nahorias, unas pocas hierbas aromaticas, toda clase
de especias y sal. Se le pone caldo del puchero y se
espone & un fuego lento y cuando esté cocida, se
prepara un pure, segin el gusto, y se sirve sobre él,

COLA DE VACA EMPANADA

Después de bien cocida, se pone 4 escurrir y 4 en-
4



s Bl

friar. Mientras se prepara una cacerola con manteca
derretida, mezclada con pan rayado. Se la sazona
con pimienta ysal y se recubre alternativamente de
manteca y panrayado y luego se pone en unas pa-
rrillas 4 fuego lento. Se debe servir con salsa tartara.

CALLOS DE TERNERA O DE VACA

Después de tener escogido y dispuesto el vientre,
se le lava perfectamente, se cuece y se divide en los
trozos cuadrados, estos se esprimen para que suel-

con mezcla preparada de antemano Y que consiste
en vinagre fuerte, medio limén escurrido, sal y unas
hojas de laurel. Durard unas dos horas esta opera—
cion, y al cabo de este tiem PO, se sacan de alli y se
ponen 4 cocer en una cazuela con un trozo de cho-
rizo cortado en rodajas, peregil picado, sal y un
poco de tomillo. Poco antes de estar completamen-

te cocidos los callos se prepara una salsa, con raya-

dura de pan tostado, pimientay sal y un poco de

tocino y pimiento colorado, se echa en [a cazuela y
se acaba de cocer todo.

SESADA DE VACA EN CALDERETA

Se limpia bien la sesada de la sangre y tela que
la cubre y luego se ponen un poco de tiempo en
agua tibia para que se acaben de limpiar, Una vez
limpios, se ponen 4 cocer en un puchero, con dos
trozos de tocino, dos vasos de caldo del puchero, y
otros dos vasos de vino blanco, unas cuantas ruedas
de zanahorias, dos cebollas cortadas a trozos, pere-
gil, laurel, sal y pimierta. Cuando ya estén cocidos,
el liquido que hay en e puchero se cuela por un ta-
mIiz y se empapan en é] unas cebollas, rebozatas en
harina y préviamente puestas a saltear en una sar—
tén, que contenga dos § tres cucharadas de man-
teca derritida. Se mezcla todo Y Se€ pone a cocer

hasta que se crea lo suficiente Si se quiere, pueden
anadirse setas,
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HIGADO DE VACA AL ESTILO CASERO

Se elije un higado sano, y después de estar bien
limpio, se le hacen unos huecos 4 través de su
masa, que se rellenan de tocino bien curado, y se
mecha como la carne. Se prepara una sartén 0 mar-
mita, con unas lonjas de tocino, unos despojos de
ternera, media botella de vino blanco, una buena
dosis de caldo del puchero, unas ruedecitas de za-
nahorias, un poco de laurelg un poco de ajo, y so-
bre todo ello; se pone el igado ya mechado y se
hace cocer; se espuma, se le ponen encima otras Jon-
jas de tocino, y se tapa la marmita con otra cober
tera de metal sobre la que se pone fuego. No debe
dejarse hervir precipitadamente. Se toma la mitad
de la salsa cuando ya esté cocida y se mezcla bien

con un poco de manteca sirviendo el plato, con
esta salsa.

RINONES SATTEADOS EN VINO

Se eligen para este plato, rifiones desarrollados
que lo mismo pueden ser de vaca que de ternera 6
carnero, y se les lava y quita el nervio que los une,
y una vez ya limpioes, se cortan en ruedas deleadas
y se.rehogan en la sartén con manteca, 4 buen fue
80. Despucs se le afiade una clicharada de harina,
medio cuartillo de vino blanco, una cebolla peque-
fia picada y un poco de pimienta y sal. También se
le suele poner un ajo. Se cuece todo, y cuando dis-
minuye la salsa, se puede decir Gue esta en su pun-
10, y se sirve enseguida, puessi trascurre alglin
tiempo entre el momento de retirarlo del tuego y
el de servirlo, se endurecen los rifiones y pierde el
plato su importancia

RINON DE VACA AT, ESTILO CASERO

Se lava un rifion perfectamente, se corta en tiras
delgadas y se pone & cocer en una cazuels con un
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poco de manteca y con un diente de ajo v perejil
bien picado, sal y una poca pimienta, Una vez cocido
se le afiade caldo del puchero 6 mejor una mezcla
de caldo colado y un poco de vinagre, y se vuelve 4
cocer otro rato y se sirve,

MANOS DE VACA

Se toman las manos de vaca, se lavan con cuidado
y cuando estan bien limpias se hace con un cuchillo
unos cortes o incisiones que lleguen hasta, y 4 lo
largo, que formen lonjas largas y estrechas, se pone
a cocer y cuando esté algo cocido se separa el hueso,
y las lonjas se cortan en trozos, haciéndolas cocer
mas, con un poco de vinagre, sal, pimienta y perejil.

HIGADILLOS GUISADOS

Se cojen los higadillos, se lavan y despojan de la
hiel que tienen adjunta, y luego se escaldan ponién-
dolos enteros en un puchero en agua hirviendo.
Se prepara una cacerola con medio vaso de caldo
del puchero, medio de vino blanco, peregil, pimien-
ta ysal yse ponen los higadillos & cocer en esta
salsa quince minutos. Pasado este tiempo se sirven.

ALMONDIGAS DE CARNE

Elijase un trozo de carne magra, se la despoja de
los nervios y pellejoy se pica bien menudg con
peregii, tocino curado, dos dientes de ajo y un poco
de cebolla. Se baten unos huevos y las yemas se
dmasan con pan rayado y un poco de especias v si se
quicie un poco de queso rayado. Se hacen lasalmon-
digas entre dos cucharas 6’4 mano 6 en una Jicara
s¢ empapan en la clara de los huevos, se frien con
manteca y se guisan con una salsa de avellanas.

RINONES DE VACA FRITOS

Sc limpian y despojan de ¢l neryio que los sujeta
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como & otro, se cortan en ruedss delgaditas y se
ponen en una sartén, con la manteca, y se le afade
una m.ezcla de setas limpias y aderezadas, unos dien-
tes de ajo y un poco de peregit, todo bien menudo'y
se frien en el o los rifiones, sazonandolos ccn un
poco de nuez moscada en polvo, pimienta y sal y
todo ello se tiene friendo un buen rato a fuego vivo, y
cuando estén bien fritcs, se les afade una salsa espa-
fiola'mezclada con una cucharada de harina desleida
en medio vaso de vino blanco, y ademas un limon
escurrido y una cucharada de mantcca, se cuece un
poco sin dejarlo hervir y se prepara unafuente redea-
do de cortadas de pan fritas v en ella se sirve ¢sta
salsa y los rifiones.

TERNERA ASADA

Se hacen de un trozomagro decarne, unos cuantos
trozos proximamentedeunamedialibracadauno, yse
colocan en una caceroia con taspadera metalica para
poder poner fuego sobre ella a tiempo que se cueza
por abajo. Cuando estén los trozos medio asados, se
pone en la misma cazuela tocino derretido y se forma
una salsa con dicho tocino, un poco de agua, zumo
de limo6n, peregil bien picado, ajos majedos y un
polvito de pimienta, removiendo bien las tajadas
con una cuchara a fin de que se empapen por todos
lados. Si no se obtuviera ternera magra, se pone en
el asador sélo con un polvito de sal y cuando estu-
viere medio asada, se quita la humedad y se pone
en una cacerola con manteca fresca y un poco de
aguardiente, 6 mejor vinu blanco.

TERNERA EN FRICANDO

Se toma una pierna de ternera, y se lava la capa
que la cubre, sin llegar 4 despojarla de la ubre 6
sea Ja parte grasa que forma una cubierta sobre el
magro de la pierna. Se coloca la carne, sin huesos,
entre dos panos, y se machaca un poco, después se
introducen unos trocitos de tocino en su masa y se
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" mecha colocidndola después en una marmita y se
remoja con cierta cantidad de caldo del cocido 6 de
sustancias. Tambien se ponen un poco de peregil,
una cebolla y algunas legumbres. Se pone al tuego
y se tiene cociendo cuatro horas, espumado al cabo
de este tiempo la salsa, se cuela y se pone otra vez
al fuego mds lento hasta que disminuya y entonces
se sirve, rodeando la fuente con legumbres.

TERNERA ESTOFADA

Para preparar cste plato seescoje la carne magra.
de la pierna 6 de la parte del lomo y despues de bien
limpia se parte en pequefios p.dazos cuadrados y se
frien en una sartén en que quede la grasa resultante
de haber frito tocino, y cuando estén algo fritos, se
colocan en una olla en donde se pone ademas, medio
vasodevinoblanco, unas hojitas delaurel,dos dientes
de ajo majados, pimienta y sal y un poquito peregil.
También se le afiade una poca de cebolla frita en la
sartén donde desfrié la carne, y con su grasa; asi
dispuesta la olla, se cubre con un papel de estraza y
una cazuela pequefia con agua encima, se tiene dos
horas cociendo 4 tuego lento y al cabo de este t'em-
po, se sirve.

TERNERA EN SALSA BLANCA

Se pone 4 asar un gran trozo de carne bien ma-
gra, y cuando esté en su punto, se corta en pedazos
pequeiios, los cuales se ponen en una cacerola con
un poco de manteca frescay se esparce por encima
una cucharada de harina y todo junto se pone a
freir hasta que estéen sazén, en que se aflade el agua
necesaria, unas cuantas yerbas aromaticas, sal, pi-
mienta: se hace que cueza hasta que disminuya la
cantidad de caldo, y luego de cocido en el caldo res-
tante se desatan tres 6 cuatro yemas de huevos y un
poco de vinagre y después de estar todo bien mez-
clado, y afladido algunas cebollas fritas 6 cocidas, si
se¢ quiere se saca del fuego y se sirve.
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TERNERA A T.A PROVENZAL

Témase un buen trozo de ternera que no tenga
mucha gordura y se lava una 6 dos veces para lim-
piarla bien y luego se pone al fuego en una marmita
con unos cien gramos de aceite, unas cuantas hier-
bas arométicas, y un poco de sal y pimienta, se cue=
ze 4 fuego manso un rato, hasta que esté en punto.
Ha de moverse con una cuchara muy 4 menudoy
al servirlo se mezcla 4 su salsa una Italiana.

TERNERA A LA SARTENADA

Este plato estd compuesto de tocino y unos des-
pojos de ternera que después de cortados en peque-
fios pedazos se ponen en una sartén donde se frie
una cebolla, un ajito, y cuando estén algo blandos
los trozos, se le afiade caldo; algunos despejos de
aves y unas hojitas de laurel, toda clase de especias
v uno 6 dos dientes de ajo. Bien frito, se sirve.

TERNERA GUISADA CON SETAS

Se escogen con cuidado las setas y se tienen en
infusién en vinagre fuerte y después de bien limpias
se ponen en una cacerola y se rehogan con un poco
de manteca y cuando estén rehogadas se les afiade
un vaso de caldo de sustancias 6 del cocido, se

ica muy menuda una poca cebolla y tambien se
e ponen unas hojas de laurel, Todo ello se pone
4 cocer una hora, 4 un regular fuego y cuando %aya
trascurrido este tiempo y las setas estén cocidas,
se pone la carne empapada un poco en zumo de
limon, continuando la cocion a fuego manso hasta
que esté en puntoy se sirve.

HiGADO DE TERNERA ASADO EN PAPEL

Este plato para que obtenga buena aceptacion es
necesario prepararlo momentos antes de servirlo
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a la m2sa, pues si no, se endurece. Se toma un
higado, se lava bien y se hace en tiras, que 4 su vez
se cortan en lonjas de un dedo de gruesas y dos de
anchas. Se ponen en infusién 6 adobo, en una
cazuela, con hierbas aromaticas, muy picadas, sal,
pimienta y cierta cantidad de aceite. Mientras, se
forman unas especies de estuches 6 cajas, con papel
fuerte, se untan bien con manteca y se preparan
poniendo en el fondo una capita de hierbas arom4-
ticas picadas, encima una delgada tajadita de tocino,

otras hierbas y enseguida una lonja de higado. Todo
el higado distribuido asf, en las cajas, se pone en
las parrillas hasta que el papel haya tomado un
color dorado oscuro y entonces se retiran y se

sirven en una fuente y con las mismas cajas en que
se asaron las lonjas.

HIGADO DE TERNERA A LA ITALIANA

Se corta en pedazos el higado, se lavan Y Se po-
nen en una cazuela con aceite v se saltean, sazo-
nandolos con sal y removiéndolos de cuando en
cuando con una cuchara. Una vez cocidos, se sacan
de la cazuela y se oprimen para dejarlos bien escu-
rridos y se disponen en una fuente en que se hayan
deservir. Interin se hace esto. se prepara como de-
cimos en otro lugar una salsa [taliana, y con ella se

riegan los trozos de higado y luego se rocian con
zumo de limén.

PECHO DE TERNERA RELLENO

Primeramente se prepara el relleno que se ha de
emplear y cuya manera de hacer esplicamos en su
lugar corresFondlente, y ya dispuesto este, se toma
el pechode la ternera, se [e despoja de los huesos de
los lados, y se saca toda la carpe que hay encima
del pecho, rellenando el hueco con el ya preparado,
y des_pués s€ vuelve & poner la carne coma estaba,
St Sujeta y se pone en una cacerola haciendo que el
pecho vaya hacia arriba y la cacerolase llena con
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lonjas de tocino, dispuestas sobre el pecho y 4 su
alrededor. Ademds se pone también un manojo- de
hierbas aromdticas, un vaso de vino blanco bueno
y otro vaso de caldo del puchero ¢ de sustancias,
una cebolla cortada en trozos, unas ruedas de zana-
horia y se sazona con un poco de sal y un poco de
pimienta. Se tapa la cacerola con una cober—
tera de metal, sobre la que se coloca lumbre, y se
deja cocer hasta que esté en sazén, v entonces se

afiade un poco de caldo y el zumo de medio li-
mon, y se sirve. |

MOLLEJAS DE TERNERA MECHADAS

Se limpian bien las mollejas, y se escaldan un
poco en agua hirviendo, y después se mechan con
unos trozos de tocino. Una vez mechadas, se ponen
en un horno durante treinta minutos, se rebozan, y

luego se sacan y sirven sobre una ensalada de acede-
ras o escarola.

PECHO DE TERNERA GUISADO CON GUISANTES

oS¢ separan los huesos que sobresalen y la carne
S€ corta en pequefios trozos cuadrados, se lavan bien
y s€ ponen en una cacerola, y se rehcgan en man-
teca junto con una cucharada de harina. Se sazona
con sal y pimienta y cuando estén bien rehogadas,
se pone un vaso de caldo del puchero y mejor aun
de sustancias, se le afiaden unas ramitas de peregil
bien picadas y se hace cocer 4 buen fuego durante
una hora. A este tiempo se ponen los guisantes y
sigue todo cociendo, hasta que los guisantes estén en
sazon y entonces se espuma bien el caldo, y se sirve
ala mesa,

TERNERA GUISADA SIN SALSA

Para su preparacién se toma un pedazo de carne
magra y se rehoga con manteca en una cacerola
hasta que tome cierto color y entonces se pone lau-
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rel, sal y especies, con un medio cuartillo de agua;

y ast cuece por dos horas 4 un fuego no muy vivo y

cuando esté cocido, se separa toda la grasa y se sir-
ve sola como asado,

TERNERA ESTOFADA

Se parte el trozo de carne en pedazos pequefios y
se frien con manteca, tocino Yy un poco de cebolla.
Una vez frito, se pone todo, junto con especias,
laurel, peregil y un poco de sal, en una olla 4 un
buen fuego, se cubre con un papel yun pucherito
con agua y se hace cocer, poniendo al principiar la
ebullicién, medio vaso de vino blanco. Se cuece
hasta que solo queda la mitad del caldo y se sirve.,

TERNERA ASADA, ADEREZADA GON HIERBAS
AROMATICAS

Este plato muy apreciado, se prepara escojiendo
un buen trozo de carne magra, se lava y limpia de
el nervio y pellejo y luego se pone 4 mechar con
Unos trozos de tocino, y cuando est4 bien mechada,
S€ Sazona con una poca de pimienta, unas cuantas
hierbas aromaticas finamente cortadas y un poco de
sal. Lue&gn °€ prepara una cazuela grande, con una

¢ aceite, tomillo picado muy menudo, pere-
gil también picado y pimienta en polvo, Yy en esta
cazuela se pone la carne ya mechada y se tiene 4
remojo por unas dos horas y al cabo deeste tiempo
ya la carne se habrs ¢mpapado del sabor de dicha
aderezo, se toma la carne y se pone en elasador, pré.

€Ste en punto, se retira del asador, se la desenvuelye
del papel, se S€paran todas las hierbas picadas que

de no raspar la superficie de la carne para no quitar
la grasa que ha trasudado, y todas estas hierbas se
ponen en una cacerola, cop parte de la grasa de |5



carne, una pequefia cantidad de vinagre, un poco
de manteca y una cucharada de harina y se sazona
con pimienta y un polvito de sal y se forma una
salsa que se cuece un rato, y luego se traba con
unas yemas de huevos 6 con un poco de harina

y cuando se saque 4 la mesa el asado se rodea con
dicha salsa y se sirve.

TERNERA MECHADA

Para condimentar el presente guiso, se escoje
la carne de la pierna que es la més adecuada. Se
lava y despoja del pellejo y parte nerviosa, y luego
se introducen unas tiras de tocino en su interior y
se coloca en una marmita que contenga sal y man-
teca, y alli se rehoga bien hasta estar en sazén. Se
pone en una cazuela unas cuantas acederas con
manteca y sal y se hace que cuezan. Mientras la
carne ya rehogada, se pone en una cacerola con
una cucharada de harina unas ramitas de peregil
picado muy menudo, un polvillo de pimienta, uno
0 dos dientes de ajo cortado menudito y todo junto
se pone & cocer un par de horas y al cabo de éste
tiempo se saca del fuego y al tiempo de irlo 4 servir,
se le mezclan las acederas cocidas. -

TERNILLAS DE TERNERA CON GUISANTES

Para aquellas de nuestras lectoras que pudieran
no conocer el nombre de ternillas les diremos que
estas son, las partes cartilagimas que se encuentran
sobre todo en el pecho. Se emplean poniéndolas
despues de lavadas y cortadas en trozos cuadrados
y se ponen en una cacerola al fuego, con una
cucharada grande de manteca, otra de harina, un
vaso de agua, pimienta en polvo, sal y unas ramitas
de peregil muy menudamente picados. Se tiene
cociendo a buen fuego por espacio de una hora y
al cabo de éste tiempo se ponen los guisantes, yise
hacen cocer hasta estar en punto, y se sirven.
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HIGADO DE TERNERA EN SARTEN

Se lava bien un higado de ternera y se corta en
lonjas no muy grandes, y estas se frien 4 fuego vivo
en una sartén, con unos dientes de ajo, dos cebollas
picadas, peregil y un trozo de manteca y ademas
una cucharada de harina. Se tiene friendo y remo-
viendo, hasta que se note que se endurezca el higado
y entonces s¢ pone en la sartén medio vaso de vino
tinto bueno, sazonandole con una poca pimienta
y un polvito de sal y ademds un poco de zumo de
agraz. Cuando est¢ 4 punto de hervir se saca del
fuego y se sirve calentita. Sise hubiera espesado
mucho la salsa, se clarifica afadiendo un poco de
caldo de sustancias 6 del puchero,

BOFES DE TERNERA

Se toman las bofes y se limpian en dos 6 tres
aguas tibias y por fin se meten en agua hirviendo
para que queden limpias y algo escaldadas. Después
S€ cortan en pequefos trozos y se envuelven en una
capa de harina, de modo que queden bien cubiertas
y luego se ponen en la misma cazuela con un vaso
de caldo 6 en caso de no haberlo, de agua, y se cue-.
cen a buen fuego, sazonindolos con perejil v tomi- ¥
llo bien picados, y un diente 6 dos de ajo también
picados. Cuando a juicio del encargado estén coci-
dos, se baten unas yemas de huevos que se ponen

mezclados & la salsa y se sirve, rociandolo con unas
gotas de vinagre,

HIGADO DE TERNERA EN ASADOR

Tomese un higado de ternera, ldvese con dos 6 tres
aguasyuna vezbien limpio se ponen en su masaunos
trozos gordosde tocino bien curado y'se mecha el hi-
gado en una cacerola. Hecho esto se pone en otraca-
zuela un poco de aceite, una cebolla cortada en pe-

gueﬁos pedazos, laurel, perufxl y tomillo bien pica-
0Sy en este adobo se pone el higado, dejandolo por
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largo rato. Despues se escurre un poco, se empapa
bien un papel con manteca y se envuelve con el
bien, se coloca en el asador y se sujeta para que no
se desenvuelva. Una vez asado, se pone en una
fuente y en ella se echa una salsa al pebre empapan-
do en ella el higado

LOMO DE TERNERA EN ESTOFADO

Se prepara el lomo para este plato lavandolo bien
y despojandolo de la parte nerviosa y de lo gordo v
una vez asi dispuesto, se pone en una cacerola con
\+unos. trozos de tocino bicn sazonado y encima una
zanahoria hecha ruedas, una cebolla 4 trozos, sal,
pimienta, unas cuantas hierbasaromaticas, un medio
vaso de buen caldo, unas gotitas de vinagre fuerte y
un limon pequefio hecho ruedos y desprovisto de la
corteza y de las pepitas. Se tapa con una cobertera
de hoja de lata y se pone a cocer, colocando lumbre
encima de la tapadera y cuando esté cocido, se redu-
, Ce la salsa préviamente desengrasada v se saca 4 la
mesa.

LOMO DE TERNERA ASADO

f : * : .

¢ Después de preparado, como decimos mas arriba,
el lomo se mecha con unos trozos de tocino bueno y
luego se pone envuelte en un papel untado con
manteca en el asador, colocandolo a lo largo, y 4
medida que se va asando se humedece con la grasa
que va destilando. Cuando esté asado, casi comple-
tamente, se le separa el papel p:ra que el fuego dé
al lomo el color, yse sirve niezclandolo con una
salsa adecuada.

HIGADO DE TERNERA EN MASA

l.a preparacién de este guiso es idéntica a la del
higado en sartén, con la sola diferencia que se em-
plea manteca de vaca amasada con harina y después
esta pasta desleida en caldo de sustancias.
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LECHECILLA DE TERNERA CON HIERBAS

Se prepara del modo siguiente: se pone la lecheci-
lla junto con unas cuantas lonjas de tocino que se
distribuyen por encima y por los lados, medio cuar-
tillo de vino blanco y otro medio cuartillo del caldo
cocido 0 de sustancias, en una cacerola, y se hace
hervir 4 fuego lento. Antes de hacerla cocer, debe
ponerse una salsa que estara compuesta de unas
cuantas ramas de perejil y unos cuantos dientes de
ajo todo bien picado, y poniendo una poca manteca
fresca, se bate bien hasta formar una masa con todo
sazonandola con pimienta y una poca sal. Se hace:
cocer la lechecilla y esta mezcla, y cuando esté en

punto se espuma la salsa y se aclara con un poco de
caldo colado ya clarificado y entonces se sirve.

SESOS DE TERNERA EN CALDERETA

Se lava la sesada en agua caliente con vinagre y
sal y una vez limpia se frie una cucharada de man.
teca en una sarten y se pone alli la sesada junto con
algunas cebollas, ya doradas, en aquella misma
manteca. Cuando se haya echado los sesos, se le
afladen un pufiado de setas bien escogidas y limpias,
unas cuantas hierbas aromaticas y unas ramitas de
perejil. Ademds se le echa medio vaso de vino blan-
co, otro medio vaso de caldo y se hace que cueza
todo 4 un fuego manso, hasta que los sesos estén en

sazon y entonces se saca de la lumbre y se sirve. Se
adorna el plato con pan frito.

SESOS DE TERNERA FRITOS

Se preparan los sesos como ya se ha dicho con los
de vaca, se despojan de las membranas y'de las ve-
nas, luego se lavan en agua caliente que contengan
sal y un poco de vinagre! una vez lavados se dejan
enfriar 4 fin de que se hagan algo duros y después
>€ ponen en una cazuela con tocino, un limén mon-
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dado, cortado en pequefias ruedas, quitadas las pe-
pitas, una cebolla, medio vaso de vino blanco y un
vaso de caldo del puchero y todo ello se hace que
cueza un rato hastaestar en punto. Después se cojen
los sesos, se cortan en pedazos y se rebozan con hue-
vo y harina friéndolos enseguiga. Cuando se vayan
a servir, se rodea el plato con un poco de perejil
tambien frito en la misma grasa.

COSTRADA DE TERNERA CON HUEVOS

Este es uno de los platos que mayor reputacién
dan al encargado de confeccién y que tienen més
buena acogida en las mesas de distribucién inteli-
gente. Para su preparacién debe escogerse la carne
magra de la pierna bien lavada y desprovista de pe-
llejo y nervios, se pone 4 emperdigar en unas parri-
llas y luego se moja en un almirez con un trozo de
tocino unas cebollas, y unas ramitas de peregil.
Cuando todo esté bien machacado, se pone en un
puchero & cocer 4 un fuego no muy vivo. Mientras
S¢ preparan unos huevos mejidos y después de sazo-
nar la carne y salsa, con especias, sal y unos cuan-
tos pifiones, se pone en una cacerola ancha meté-
lica, una porcion de carne y salsa, luego por encima
una capa de huevos mejidos, después otra porcién
de carne, y otra de huevos mejidos y asi se conti-
nua hasta que la costrada esté armada, en cuyo caso
se finaliza poniéndola una capa de huevos batidos
con canela y azlcar. Se cubre la marmita con tapa-
derade metal y poniendo lumbre arriba, se deja
entre dos fuegos hasta que la superficie del guiso
se endurezca'y forme una costra como si fuera una
tortada 0 bizcocho, yentonces se saca del fuego y se .

lleva 4 la mesa, cortdndola lo mismo que la tor-
tada. S

OTRA . COSTRADA

Otra manera de condimentar este plato: es la
Sigulente: se, elije la parte masmagra.de la pier-

E
L P o LA R e
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na,selava bien, yse moja enun almirez con un trozo
de tocino que tenga bastante magro, unas hojas de
peregil y si se quiere algin diente de ajo, por mas
que nosean de necesidad. Una vez esté todo bien
machacado, se pone en una sartén y se emperdiga y
luego se pone en un puchero y se hace cocer, sazo-
nandolo con especias, sal y unos pifiones. Mientras
se debe cocer unos trozos delonganiza buena, y
y luego que esté cocida la carne, se echa en una

marmita ancha, y se dispone una capa de carne y,

encima otra de huevos, luego otra capa de rodajas
de la longaniza y otra capa de huevos enseguida y se
vadisponiendola costrada, poniendouna capade car-
ne, otra de huevos, otra de longaniza y otra de hue-
vos. Cuando esté terminada se pone por encima de
todo huevos batidos con canela y azucar, se coloca
entre dos fuegos y se sirve como la otra.

OTRA COSTRADA

Estos platos ya se sabe que no suelen ser propios
de una pobre mesa, y asi que apesar del gasto que
representan, los recomendamos por sus buenas cua-
lidades. Otra manera de prepararlo es la que sigue:
Se Javala carne y se emperdiga en las parrillas y
después se machaca bien en un almirez con pifiones
etc.. como se ha dicho en las otras, y despues se
pone 4 cocer un rato y caando estd cocido, se dis-
pone en una tablita bien limpia y se amasa con flor
de harina, una poca manteca, y un medio vaso de
vino blanco. También puede hacerse construyendo
una torta con la harina, vino y la manteca que
coja todo el fondo de la tartera, se pone alli
encima bien distribuida Ja carne, junto con pier-
nas y pechiugas de pollos v perdices, despojados
de sus huesos y encima se pone otra torta de aquella
masa para que la cubra y se tapa la tartera con una
cobertera metalica, y se pone fuegoarriba y abajo
hasta que se embeba la humedad. Luego se tuesta
un poco de azucar, se moja y se mezcla con claras de
huevo bien batidas y con esta mezcla se unta la
costrada hasta reblandecerla y luego se sirve,
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CABEZA DE TERNERA EN SALPICON

Se prepara préviamente la cabeza, escalddndola
dos 0 tres veces y despojandola de todo el vello que
la sembra; luego'se pone en agua fria donde se tiene
durante veinte y cuatro horas para que suelte toda
la suciedad que tenga en su interior y después se
separa toda la mandibula inferior y los huesos que
hay en el extremo del hocico, y todos los huesecillos
que haya en la superficie de la cara, no dejando més
que los del créneo. No hay necesidad de decir que
Se quitan los ojos y se limpian bien las 6rbitas. Todo
¢l resto dela cabeza ya limpios, se frota bien con li-
mon y se envuelve en un pafio poniéndola 4 cocer en
una grande olla en bastante cantidad de agua con
unas ruedas de zanahorias, unas cebollas hechas pe-
dazos, un manojito de hierbas aromaticas, un poco
de perejil, rayadura de pan y una cucharada de ha-
rina. Se tiene cociendo 4 buen fuego hasta que esté
€n punto, entonces se saca, se escurre y se deja en-
friar un poco para enseguida quitarle los huesos
del craneo, dejando al descubierto los sesos y se
coloca en una grande fuente, rodeada de cebollas
cortadas en trozos pequefios y unas cuantas ramitas
de perejil. No debe sazonirséla, sino que puesta en
la mesa, los comensales 4 medida que se vayan
sirviendo de ella, se la sazonardn 4 su gusto, puesta
ya en su plato, con toda clase de especias, aceite,
vinagre 0 zumo de limén, etcétera.

CABEZA DE TERNERA EN SALSA

Dispuesta y ya aderezada la cabeza como hemos
dicho mds arriba, se cuece con solo aguay sal, y
luego se escurre bien, Y S€ pone en una gran cazuela
y bafiarla un poco con vino blanco, y ademds se Je
¢cha unos granos de pimienta, clavos, cancla y dos
0 tres dientes de ajo majados. Se hace que cuezg

hasta que el caldo haya menguado algo mas de |,
b
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mitad y una vez sazonada con sal, se parte 4 lo largo
en dos trozos, se recubren con manteca amasada
con rayadura de pan yseasan: 6 bien se frien unos
trozos de tocino bien sazonado, con cebolla bien
picada se pone vinagre, un poco de canela, azlicar

y toda clase de especias, y se forma una salsa que se
echa sobre la cabeza cocida.

OREJAS DE TERNERA A LA PROVENZAL

Previamente lavadas y despojadas del pelo que las
cubre, se pasan por un chorro de agua hirviendo,
0 mejor se ponen en una olla que contenga agua hir-
viendodondeseescaldanyluegose ponen enagua fria
para que bajen su temperatura. Después se colocan
cortadas en dos trozos, en una cacerola 4 cocer, con
unas cuantas lonjas de tocino, dos cebollas corta-
das & trozos, perejil, y unas ruedas de limén sin cor-
teza y sin pepitas. Se pone también un vaso de vino
blanco y caldo de sustancias otro tanto. Se ponen
encima de las orejas otros trozos de tocino y todo se
tapa con un papel untado de aceite. A la hora y me-

dia, se retiran. se escurren sirven con una salsa
7 ¥
provenzal.

OREJAS DE TERNERA FRITAS

Se preparan las orejas, lavdndolas bien en agua
caliente, por dos 6 tres veces, y luego se raspa
con un cuchillo para quitarles el pelo, se dejan bien
limpias y se ponen en un puchero 4 cocer para que
se reblandezcan y cuando estén cocidas se cortan
en cuatro trozosa lo largo y se ponen en adobo en
una cacerola que contenga vinagre fuerte, pimienta
en grano y un terroncito de sal. Cuando se hayan
empapado del gusto del adobo se retiran, se rebo-
Zan en una masa clara de harina, manteca y alguna
yema de huevo: luego se frien, dindoles vueltas y
estendiendolas. Cuando estén fritas se escurren y
se adornan con perejil frito.
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OREJAS DE TERNERA AUX CHAMPIGNONS

Este plato se conoce en la cocina espafiola con ¢l
nombre de «Orejas con setas en salsa.» Se prepara del
modo siguiente: Una vez cocidas y limpias como
indicamos més arriba, se mezclan con un pufiado de
setas bien escojidas y aderezadas y se las hace saltar
en una sartén. Con una poca manteca fresca, después
Se pone en una cacerola un poco de caldo de sus-
tancias y unas cucharadas de flor de harina, se hace
reducir, y se liga con tres 6 cuatro yemas de huevo
batidas. Cuando los pedazos de oreja que se habran
puesto con las setas en esta salsa estén cocidos, se
sacan, se enjugan y se ponen en un plato, regindo-
los con la salsa.

OREJAS DE TERNERA A LA MARINADE (EN ESCABECHE)

Se escojen las orejas y se limpian en agua calien—
te raspandolas con un cuchillo para quitarles el ve-
llo y cuando estdn ya preparadas, se les hace cocer
un rato para reblandecerlas y luego se sacan y se en-
_ jugan y escurren para que suelten el agua. Se cor-
tan en lonjas, 6 en cuatro pedazos, como se crea ade-
cuado y se dejan en una fuente. Se prepara un es-
cabeche y unos quince minutos antes de servirlo 4
la mesa, se ponen las orejas, se empapan bien, v de
alli enjugadas se meten en una empanada y se ponen
a freir, procurando que ni el fuego sea muy fuerte,
ni la manteca esté muy caliente. Cuando la empa-
nada haya tomado por ambos lados un hermoso
color dorado, se retiran, se disponen sobre una
fuente y enseguida se hace freir en la misma sartén
un manojo de perejil que se pone esparcido por
encima de las orejas cuando se hayan de servir.
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S¢ preparan como queda dicho, y luego se las

hace cocer. Cuando estén cocidas y escurridas, se
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introducen dentro de un relleno cocido, el cual se
habra tenido buen cuidado de unirlo 6 ligarlo bien.
Luego se revuelven bien las orejas con miga de pan
rayado, empapdndose en huevos batidos y se frien.
Cuando se vayan a servir se pone jugo algo claro
en el fondo del plato 6 tartera, y por encima las

&

orejas rellenas.

CHULETAS DE TERNERA ASADAS EN PAPEL

oe separan de un costillar, las chuletas més del-
gadas y que no contengan mucho sebo, se aplanan
con una paleta ¢ con la mano del almirez, se layan,
y despues se rebosan con una mezcla de manteca
fresca de cerdo, pan rayado y un poco de peregil
y un poco de cebolla picado bien menudo, sazonado
con pimienta y sal. Cuando por las dos caras estén
bien rebosadas, se cortan unas lonjitas muy delga-
das de tocino bien sazonado, y se las coloca una
encima de cada chuleta envolviéndola con un papel
dispuesto al efecto, bien untado con manieca, se
ponen sobre unas parrillas & un fuego no muy vivo
y cuando esten en punto se sirven, colocindolas en
el plato envueltas en el mismo papel.

CHULETAS DE TERNERA MECHADAS

Para preparar las chuletas segun este procedi-
miento, se escogen que tengan bastante magro, y
abriendo ¢n sumasa algunas hendiduras, se intro-
duce unos trozos delgados de jamoén y se mechan
€omo se hace con la carne y después se rehogan en
una sarten con un poco de manteca. Rehogadas que
estén, se hacen que escurran un POCo Ja manteca de
que estan impregnadas y se tienen un rato hastaque
Se enfrien, y entonces se ponen en una cacerola 4
cocer con medio vaso de caldo del puchero y se
tienen hirviendo corto rato, Se prepara una salsa
cualquiera y se mezcla con el caldo y cuando se va
?gera'ir, s¢ adorna la fuente con pedazos de pan
r1tas,
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CHULETAS ASADAS ¥ EMPANADAS

Estas chuletas se preparan lavandolas, aplastdn-
dolas y sazonandolas con sal y unos cuantos granos
de pimienta y se dejan asi un rato. Después se derrite
en una sarten un pedazo de manteca y cada chuleta
se va empapando en ella y mientras se dispone una
fuente que contenga miga de pan rayado y una vez
empapadas las chuletes, se ponen en la fuente y se
les da unas cuantas vueltas a fin de que se recubran
de la rayadura de pan y luego se colocan en las
parrillas a un fuego lento, que no levante llama,
se tuestan poco para que no se queme el pan y se
tiene unos treinta minutos asandose, que es lo su—

ficiente para ponerse en punto.

CHULETAS DE TERNERA A LA PAPILLOTTE

Se escojen chuletas u::Lue estén cortadas bien del-
gaditas, despues de mechadas y aplanadas se colocan
sobre unos trozos de papel cortados de antemano,
se espolvorean con peregil bien picado, unosdientes.
de ajo tambien cortados muy menudos, sal, una
poca de pimienta y ademas <e coloca sobre cada
chuleta un pedacito de manteca. Se envuelven en
el papel respectivo, cada chuleta, ‘de manera que
solo queda fuera del papel el hueso largo se ponen
sobre unas parrillas & un fuego manso, teniendo
cuidado de que no levante llama, y cuando por
ambos lados estén suficientemente asadas, se retiran

de la lumbre, sirviéndolas sobre el papel.

CHULETAS DE TERNERA A LAS PARRILLAS

Se escojen estas que no sean MUy gruesas y pre-
paradas convenientemente se ponen en adobo al-
gunas horas con aceite 6 mejor manteca derritida.
setas en trocitos pequefios,-ajos, peregil y un poco
romero todo bien picado. Se sazona con pimienta,



sal, y cuando se saca de alli se las pasa por una
fuente en la que hay miga de pan rayado, cuando
estan abiertas por ambos lados, se asan en unas
arrillas 4 buen fuego ya en sazén se ponen en una
uente de manera que Tci ancho de las chuletas se
junte en el medio y todos los rabos vayan al borde,
luego se vierte por encima el adobo en que se han

tenido las chuletas y se sirven.

CHULETAS DE TERNERA EMPANADAS

Dispuestas ya las chuletas, se ponen en una ca-
cerola que contenga aceite vinagre 6 zumo de limén
un manojito de hierbas aromdaticas, pimienta, sal
y alli se tienen en adobo, por espacio de dos horas,
al cabo de cuyo tiempo se retiran, se -envuelven
en miga de pan rayado, se ponen en las parrillas

con un fuego bastante mansoy luego se sirve con
salsa ¢ sin ella.

CHULETAS CON ESCAROLA

Se colocan en una cazuela con manteca, sal y se
hacen saltar cinco minutos y luego se tiene ya
preparada una escarola cortada en trozos mu pe-
queflitos, y se esparcen/por un lado de las chuletas
las que luego se vuelven del otro, volviendo 4 es

parcir por encima escarola. Se asan en las parrillas
Y s€ rocia con zumo de limén.

CABEZA DE TERNERA A LA GALLINETA

Se prepara este plato, limpiando y aderezando Ia
cabeza como se ha dicho anteriormente y después
de cocida con agua y sal se prepara una gallineta
echando antes de llegar 4 ligarla la cabeza hecha 4
trozos. Luego se pone 4 hervir 4 fuego lento un
corto rato se baten unas yemas de huevos con lo
que se liga la gallineta y sin dejar que llegue &
hervir se sirve con zumo de limén

»
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CHULETAS DE TERNERA AL NATURAL

Se cortan las chuletas y después de estar bien
lavadas, se aplastan con una paleta, se sazonan con
sal y pimienta y se empapan bien con manteca.
Luego se ponen en unas parrillas a fuego que no
levante llama y se asan por los dos lados hasta que
estén en punto, y entonces se sirven sin salsa nin-
guna. | |

CABEZA DE TERNERA ASADA AL HORNO

Se pone la cabeza en una gran olla que tenga
agua hirviendo, se escalda bien, se saca con un
cuchillo se va rascando hasta separar complatamen-
te el vello, después se pone 4 cocer con agua, sal
y cuando ya este cocida se parte 4 lo largo y se se-
para la lengua f{ los sesos. Se despoja de los huesos
de la mandibula inferior y demas, se pone la carne
restante en una cacerola, junto con unos pequenos
pedazos de tocino, algunos granos de pimienta y
unas hojitas de peregil. Despues de esto se lleva
al horno donde se asa, y si no se tapa con una cober-
tera metalica la cacerola, se pone fuego encima y
debajo y asi se asa, aderezdndola luego con ruedas
de limon.

COTELETTES DE VEAU A LA CUISIMIERE

Este plato, llamado en castellano «chuletas de
ternera d la cocinera», se prepara poniendo estas
ya dispuestas en el fondo de una cacerola con un
cuarteron de tocino cortado en pequefias lonjas,
ana cucharada de manteca y se las hace cocer a
fuego lento en su mismo jugo, dandole vueltas &
menudo. Cuando estén bastante cocidas se disponen
en una fuente con los rabos hacia el borde y por
encima de ellas se colocan los trozos de tocino. éjon
el caldo en que han cocido, se mezclan tres yemas

de huevo batidas, un poco de peregil picado, un ajo
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tambien picado, y todo ello se hace ligar en la lum-
bre dejando luego caer un poco de vinagre y un
poco de sal. Cuando haya espesado algo, se vierte
sobre las chuletas y se sirve.

CHULETAS DE TERNERA A LA MILANEISE

Para disponer este plato, se eligen las chuletas
magras y lavadas y aplanadas se ponen en una ca-
cerola y se la saltea en un poco de manteca fresca,
unos dientes de ajo cortados en trozos v se tiene alli
hasta que se haya dorado bien por ambos lados, Se
modera el fuego y se tapa la cacerola con una co-
bertera de metal, se pone lumbre encima de la ta-
padera y se tiene hirviendo lentamente quince mi-
nutos. Al cabo de este tiempo se quitan las chule-
tas, se pone en la cacerola un poco de caldo del pu-
chero y otro poco de una salsa de tomate y se hace
reducir. Se empapan después las chuletas en esta
salsa, se hierven algunos minutos y se sirven.

COSTILLAS DE TERNERA, ASADAS, ADEREZADAS

CON HIERBAS AROMATICAS

trocitos de tocino bien sazonado. Una vez mechado
se pone 4 adobar en vna cacerola grande 6 un ba-
ITefio con aceite, perejil, laurel, tomillo, dos 4 tres
dientes de ajos bien picados, nuez moscada en polvo,
pimienta y sal. Allf se tiene (en un sitio fresco) dos
O tres horas, y al cabo de este tiempo, que la carne
tiene ya el sabor del adobo, se pone en el asador y
se rocia con el mismo aderezo, cubriendo con un
Papel untado con manteca Jas costillas, 4 fin de que
no se quite el adobo y asi continga asandose 4 un
tuego lento y cuando estip asadas, se retiran de la
lumbre, se separa el papely con un cuchillo se van
recojiendo todas las hierbecillas que se hayan que-
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dado pegadas 4 la carne 6 al papel y con ellas se
forma una salsa, poniéndolas en una cacerola con
un poco de vinagre, otro poco de jugo, una cucha-
rada de manteca amasada con otra de harina, un
polvito de sal y una poca pimienta. Esta salsa se
pone al fuego y'se tiene allf hasta que ligue. El cos-
tillar desprovisto de las hierbas, se recubre con una
mezcla de rayadura de pan, manteca derritida y

unas yemas de huevos batidas. Cuando se va 4 ser-
VIr se vierte encima la salsa.

CHULETAS DE TERNERA A LA LEONESA

Deben cojerse éstas que estén entre magro y
gordo, si bien debe predominar e magro, y se la-
vany quitan la sangre poniéndolas en adobo en
una cazuela con aceite, dos dientes de ajo, perejil,
tomillo, pimienta y sal, todo bien picado yalli se
tiene como hora y media. Después se machacan en
un mortero unos pepinillos, un trozo de tocino y
una 6 dos anchoas bien peladas y quitadas las espi-
nas, se rebozan las chulitas €n esta mezcla y se
ponen a cocer en el caldo del adobo, afiadiendo
unos trozos de tocino. Mientras se cuecen se pre-
para una salsa, con un pequefio manojo de hierbas
aromaticas y unos dientes de ajo, todo picado, dos
cucharadas de harina y un poco de manteca, se
mezcla con el caldo y se sirve, affadiendo un poco
de vinagre 6 zumo de limén.

CHULETAS DE TERNERA AI ESTILO CASERO

Lavadas y dispuestas como ya se ha dicho las
chuletas, se’ponen en una cacerola 4 fuego lento
y se rehogan con una cucharada de manteca y
cuando estén bien rehogadas, se hecha en la misma
cacerola un poco de caldo, v se hace que cuezan 4
un fuego manso, sazondndolas con un poco de sal
Y un poco de pimienta. Una vez en punto, se retiran
de la lumbre 'y se separan del caldo €n que han
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cocido y este se desangrasa y liga con una cuchara-
da de harina puesta 4 tostar en una sartén, y bien
mezclado se pone 4 la lumbre haciendo que hierva
un poco y entonces se empapan en aquella salsa
las chuletas y se sirven.

CHULETAS TOSTADAS EN SALSA

Estando las chuletas aplanadas y ya dispuestas se
las ponen durante veinte y cuatro horasen mace-
racién 6 adobo con un poco de aceite crudo, una
cebolla cortada en ruedas, algunas hojas de laurel
y unas ramitas de peregil. Cuando haya trascurrido
el tiempo sefialado se las coloca sobre unas parrillas
4 un fuego fuerte y se las va dando vueltas para que
no se achicharren. Mientras tanto se prepara (como
ya digimos al tratar de las salsas) una salsa picante
u otra cualquiera, se mezcla unos trozos de pepini-
llos adobados en vinagre fuerte, y cuando las chu-
letas estén en punto se mezclan con esta salsa.

MANOS DE TERNERA Y CALLOS EN ARROZ AL HORNO

Se escojen una 6 dos manos de ternera tiernas, se
limpian en agua caliente, se raspan con un cuchillo,
se escaldan y con una hacha se hacen trozos. Se
ponen a cocer junto con el vientre también limpio
y se tiene seis 6 siete horas 4 buen fuego. Cuando
estan 4 medio cocer se sacan los huevos, dejando
cocer lo demds junto con unos trozos de carne, y
cuando ha pasado unas dos horas decocer, las manos
y la carne, se afiade morcillas, chorizo y tocino en
trozos. Cuando esté todo cocido se pone en una
cazuela, en la que se habrd derritido un poco de
manteca, y se le pone el arroz calculando que por
cada taza de arroz se pone una y media 6 poco mas
de caldo, yasi dispuesto, se lleva la cazuela al horno
y cuando esté casi cocido, se saca, se vierte por
encima un batido de yemas de huevo y se vuelve &
meter en el horno hasta que esté completamente
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cocido. Este arroz es muy apreciado por sus grandes
condiciones alimenticias.

MANOS DE TERNERA FRITAS

Una vez cocidas las manos préviamente limpias y
separados los huevos se ponen en adobo, con vinagre
saljy pimienta. Luego se sacan de allf, se escurreny
se rebosan en un poco de manteca. Se frien a poco
fuego hasta que estén doradas oscuras y se sirven
adornadas de peregil frito.

MANOS DE TERNERA REBOSADAS

Una vez bien limpias se cuecen con agua sazonada
con sal y cuando se hayan separado todos los huesos,
se rebosan con huevos batidos, luego se pasan por
un plato en que haya rayadura de pan, y cuando
estén bien envueltas se frien 4 buen fuego con un
poco de manteca y al sacarlas de la sartén se espol-
vorean canela y azucar y se sirven calientes.

MANOS DE TERNERA EN SALSA

Se disponen como queda dicho, se deshuesan y
cuecen, luego se sacan y se' ponen en una salsa de
avellanas 6 pifiopes, remojados, junto con queso
parmesano 6 de gruyere, rayado, perejil picado ly
algin ajo. Se hacen que cuezan un poco en esta sal-
sa y se sirven.

CARNERO GUISADO

Para condimentar el carnero en guisado, lo pri-
mero que debe procurarse es escojer la carne ma-
ra de la parte de la pierna y esta se lava blen y se
e quita eF tejido nervioso que tenga y el pellejo. Se
corta en pedazos cuadrados y de un tamafio regular
y mientras se frien unos trozos de tocino con una
cebolla picada, y cuando esto esté frito se junta 4 la
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carne y todo se pone en una olla, sazondndola con
pimienta y un poco de sal, y alli se rehoga un poco
y cuando parezca qus esté bastante, se le pone cal-
do 6 agua caliente y se hace que cueza. Cuando este
cocido, se le afiade unasalsa de pifiones, perejil, un
hoja de hierba-buena y toda clase de especias mez-
cléndolo bien al caldo y cuando se va & servir se po-
ne zumo de Jimon.

CARNERO GUISADO CON SALSA DE TOMATES

Se trocea la carne, se lava bien y se pone €n una
cacerola con tocino bien sazonado partido en trozos
y frito, con cebolla bien picada, unas hojas de lau-
rel, perejil y se sazona con sal y pimienta; en dicha
cacerola se pone una cucharada de manteca de cer-
do fresca vise rehoga todo, y cuando este a medio
rehogar se ponen dos 6 tres dientes de ajo bien ma-
chacados y fritos en una salsa de tomates y todo
junto se tiene hirviendo hasta que esté la carne
bien cocida, habiendo puesto, un poco de caldo, es-
pecias y alguna sal. Cuando esté bien cocida se re-
tira de la lumbre y se sirve solo 6 afiadiendo un
poco de zumo de ‘granada como muchas personas
apetecen.

CARNERO GUISADO CON GRANADA

Lavada y arreglada la carne se parte en trozos
cuadraditos, y juntandola con una mezcla de tocino
y cebolla, pimienta y sal todo bien picado, se pone
en un puchero 6 cacerola y se rehoga en una poca
manteca, luego s¢ pone 4 cocer y cuando esté algo
cocido, se le pone una salsa de avellanas preparada
de antemano v se hace que continue hirviendo has-
ta que esté completamente cocida, y entonces se sa-
zona con toda clase de especias. Lntretanto, se es-
cojen dos 6 tres granadas buenas, se mondany se-
paran las membranitas c:lue hay rodeando los gra-
nos y se cuecen estos solo, luego se esprimen y el
zumo forma una salsa muy apetitosa para la carne.



COSTILLARES DE CARNERO ASADOS

Se toman dos costillares, se separan bien los lo-
mos y los solomillos que se emplean en otros platos,
dejando solo los costillares propiamente dichos y
uno de ellos se mecha con unas lonjitas delgadas
de tocino y el otro se mecha también, solo que en
lugar de tocino se introduce perejil. Bien mechadas
se ponen en un asador bien sujetos para que no se
deslicen y se tienen & buen fuego durante tres cuar-
tos de hora v mientras se prepara una salsa cual-
quiera segin ‘el gusto de cada uno pero que este
clarita y cuando estén los costillares asados, se re-
tiran del asador, se disponen en una fuente y se ro-
cian con la salsa preparada.

COSTILLARES DE CARNERO EN PARRILLAS

Este modo de preparar los costillares es de una
grande aceptacion, sobre todo para las personas ina-
petentes y para aquellas que tienen el estéma%c)
cansado y tienen la digestion dificil. Se separa la
cresta que forma el espinazo dejando toda su carne
adherida 4 las costillas y éstas se aplanan y golpean
con la cuchilla, colocandolas después sobre unas
parrillas 4 fuego lento, haciendo que se asen paula-
tinamente y untando con una pluma mojada en
grasa de tocino derretido y zumo de limon puesto

en una jicara. También se las suelen rebozar en
miga de pan rayado y ponerlas luego 4 asar.

ESPALDILLA DE CARNERO EN ASADOR

Se toma una espaldilla y se prepara, tronchando
con una cuchilla la parte superior y se coloca en un
asador rodeado de lonjas de tocino. Mientras se asa -
4 buen fuego, con los trocitos de carne que se ha-
yan separado de la espaldilla unas cuantas ruedas
de zanahorias, una cebolla picada y un manojito de
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hierbas aromadticas junto con cierta cantidad de cal-
do del puchero, se forma una salsa adecuada y
cuando la espaldilla esté bien asada y empapada
del tocino derritido, se sirve sobre acederas U otras
legumbres coeidas, J% se bafla la espaldilla con la
salsa ya preparada. s un buen plato.

SOLOMILLO DE CARNERO EN SBALSA

Separados los solomillos de los costillares se po-
nen a mechar con unos trocitos de tocino y cuando
ya lo estén, se las pone en una cacerola en adobo
con vinagre fuerte, y un picadillo de peregil, to-
millo, laurel y una cebolla. Asi se tiene por espacio
de dos 6 tres dias y al cabo de este tiempo y cuando
haya de servirse dicho plato, se ponen & cocer en
un vaso de vino y una cucharada de azicar y se tie-
ne cociendo hasta que esté bien impregnado y coci-
do y haya tomado un color conveniente. Se sirven
caliente y mojado con una salsa formada con vina-
gre, aceite, sal y un poquito de pimienta.

SOLOMILLOS DE CARNERO EN SALSA DULCE

Preparados como se ha dicho los solomillos, y
separados todos los huesos, se ponen dos ¢ tres
horas en una cacerola que contenga medio cuartillo
de vino tinto, un poco de aceite bueno, la saly
pimienta necesaria. Pasado este tiempo se afiaden
a la misma cacerola los desperdicios del solomillo,
y todo se pone 4 cocer hasta que tenga un color
conveniente, Se afiade entonces un poco de agua
y se continua hirviendo poco 4 poco. Después se
desengrasa y se asa la salsa con una cucharada de
harina azficar y cuando los solomillos esten bas-
tante cocidos se bafian en esta salsa y Se sirven.

CHULETAS DE CARNERO AL NATURAL

Se preparan, despojandolas de los huesos y dejan-
do solo la membrang que esta pegada 4 ellos. Se
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lavan dos 6 tres veces y luego se aplanan como
hemos dicho ya, y luego’ que se haya raspado un
poco el interior de la chuleta se empapan en man-
teca derritida y se colocan sobre unas parrillas 4
un buen fuego, volviéndolas 4 menudo para no
dejarlas quemar. Cuando hayan transcurrido unos
quince minutos, chc es el tiempo calculado para
que se asen las chuletas, se disponen en una fuente
en forma de estrella y se sirven.

ALMONDIGAS DE CARNERO EN SALSA DE TOMATE

Escojida la carne magra, bien lavada y sin ter-
nillas ni huesos, se pica con una cuchilla, bien pi-
cada se amasa con rayadura de pan empapada con
leche, patatas hervidas, hierbas aromaticasy un
batido de yemas de huevo, se amasa bieny se
sazona con saly especias y con dos cucharas 6
en una jicara, se forman las alméndigas. Luego de
hechas, se pasan por un plato con miga de pan
rayado se rebozan y se ponen 4 freir en una sartén,
Se prepara una salsa de tomate ¢ bien si se quiere
una salsa picante, y cuando estén fritas se mojan
con dicha salsa y se sirven calientes.

ALMONDIGAS DE CARNERO

Se hace un picadillo con tocino, bien sazonado,
ajos, peregil, la carne cruda y se mezcla bien con
rayadura de queso parmerano 6 gruyere, miga de
pan y huevos batidos. Se sazona con sal, especias y
se amasa perfectamente. En una jicara 6 4 mano se
van haciendo las alméndigas y se hace que se cue-
zan en una cacerola con -caldos de sustancias 6 del
puchero. Mientras tanto, se prepara una salsa de
avellanas y se desata con un poco de vinagre 6 zumo
de limén y se pone con las alméndigas, haciendo
que hiervan unos cuantos minutos. Se sirven ca-
lientes.
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SESADA DE CARNERO FRITA

Se escoje una buena sesada y se lava enagua
vibia dos ¢ tres veces; luego se escalda en agua
hirviendo se le quita la sangre cuajada y las mem-
branas que la envuelven, y por fin se hace cocer
un rato en agua caliente que contenga una cucha-
rada de harina desleida, una cucharada de manteca
y un batido de dos 6 tres huevos. Cuando est¢ la
sesada caliente, se retira de la olla, se corta en reba-
naditas pequefias y se reboza en harina y huevo
batido y se pone & freir lentamente, hasta que se
doren un poco, y entonces espolvoreandolas con
canela y azlcar, se sirven.

CABEZA DE CARNERO ASADA

Debe prepararse la cabeza, lavindola en dos 0
tres aguas calientes, escaldandola en agua hirviendo
quitindola el bello que la recubre y dejandola dos
dias en un barrefio que tenga agua fria para que
suelte la porqueria. Se arrancan los ojos. Cuando
esta bien limpia, se parte en dos & lo largo, y sepa-
rando un poco las ternillas, se rellenan los huecos,
con un picadillo de tocino, peregil, pimienta, sal
y dos ¢ tres dientes de ajo, se sujeta con un bra-
mante y se envuelve en un papel de estraza untado
con manteca, poniéndola en el asador y déndole
vueltas. Cuando se sirve, se moja en una salsa
picante.

BOFES DE CARNERO CON TOMATE

Preparados y limpios los bofes, se hierven en agua
ysal, y cuando estén cocidos, se cortan en pequefas
lonjitas que se ponen en una sartén y se rehogan
con manteca, espumandolos 4 menudo; despues se
frien con tomate y se sirven asi.
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PICADILLO DE CARNERO

Este plato es muy util, porque con él se aprovecha
la carne cocida 6 cruda que queda de un dia 4 otro,
porque se coloca en la sartén, en la que habrd un
pedazo de manteca derritida y alli se pica un mano-
jito de hierbas aromaticas, se sazona con pimienta,
sal y se remoja con medio vaso de caldo y uno de
vino blanco. Se calienta y se sirve.

P

RINONES DE CARNERO EN PARRILLAS

Se limpian unos rifiones bien desarrollados, se
escaldan y se abren por la mitad 4 lo largo sin que
se separen del todo las dos mitades, se colocan sa-
zonados con sal y pimienta en un asador de manera
?ue queden bien abiertos y alli se asan un poco 4
uego lento. En una cacerola se pone una cucharada
de manteca, y luego que estén los rifiones algo
asados, se rehogan en aquella manteca haciendo
que cuezan a buen fuego un ratito. Cuando se
juzgue que estin en punto, se sacan, se les pone
entre las dos partes una alméndiga pequeda de
manteca de anchoas y se rocian con zumna-e limon.

SANGRE DE CARNERO ASADA

Con la sangre de carnero suele hacerse una pasta
analoga 4 la que se hace con sangre de cerdo para
hacer morcillas. Para ello cuando estd la sangre
recien sacada del cuerpo del animal se remueve
bien y se mezcla con gran cantidad de cebolla
cortada en pedazos pequefios, y cuando esté bien
mezclado y forme todo una masa, se coloca en una
marmita y se tapa con una cobertera metélica, po-
niendola a asar entre dos fuegos 6 bien se lleva al
horno y se cuece alif sin ponerle tapadera. También
suele hacerse con ella una especie de tortas peque-
nas poniendo cucharadas en una cazuela con acejte
hirviendo y luego se sazona con especies y sal,

G
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SOLOMILLOS DE CARNERO CON LEGUMBRES

Se repasan todos los huesos que tienen una es-
aldilla y se introducen unas tiritas de carnero en:
os huecos, mechandolo bien y poniéndolo después

en un asador tambien con unos trocitos de tocino.
Se cuecen unas cuantas legumbres de la clase que
se quieran y cuando el solomillo esté asado, se sirve

poniendo las legumbres en la fuente y el solomillo
encima.

SOLOMILLO DE CARNERO DE OTRO MODO

La preparacion de este plato es exactamente igual
que la del solomillo en salsa, con la sola diferencia
de que se cuecen en caldo de sustancias y una
media gelatina. Debe servirse este plato bien ca-
liente, sino se espesa.

PECHO DE CARNERO GUISADO

Se toma el pecho de carnero, se lava bien y se
corta en pedazos regulares de la forma que se qnie-
ran, y asi prenarados, se ponen en una cazuela unas
lonjas de tocino, encima otras de jamén bien curado
y encima de todo los trozos de pecho, que se cubri-
ran con lonjas de tocino; se moja con un poco de
caldo y se affiaden unas cebollas hechas trozos, unas
cuantas ruedas de zanahorias y unas hojas de laurel.
Se hace hervir unas dos 6 tres horas entre dos fuegos
se escurre luego de cocido y se sirve adornando la

fuente con legumbres de la clase que maés se prefiera.
PTERNA DE CARNERO ASADA

Lo primero que debe prepararse para que la pier-
na resulte como deba ser es tenerla veinte v cuatro
horas dandola el fresco y ademis machacindola
alguna vez para que se ponga tierna. Dispuesta de
¢sta manera seprocedeaasarla, para lo cual, se intro-
duce en su masa uno 6 dos dientes de ajo mondados
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y se coloca en un buen fuego en el asador, dandole
‘vueltas a menudo y mojandola 4 medida que va
adelantando el asado con la grasa que destila, y al
cabo de una hora y media, quees el tiempo sufi-
ciente para que la carne se ponga en punto, se retira
del asador y se sirve.

PIERNA DE CARNERO GUISADA

Se despoja completamente del hueso y se rehoga
con manteca a fuego lento en una cacerola cuando
este ya limpia, hasta que se colore convenientemente
por ambos lados, dejando caer de cuando en cuando
algunas gotas de agua. Después se afiade agua tibia
y ademds dos 6 tres cebollas, una zanahoria cortada
en rodajas, una cabeza de ajos y se hace ‘cocer unas
cinco 6 seis horas. Al cabo de este tiempo se sazona
y desengrasa el caldo y se traba con dos cucharadas
de flor de harina. Se empapa una pluma de gallina
en esta liga y se va untando toda la superficie de

la pierna; cuando se sirva se adorna la fuente con
escarola.

PTERNA DE CARNERO ESTOFADA

Después de bien lavada una pierna y despojada
de todos los huesos, nervios y peliejos se mezcla
con unas pequefias lonjas de tocino sazonado con
sal y demds especias se procura introducirlas en el
Interior de la pierna, de modo que no sobresalgan
nada de su superficie. Se da un fuerte golpe en la
articulacion 6 coyuntura y se rodea de un bramante
apretado y luego se pone en una cacerola con tres
0 cuatro cebollas hechas trozos, unas cuantas ruedas
de zanahorias, un manojito de hierbas aromaticas
y un poco de peregil, dos vasos de vino blanco v un
trozo de tocino. Se pone fuego encima de la tapa-
dera, se hace cocer lentamente hasta que ssté en
punto y se sirve,
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MANOS DE CARNERO ASADAS CON HIERBAS

Se limpian bien las manos, se escaldan y se ponen
4 cocer unas cuantas horas en agua sola)y sal, a4 fin
de que se reblandezcan y cuando estén tiernas se
quitan todos los huesos y se ponen & cocer en una
marmita con manteca, hierbas finas picadas y una
poca pimienta y sal. Se tiene cociendo hasta que
espese el caldo y entonces se sacan las manos y se
dejan enfriar. Se mojan luego en la salsa de hierbas,
se rebozan con miga de pan rayado y se asan en
poco fuego, sirviendolas después bafiadas en una
salsa picante.

RINONES DE CARNERO COCIDOS EN VINO.

Se preparan los rifiones como se ha dicho, abrién-
dolos por la mitad y espolvoredndolos con especias
y sal. Luego se asan en unas parrillas y cuando
esten bastante, se rehogan con un poco de manteca
y se ponen & cocer en un vaso de vino tinto.

MANOS DE CARNERO A ESTILO CASERO

Se preparan lo mismo que se ha dicho con las
manos asadas y cuando estan sin huesos, se espol-
vorean con sal y pimienta y se cuecen. Una vez
cocidas se bafian en una salsa formada por zumo
de limon, harina, peregil vy dos 6 tres huevos
batidos.

LENGUA DE CARNERO ASADA

Una vez limpia la lengua, se pone 4 cocer con
solo agua y sal, y mientras se forma una mezcla
de harina, cebolla picada menudita, unos ajos y
peregil también picados, se empapa todo en man-
teca y se sazona con sal y un polvito de pimienta.
Se echa también medio vaso de vino blanco y se
reboza la lengua en esta masa, despues se rocia con
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un poquito de zumo de limoén y se colocan en unas
parrillas sobre un fuego lento y se van dando vueltas
haciendo que se ase con lentitud: cuando estén en.
punto, se retira y se sirve.

LENGUA DE CARNERO

Se limpia la lengua, se escalda y luego se rasca.
con un cuchillo y cuando esté dispuesta, se intro-
ducen unas tiritas delgadas de tocino y se mechan.
Despueés se ponen 4 cocer, y cuando estén medio
cocidas, se les quita el pellejo y se hacen hervir
unos treinta minutos 4 fuego manso y se sirve con
una salsa al pebre.

COLAS DE CARNERO ASADAS

Después de escaldadas, bien rascadas con un cu-
chilloy limpias, se parten en trozos pequefios y se
¢mpapan en manteca y rebozan con miga de pan,
y hecho esto, se colocan en unas parrillas sobre
poco fuego y sz asan. |

VENADO. EN GUISADO

El venado es uno de los animales de que se hace:
mascaprecio, sobre todo en. ocasiones en que no es
dado facilitarse otra clase de carne. La preparacién
dereste guiso exige que la carne destinada al efecto,
sea de la parte del pecho, la que bien limpia. se
divide en trozos cuadrados. También se suele afia-
dir el cuello de dicha res, dividido en cuatro pedazos.
Se coloca en una cazuela en la que se pone antes
un trozo de manteca y se sofrie en ella con un
Cuarteron de tocino bien sazonado y hecho peque-
fios pedazos. Cuando el tocino haya adquirido un
color conveniente, entonces se ponen' los trozos de:
venado y se sofrien en la grasa que quedé del tocino
y lamanteca, y cuando se juzgue que est4 en su
punto, se retira de la cacerola. La manteca y grasa:
que queda va tostindose hasta que obtenga un colorr
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dorado y entonces se le afiade cuartillo y medio
de vino tinto bueno mezcldndolo bien. Con esto
se forma una salsa y en ella se pone la carne, dején-
dola cocer 4 fuego lento hasta que esté la carne
a medio cocer, en Cuyo €aso se ponen unas cuantas
setas, arregladas y hechas pedazos, algunas cebollas
pequefias y se sazona convenientemente con sal y
una poca pimienta. Asi continua cociendo la carne
hasta que est¢ en sazon. Se retira y la salsa se tamiza
y desengrasa y se reduce un poco si acaso se juzga
que estd algo clara, y dispuesta asi se vierte bien
caliente en la fuente en que ya estén los trozos de
venado arreglado. Esta fuente se adorna con unos
trozos de pan bien fritos, mezclados con las cebo-
lletas y setas en que se ha cocido la carne y se sirve.

COSTILLAS DE VENADO AL MINUTO

Para preparar las costillas de venado segin este
procedimiento, se practican las mismas operaciones
que con las de carnero. Se las pone en una cacerola
con un poco de manteca 6 de aceite bueno mezclado
con pimienta, sal y se las saltea en él, y en el mo-
mento de estar cocidas, se pone en la misma cace-
rola medio vaso de jugo de aves y de caza, una
cucharada de harina, como menos de medio vaso
de vinagre y un manojito de hierbas finas bien pi-
cadas, y todo esto se deja cocer cierto tiempo, hasta
que espese y se reduzca algo. Las costillas se retiran
y se colocan en una fuente dispuestas en forma de
corona; cuando la salsa esté en punto, se vierte
hirviendo por encima de ellas y se sirve.

FILETES DE VENADO SALTEADOS

_S¢ toman unos filetes de esta res, y después de
bien limpios y dispuestos, se ponen 4 mechar con
unos pequenos trozos de tocino bien sazonado,
espolvoredndolos con pimienta y sal; una vez bien
mechadas se parten en tajaditas y de igual tamaio
¥ se colocan en una vasija adecuada, haciéndolas
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marinar unas diez 6 doce horas. Al cabo de este
tiempo se sacan y enjugan perfectamente con un
lienzo, y bien secas se ponen en una cazuela y se
saltean en la manteca muy caliente 4 buen fuego,
teniendo cuidado de darles vuelta de cuando en
cuando. Ya salteados, se colocan en una fuente en
forma de corona y entre cada dos filetes se coloca
una lonja de corteza de pan bien frita que vengan

[

a tener las mismas dimensiones que los trozos de
filetes.

Con la parte restante del liquido en que se meché
la carne, se forma una requemada que tenga un
buen color dorado y hecho esto, se le affade todo
el resto de la salsa de la marinada, mezcldndolo
perfectamente. Ademés se le pone también una
media taza de caldo del puchero, préviamente de-
sengrasado, y todo ello se hace cocer hasta que
cuando haya llegado el tiempo de servir dichos

filetes se vierte esta salsa hirviendo por encima de
ellos.

CORDERO MECHADO

Se escoje un trozo de cordero que sea magro y
se pone durante veinte y cuatro horas en adobo con
una o dos jicaras de buen aceite de olivas crudo,
una cebolla cortada en trozos bien pequefios, un
manojito de hierbas aroméaticas también cortadas
menudas y sazonadas con pimienta y una poca sal.
Al cabo de las veinte y cuatro horas se afiade 4 todo
¢l adobo un vaso de ﬂuen vino blanco y se hace
cocer. Antes de poner en el adobo la carne, debe
mecharse con unas tiritas de tocino bien sazonados
y cuando haya cocido en la salsa, se aclara y cuela
€sta, se pone en la fuente y se sirve.

CORDERO GUISADO EN ARROZ
Los trozos de cordero que se destinen para este

guiso, como las costillas, piernas, etc., se deben
antes de poner en el arrozasar un poco, que es como-
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el arroz se rehogan en manteca. En una cazuela se
pone con un poco de manteca, unos ajitos, un poco:
de cebolla y unas ramas de peregil todo bien picado
y se rehoga en la manteca. Después se pone la
cantidad necesaria de arroz fino y se le da unas
vueltas en la misma manteca; entonces se pone
agua hasta cubrirlo y los pedazos de cordero. Se
cuece unos quince minutos y luego se retira del
fuego y se deja junto 4 la hornilla, tapando la.
cazuela con una cobertera de metal y colocando
bastante lumbre encima de dicha tapadera. Asi se
tiene otros quince minutos y al cabo de este tiempo-
se puede dar por concluido y se sirve.

CORDERO GUISADO CON LEGUMBRES

Debe escojerse como més & propésito para este
platola carne de la parte del costillar, el cual se lim-
pia y distribuye en trozos de dos costillas juntas en
cada uno y estos pedazos se rehogan en una cazuela
con manteca y guisantes 6 la clase de legumbres
¢n que se desee guisar el cordero, y cuando esté
todo bien rehogado, se pone en la misma cazuela,
pimentén, sal y la cantidad de agua que se juzgue
necesaria y se hace que cueza un rato. Si al cabo.
de algun tiempo no consiguiera espesar la salsa, se
afiade otra roja 6 una de almendras 6 un batido

de dos 6 tres yemas de huevo, se da un hervor y se.
sirve.,

CABEZA DE CORDERO EN ASADOOR

La cabeza del cordero se limpia como ya se¢ ha
dicho al tratar de la vaca y de la ternera, cuande
este ya dispuesta para su condimentacion, se parte
con una cuchilla en dos mitades y se llenan todos
Sus huecos con un picadillo de peregil, unos ajos,
ocino, una yema de huevo, pimienta y sal, todo:
préviamente rehogado en manteca. Cuando estén
rellenas, se unta su parte esterior con una pluma,
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empapada en manteca derretida y zumo de limén,
y envueltas en un papel untado de aceite se colocan
en el asador 4 fuego lento y alli (sujetdndole en pa-
sadores) se tiene dando vueltas hasta estar en punto.

MOLLEJAS DE CORDERO EN SALSA

Se toman dichas mollejas, se limpian bien en
agua calienta y se sazonan con un poco de sal. Se
deben tener unas tres 6 cuatro horas en agua fria
antes de sazonarlas. Al pasar este tiempo, se ponen
4 cocer en una tartera 4 fuego lento, con una regular
cantidad de caldo, una cebolla cortada en ruedas,
dos 6 tres pequefias enteras, dos 6 tres cucharadas
de manteca amasada con harina y un polvillo de
nuez moscada. Se tiene cociendo treinta minutos
y al cabo de este tiempo se afiade una salsa formada
por grosellas, peregil picado, dos 6 tres huevos ba-
tidos y un poco de nuez moscada.

CORDERO EN PEPITORIA

Para preparar este plato, tomense las asaduras
de un cordero, se limpian convenientemente y se
ponen a cocer un poco con agua y sal. Cocidas que
estén, se ponen en una sarten junto con unos troci-
tos muy menuditos de cebolla y se rehogan 4 fuego
lento en una poca manteca. Después se ponen en
una cazuela haciendo que vuelvan a cocer con caldo
6 agua y las especies que se quieran y cuando falte
un poco de tiempo para sacarla 4 la mesa, se espesa
el caldo con una salsa formada con almendras,
pifiones, avellanas, unas yemas de huevo cocidas y
un poquito de peregil bien picadite. Se mezcla bien
todo, se pone en la fuente y sirve.

CORDERO GUISADO

El cordero (Agueau) es uno de los animales de
que se hace més consumo por lo delicado y tierno
de-su carne. Para preparar este plato, llamado en -
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espafiol, cordero guisado 4 lo cortijero, se saca de
un cordero el solomillo entero, se limpia y se divide
€n pequefias lonjas, que espolvoreadas con Pimienta
y sal se ponen en una sartén 4 freir con buen fuego
ch una poca manteca. Cuando estdn fritas, se ponen
en una fuentey vierte la manteca por encima. En
una tartera a parte se forma una salsa con caldo
de sustancia ¢ del puchero, una 6 dos cucharadas
de harina y una poca nuez moscada en polvo. Se
agita 4 menudo mientras cuece, y cuando estén en
punto se ponen las tajadas de cordero, se agitan y
sirven.

CHULETAS DE CORDERO EMPANADAS

y se forma una salsa en |g que se empapan las mis-
mas, se ponen en una fuente que tiene pan rayado
y cuando estén bien envueltas se colocan sobre unas
parrillas, 4 fuego manso, Y cuando estén doradas

por ambos lados, se [e pone€n unas gotas de zumo
de limén.

MENUDILLOS DE CORDERO CON PATATAS

Se cortan lag chuletas de manera que quede algo
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can sobre las parrillas 4 fuego manso y se asan.

Se sirven solas 6 empapadas en una salsa de to-
mates O pepinillos.

CHULETAS DE CERDO, CUISADAS

Se cortan y preparan las chuletas del modo que
s¢ ha dicho altratar de las de carnero 6 ternera y
luego se cuecen en un pucherito con caldo, unas ra-
mitas de peregil bien picadas y una poquita pimien- -
ta y sal. Una vez cocidas, se trasladan 4 una cace-
rola y se rehogan junto con unas cuantas setas en
una poca manteca, se afiade un vaso de vino blanco
otro de caldo del puchero, una ramta de peregil,
una cucharada de harinay especias y se tiene co-
ciendo hasta que merme: se retiran las chuletas,
s¢ echa en la salsa unos pepinitos cortados en pe-
quefios pedazos, se ponen entonces otra vez las chu-
letas y se sirven con ella.

RINONES DE CERDO GUARNECIDOS CON COSCORRONES

Los rifiones de cerdo se limpian y cuecen con agua
y sal, y cuando hayan cocido lo suficiente se cortan
en rebanadasal través, que sean delgaditas, se po-
nen en una sartén con unas cucharadas de man-
teca, unas ruedas de zanahorias, una ramita de pere-
gil bien picado y un pufiado de setas ya arregladas
cortadas en trozos bien pequefios. Se sazona con pi-
mienta y sal y se rehogan espolvoredndolas con ha-
rina. Después se aflade un medio vaso de vino blan-
co y se calientan un poco sin dejarlas hervir.Cuan-
do esteén en punto se frien unos trozos de pan y se
adornan con ellos el plato en que se sirvan.

RINONES DE CERDO EN SALSA DE VINO

Después de limpios y cocidos los rifiones se ponen
cortados en ruedas 4 rehogar con una poca manteca
una cebolla picada, unas ramitas de peregil también
picados y sazonadas con pimienta y sal. Una
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vez algo cocidos, se rebozan en una cucharada de.
harina, se mojaen un vaso de vino generoso, se
cuece un poco y se sirve.

LENGUA DE CERDO

La lengua destinada 4 conservarse, debe ser gui-
sada enunasalsa cualquiera; se tiene unas cuantas,
horas en: infusién con agua fria, que se muda dos 6
lres veces: se escalda.en agua hirviendo y se rasca
con un cuchillo para quitarla la piel: luego se cuece
en la salsa, 6 se somete 4 la accién del humo es—
tando salada. |

JAMON DE CERDO COCIDO

Tomase unjamén curado y se lava repetidas ve-
ces con objeto de quitarle la sal y €sto en agua tibia,
luego se separa toda la grasa rancia y se corta en
lonjas que se ponen en agua fria para que acabe de
soltar toda la sal: allf se tiene durante veinte v cua-
tro horas y al cabo de este tiempo se sacan de agua
Y is¢.enjugan en un lienzo fino: se ponen, una vez
Secas, envueltas en otro lienzo blanco limpio, 4
cocer en dos vasos de buen vino, otros dos deagua,
cebollas cortadas en pedazos, unas hojas de laurel,
un manojito de hierbas aromaticas y unos dientes
de ajo. Se;tiene cociendo hasta que lo esté suficien-
te, lo.que se conoce pinchandolo con las agujas de
mechar. Cuando esta en Sazon, se quita el trozo de:

dejan un rato estendidas para que se enfrien, Frias
¥, se las separa |a piel y se rebosa con miga de pan;
rayado y hierbas finas picadas.

JAMON ASADO

I._Tna-v:eg perfectamente desalado e] jamén se pone
€infusién por espacio de ocho 6 diez horas en vino
lanco y luego se pone en un asador con poco fuego;
untandolo a menudo cop. Ja grasa: que suelta, Se
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hace asar paulatinamente duranteicuatro ‘6 cinco
horas y cuando esté en punto, se rebosa (quitando
el pellejo) con pan rayado y se rocia conzumo de li-
monal servirlo.

JAMON COCIDO AL NATURAL

Se dispone el jamén y se le hacen unas hendidu-
ras en toda susuperficie, poniéndolo -durante veinte
6 treinta horas en agua fria para que se ‘desale bien,
Cuando ha soltado toda la sal, se envuelve en un
lienzo fino, que seatabien 4 fin de que no se suelte,
se elije una cacerola capaz de contenerle y'se coloca
dentro con dos buenos cuartillos de vino tinto y
otros dos de agua. Ademas ponen tambien un ma-
nojito de hierbas aromaticas, unas ramitas de pere-
gil, [dos cebollas cortadas en dos mitadesy unas
cuantas raices. Se hace cocer a fuego lento, 'muy
despacio, durante cvatro 6 cinco horas. Al cabo de
este tiempo se saca {queya estard en punto)y se
deja enfriar sin separarlo de la marmita, ysolo cuan-
do estd ya frio se retira del caldo, con cuidado de
no arrancar el tocino que hay debajo, se separa
el pellejo, y entonces se rebosa con pan raya-
do y pimienta. Luego se pone en un asador un mo-
mento para que tome calor y se sirve ya frio. Los
jamones tiernos deben desalarse en dos 6'tres 6 mas
aguas, y los jamones de jabali (que como es sabido
se preparan lomismo que los jamones de cerdo) si
se condimentan de este modo, deben tenerse cocien-
do més tiempo 'y ‘con mas fuego.

JAMON FRITO CON HUEVOS

Se prepara el jamdn haciendo que se desale hir-
viéndole un rato en agua sola y cuando parezca que
estd bastante, se saca y se corta en pequefias lonjas
que se frien con manteca, procurando que no lle-
guen 4 tostarse. Después se estrellanen el ' mismo
aceite unos huevos y se sirve el jamon adornado con
ellos. Hay otra manera de freirle que es muy apre-
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ciada, y es, poniéndole luego en una salsa formada
con un vasito de vino de Jerez § generoso y una
cucharada de aztcar. Se hace que cueza en ella un
ratito 4 fuego lento y después se saca del fuego y se
sirve en el plato, bafiado con la misma salsa.

JAMON COCIDO EN VINO BLANCO

Dispuesto como queda dicho eljamén y cuando
ya ha estado por espacio de catorce 6 quince horas
en remojo para desalarlo, se le separa con una cu-
chilla la parte del hueso y se pone en una cacerola
por espacio de hora y media, con solo agua. Cuando
esté cocido, se saca c{e la cacerola y con un pafio se
enjuga perfectamente y entonces se pone en otra
marmita con la cantidad de vino blanco que se juz-
gue necesaria. Ademds se le ponen también, unos
Cuantos clavos de especia, unas hojitas de laurel y
un poco de canela, y si se desea que esté dulce, se le
ponen doscientos gramos de azticar en polvo, que se
tuesta, si se sirve iambre,

JAMON EN BESUGUERA

El jamén dispuesto de este modo, se desala comao
hemos dicho, y se cubre con un liengo fino anudado
para que no se deshaga. Dispuesto asi, se pone en
una besuguera capaz, que contenga en el fondo,
unas cuantas lonjas de carne. una zanahoria hecha
rajas, laurel, tomillo y una cebolla también partida
en rodajas. Encima se coloca el jamén v se bafia con

y continta cociendo sin cubrir |4 besuguera. Asi

continta hasta que esté el jamon completamente

cocido, y entonces se Je sépara con cuidado e] pellejo

L]

Yy S€ moja con caldo reducido de ternera, 4 se espol-
vorea con azucar en polvo tostada con la pala hecha

astld O mejor poniendo el jamén ep el horno un
momento a que se dore el azicar. |
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COCHINILLO EN SALSA

Se toma un cochinillo y después de escaldarlo y
repararlo, como se ha dicho al esplicar el cochini-
ﬁo asado, se pone 4 asar, y cuando esté ‘en punto
S€ empapa bien en manteca, humedeciéndolo luego
con caldo y poniéndole unas hojitas de laurel, sazo-
nandolo con sal y pimienta. Se traba esta salsa, con
un batido de tres 6 cuatro yemas de huevos y cuan-
do se vaya 4 servir, se rocia el cochinillo con limon,

SOLOMILLOS DE CERDO EN SALSA

Se sacan los solomillos enteros, se lavan perfecta-
mente y se ponen 4 mechar con unas pequeiias tiras
de tocino y cuando ya esta mechado, se ponen en
una cacerola dandole forma circular. En esta cace-
rola, se colocan unas lonjas de tocino bien sazonado
y algunas otras de carne magra de ternera, unas
cuantas ruedas de zanahorias, dos ¢ tres cebollas
hechas trozos, peregil y laurel. Sobre todo esto se
ponen los solomillos, se cubren con unos papeles
untados con aceite, se moja el solomillo con un po-
quito de caldo y se coloca en fueoo. Se tiene cocien-
do por espacio de una hora y al cabo de este tiem-
PO se rebaja algo el fuego, se tapa la cacerola con
una tapadera metalica y se coloca lumbre sobre ella
hasta que tome buen color, Cuando Se vaya a4 ser-
vir, se sacan de donde estuvieron cociendo y se sir-
ven, sobre una salsa picante ¢ un pure.,

UABEZA DE CERDO EN SALSA

Se limpiacomo se hadicho la deternera, se escalda
y 3¢ mete en los huecos unos pedacitos de tocino,
cebolla picada vy se sazona con especias v sal. Deg—
pues se envuelve en un lienzo blanco, se anuda y se
pone & cocer en una salsa ya preparada y formada
con vino tinto, cebolla en trocitos, unas cuantas
hierbas finas, sal y pimienta. Cuando esté cocida se

coloza sobre una servilleta y se sirve.
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COCHINILLO RELLENO AL ASADOR

Se prepara exactamente como se ha dicho que se
hace con el cochinillo asado, y luego se pone un

icadillo formado con el higado (desprovisto de la
E;iel) bien mezclado con unos trozos de tocino, un
pufiado de setas, algunas anchoas, trufas, un mano-
jito de hierbas aromaticas, todo bien picado y sazo-
nado con sal y pimienta. Ademdsse le pone una
miga de pan, empapada en leche, otra miga de pan
rayada y empapada en tres yemas de huevo ba-
tidas y un trozo de manteca. Con este picadillo se
rellena el vientre del cochinillo se ata para que no

se salga y se pone en el asador. Se sirve bafiado en
salsa al pebre.

COCHINILLO ASADO

Esta preparacién del cochinillo es muy apreciada
por lo suculenta y nutritiva, y en todas las mesas
inteligentes se sirve. Se prepara poniendo este ani-
mal en un gran puchero 6 en una caldera pequefa
con agua caliente. Se arrancan los colmillos y se
frota fuertemente con la mano para que sele quiten
las cerdas. Después se le quitan las pezufias, se
abre a lo largo y se le estrae el vientre dejando solo
los rifiones y cuando esté listo, sele hacen unas
incisiones 6 cortaduras en el cuello v 4 lo largo del
lomo, se le hace un corte cerca del rabo, se levanta
el pellejo, y se introduce la cola entre el cuero y
la carne, dejandolo completamente liso y oculto, y
las manos se recogen y sujetan hacia el vientre por
medio de unos pasadores metalicos, haciendo la
misma operacion con las patas. Cuando ya esta dis-
puesto de esta manera, se le pone 4 remojar durante
dos dias en agua fria: al cabo de este tiempo, se saca,
se cuelga alto y se deja escurrir hasta que se enju-
gue. Todo el vientre se recubre con rayadura de pan
amasado con manteca y luego se coloca en un asa—
dor, se sujeta y se pone 4 tostar 4 poco fuego. Mien-



tras se asa se le unta con una pluma mojada en
aceite crudo, y asi se tiene hasta que esté en punto,
que serd d las dos 6 tres horas; entonces se retira del
asador, se hacen nuevos cortes en el cuelloyse sirve,

P1IES DE CERDO FRITOS

- Se disponen como se ha dicho, lavindolos, so-
carrandolos y quitandoles los huesos cuando hayan
hervido. Ya preparados, se ponen 4 cocer con un
vaso de buen vino y dos vasos de agua y cuando
estén cocidos, se les hace una salsa con un poco de
vinagre,unas hojas de laurel, tomillo, unas ramitas
de peregil, unos dientes de ajo se sazona con sal
y una poca pimienta, se tienen durante algunas
horas en adobo, y cuando se hayan empapado bien
del sabor, se forma una mezcla de miga de pan
rayado, 6 harina, aztcar, huevos batidos y se rebozan

en ella antes de freirlos. Se deben servir biep
caliente.

OREJAS DE CERDO EMPANADAS

Una vez limpias las orejas, se cortan 4 tiras des-
pues de escaldadas y se pone sobre un rescaldo 4 fin
de que se reblandezcan, Luego se ponen & enfriar,
y ya frias se rebozan en rayadura de an, se empa-
pan en un batido de huevos, se vuelven 4 rebozar
y luego se colocan sobre las parrillas 4 fuego lento.
Se sirven sin salsa,

OREJAS DE CERDO A LA LEONESA

S¢ cortan 4 tiras las orejas, ya limpias, se rehogan
con unos trozos de cebolla en una poca mantecs.
Luego se mojan con caldo, y se pone una cucharada
de harina y reducida esta salsa, se continta cociendo
hasta que al servirlas se las afiade zumo de limén
O vinagre.



PIES DE CERDO EN SALSA

Se preparan los pies de cerdo, lavdndolos en dos
6 tres aguas tibias, y luego se chamuzcan un poco
todo el vello que los cubre, se rascan con un cuchi-
llo, y ya limpias, se hace un corte 4 lo largo que
penetre hasta el hueso y se ponen 4 remojar unas
diez 6 doce horas. Al cabo de este tiempo, se cuecen
bien con solo agua y sal, y cuando estén tiernos se
les separa el hueso dejando sin trocear la carne.
Luego se rebozan en una mezcla de harina v huevos
batidos y se ponen & freir con manteca, tapando la
cacerola para que no salten afuera. Una vez estén
en punto, se sirven con una salsa de almendra que
se desata en el agua en que se han hervido los pies,
6 se hace una salsa con aztcar y canela.

LIEBRE ESTOFADA A LA FRANCESA

Se toma la liebre, se corta en trozos regulares,
se le separan todos los huesos y se pone 4 cocer
a fuego lento en una cacerola que contenga un vaso
de vino tinto, otro de agua, una zanahoria hecha
rodajas, cebolla 4 trozos, peregil y sazénese con
pimienta y sal. Ademds se ponen media mano de
ternera, unas lonjas de tocino colocadas arriba y
abajo de la liebre y los huesos sacados de esta.
Cuando esté cocida, se separan todos los huesos que
se pusieron y el caldo se tamiza bien dejindolo lue—
80 que se enfrie y cuaje, se parte 4 trozos v cuando
se sirva la liebre se adorna el plato con ellos.

LIEBRE ESTOFADA A LO ESPANOL

Se prepara la liebre bien limpia y vaciada, se
parte en trozos no muy grandes, yestos se van enju-
gando en una servilleta y hecho esto, se tiene en
infusion durante una noche, en vino blanco bueno.
Al dia siguiente se saca de all Y S€ pone en una sar-
ten con una poca cebolla, y se rehoga en aceite 6
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manteca. Después se sazona convenientemente, se
le afiaden unas hojitas de laurel y se le pone todo
el vino en que estuvo en infusién. Se hace cocer y

cuando estd en sazén se separan del caldo las hojas
de laurel y se sirve.

LIEBRE GUISADA CON VINO

Limpia la liebre, se divide en pedazos que se po-
nen en infusién en cierta cantidad de vino blanco
durante algunas horas y luego se saca, se pone en
una cacerola y se rehoga con tocino 6 en un pedazo
de manteca. Ya rehogada se pone en un puchero
con dos 6 tres dientes de ajo machacadas y se sazona
con salfy especias. En la grasa que quedé en Ja sar-
tén, se frie una cebolla cortada en trocitos muy pe-
quenos, se junta con el vino que sirvié para remo-
jar la liebre y se echa en el puchero en que estd co-
ciendo. Allf se tiene unas dos horas, y pasado este
tiempo se retira del fuego y se sirve.

LIEBRE EN ASADO

Se mata una liebre, se limpia bien y vacia, reco-
jlendo toda la sangre que suelte y después de bien
escurrida se separan las patas de delante dejando
solo lo que propiamente se llama el cuerpo. Se in-
troduce en el lomo unos trocitos largos de tocino, y
se mecha. Cuando lo esté, se pone en el asador
buen fuego por espacio de una hora. Mientras, se
prepara unasalsa con el higado de la liebre me-
chado y rehogado en una poca manteca, junto
con unos dientes de ajo picados, todo se deslie en
medio vaso de vino blanco v otro medio de caldo.
Se sazona convenientemente y cuando la liebre esté
cocida se sirve con dicha salsa y un poco vinagre,

LEBRATILLO SALTEADO

Se coje un lebratillo ya grandecito, se mata y des-
pellejay en seguida se vacia, dejandolo bien limpio
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de sangre cuijada. Después se trocea en pedazos de
regular tamafio y se colocan 4 saltear con mucho
fuego, en una sartén que tenga manteca y esté sazo-
nada con especia y sal. Cuando se hayan puesto
algo duros se pone un vaso de buen vino blanco y
otro vaso de caldo, un pufiado de setas bien escoji-
das v arregladas, dos cucharadas de harina, un ma-
nojito de hierbas finas. Se hace que dé un hervor
nada mas y enseguida se retira de la lumbre, se
pone en una fuente bien arreglados los trozosy se
sirve.

CONLJO EN GUISADO

Otro de los animales domésticos de que se hace
un gran consumo es el conejo tanto de corral como
montaraz, si bien estas dos clases se distinguen por
lo sabroso, pues el conejo de montees de un gusto
mds esquisito que el conejo casero. Para condimen-
tarlo en guisado, se mata como todo el mundo sabe,
se desuella inmediatamenteyse limpia con un pafio,
pues no debe mojarse con agua después; se trocea y
se ponen los pedazos en una cacerola, y se rehogan
a [ioco fuego con aceite crudo, unas ramitas de pere-
gil picado y dos ¢ tres dientes de ajo. Se sazona con
pimienta y sal y cuando esté bien rehogado se afiade
agua caliente para que cueza un poco y estando 4
medio cocer, se le afiaden unas cuantas hojas de
laurel, un clavo de especia y una poca canela. Se
sirve adornado con rajas de limén.

También se suele emplear mucho este otro modo
de guisarle: Una vez el conejo frito con un poco de
tocino y rehogado se pone 4 dar un hervor con una
salsa formada con avellanas tostadas, una miga de
pan tostada, especias, peregil y ajos, todo bien Di-
cado y haciendo que no resulte muy espesa.

CONEJO EX PICADILLO

‘Muerto y vacisdo e! animal, se Je separan las ter-
nillas, membranas y huesos dejando la carne lim-



— 101 —

pia, y dichos huesos se rehogan vy ponen en un al-
mirez con unos despojos de carne de ternera, un
trozo de tocino bien sazonado,pimienta y sal y todo
ello se machaca bien poniendo una mediacucharada
- de harina. Se le pone una poca leche y Se remueve
bien, formando una salsa ¢n la que se’echa la carne
del conejo bien picada, hierve una hora, luego se
tamiza, se reduce el caldo al espesor de caldo del co-
cido, se pone el picadillo y se sirve.

f

CONEJO EN ESCABECHE

Después de limpio y arreglado, se le quitan todos
los huesos y se mecha con unos pequefios trozos de
tocino y unas tiritas de jamon crudo. Después se
pone a rehogar en un poco de aceite, unas hojas de
laurel y una ramita de tomillo. Cuando se vea que
no destila jugo del mechado se deja de rehogar, se
€scurre y se trocea menudo y estos pedazos se intro-
ducen en una redoma de cristal 6 de loza que sea
ancha de boca y cuando esté llena se cubre con un
pergamino a remojo, rellenando la marmita de

aceite. Cuando se quiera conservar, se pone asf.

CONEJO EN PAPEL A LA ITALIANA

Se corta el conejo en pequefios pedazos, se rehogan
€n una cacerola con una poca manteca y bien reho-
gados se colocan uno 6 dos juntos en unos estuchitos
de papel fuerte untado de manteca y se acaba de lle~
nar el estuche con el higado del conejo picado, unas
hierbas aromdticas también picadas y unas yemas de
huevo batidas. En cada estuche se pone una lonjita
de jamén 6 mejor de tocino, y se cubren con un pa-
pel empapado en manteca. A'si dispuestas las cajas
se ponen a cocer en el hornillo, se prepara una salsa

italiana y cuando estén en punto, se sirve con ella
CONEJO EN PEPITORIA

Una vez despellejado, limpio y vaciado el gazapo,



- [02 —

se separan, después de bien enjugado con un lienzo,
las patas, yel cuerpo se divide en pedazos de regu-
lares dimensiones que se ponen en agua hirviendo
junto con algunos trocitos de cebolla, peregil y un
poco de tomillo. Pasado un rato, se trasladan a otra
cacerola y se rehogan en una cucharada de harina Y
un pedazo de manteca. Se le dan unas cuantas vuel-
tas, se pone una poca agua y se le aflade un pufiado
de setas [y tronchos de alcachofas. Una vez cocida
se liga el caldo con un batido de yemas, se pone un
poco de zumo de limon y se sirve.

P 0 E



TERCERA PARTE

Laas g

AVES CASERAS Y PROCEDENTES DE CAZA

Para la preparacién de toda clase de aves, hay que
tener presente Ciertas circunstancias que hacen que
aquellas tengan mas 6 menos mérito, segin se prac-
tiquen 0 no con cuidado las operaciones prelimina-
res. Asi por ejemplo siempre se procurard (mientras
esto sea posible) matarlas, ahogandolas mejor que
degollandolas, pues de la primera manera se con-
servan mucho mas tiernas, cosa que tambien puede
conseguirse haciendo que momentos antes de sacri-
ficarlas, se traguen una pequefia dosis de vinagre
fuerte. La cabeza debe separarse del cuerpo cuando
est¢ completamente fria. Nunca deben emplear-
se las aves sino después de ocho horas de estar lim-
pias y puestas al aire, y para pelarlas, lo mejor es
verificarlo dentro de una vasija que contenga agua
todo lo caliente que las manos puedan soportarla.
Cuando se hayan de asar, se tendra cuidado de que
sea a un fuego no muy fuerte, pues sino se tuesta
demasiado la piel haciendo muy mala vista. Sin em-
bargo, esto con las aves pequeiias, puescon las gran-
des y de pellejo duro, no hay inconveniente.

PAYVO ASADO

Una vez limpio el animal, se coloca colgando en
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un sitio que le dé bien el aire y alli se tiene dos dias
y al cabo de este tiempo se pone en una olla grande
a cocer. Cuando esté medio cocido, se saca de la
olla, se enjuga y se le colocan unos cuantos clavos
de especias en el pecho y en los muslos, se sazona
con pimienta y sal, se envuelve en un papel de
estraza empapado en manteca, se ata perfectamente
con un bramante y se coloca en el asador h:amendo»
que se tueste a fuego lento. Cuando esté asado
perfectamente, se prepara una salsa con un poco de
azucar tostado, medio limon esprimido, canela y
caldo, y esta salsa se vierte por encima y se sirve.

PAVO EN PEPITORIA

Se mata un pavo yse lesaca las entrafias, se
descafiona y después de lavado se enjuga y acaba de
limpiarse con un lienzo limpio. Se parte’'en trozos
que se ponen d rehogar en una sartén con manteca,
peregil, sal, ajo y pimienta. Después se moja con
cierta cantidad Je caldo del cocido, y se forma uvna
salsa con unas avellanas machacadas. peregil un.
diente de ajo tostado y una 6 dos yemas de huevo.
Esta salsa se deslia en el mismo caldo en que esta
empapado el pavo y se pone todo junto 4 cocer un
rato y cuando se crea que debe estar en su punto,

SE espesa (S1 es necesario) esta salsa con dos yemas.
batidas y se sirve.

MENUDILLOS DE PAVO

Muerto el animal se separan los menudillos, que
se limpian, escaldan Y raspan bien y se ponen en
una cazuela al fuego, con un pedazo de manteca,
una 6 dos cebollas hechas pedazos, un pufiado de
Setas bien limpias, un manojo de hierbas aromaticas
y dos 6 tres clavos de especia. Luego sé pone una
cucharada de harina y todo se moja con caldo en la
cantidad que se juzgue necesaria, Se sazona conve-

nientemente con sal }llpimienta Y s€ pone a cocer
a fuego lento unrato. ambién suelen poneralgunos



— 105 -—

nabos rehogados en manteca. Cuando todo esté
cocido se retira y se sirve reduciendo la salsa.

PATO EN ASADOR

Se debe preferir para condimentar este plato y que
obtenga mejor resultado, una hembra, esta se de-
guella, se despluma y luego se chamusca con unos
papeles arrollados y encendidos y bien descafionado,
se le quitan el pescuezo, los alones y los estremos
de las patas. Estas se replegan hacia el interior del
cuerpo, se sujetan alli con bramantes, luego se unta
con manteca poniéndolo en el asador. Mientras se
va asando se frota todo el cuerpo con un mismo
asado, continuando asi hasta que esté casi comple-
tamente asado y entonces se retira y se sirve con dos
limones.

PATO A LA CASERA

Se pone un pato ya preparado, en una sartén, con
un pedazo de manteca y se le dan unas vueltas re-
hogandolo; también suelen ponerse algunos nabos
partidos en pedazos. Se retira el pato y en la grasa
Se pone una cucharada, se hace que se vuelva rubia
y se pone caldo del puchero y se vuelve & poner el
pato con los trozos Ee nabos, sazondndolo con sal y
pimienta y unas ramitas de peregil. Silos nabos
estuvieran ya tiernos después de rehogados no se
deben juntar con el pato hasta que este esté casi co-
cido, y asi dejando que merme un poco la salsa y se
gliyes B i

GANSO RELLENO EN ASADOR

Para condimentar de esta manera el ganso, debe
escojerse uno que sea joven, esté gordo y blanco.
Se mata y despluma y luego se soflama un poco.
Asi preparado, se le quitan las ufias y los alones, se
vacia y el interior se rellena con una mezcla de

higado suyo bien picado, cebollas también picadas
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y un pufiado de castafias cocidas y majadas: toda
esta mezcla se sazona con pimienta y sal y se rehogan
en manteca hasta que tome color. Se cose la abertura
para que no se salga el relleno y se pone en el asador
a tuego lento durante cinco cuartos de hora y al
cabo de este tiempo se sirve.

FAISAN ASADO

Se prepara el faisdn como se hadicho se hace
con un capon u otra ave parecida y asi dispuesto, se
introducen unas tiritas de tocino en los lados de la
pechuga y se mecha. Cuando esté el faisin en punto,
se recubre y envuelve con un papel de estraza
empapado en manteca y se coloca en el asador hasta
ﬂue cuando este @ mas de medio asar, se desenvuelve

el papel, se esparce sobre su superficie un poco de
sal fina y se vuelve 4 poner en el asador para con-
cluir su coccién y hacerle tomar color. Se debe tener

en el fuego unos cuarenta y cinco minutos. Se sirve
con salsa picante.

FAISAN CON TRUFAS

Para preparar este escelente plato, se escojen pre-
viamente cierta cantidad de trufas ¢ criadillas de
tierra, de un desarrollo regular vy sanas; se lavan
perfectamente y se ponen 4 cocer ‘en una olla con
un poco de aceite y un pedazo de manteca: cuando
estén bien cocidas se meten calientes todavia en el
interior del cuerpo del faisan, que estarj despluma-
do, soflamado y preparado como se hace con un
pollo 6 capén. Cuando el pecho esté bien relleno se
vuelven 4 juntar los bordes de Ia abertura, repie-
gando la piel hacia ella y para impedir que se salga
el relleno se cubre la echuga con una lonja de
tocino bien sazonado. Spe Prépara una cacerola ta-
pizando sus paredes con lonjas de tocino y encima
de ellas se coloca el faisan relleno. Se acaba de llenar
la cacerola con pedazos pequefios de jamén y otros
trozos de ternera bien magra. Ademads se |e pone



— 107 —

unos trozos de cebolla, algunas ruedas de zanahoria,
una taza de caldo del puchero, y medio vaso de vino
blanco. Se sazona todo con pimienta y sal yse tiene
cociendo entre dos fuegos, lentamente, por espacio
de una hora. Se saca el faisan y se coloca en una
fuente y la salsa se desengrasa, se cuela, se reduce
y espesa con trufas cocidas y muy picadas.

GALLINA GUISADA EN PEBRE

Muerta la gallina, se chamusca un poco para
descafionarla y luego se abre y vacia perfectamente
dejandola bien limpia. Después se pone sobre unas
parrillas 4 poco fuego y se asa, teniendo cuidado de
untarla & menudo con una pluma empapada en
una mezcla de manteca derretida, ajos bien majados
y medio limon esprimido. Cuando ya esté 4 medio
asar, se separa del fuego y se pone en una cacerola
con un pedazo de manteca, unas hojitas de laurel,
media tacita de buen aceite de olivas, crudo, toda
la grasa que sobrd de untar la gallina se sazona con
pimienta, sal y un poco de peregil bien picado, y
ademas se pone agua en cantidad suficiente para
que lo recubra todo. Se hace hervir, algin tiempo
hasta que se note que se ha reblandecido lo bastante,
entonces se saca la gallina que se coloca sola en la
fuente en que se ha de sacar 4 la mesa, y mientras
la salsa se atacon un batido de ocho yemas de huevo
bien mezcladas conella yse pone al fuego & que
hierva un poco y entonces se vierte en la fuente en
que esta la gallina, de modo que caiga por encima,
Yy se sirve,

GALLINA A LO MARENGO

Para preparar este guiso, se dispone la gallina lo
mismo que se hace para la pepitoria, y luego se po-
ne con unos doscientos gramos aceite y un poco de
sal y se tiene rehogandohasta que tome un color con-
veniente, poniendo antes de concluir unas cuantas
setas salteadas en manteca, un manojito de hierbas
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aromadticas y unas ramitas de peregil y cuando esté
completamente & punto se disponen en una fuente
los trozos de gallina y se adorna con las setas saltea-
das. Entretanto, se prepara una salsa 4 la italiana y
en ella se pone paulatinamente y sin dejar de me-
nearlo, un hilito del aceite en que se frié Ja gallina y
cuando la salsa esté bien sazonado y en punto, se
mantiene caliente y se pone en la fuente en que estd
la gallina con las setas vy se sirve con coscorrones
fritos.

GALLINA ASADA

Se mecha con unos pedazos de tocino, se envuelve
en una hoja de papel empapado en manteca y se
coloca en el asador hasta que este casi asada, enton-
ces se desenvuelve el papel, se deja que tome un
poco de calor y se pone en una fuente rociada con
unas gotas de vinagre. Suele servirse con jugo de
aves,

GALLINA EN ARROZ

Se pone la gallina hecha pedazos en una cacerola,
con un poco de tocino también en trozos, dos cebo-
llas bechas ruedas, otras ruedas de zanahorias, sal-
tomillo y unos clavos de especia. Se cubre con agua
Y s pone a cocer un rato, hasta que cuando le falte
POCO para cocerse completamense se retiran Jos pe-
dazos de gallina y en aquel caldo se ponen unos dos-
cientos gramos de arroz bien limpios. Todo se hace
cocer un’cierto tiempo y cuando el arroz est4 4 punto
de cocerse se ponen los trozos. Si se guisa entera,

luego de estar cocido el arroz se pone encima de ¢].
GALLINA EN PEPITORIA

Ya limpia, se corta la gallina en trozos que se
ponen en agua hirviendo durante tres ¢ cuatro
minutos para que se escalden y luego se rehogan
€N una cacerola ton manteca y una ¢ dos cebollas



Lo ngli

y peregil. Cuando estén rehogadas, se les pone una
poca de harina ; se revuelve bien con ella, se sazona
con pimienta, sal y se pone la cantidad necesaria
de cali?:lo. Se cuecen y ya en punto se refrie la ga-
llina y la salsa se reduce, se tamiza y se ata con un
batido de yemas, se vierte por encima de los trozos
de gallina y se sirve rocidndola con unas gotas de
zumo de limdn.

GALLINA DORADA

Se pone después de limpia la gallina 4 cocer en
una olla que solo contenga caldo con sal y pimienta;
cuando este bien cocida se pone en un asador en-
vuelta en lonjas delgadas de tocino bien sazonado
y sujetas con un papel untado con manteca. Se tiene
asando 4 fuego lento hasta que esté medio tostada
y entonces se separa el papel, se quitan las lonjas
de tocino y se deja que se dore y con una pluma
empapada en un batido de yemas de huevo, se va
untando la gallina espolvoreandola al servirla con
azucar y canela. |

GALLINA GUISADA CON CEBOLLA

Se corta en pequefios trozos la carne de la gallina
y se rehoga en una cacerola con un poco de manteca
sazonada con clavo, pimienta, sal y unas hojas de
laurel. Cuando estén bien rehogadas, se ponen ‘en
la misma cacerola unas cuantas cebolletas equefias
que se rehogan en la misma manteca. Se afade
caldo y se cuece con poco fuego durante tres 6 cua—
tro horas, hasta que esté la gallina en punto. Se
saca y la salsa se espesa con una 6 dos cucharadas
de harina, luego se bafla la gallina y se sirve ador-
nando la fuente con cebollas.

CAPON EN ARROZ

Una vez muerto el animal, se abre y se vacia
perfectamente, se limpia bien y se chamusca algo
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se descafiona. Hecho esto se dispone sujetando
Yos muslos con las patas hacia el interior del cuerpo
por medio de unos pasadores y se coloca en una
cacerola que esté 4 medio llenar de caldo de sustan-
cias 6 caldo del puchero, de manera que el pecho
descanse en el fondo de la cazuela. Se hace cocer,
se espuma bien y luego se le afiade la cantidad que
se juzgue necesaria de arroz, ya escojido.y limpio,
se cubre la cazuela y se hace gue hierva unas dos
horas con poco fuego. Cuando haya transcurrido
ese tiempo se saca el capon, se separa caldo de arroz
que se espesa con manteca algo tostada y se vierte
todo por encima del capon, colocado en una fuente

con el arroz.
CAPON COCIDO

Se prepara como se ha dicho se hace con ¢l ante-
rior y ya dispuesto se riega ligeramente con un poco
de zumo de limén y se coloca en una cacerola que
contenga algunas cebollas pequefias, unos trocitos
de tocino, ajitos y se sazona con pimienta y sal. Se
cubre el capon con unas lonjas de tocino y se cuece
mojandolo luego con caldo.

CAPON MECHADO

Limpio y dispuesto el capdén, se mecha con unos
pegueﬁﬁs trozos de tocino y dos dientes de ajo, pi-
cados y cuando ya est¢ bien, se pone 4 rehogar en
una cazuela con manteca y después se humedece
con caldo del puchero y se hace cocer. Cuando esté
€n sazon, se saca el ave, se cuelay aclara la salsa
se vuelve a colocar el capén 4 que’cueza. Luego el
capon se enfria, se empapa en una mezcla de man-
teca y harina, y se reboza con rayadura de pan
ponicndolo en el horno hasta que forme costra };

entonces se moja con una salsa picante y se sirve

L
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CAPON RELLENO

Cuando el animal esté destripado y limpio, todos
los menudillos se pican bien y s¢ mezclan con un
trozo de manteca, un pufiado de setas, muy picados
y rebozadas con manteca, una miga de pan empapa-
do en nata, cocida v unas hojas de peregil. Ademas
se pone un batido c{e tres 0 cuatro yemas de huevo
pimienta y sal. |

Con todos estos ingredientes se forma una pasta
con la que se rellena todo el interior del capén, y
luego se reboza este con miga de pan rayado, se
€mpapa en manteca, se vuelve 4 rebozar y luego
se coloca en el asador hasta que tome un color
conveniente y se sirve con una salsa picante,

POLLOS GUISADOS

Se matan y limpian perfectamente los ollos
que se destinen 4 este plato y se ponen & rehogar
‘€n una cacerola con un poco de manteca. Rehogados
yd s¢ ponen en una olla, y mientras con Ia grasa
que quedo en la cacerola se frien en unos pedazos

de cebolla y se pone después por encima de los po-
lloscon toda clase de especies. Se mojan con un vaso
de vino blanco y un poco de sal, cibrese la boca de
la olla con un papel de estrazs Y encima una cazuela
0 un pucherito con agua y se tiene una hora poco
mas 6 menos cociendo 4 fuego lento. Entre tanto
los higadillos de dichos animales se limpian perfec~
tamente y se sobreasan un poco machacéndolos con
un diente de ajo, v todo picado se espesa con ello
el caldo, se sazona vy se vuelve 4 tapar, continuando

cociendo unos diez 6 quince minutos. Entonces se
sacan de la lumbre y se sirven.

POLLOS FRITOS CON TOMATES

Se limpian y se dividen en cuatro partes, que se
ponen en una sartén 4 rehogar con una poca man-
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teca y sal, Y mientras en otra sartén se frie tomate
bien mondado, una poco cebolla y algun ajito.
Cuando esto esté bien frito, se ponen los trozos de
pollo ya rehogados y se dejan freir 4 fuego lento
unos quince minutos hasta que tomen sabor,

POLLOS A LO CARRETEROC

Eista manera de condimentar los pollos es muy
usada entre los trajinantes por lo pronto de su pre-
paracion y por su buen sabor. Se hace del modo
siguiente: Una vez limpios los pollos se hacen
cuatro pedazos, se ponen en una sartén y se frien
en un poco de manteca 6 aceite. Entretanto, se po-
ne un puchero & la lumbre con agua y sal en 4] se
hecha un pufiado de pan rayado mezclado con unos
dientes de ajo, mojados con azafran y unas gotas
de vinagre. Se le dan un par de hervores y esta sal—
sa se vierte encima de los pollos puestos en una

cazuela, haciendo que cueza corto rato. Debe remo-
verse algo.

POLLOS A LA ESPANOLA

Muertos y desplumados tres ¢ cuatro pollos se
abren 4 Jo largo y se destripan y limpian perfecta-
mente. Después se lavan y se disponen doblandoles
las patas para adentro y sujetdndolas por medio de
un bramante que les atraviese los muslos v en esta
posicion se colocan en una cacerola, en la que ya
debe haber unas cuantas cebolletas, tres 6 cuatro
zanahorias, limpias y hechas ruedas, una cabeza de
ajos, dos ojitas de laurel, media cucharada de man—
teca, sal, pimienta, unas gotas de vinacre v todo
mojado con un cuartillo de vino blanco. gobre todo
esto se ponen los pollos y se hace que hiervan du-
rante tres 6 cuatro minutos 4 un fuego fuerte. Al
cabo de este tiempo, se rebaja el fuego y bien tapa-
da la cacerola se tiene cociendo 4 fuego lento por
espacio de una hora. Se sazona con sal trascurrido
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este tiempo, se retiran las aves, la salsa se cuela y
desengrasa y se vierte en la fuente en que estén los
pollos rodeados de las cebolletas en que estuvieron
cociendo. Muchas personas prefieren 4 servirlos en
una fuente, sacar los pollos 4 la mesa en una salsera
a lprop-:isito; porque asi conserva maés tiempo el
calor,

POLLOS EN ESTOFADO

Se escojen cuatro ¢ cinco pollos pequefios y des-
pues de bien pelados y limpios se ponen enteros
a rehogar en una cacerola con una poca manteca, y
cuando lo estén bien, se ponen en una olla junto
con unas lonjas de tocino bien sazonadas. En la
grasa que quedo en la sartén después de rehogados

0s pollos, se frie una cebolla cortada en pequeiios
Eedazos y luego se pone en la misma olla con unas

ojas de laurel, pimienta, sal y un poco de clavo.
Se pone mitad de caldo y mitad de vino blanco y
se cubre la olla con un papel mojado en aceite y un
pucherito con agua encima. Se hace cocer v cuando
esté en punto se espesa la salsa con los higadillos
fritos, picados con un ajo y se sirven.

POLLOS ASADOS CON HIERBAS FINAS

Se limpian y preparan los pollos y se rellena su
interior con una pasta formada con los higadillos,
un trozo de manteca, un manojo de hierbas aromé-
ticas, sal y un poco de pimienta, todo bien picado
y mezcla(i’o. Asi dispuesto cada pollo, se recubren
con manteca derritida, se coloca encima de cada
uno de ellos una lonja de tocino, y se ponen en una
caja ¢ estuche de papel fuerte em papado en man-
teca y se colocan en el asador, En la manteca derri—
tida que queda, se ponen una cebolla cortada en
trozos pequefios, una hoja de laurel y tomillo. Se
moja con vino blanco y caldo, se hace que hierva
algunos minutos 4 buen fuego, y después se afiade

&
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un manojito de hierbas finas bien picadas y tami-
zadas. Se coloca otra vez 4 la lumbre y se tiene du-
rante treinta minutos procurando que no llegue &
hervir, y cuando parezca que esté en sazon se pone
una poca manteca, se sazona con pimienta y sal,
se reduce la salsa yse vierte encima de la fuente
que contiene los pollos.

POLLOS ASADOS CON PAPEL

Se. despojan los pollos, quitindoles el cuello y
los alones y en su interior se ponen unos pequefios
trozos de tocino, peregil picado, pimienta y sal.
También puede ponerse si la estacién lo permite
uno o dos tomates hechos trozos. Cada pollo se en-
vuelve en un papel empapado en manteca, se atan
con un bramante y se asan 4 fuego lento.

SALMOREJO DE PERDIGONES

Se toman cuatro 6 cinco deestos volatiles, se pelan
y limpian y se ponen cemo se ha dicho 4 asar. Cuan-
do estén bien asados se dejan enfriar y luego se les
va quitando todo el pellejo dejando la carne al des-
cubierto. Se ponen en una cacerola con caldo del |
puchero 6 mejor caldo de sustancias y se hace calen-
tar muy paulatinamente. En una cacerola aparte se
hierve un poco de vino con unos ajos picados, unas
cortezas de limén y una parte de salsa espafiola, de-
jandola cocer hasta que merme la mitad, Se dispo-
nen las perdices en una fuente rodeadas de cortezas
de pan fritas y encima se vierte la salsa,

PERDICES SALTEADAS

La perdiz es sin disputa el ave de que mas aprecio
se hace en todas las mesas porque constituye el ali-
mento mas delicado y de més grato aroma, el mas
sustancioso, particularmente las jévenes, 6 como se
las llama comunmente perdigones, son de una di-
gestion tan ligera que constituyen uno de los ali-
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mentos preferidos por las personas de estomago de—
licado. Las perdices salteadas se preparan del modo
siguiente: Una vez desplumado el animal se e sofla-
ma y vacia y bien limpias se ponen en una cacerola
con manteca fresca y se rehogan 4 fuego lento din-
dolasd menudo vueltas para que se cuezan por igual,

cuando parezca que ya estén en sazén, se sacan de
Fa cacerola colocindolas en una fuente que se cubre
con una tapadera, se acerca 4 la lumbre y se dejan
alli para que no pierdan el calor. Entretanto, en la
manteca en que cocieron las perdices se forma una
salsa clara, se pone media taza de caldo del ruchero
0 de sustancias préviamente desengrasado y medio
vaso de vino blanco. Se sazona y se hace cocer hasta
que el liquido que contiene se haya reducido 4 Ia
mitad. Entonces se esprime medio limén y estasalsa
bien caliente se vierte encima de Jas perdices.

PERDICES EN PARRILLAS

Previamente vaciadasychamuscadas se las replega
las patas, quitadas la estremidad de ellas, hacia el
interior del cuerpo, se las sujeta con hilos y con la
cuchilla se las golpea de plano las pechugas con el
fin de aplastarlas algo. Se sofrien en un poco de
aceite, se sazonan v se tienen hasta que por todos
lados estén bien doradas. Se sacan entonces, se en :
frian y se colocan sobre unas parrillas unos treinta
minutos dandolas vueltas. Entretanto Se prepara
una salsa, con medio vaso de vino blanco, otro tanto
de caldo, un trozo de manteca y medio limén es—
Frimid{), y esta salsa se vierte por encima de la
uente de las perdices.

PERDICES ESTOTADAS

Las perdices desplumadas y limpias, se ponen en
una sartén que tenga un trozo de manteca derritida
y en ella se rehogan bien. Después se ponen en un
puchero con unos trozos cuadrados de tocino bien
sazonado, dos 6 tres dientes de ajo majados, una §
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dos cebollas cortadas en tres 6 cuatro pedazos y es-
pecias. Ademas un vaso de vino blanco seco. Se tapa
fa olla conun papel y encima una cazuela pequefia
con agua yse tiene cociendo hastaque esté enpunto.
También se puede hacer rehogando al mismo tiem-
po que las perdices, la cebolla y una cabeza de ajos

entera y poniendo luego a falta de vino blanco, la
misma cantidad de vinagre bueno.

PERDIGONES A LA INGLESA

Pelados v limpios los perdigones, se rellena el in-
terior del buche con una pasta formada por su hi-
gado bien picado, mezclado con manteca, pimienta
ysal. Se juntan bien los bordes de la abertura para
que no se salga el relleno y se envuelve cada per-
digén en tna hoja de papel engrasado con manteca,
poniendolos en el asador hasta que falte un poco
para cocerse por completo, y €ntonces s¢ retiran del
asador, se coloca entre el cuerpo y cada uno de sus
miembros una pasta que se componga de manteca,
una cebolleta picada, unas ramitas de peregil corta-
das en trocitos muy menudos, nuez moscada en pol-
vo, pimienta y sal. Lsta masase sujeta apretando
contra ella las patas y alas y luego se ponc en und
cacerola con caldo reducido y medio vaso de vino,
haciendo que se acaben los perdigones de cocer a
fuego lento. Se afiade a la salsa al tiempo deservirlos

medio limén esprimido.
PERDICES EN ESCABECHE

Se frien las perdices en aceite 6 manteca y a me-
dio freir se ponen en una cacerola con vinagre, lau-
rel, especias y uno 6dos dientes de ajo bien majados.
Después se les traslada a una vasija que contenga
salmuera, se las recubre con aceite y se ponen €n

un sitio fresco, herméticamente tapados.
PERDICES BMPANADAS

Después de preparadas las perdices se cortan en
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dos pedazos al largo y con la cuchilla de plano se
las aplasta ligeramente. Después se espolvorean con
nuez moscada, pimienta y sal y se ponen en una
sartén donde se pasan un poco con manteca derri-
tida, rebozandolas luego con rayadura de miga de
an. En una fuente se pone un batido de dos o tres
uevos y se empapan en el, volviéndose a4 rebozar
en la miga del pan hasta que se recubran completa-
mente. Se nonen sobre unas parrillas 4 fuego lento
Yse tienen alli unos quince minutos, sirviéndolas
uego en una salsa picante.

BECADAS ASBADAS

La primera entre las aves de caza es la becada que
vive en las lagunas y terrenos pantanosos. Compite
y aun aventaja 4 la perdiz en lo delicado del aroma
y lo suculento de su carne. Es tan esquisita toda
ella, que los aficionados inteligentes, comen com

ran placer sus escrementos rociados con zumo de
imén. Es una carne que se aviene perfectamente a
ser condimentada en salsa espafiola 4 la provenzal,
y en general  toda clase de salsas. Las partes de su
cuerpo que obtienen mayor aprecio son el ala y el
muslo. Las becadas asadas constituyen un plato
tan escogido, que en la mesa de mds importancia es
acojido siempre con placer. Se preparan del modo
siguiente: Peladas y abiertas se cruzan sobre el
cuerpo las patas y la cabeza se vuelve hacia el pecho,
y para que se contenga en esta posicién se le clava
en el pecho el pico, después se colocan en el asador
y el fuego se cubre por debajo precisamente del
asador, con tostadas de pan en igual numero que
las aves que en aquel haya ensartadas. Estas tosta-
das reciben la grasa que de las becadas se desprende.
A medida que se van asando se va dando vueltasy
rociandolas 4 la media de estar espuestas al fuego,
se retiran, se colocan en una fuente sobre las tosta—

das de pan y se rocian con zumo de limdn.
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BECADAS A IO CAZADOR

Una vez asadas, se separan los miembros del cuer-
po y se ponen en una marmita con los menudillos
de dichas aves bien picados, unas cortezas de pan,
alguna cebolla cortadas en trozos muy pequefios, pi-
mienta, sal y medio vaso de vino blanco: se tiene al-
gunos momentos hirviendo y se vierte la salsa sobre
fﬂs trozos de las aves.

BECADAS A TA INGLESA

Abiertas las aves, se rellena su interior con una
masa formada por los intestinos picados, tocino,
una cebolleta picada y sazonado todo con pimienta
y sal. Se cubre la abertura y se ponen en el asador,
a los treinta minutos pueden darse por bien asadas.
sirviéndolas mojadas con salsa de pan.

CODORNICES CON TRUFAS

Se pelan y limpian bien las codornices, se abren
y vacian, se rellena su interior con un pufiado de
trufas cortadas en pedazos pequefios. Asi dispuestas
se colocan en una cacerola, teniendo el cuidado de
sujetar bien los bordes de la abertura para que no
se salga el relleno, y se coloca debaio di cada una,
una lonja de tocino y otra encima. En otra cacerola
aparte, se ponen a cocer un trozo de carne magra
de ternera cortada muy menuda, dos zanahorias
cortadas en ruedas, algunas frutas, unas cuantas
cebolletas, un manojito de hierbas aromaticas, pi-
mientaysal. A los quince minutos de estar cociencijo,
S¢ ponc una taza de caldo y un vaso de vino blanco.
>F continua cociendo y cuando llegue 4 hervir se
vierte todo en la cacerola en que estan las codorni-
ces. Se mezcla bien y se hace cocer durante unos
treinta minutos y al cabo de este tiempo se retiran
de la cacerola las codornices ya trufadas y se colo-
€an bien arregladas en la fuente en que se hayan de
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servir, La salsase cuela y desengrasa y mientras se
hace saltear en una sartén un pufiadode trufas en
un pedazo de manteca y se echan en la salsa. Al
cabo de un rato se sacan las trufas, se adorna con
ellas la fuente de las codornices y se sirven,

CODORNICES ASADAS

Despu¢s de bien desplumadas y limpias las codor-
nices se abren y vacian y una vez hecho esto se en—
vuelven en una hoja de vid, poniendo antes por en-
cima de cada una de dichas aves una lonja de tocino
bien sazonado, se aprieta bien la hoja y se ponen
ensartadas en el asador y muy apretadas unas con
otras y se esponen a un fuego lento, donde se ten-
dran por espacio de quince 6 veinte minutos. Con
el jugo que ellas desprenden mientras se asan, pré--
viamente desengrasado, se forma una salsa con zu-
mo de limdn y se sirven con ella.

PICHONES RELLENOS

Se pelan estos animales y una vez vaciados se les
separan los alones y la cabeza con el pescuezo y se
le quita la estremidad 4 la rabadilla y se dejan abier-
tos. Mientras se forma una pasta con una magra de
carne de ternera picada, tocino, dos huevos cocidos,
peregil, cebolla frita, cominos y pimienta. Todo
esto bien amasado se rellena con ello el interior de
los pichones y se junta los bordes de la abertura
poniendo las patas cruzadas por encima de ella. Se
envuelven en un papel empapado en manteca, se po-

nen en una cacerola con fuego arriba y fuego abajo,
y se asan.

PICHONES CON GUISANTES

Se toman un par de pichones gorditos, y se pe-
lan, vacian y se ponen en una cazuela con un trozo
de manteca, unas tiras de tocino bien sazonado, se
cortan unas ramitas de perejil, se mezcla en una cu-



— 120 —

charada de manteca y otra de harina, se humedece
con una taza de caldo y luego se ponen los guisan—
tes. Se hace que cueza todo 4 poco fuego una me-
dia hora, se sazona con sal y se sirve.

PICHONES A L0 CARDENAL

Pelados los pichones se frota todo el CUErpo con
zumo de limon, se rehogan con manteca, se ponen
€n una cazuela con tocino, se cubren con Ia mante-
ca en que se rehogan otras lonjas de tocino bien sa—
zonado, y luego con un papel untado 'con manteca
y cuando estan cocidos se sirven con cangrejos.,

PICHONES CON TOMATE

Se prepara una cacerola con manteca, cuatro 6
cinco tomates maduros bien lavados vy mondados
cortados en trozos pequefios, una ramita de hierba
buena, y se pone en ella los pichones ya arreglados.
Cuando haya tomado color se le afade Una taza de
caldo, y luego se espesa con los menudillos y unos
dientes de ajo fritos. Se deja que cuezay cuando se

sirvan se ponen dos yemas de huevo batidas. Se sa-
zona con sal,

PICHONES CON VINO

Se ponen los pichones en una cacerola con man—
teca, un puiiado de setas unos trocitos de tocino.
Se pone también una cucharada de harina y se es-
Pesa. A medio cocer se pone medio cuartillo de vi-
no blanco, sal y clayo de especia y se tiene cociendo:

a poco fuego hasta que esté en punto y entonces se.
sirven,

PALOMOS EN COMPOTA

Se colocan cuatro palomos bien arreglados en una
marmita en la que se haya sofreido un trozo de to--
€1no partido en trozos, y'se ponen & cocer dandoles
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vueltas para que por todos lados tome buen color.
Entonces se ponen un manojito de hierbas aroma-
ticas, unas cuantas setas partidas en pedazos, una
taza de caldo, pimienta y sal. Se hace cocer 4 fuego
lento y cuando los palomos estén en sazon, se sa-
can de la cacerola y se ponen en una fuente calien-
te, colocando alrededor el tocino y las setas. Cuan-
do se vaya 4 servir se vierte encima de ellos una
salsa compuesta del jugo en que los palomos se co-
cieron, manteca rehogoda, pimienta y sal.

TORDOS ESCABECHADOS

Se pelan estas aves y se las abre y vacia perfecta-
mente y luego se las separan las patas y la cabeza,
poniendolas en el asador con poca lumbre 4 fin de
que se tuesten uniformemente un poco. Cuando es-
tén algo asados, se ponen en adobo en una cacero—
la, con unas hojas de laurel de toda clase de espe-
cias y un vaso de vinagre fuerte. Al cabo de estar
algun rato en este adobo, se pasan 4 una vasija cu-
ya tapadera cubra herméticamente. se empapan en
salmuera y por encima se esparce una capa de acei-
te 0 manteca. La vasija bien tapada se coloca en un

sitio fresco y asi se tienen tordos dispuestos todo el
aflo.

TORDOS A LA INGLESA

Una vez bien limpios y arreglados, se empapan
en una cazuela con manteca, se envuelven en un
papel untado de aceite y se colocan en las parrillas
sobre fuego lento. Mientras se estidn asando, se van
untado con una pluma con manteca hasta que ha-
yan tomado un color dorado, se espolvorean con
sal y se sirven con salsa picante.

TORDOS EMPANADOS

Se ponen en una cacerola que contenga un pe-
dazo de manteca y un poco de sal. Se: cuecen un

ll.l
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poco y luego se’pasan por una fuente que tenga pan
rayado, luego se empapan en huevo batido, se vuel-
ven a empanar y entonces se ponen en las parrillas
hasta que tomen color y se sirven con salsa picante.

RINONES Y CRESTAS DE AVES

~Muchas personas apetecen el dguiso cuyo nombre
encabeza estas lineas, y para condimentarlo hay que
tener gran cuidado de no juntar las dos cosas” para
que cuezan, pues que una de ellas. (las crestas) ne-
cesitan mucho més tiempo que las otras. Se cortan
las crestas y se lavan tres 6 cuatro veces en agua ca-
liente y de este modo sueltan la sangre que conten-
gan, y se limpian. Luego con una servilleta limpia,
se van enjugando fuertemente sin quitarlas el pe-
llejo. Se ponen 4 cocer con caldo algo grueso. Una
vez cocidas se ponen los rifiones abiertos y se cue-

cen rociandolos luego con zumo de limén.
ALMONDIGAS DE AVES

La parte de las aves que se emplea para hacer las
almondigas son las pechugas, las que se separan
del resto del animal'y se machacan en un mortero
mezcladas con enjundias de gallina, una miga de
Ean empapada en leche y unas cuantas yemas de

uevos cocidos. Se mezcla todo bien y se coloca en
una fuente sazonado con pimienta, canela y sal. Ade-
mas se ponen dos huevos crudos y se hacen en una
jicara 6 entre dos cucharas las almondigas. Cuando
esten hechas se ponen 4coceren una salsa espafiola G

otra cualquiera y al corto rato de estar cociendo, se
sacan y se sirven.

MENUDILLOE DE AVES EN PEPITORIA

Se reunen los menudillos de todas [as aves junto
con los despojos de las mismas vy se ponen a freir
€n una cacerola con un pedazo de manteca, cuatro
O €Inco tomates mondados y hechos pedazos y dos
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cebolletas también partidas. Cuando estén fritos se
humedecen con caldo y medio vaso de vino y ade-
mas se ponen unas ramitas de perejil y unos ajitos,
Se sazona convenientemente y se hace que continue
cocienno hasta que esté en punto. Se prepara una
salsa de avellanas y poco antes de sacar el guiso 4 la
mesa se mezcla con €l, se esprime un poco de limén

y se sirve adornando la fuente con cortezones de
pan fritos.

CUARTA PARTE

PEOUADDS

BACALAO GUISADO

Entre todas las clases de pescados de que se hace
consumo, tanto frescos como en salazdn, el bacalao
es el que predomina en todos los guisos, especial-
mente en Jas mesas de las clases media y meneste-
rosa. Se aviene perfectamente 4 condimentarse en
toda clase de salsas y unido & lo barato de su coste,
lo hace ser empleado y consumido en grandes can-
tidades. Para preparar el bacalao segun este guiso,
debe tenerse cuatro 6 seis horas cortado en trozos 4
remojo en agua clara para que se desprenda gran
parte de la sal de que estd impregnado. Esta agua
se cambia dos veces; después se escurre bien, se
cuece con solo agua y ya cocido, se pone en una ca-
cerola con cebolla y tomate fritos, perejil, unos
dientes de ajo machacados y pimienta. Cuando esté
llena la cazuela, se pone agua hasta cubrirlo todo y
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se pone a cocer. Hay otro modo de guisarlo. Se
pone después de desalado en una cacerola con dos
0 tres cucharadas de nata 6 leche y dos yemas de
huevo batidas. Se cuece 4 fuego lento,” ddndole
vueltas 4 menudo y dejando caer poco 4 poco un
hilo de aceite hasta que el bacalao se lo embeba y
empape, y cuando ya esté cocido se frien aparte
unas cortezas de pan y se adorna con ellas la fuente.

BACALAO A LA INGLESA

Se distribuye el bacalao en trozos no muy gran-
des que se ponen 4 remojo veinte y cuatro horas y
después de este tiempo se pone 4 cocer un poco.
Entretanto, en una cacerola se distribuyen unas
ruedas de cebolla crudas, trozos de pimientos madu-
ros tambien crados, y otros pedazos de tomates
mondados. Con esto se forma una capa que cubre
todo el fondo de la cazuela, encima se pone otra de
trozos de bacalao, luego otra lo mismo que la pri-
mera, siguiendo asi hasta llenar la cacerola, siendo
la capa superior de tomate, cebolla y pimiento. Se
Cubre con una capa de aceite, se pone entre dos fue-

gos y cuando esté en punto se sirve.
BACALAO A LA VIZCAINA

Se ponen unos cuantos tomates maduros sobre
unas parrillas, se asan un poco, se mondan y s€ ma-
chacan en una fuente hasta que estén bien des—
hechos. Se pone 4 rehogar enuna sarténcon un poco
de aceite, una cebolla picada y poco antes de estar
del todo se pone el tomate, continuando Ia coccion.
En una cacerola se tendran arreglados los trozos de
bacalao ya cocidos, se tira por encima todo lo que
se rehogé en la sarten y se hace que cueza 4 fuego
manso hasta que juzgar esté el bacalao en punto, en
Cuyo caso se retira del fuego y después de agitarlo

cuatro 6 seis veces mientras cocia, se pone en una
fuente y se sirve,
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BACALAO A LA PROVENZAL

Se prepara el bacalao desaldndolo y luego se pone
a cocer; mientras se coloca en la fuente en que tiene
que sacarse 4 la'mesa, una poca cebolla cortada en
equeiios pedazos, se monda un limén, se le saltan
os huesecillos y se cortan en ruedas delgadas que
seponenallitambién, peregil unajo majado, untrozo
demanteca y doscucharadasde buen aceite de olivas.
Se coloca el bacalao entres dos capas de estos ingre-
dientes y encima se estiende otra de rayadura de
pan. La fuente asi preparada, se pone en el hornillo
para que hierva un poco 4 fuego mansoy luego se
le rocia con zumo de limén, se espolvoréa con pi-~
mienta y se le hace tomar color.

AGUJAS FRITAS EN BACALAO

Se da el nombre de agujas 4 unas tiras delgadas
uese cortan de un bacalao grande previamente
ﬁesalado 'y que no esté despellejado. Obtenidas
dichas tiras se ponen en una cacerola con aceite,
vinagre fuerte, unas hojas de laurel, dos cebollas
cortadas en ruedas, nuez moscada en polvo y pi-
mienta. Se tiene dos 6 tres horas en este adobo,
agitandolo de cuando en cuando hasta que se haya
de freir, se sacan dichas lonjitas, se enjugan con una
servilleta, se envuelven en harina, luego se empapan
en huevo batido, se rebozan con pan rayado y se
onen & freir en aceite; luego se ponen en una
uente adornada con peregil frito.

BACALAO A LA MARINERA

Una vez cocido el bacalao se pone en una fuente
parte del liquido en que ha cocido, se espolvorea
con un poco de pimienta, se ponen dos 6 tres dientes
de ajo machacados v una yema de huevo cocido que
se deshace en el caldo. Se ponen los trozos de bacalao
y se vierte por encima aceite y vinagre.
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BACALAO REBOZADO

Cuando ya los pedazos estén cocidos, se pasan
por una fuente que tensca harina y luego de en-
vueltos en ella se frien. Cuando esten fritos, se les
aflade una salsa formada con cebolla frita, peregil
bien picado, todas especias, agua y un'poco de zumo

L

de limén. Se tiene cociendo hasta que merme Ia
salsa.

TRUCHA COCIDA

Las truchas se dividen en dos clases, que se dis-
tinguen por el color de sy carne, que en la trucha
asalmonada es de un cojor €ncarnado y en la trucha
comun es blanca. Se preparan lavandolas bien sin
quitarles las escamas, se enjugan y se vacian sin
abrirlas e] vientre, rodeando |a cabeza con un hilo
para que al cocer no se estropee. Se ponen asj
dispuestas en vna cacerolg con vino blanco y una &
dos cebollas cortadas en trozos, unas hojas de layrel
Y S€ Sazona convenientemente con pimienta y sal,
Se hace cocer una hora 4 poco. tuego y después de
€ste tiempo se saca de I3 Cacerola, se quita la mitad
de la salsa y se deja junto al hornillo para que se

de dejarla bien €scurrida, y cuando se haya reducido
a fuego fuerte, la salsa se €Ja caer por encima de
la trucha sirviéndola caliente 6 bien sj se quiere ser-

TRUCHAS RELLENAS

Se limpian cuatro ¢ cinee truchas regulares y se
abren, vacidndolas y arreglandolas; mientras se de-
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jan un poco al aire se forma una masa con jamén
magro bien picado, unas cuantas aceitunas quitados
los huesos y también picadas, unos huevos duros,
perejil y rayadura de pan. Cuando todo esté bien
amasado, se vuelve 4 masar con un batido de tres 6
cuatro huevos y con esta pasta se rellena el interior
de las truchas, cosiendo los bordes para que no sal-

ga el relleno. Se rebozan con huevo, harina, vino y
se frien.

TRUCHAS A LO MONTANES

Se limpian como se ha dicho las truchas sin abrir-
las el vientre y se ponen en una cazuela 4 remojo en
agua que tenga disuelta una gran cantidad de sal,
y 4 las dos horas se sacan y se ponen 4 cocer con
vino blanco, una cebolla hecha pedazos una hoja
de laurel y un clavillo de especia. Cuando estén en
punto se sacan del fuego, dejandolas junto 4 la hor-
nilla para que no pierdan el calor. La salsa en que
ha cocido se tamiza y luego se espesa con dos cu-
charadas de harina amasadas con un pedazo de
manteca fresca, y una vez todo incorporado 4 la
salsa se le reduce 4 buen fuego. Entonces se ponen
otra vez las truchas enla salsa' para hacerlas cocer
durante algunos momentos, sacindo'as luego y dis-
poniendolas en una fuente y cuando se vayan a ser-
vir se vierte la salsa por encima.

TRUCHAS CON HUEVOS

Cocidas como las anteriores, con agua vy sal, un
poco de aceite, pimienta y un ajito, se bate una &
dos yemas de huevos y se vierte por encima de las
truchas puestas en una fuente, rocidndolas con unas
gotas de limén y adornando la fuente con cebolla.

SALMON GUISADO

El salmén ocupa uno de los primeros puestos en
el orden de estimacién de los pescados. Su carne es
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encarnada y no conveniente 4 las personas de diges-
tion pesada y convalecientes. La manera mejor de
condimentarle es la siguiente: Se escojen‘salmones
frescos y despues de limpiarlo y saltarle los ojos se
pone a cocer con solo agua y sal. Cuando ya esté
cocido, se pone en una fuente y se polvorea encima
pimienta y sal rociandolo con zumo de limén. Si el
salmon estuviese salado, se le tiene veinte y cuatro
horas & remojo, y cuando haya soltado esceso de sal

que tenia se enjuga bien y se restrega, guisidndolo
luego, como el salmon fresco.

SALMON EN PARRILLAS

Limpio y cocido el salmdn, se corta en ruedas de
dos dedos de grueso y se ponen en una salsa mari-
nada hecha con buen aceite de olivas, unas hojas de
laurel, limon, unas ramitas de perejil dos cebolletas
cortadas en pequefios pedazos y sal. A la hora se po-
nen las ruedas de salmon 4 asar en unas parrillas y
se va mojando mientras se asan con la marinada.
Bien asadas se retiran del fue?o, s¢ mondan las ro-
dajas despojandolas del pellejoy se pone en una
fuente bien arregladas. Se prepara una salsa blanca

de alcaparras, se vierte encima de los pedazos de sal-
mon y se sirve.

FILETES DE SALMON SALTEADOS

Para obtener filetes de un salmén, se corta 4 lo
largo en dos mitades, se cortan los filetes de dos 6
tres dedos de espesor y se colocan en una cazuela

randecita, espolvoredndolos por encima con hier-

as aromaticas pulverizadas y cubriéndolo todo con
una capa de manteca. Se pone & cocer 4 un fuego
moderado y cuando se hayan coloreado por uno de
los lados los filetes, se vuelven del otro. Cuando es—
tén perfectamente en punto, se prepara una salsa de
tomate, se disponen los filetes en la fuente en que se
han de servir y se vierte por encima la salsa.
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SALMON A LA GENOVESA

Se corta un salmén bien desarrollado en ruedas
gruesas, se limpian y enjugan bien con una serville-
la y se ponen tres 6 cuatro de estas ruedas 4 cocer
€on una taza de caldo de sustancias 6 del puchero
Y Otro tanto de vino tinto. Ademds sele pone un
pufiado de setas hechas pedazos, nuez moscada en
polvo, perejil, sal y especias. Se- hace cocer y luego
Se saca el salmon, v al liquido que queda en la ca-
cerola, se le pone una cucharada de harina bien
batida con un pedazo de manteca, se espesa en la sal-
Sa, se tamiza y luego se reduce haciendo que caiga
sobre las ruedas de salmén puestas en la fuente.

BESUGO BN GUISADO

Se toma un besugo grande, se le quitan las esca-
mas, se abre, limpia con cuidado y se hacen cuatro
trozos. En una besuguera se pone una cebolla pica-
da muy menuda y cuando esté bien frita, se pone
con ella el pescado y se rehoga. ‘Se cortan unas re-
banadas pequefias de pan Y s¢ tuestan en las parri-
llas, haciéndolas cuando estén bien tostadas, que se
piquen en un mortero y luego 4 este pan machaca-
do se une la cebolla frita, amasindolo hasta que se
mezcle completamente. Se sazona con un polvito de
pimienta y luego se deslie la masa en una regular
cantidad de caldo, y esta salsa se echa encima del
besugo con unas gotas de zumo de limén.

BESUGO EN ESCABECHE

Limpiase bien un besugo, y cuando lo esté per-

fectamente, se sazona con sal gien fina y se espone

al aire libre durante veinte Y cuatro horas. Al cabo

de este tiempo se parte en ruedas, se ponen en upa

cacerola que contenga aceite y se frien y revuelven

hasta que se doren bien y entonces se sacan y el
9
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aceite que queda se mezcla ¢ n tres partes de vina-
gre y una de agua, alguna ho,ita de laurel y unas
rajas de limén. Los trozos de besugo se colocan en
una olla y luego se pone el aceite mezclado con el
vinagre y agua, y se cubre blEt‘t.! A los diez 6 doce
dias, ya estd en punto y se podra servir.,

BESUGO EN ACEITE v VINACRE

Se pone el besugo bien limpio y vaciado en una
besuguera 6 sea una cacerola de Jas que hay 4 pro-
POSito para guisar esta clase de pescado, que con-
tenga bastante agua hirviendo, y se le tiene unos
momentos y cuando haya hervido un poco se agita
para que se cueza por igual. Cuando esté hien co-

cido, se reduce el caldo, poaiendo mientras el be—
Sugo en una fuente, y se frien unos ajos en aceite,

el que se echa por encima de] pescado, rocidndolo
tOn unas gotas de vinagre al irlo 4 servir.

BESUGO REBOZADO

Una vez esté descamado y limpio, se enjuga bien,
- se le quitan todas las esiainas, se distribuyen en pe—

dazos no muy grandes, los que se pasan por una
fuente que tenga harina, y luego se empapan en

yema de huevo batida y se ponen 4 freir con buen
aceite hasta que tomen buen color,

BESUGO CON CEBOLLA

S¢ pone después caldo, se echa un rocode pimienta

J}i sal y se hace qU€ Cueza un rato, sirviéndolo ca~
Iente

MERLUZA ASADA

Quitase 4 una merluza la cabeza, y el cuerpo
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bien enjuto con un pafio limpio se pone 4 dorar 4
poco fuego sobre unas parrillas. En una cacerola
°¢ pone manteca fresca de vaca en una proporcion

vaso de vino blanco, perejil picado y rayadura de
pan. Con esto se forma una salsa que se hierve du-
rante algunos minutos vertiéndola luego sobre la

fuente en que estaran puestos los trozos de merlu-
za, sirviéndolo enseguida. | |

MERLUZA GUISADA

Se limpia bien la merluza y S¢ parte en rodajas
bastante gruesas, que se ponen a rehogar en una ca-
cerola con aceite y dos dientes de ajo. Se le dan dos
0 tres vueltas. Se Prepara una salsa hecha con peda-
z0s de pan fritos y picados, un puiiado de avellanas
machacadas, uno’6 dos ajos, perejil y un batido de
fremag de huevo bien batidas Yy esta salsa se pone en

a cacerola en que se esta rehogando la merluza Se
disuelve con agua v se echa por encima del pescado,
haciéndolo hervir unos diez minutos, al cabo de cu-

yo tiempo se sirven affadiéndole unas dos cuchara-
das de vinagre ¢ medio limén esprimido.

MERLUZA EN ALMONDIGAS

Se lavan bien las merluzas, se pelan y quitan Jas
espinas y la carne quz queda se pone en un almires
y sela pica, Se frie una cebolla bien cortada en pe-
dacitos, se machaca, se mezcla con perejil picado,
se afiade un poco de azticar y se baten cuatro 6 cip-
co huevos que se mezclarin con todo ello. Con esto
y la merluza picada, se forma una masa de la que se
hacen con una jicara las alméndigas ¢ por medio
de dos fcucharas. Hechas todas se ponen 4 freir ep
buen aceite, dindoles vueltas, 4 fin de que por todos
lados se coloren convenientemente, Si se
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se frieron, una cucharada de harina y unas gotitas
de vinagre. Se revuelve bien con una cuchara y se
aclara con un poquito de agua caliente. Si la salsa
resultase clara y se la quiere dar consistencia se frie
en una sartén con aceite, una cebolla pequefila pi-
cala en trocitos muyv menudos, 6 bien un tomate
bien mondado y quitados las pepitas, y se mezcla

con una o dos almjndigas de la misma merluza,
majadas en un almirez.

MERLUZA CON SALSA DE AVELLANAS

Limpia y vaciada la merluza se separa la cabeza
y la cola dejando el trozo de el medio del cuerpo.
S€ pone 4 cocer en una pequefia cantidad de Vino
blanco. Se pican en un almirez un pufiado de ave-
llanas y unos pifienes, unos pedacitos de pan fritos,
perejil y un diente de ajo. Todo bien desmenuzado
se vierte por encima del pedazo de merluza y se de-
sata esta salsa con un medio vaso de vino blanco, 6
con una cantidad equivalente de caldo del puchero,
pudiendo ser en caso de faltar estos dos ingredien-

tes, de agua. Cuando haya hervido unos cuantos
minutos se retira del fuego y se sirve.

MERLUZA EN PASTELILLOS

kstando limpia, se le quita la cabeza y el estremo
de la cola, poniendo 4 cocer con solo agua el resto
del cuerpo. Ya cocido se le quitan todas las espinas,
se hacen pedacitos pequefios y se tienen dispuestos
en un plato tapado. En una sartén se pone a reho-
gar cn un pedazo de manteca de vacas yna cebella
0 dos hechas 4 pedacitos vy luego se sacan, se dejan
enfriar y se ponen en una fuente honda, con unas
ramitas de perejil bien picadas, un poco de pimien-
tay una 6 dos patatas cocidas, desmenuzadas y
amasadas con manteca, después se amasan con una
cuchara, todo junto, v se baten dos huevos ligdn-
dolos con todo ello:'luego se ligan otros dos y en-

tonces se afiaden los pedacitos de merluza. Cuando
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haya formado todo una masa homogénea, se van
sacando cucharadas de ella y se ponen en una sartén
con manteca de cerdo & freir hasta que tengan un

color dorado y entonces se sirven rcciados con zu-
mo de limén.

MERLUZA FRITA

Partida Ja merluza en rodajas, después de bien
limpia, se le quita el pellejo y las espinas, se gol-
pean un poco con la cuchilla para que se aplanen,
se 1ebozan con huevo batido y se frien en aceite o

lo hasta c%ue estén bien doradas, sirviéndolas con
zumo de limén.

PESCADILLAS AL HORNO

Se limpian perfectamente cuatro 6 cinco pesca-
dillas regulares y s€ pasan por un plato que tenga
harina, envolviéndolas bien. En una fuente que
pueda resistir el calor del fuego, se pone un pedazo
de manteca y un manojo de hierbas finas bien pi-
cadas, por encima se ponen las pescadillas, se cu-
bren con una capa de manteca derritida y encima
se pone otra de pan rayado. Se moja t0do con un
vasito de vino blanco 6 bien una taza de caldo, y se
mete la fuente en el horno, ¢ bien se pone fuego
arriba y abajo, se reduce la salsa y se sirven.

CARPAS GUISADAS

Se conocen dos clases de carpas, unas que viven
en los rios, y estas son las mas apreciadas, y otras
ue viven en los estanques. El color de su carne es
iferente, pues que el de las primeras es blanqueci-
no y las segundas pardo, teniendo un sabor terroso.
bastante desagradable. Se preparan las carpas, la-
vandolas bien y vacidndolas, se las sazona con pi—
mienta, sal y unas gotas de aceite crudo, se colocan
sobre unas parrillas 4 poco fuego y cuando estén en
punto se retiran y se ponen en una fuente, bafiada



— 134 —

en salsa de alcaparras G otra andloga. Otras perso-
nas prefieren las carpas puestas & hervir en una ca-
cerola con un vaso de vinagre, que luego se espesa
con un poco de aceite 6 un pedazo de manteca de
vaca, se hace cocer 4 poco fuego, y luego se retira,
se enjugan con un pafo y se sirven con perejil.

CARPA A LO ALEMAN

Una vez limpias y arregladas se colocan en una
cacerola con dos cebollas hechas pedazos pequefios
y s¢ las sazona con toda clase de especias y sal, y
cuando hayan cocido un rato, se las moja con cer-
veza, hasta que llegue & cubrirlas, y se hace que
continue cociendo hasta que estén en sazdn.

RAYA A LO CASERO

Se limpia la raya en agua fria y partiéndola para
quitar la hiel, se le quitan las alitas y se hace en
pedazos el cuerpo, que se ponen 4 cocer en una olla
con agua, un poco de vinagre, una cebolla cortada
en pedazos, se sazona con sal y se hace que hierva
algunos momentos procurando que no esté dema-
Slado cocida; se sacan los pedazos, se ponen en una
tuente, se despellejan y cuando se vaya 4 sacar 4 la
Imesa, se escurren bien, se riega con una salsa blan-
ca, se le pone el higado cocido por encima y Se sirve

RAYA CON MANTECA

Se limpia y vacia y se pone 4 cocer en una olla
con agua que tenga disuelta una gran cantidad de
sal, y cuando ya esté cocida se escurre, se coloca en
una fuente y se sazona con pimienta y sal. Entre
tanto, en una sarten se pone un buen trozo de man-
teca, se derrite hasta que esté bien caliente, se frie
en ella un poco de perejil y se vierte por encima
de la raya. Seponeen la sartén una cucharada de
vinagre y cuando se va 4 servir se rocia por encima,
sirviéndola caliente,



TENCA GUISADA

Se toman uno 6 dos de estos pescados, se de-
sescaman, limpian, abren por detras, se lavan bien
y se espolvorean con sal fina por el interior, des-
pués se pasan por una fuente que contenga un
batido de huevos, se rebozan en ¢l y después con
harina, se ponen & freir con manteca sin sal, muy
caliente, hasta que tomen un dorado hermoso. Se
prepara una salsa con,setas, trufas y unas alcaparras,
todo bien picado, se moja con caldo, se vierte todo

sobre la fuente en que estan las tencas y se esprime
medio limon e

TENCA EN PARRILLAS

~ Cuando estén descamadas y y limpias se vacian
haciéndoles una abertura atrasno muy grande, se
rellena con unas hierbas finas picadasy a?gfm ajito,

y se ponen sobre las parrillas & un fuego lento. Se
sirve con salsa de tomate.

CALAMARES FRITOS

Cuando estén limpios se cortan en delgaditas
tiras que se ponen unas dos horas en adobo, en
aceite, zumo de lim6n ¢ vinagre, pimienta y sal,
luego se enjugan con un pafio limpio, se rebozan
con harina y un batido de huevos y se frien, sir-
viendolos calientes.

CALAMARES AL NATURAL

Se lavan perfectamente estos animales después
de haberles vaciado y se pasan por un plato que
contenga una masa clara de harina, manteca, yema
de huevo batida, pimienta, sal y un poco de zumo
de limon. Cuando esten envueltos en esta pasta,
se ponen en la sartén y se les dd una vuelta empa-
pandolas después en una salsa formada con uno
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0 dos huevos batidos, una miga de pan rayado, um
poco de nuez moscada, pimienta y sal, esprimiéndo
al tiempo de servirla medio limén 6 vinagre.

ANGUILAS GUISADAS

De las anguilas se conocen dos -::Ia?,es, que son
distintamente apreciadas. Las que obtienen mayor
estimacion son las de rio, que suelen distinguirse
por su color pardo oscuro por arriba y blanco por:
debajo. Las de estanque no son tan buscadas por
su sabor cenagoso y su color indefinido. La (fre-r
paracion de esta clase de pescado se verifica divi—
diéndolas en trozos después de separada la cabeza,
se lavan bien estos pedazos y luego se ponen en
una cacerola con un poco de peregil picado, uno
0 dos dientes de ajo, azatrdn y toda clase de espe-
cias. Se pone sal y una poca agua y se hacen que
Cuezan un rato, preparando entretanto una salsa
con un pufiado de avellanas tostadas y unos trozos
de pan tostados y picados. Cuando las anguilas
estén cocidas, se echa esta salsa haciéndolo hervir
algunos minutos, agitando de cuando .en cuando la
cacerola y cuando esté sazonado convenientemente
con sal, se separa del fuego y se sirve. Hay personas
que prefieren otra manera de guisarlas, que consiste
en escojer las anguilas de un tamafio mediano, en
CUyo caso se enroscan sujetando la cola con los
dientes y poniéndolas 4 freir con buen aceite hasta
que se considere que ya estén bien: entonces se mo—
jan con una salsa preparada de antemano y com-—
puesta de harina tostada en manteca derritida, un

diente de ajo, una ramita de perejil molido y toda
clase de especias.

ANGUILAS EN SATLSA

Tomese una auguila de un tamago regular, lim-
piese, dividase en trozos y cada uno de e] 0s, 0 toda
1 se prefiere guisarla entéra, se envuelve en un pa-
pel empapado en manteca 6 aceite Y se pone en las
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parrillas sobre un fuego de poca violencia y cuando
se crean que ya estan en punto, se separan de la
lumbre sirviéndolas con una salsa 4 propésito. Mu-
chas personas prefieren preparar (segin se ha di-
choen el articulo que trata de las salsas) una salsa
blanca que se saca 4 la mesa en una cacerola aparte
f' las anguilas fritas en un plato, sacando ademas un
imon para esprimirlo al aderezarlas.

ANGUILAS A LA TARTARA

El guiso que lleva este titulo es de los que mds se
emplean, sobre todo cuando las anguilas son gran-
des. Se prepara poniéndolas ya limpias y arregladas
y hechas pedazos, a cocer en un puchero con solo
agua y sal. Se sacan cuando estén cocidas, se escu-
rren y se dejan enfriar, después se rebozan con raya-
dura de pan, empapandolas en un batido de dos 6
tres yemas de huevo mezclado con un pedazo de
manteca derritida; bien empapadas se vuerven a re-
bozar con el pan rayado, se las enrosca en forma de
espiral, selas pone en las parrillas sobre un fuego
manso hasta que estén doradas, luego se sirven con
una salsa cualquiera.,

ANGUILAS A LO CARRETERO

Cuando esté bien limpia la anguila, se parte en
trozos que se pasan por un papel que contenga hari-
na y cuando estén envueltos se ponen a freir.en una
sarten con aceite. Después se pone en la sarten me-
dio vaso de vino y otro de tanto agua, se pone dos
ajos y perejil, un pufiado de setas y se sazona con pi-
mienta y sal. La salsa se espesa con un batido de

yemas de huevo.
ANGUILAS MECHADAS
Se limpia y se mecha todo lo largo del lomo, in-

troduciendo unas tiritas delgadas de tocino y luego
se rodea un bramante delgado 4 todo el cuerpo del
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animal, se enrosca bien y se coloca en unas parri-
llas, se dora un poco y se sirve bafiada en toda espe-

cie de salsas.
RODABAILO EN GUISADO

Para preparar este plato deben escogerse los roda-
ballos anchos y que tengan la carne fresca y blanca,
después se les quitan las barbas, las agallas, se le
corta la cola, se lavan repetidas veces hasta que es-
tén bien limpios, se escurren un poco y se frota el
cuerpo con zumo de limon, colocdndolos después
en una cacerola con una cebolla cortada en trozos,
unas hojas de laurel y tomillo bien picadas, sazona-
do con sal y especias. Se coloca el pescado entre dos
capas de dicha mezcla, se moja todo con medio vaso
de buen vino y otro medio de vinagre hasta cubrir-
lo, se pone pimientaysal y se hace que cueza paula-
tinamente,

Cuando esté cocido, se retira del fuego dejandolo
cerca del hornillo para que no pierda el calor. En
una cazuela aparte se pone un pedazo de manteca,
algunas alcaparras muy picadas, dos cucharadas de
harina, dos anchoas sin espinas. especias, un poqui-
to de vinagre y agua. Se pone al fuego removiéndo-
lo y cuando haya hervido un poco, se mezcla con el
rodaballo y se hace que cueza unos dos minutos,
€0 cuyo tiempo se dispone la fuente en que se ha de
servir 4 la mesa cortando unos rdbanos bien monda-
dos en trocitos pequefios, Se pone el rodaballo en la

ll;uente y se sirve adornada con los pedazos de r4-
anos.

RODABALLO A LA INGLESA

Se lava perfectamente, se |e quitan las agallas y
las barbas, el lomo se espolvorea con nuez mosca-
da, pimienta y sal, En un plato se pone un batido
de tres 6 cuatro yemas de huevo y en otro se pone
un poco de pan rayado. Se pone el rodaballo con el
huevo y se empapa bien, luego se pasa por el pan y
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se envuelve en él, se pone 4 freir yn poco y luego

se acaba de asar, sirviéndolo con una salsa clara y
unas gotas de zumo de |imén.

RODABALLO EMPANADO

Una vez bien limpio y despojado de las agallas y
demas, se pone en un MOrtero con unas cuantas

trufas, se pica, se sazona con pimienta, sal y un ajo,
se envuelve en miga de pan y se asa en horno.

ATUN FRESCO GUISADO

El atin es con el bacalao ] pescado de que se
hace mds consumo, v es de bastante aprecio por sus
condiciones estimulantes y lo barato de su coste,
Como en el momento de’sali del agua se muere,
corrompiéndose su carne, es muy dificil procurarse
Su carne fresca, sobre todo en Jas poblaciones sepa-
radas de las costas, Se Preparan (cuando es salado)
poniendolo 4 desalar dos dias, se parte en trozos re-
gulares y se pone 4 cocer con agua sola; cuando
haya cocido un rato se quita azuella agua v se pone
otra limpia, haciendo que vuelva 4 cocer, Cuando
este bien desalado, se saca de [a olla, se escurre y se
deja un rato hasta que se enfrie. Se pone en un pla-
10 unas cucharadas de harina, se pasan luego los
pedazos de atun por ella y se¢ envuelven bien, frién-
dolos luego en una sartén con aceite svlo. Se sacan
Una vez estén fritos y se ponen en la olla en que hu-
bieren de quitarse, se frie una ¢ dos cebo]las corta-
das en trozos, se ponen en la misma olla, se sazona
con toda clase de especias y s¢ moja con un buen
vaso de vino blanco, luego se pone enla hornilla
sometiéndolo 4 un fuego de poca fuerza, durante
unos quince minutos, se le va dando vueltas 4 me-

nudo y luego se sacan de la olla, se ponen en ung
fuente y se sirve.
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ATUN A LA ITALIANA

Después de bien lavado el atin se corta en lonjas
de regular tamafio y se ponen ¢n una cacuela con
aceite crudo, dos cebollas hechas pedazos, una hoja
de laurel, unos trozos de ajo, perejil, y toda clase
de especias. Se tiene en este adobo unas cuatro ho-
ras, dandole vueltas 4 menudo. Luego se escurren,
S€ sacan se empapan en manteca y se asan en parri-
llas 4 poco fuego. Se prépara una requemada de
manteca se sazona con pimienta y sal, se pone un
vaso de vino blanco y ademés se echa un pufiado de
Setas partidas en pedacitos muy pequeiios, unas
cuantas ramas de peregil bien picado, y todo se mez-
cla d la marinada en que 4 estado 4 remojo el attin
haciéndolo cocer hasta que haya quedado la mitad

de la salsa y luego se vierte por encima de las taja-
das de atiin puestas en una fuente

ATUN EN ESCABECHE Y FRITO

Se cortan unas tajaditas de atin ya escabechado
Y S€ pasan por una masa formada con manteca,
dos claras de huevo batidas Y sazonado con pimien-
ta y sal. Asi preparadas, se derrite en una sartén
un pedazo de manteca muy caliente, y en ella se

frien las tajaditas de atun, adornando con peregil
la fuente al servirlo.

ATUN A LA NORMANDA

0 una cazuela que contenga medio vaso de leche
y otro medio de agua, y alli se tj
de dos horas, y cuando haya trascurrido ese tiempo
se enjuga bien y se hacen unas incisiones que se

rellenan con anchoas sin éspinas y bien lavadas,

colocandolo en una cacerola con agua fria dejan-
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poniéndolo en agua fria. Entretanto se dispone
una marmita con unos pedazos pequenios de jamén
manteca y unos dados de tocino, dos zanahorigs
cortadas en ruedas, unos pedazos de cebolla, nuez
moscada, una hoja de laurel, pimienta y sal. Se
pone un vaso de vino blanco y se remueve bien.
En esta mezcla se pone el atin bjen lavado y se
cubre la marmita con un papel empapado en man-
teca baciéndolo cocer por espacio de una hora, y
entonces se saca el atdn, se coloca en up plato,
manteniéndolo caliente, se pela, se tamiza el caldo
se desengrasa y se hace reducir 4 fig de que tome

mas consistencia, se vierte encima del atun vy se
bafla en salsa normanda.

SOLLO ASADO

Hay dos clases de este pescado, uno que vive
€n los rios y otro que se encuentra en Jos estanques.
Siempre se prefiere la primera por su buen sabor.
Se lava, quita la cabeza y la cola y se pone & remojar
0 una cacerola con aceite, cebolla hecha pedazos
Yy unas ramitas de peregil. Se tiene dos horas en
este adobo y luego se pasa con una aguja de me-
char, cuyas puntas se ponen en el asador, hacién-
dolo asar y untindolo mientras con manteca, y
cuando estd casi asado, se mezcla manteca derri-
tida con una yema de huevo Y sal, se empapa en

ella, se pasa”por rayadura de pan, se dora vy sirve
€on salsa italiana.

CANGRBJOS A LA ITALIANA

Se toman unos cuantos cangrejos no muy grandes,
se lavan en dos 6 tres aguas, una de ellas tibia, v
luego se ponen 4 cocer en una olla con agua vy sal,
Y cuando estén bien cocidos se sacan, se escurren y
se colocan en un plato que contenga una capa espesa
de higadillos picados y sazonados con sal Y pimienta
una cebolla cortada en trozos pequenos, una miga de
Pan rayado, un trozo de tocino bien sazonado y
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cortado muy menudito y dos ¢ tres yemas de huevos
batidas. Se colocan los cangrejos doblados con las
colas sujetas con las patas, se ponen un rato 4 poco

fuego y luego se sirven con salsa blanca y zumo de
limon. |

CANGREJOS CON HIERBAS

Se limpian perfectamente unos cuantos cangrejos,
ge escaldan y se ponen a cocer con agua y sal; cuan-
do estén bien cocidos, se ponen bien escurridos en
una cacerola que contenga un pedazo de manteca
derritida, una cebolla hecha pedazos, una ramita de
perejil y sal y pimienta. Se bafia con medio vaso de
vino blanco, se tapa la cacerola y se ponen 4 cocer
hasta que estén casi en punto, removiéndolos y de-
jandolos junto al hornillo para que acaben de cocer-
Se; se escurren y se pon¢n amontonados en una

fuente, se adorna con unas ramitas de perejil alre -
dedor y se sirven en esta forma.

LENGUADOS A LA ALEMANA

Este guiso, muy usado en las mesas bien acondi-
cionadas, se prepara del modo siguiente: Se toman
uno o dos lenguados grandes, se lavan perfectamen-
te y después se cortan en trozos como de cuatro de-
dos, que se escurten y enjugan con un pafio limpio
y seponen en un plato donde se espolvorean con un
polvillo de pimienta y un poco de sal. Se tienen alli
un ratito y después se pasan por una mezcla de man-
teca derritida y uno 6 dos huevos batidos, se rebo-
zan bien y se envuelven después en miga de pan ra-
yado, colocandolos después en una sartén que tenga
manteca 0 aceite, teniéndolos en ella hasta que ha-
yan tomado un hermoso color dorado, sirviéndolos
después en una fuente con medios limones 4 fin de
que cada uno se lo condimente 4 su gusto.
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LENGUADOS ASADOS

Bien limpios los lenguados, se parten en trozos
grandes; bien envueltos en una mezcla de miga de
pan rayaday un polvito de mostaza, se colocan en
una cacerola preparada con un pedazo de manteca
derritida y un manojito de hierbas aromaticas bien
picadas. Se ponen dos 6 tres ajos bien picados, se sa-
zona convenientemente, se moja todo con un vaso
de vido blanco y se hace que se asen al horno, sir-

viéndolos con zumo de limon.
ARENQUES EN ESCABECHE

Se limpian y vacian dos 6 tres arenques sin abrir-
lesel vientre, sacandoles las entrafias por las agallas,
y luego se ponen en una cacerola que contenga le-
che y se tienen desalando por espacio de dos horas.
Se prepara un escaceche, con dos 0 tres cebollas pe-
quefias muy picadas, un pufiado de perejil cortadito
y tres 6 cuatro setas picadas. Se pone aceite crudo

cuando los arenques estén desalados se escurren
gien y se ponen en dicho adobo. Al cabo de un rato
se sacan y pasan por rayadura de paan se recubren
bien poniendolos en las parrillas donde se les hace

tomar un color conveniente, Se sacan y sirven con
manteca,

ARENQUES ASADOS

Escdjanse cuatro 6 cinco arenques bien desarro-
llados, se les quitan las escamas, se lavan y se va-
cian por lasagallas sin abrirles el vientre y se,sacan
pertectamente y luego se ponen arreglados en un
plato grande, se rocian con un poco de aceite crudo,
se pica un manojito de hierbas aromaticas, se es-
parcen por encima y luego se espolvorean con sal,
teniendolos una hora 0 cosaasi, para que se impreg-
nen bien de este adobo, y después se sacan del plato
se hace un corte todo 4 lo largo del lomo, que no
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sea muy profundo, y se colocan sobre las parrillas
espuestos 4 un fuego de poca violencia, dandoles
dos 0 tres vueltas.

Mientras se asan, se prepara como se ha dicho,
una salsa blanca con una cucharada de mostazay
ademés un pufiado de alcaparras bien picadas, 6
bien se sirven con una salsa pure de guisantes 0 ha-
bichuelas con un poco de vinagre fuerte.

SARDINAS GUISADAS

Se les quitan las escamas, se lavan perfectamente
-y luego se dejan escurrir sobre una tabla. Entre-
tanto se prepara una salsa con manteca fresca re-
vuelta con una cucharada de harina, mostaza, pi-
mienta, sal y se hecha un poco vinagre 6 zumo de
limoén y agua. Se pone al fuego y se liga enseguida
se asan las sardinas en parrillas y se vierte esta salsa
sobre ellas.

SARDINAS EN PAPEL

Se escojen tres 6 cuatro sardinas ahumadas, se
les quita la cabeza y las agallas, se despellejan con
cuidado y luego se cortan en tiras y se colocan en
unos estuches de papel fuerte empapado en aceite
y rellenas con manteca, un manojo de hierbas
aromaticas finamente pulverizadas, una cebolla
bien picada, algunos puerros, pimienta y unas cuan-
tas gotas de aceite crudo, Se rellenan con estos
ingredientes los espacios que hay entre las sardinas
después se recubren con miga de pan rayado y se
ponen en las parrillas & poco fuego, y cuando estén
doradas se sirven en el papel con zumo de limén.

SARDINAS A LA ASTURIANA

Se destripan unas cuantas sardinas frescas, se
descaman y se les quita la cabeza, lavandolas luego
en dos aguas y enjugandolas con un pafio limpio.,
Se¢ prepara una cacerola poniendo un pedazo de
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manteca de vaca y colocando encima de las sardi-
nas; luego se cubren con una capa de cebolla picada
tomate mondado y tostado, una hojita de laurel
y recubriendo todo esto con una capa de manteca
de cerdo 6 vaca. Se tapa la cacerola con una cober-
tera de metal y se coloca & la lumbre & poco fuego,
poniendo algunas brasas sobre la cobertera para
que se asen por todos lados.

ALMEJAS COCIDAS

Tomese unos cuantos de estos mariscos y lim-
piense perfectamente y luego se ponen 4 cocer con
una poca manteca en una cacerola, teniéndolas
a un fuego regular hasta que se vayan abriendo
y entonces 4 medida que esto ocurra, se va quitan-
do la media concha de arriba y se saca si ticnen
en ella alguna langostilla. Cuando todas estén des-
cubiertas se retiran, %r el agua que han soltado al
cocer se tamiza y se forma una salsa, afiadiéndole
un pedazo de manteca, unas ramitas de peregil
bien picado, pimienta y sal. Se bafia con vino
blanco 6 agua, se hace hervir un poco y después
se sirven con esta salsa afadiendo un batido de dos
huevos y zumo de limén.

OSTRAS CRUDAS

Este es uno de los platos de més aprecio y cons-
tituye uno de los alimentos més apetitosos y nu-
tritivos. ks conveniente & todos los estémagos aun
4 los mas débiles por lo facil de digerirlas. La ma~
nera que tienen de consumirse maés es lade servirlas
crudas 4 pesar de que también se svelen servir
guisadas, si bien entonces ya no tienen las mis-
mas condiciones de digestibilidad. Se sirven co-
munmente abiertasen unafuente ancha, sin separar-
la concha de encima para que se conserven mas

frescas, y rociadas con un polvito de pimienta y
unas gotas de zumo de limdn.

10
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OSTRAS GUISADAS A LA POLLADA

Escéjanse tres docenas 6 mas de ostras frescas,
desconchense y pénganse en un puchero con agua
hirviendo, a fin de que se blanqueen; al cabo de
cierto tiempo, se sacan y ponen en una cacerola con
agua fria, sesacan luego de alli y se dejan escurrir.
Entretanto, se prepara una cacerola con un pedazo
de manteca fresca de vaca revuelta condos cuchara-
das de harina, cuatro ¢ cinco setas hechas pedazos
muy menudos y unas ramitas de peregil bien picadas,
se bafia con caldo del pucheroy se pone al fuego
haciendo que cueza un poco. Cuando haya mermado
algo se ponen las ostras, se sazona convenientemente
y cuando se vayan a servir se pone zumo de limén
0 un poco de vinagre.

RANAS FRITAS

Tomense una gran cantidad de ranasy después de
bien despellejadas y lavadas, se separan el cuerpo y.
las patas de;ando solo los muslos, que es lo unico

ue se emplea. Se prepara una marinada compuesta
ge un vaso de leche y otro vaso de vino blanco, se
pone una cebolla cortada en pedazos pequefios,
algunas escalufias, unas ramitas de peregil bien
picadas y una hoja de laurel. Se ponen las ancas de
de las ranas en este adobo, al cabo de una hora se
sacan y pasan por un papel que contenga harina, se
envueiyven bien se ponen 4 freir con manteca muy

caliente haciéndoles tomar color. Se sirven con
peregll en rama frito.

RANAS A LA GALLINETA

Partidas las ranas, dejando s6lo los muslos, se
escaldan en un puchero con agua hirviendo, sacan-
dolos al cabo de un rato y poniéndolos en una cace-
rola con agua fria. Se pone en una sartén un pedazo
de manteca, se mezcla unas cuantas setas hechas
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pequefios pedazos, hierbas aromaticas picadas, pi~
mienta y sal y los muslos de rana bien escurridos,
se ponen a freir con tode esto, mojandolo luego con
un medio vaso de vino blanco y un poco de caldo
bien desengrasado. Se reduce la salsa y se sacan los
muslos y las setas y se ponen en una fuente, se sacan
las hierbas, se espesa con un batido de yemas de
huevo y se vierte muy caliente sobre las ancas y
setas.

RANAS EN PEPITORIA

Se prepara una cacerola poniendo un pedazo
de manteca, un puflado de setas hechas pedazos,
una cebolla cortada en trocitos muy menudos,
dos dientes de ajo y un poco de peregil en rama;
rehoguese todo un poco y luego se ponen los muslos
bien pelados y escaldados, se hace cocer un poco
y luego se aflade una cucharada de harina, se sa-
zona con pimienta en grano y una poca sal, y se
bafia todo con media taza de caldo desengrasado
Ymedio vaso de vino blanco. Se cuece y reduce
a salsa, y poco antes de servirla se le afiade un
poco de manteca derritida, peregil y un batido de
dos ¢ tres yemas de huevo. |

CARACOLES GUISADOS

Escojanse cierta cantidad de caracoles, que se
onen 4 remojar, y al cabo de algun tiempo se
avan en dos 6 tres aguas y se colocan en una ca-
zuela ancha que se pone 4 la lumbre hasta que &
medida que se caliente irdn sacando el cuerpo
fuera de la concha y muriendo asi. Cuando estén
muertos, se sacan y relavan otra vez y luego se
mezclan en una sartén con cebolla frita y se rehogan
sazonandolos con pimienta y sal. Se tienen tres 6
cuatro horascociendo y se mezclana lasalsa verduras
cocidas y picadas, tomillo y pan rayado, un ajo frito
y un poco de hinojo. Se reduce lasalsa v se sirve
con zumo de limén. "
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CARACOLES RELLENOS

Bien lavados y preparados como los guisados, se
cuecen, seseparan lasconchas yadema4s laestremidad
que estd pegada al fondo de la cascara y que son las
trip1s, y el cuerpo se rohoga con una poca cebolla
frita en un poco de manteca v luego se ponen en
una salsa formada con verduras cocidas y miga de
pan rayado y machacado todo en un almirez, y sa-
zonado con pimienta y sal, y un poco de hinojo. Se
pone 4 cocer dejandole caer algunas gotas de zumo
de limon. Entretanto, se lavan perfectamente las
conchas por dentro y afuera y cuando los caracoles
estén cocidos se sacan de la cacerola en donde estu-
vieron cociendo y se meten dos 6 tres en cada cas-
cara hasta que no quede ninguno, colocando dichas
conchas en una cacerola, bien juntos y con la aber-
tura de la concha para arriba y mojados con la salsa
hasta cubrirlos. Se tapa la cacerola con una cubierta
de metal y se ponen al fuego colocando sobre la
cobertera algunas ascuas para que se vayan cociendo
entre dos fuegos con entera regularidad, y cuando
se juzgue que deben haber cocido lo suficiente, se
sacan los caracoles, se disponen en una fuente en la

misma forma que estuvieron en la tarbera y se vierte
la salsa por encima, |

CARACOLES A LA GALLINETA

Se toma un pufiado de setas bien escojidas, se
limpiany se cortan en pedazos pequefios, se juntan
con un manojito de hierbas aromaticas cortadas,
uno 0 dos ajos, se sazona connuez moscada, pimienta
vsal y luego se sofrie todo en un pedazo de manteca.
L.os caracoles lavados, separados de la cdscara y las
tripas, se pasan por un papel con harina y se afiaden
a todo lo que se ha sofreido. Se moja con medio vaso
de vino blanco y otro medio de caldo desengrasado
y se hace reducir la salsa, se retira la sartén de la
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lumbre y se liga antes de servirla con un batido de
dos 6 tres yemas de huevo. |

CARACOLES A LA FRANCESA

Sc toman dos, tres 6 cuatro docenas de caracoles
grandes, se lavan en dos 6 tres aguas, se escaldan
y luego se separan de la cascara y se les quita la
parte mds blanda que son las tripas. Se vuelven 4
lavar después y por fin se sacan de aquella agua, se
escurren bien y se ponen en una cacerola con un
pedazo de manteca, una cucharada de harina, peregil
una cabeza de ajos descascarada y limpia, pimienta
y sal. Se mezcla bien todo y se hace que cueza, es—
pesandolo con un batido de yemas de huevo antes

de servirlo y rocidndolos con zumo de limén.

QUINTA PARTE
HUEYOS Y LEGUMBRES

HUEVOS PASADOS POR AGUA

Considerando el huevo como un alimento de los
mas completos que se conocen, es de una gran apre-
ciacion y un medio insustituible de preparar pronto
una comida tan nutritiva como apetitosa. El modo
mas higienico de prepararle es el que se conoce de
pasarlos por agua. Es de una gran utilidad para los
convalecientesy personas de estémago delicado. Para,
Frepararlﬂs se _coloca un pucherito con agua 4 la
umbre y cuando esté hirviendo se ponen los huevos,
se retira el puchero del fuego, se cubre y se tiene

CINCoO minutos.
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HUEVOS RELLENOS

Se ponen tres 6 mas huevos frescos 4 cocer en un
pucherito con agua y cuando esta 4 hervido un poco
se retiran los huevos ya cocidos-y se parten por la
mitad, sacandoles la yema, que se ponen en un
almirez y se majan junto con una miga de pan em -
papada en leche, después se pone un pedazo de
manteca, se revuelve tedo, se ponen dos cebolletas
y unas ramas de peregil bien picados y se sazona con
especias y sal. Se mezcla bien todo esto y luego se
hace un batido de tresd cuatro yemas de huevo
crudas, se revuelven y amasan bien y con esta pasta

se rellenan los huevos que dejaron las yemas en ca-
da mitad del huevo y cuando todas estén llenas, se
dispone en un plato que pueda resistir la accién del
fuego, una capa de dicha pasta que tenga un espesor
proximamente de un dedo, se arreglan encima los
huevos, se cubren con una tapadera de metal y se
ponen a cocer entre dos fuegos hasta que se doren
algo.

Otras personas los preparan haciéndolos cocer
machacando luego las yemas y mezclandolas con
miga de pan mojado en leche, canela, azucar y al-
Eunas verduras cocidas, se empapa todo en huevos
batidos, se rellenan y se rebozanen huevoy rayadura

de pan y fritos se sirven con torrijas y espolvoreada
la fuente con azucar y canela.

HUEVOS CRECIDOS

- Se toma un ntUmero determinado de huevos, se
cascan ysacan las claras que se colocan en un plato,
dejando en la céscara las yemas enteras. Las claras
Se baten un poco y se mezclan 4 un batido de tres 6
cuatro huevos completos y una poca rayadura de
pan, unpoco de verdura cociday bien picada, se sazo-
na con sal y toda clase de especias. Se prepara una

sartén en la que se pone un pedazo de manteca y
cuando esté bien derritida y caliente, se le echan
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todas las yemas que se dejaron en la cdscara enteras,
se frien un poco y luego serebozan en la pasta he-
cha con las claras y demés , poniéndolas enseguida
en la sartén, se frien otro poco, se sacan otra vezy
se vuelven a rebozar haciéndolas freir de nuevo, ha-
ciendo esta operacion tantas veces cuantas sea nece-
Sario para que se concluya la pasta que toda se ha-
brd agregado 4 las yemas, lo quehara'que aparezcan
unos nuevos muy desarrollados.” Entretanto, se ha-
cen unas torrijas con pan empapado en leche;
luego que los huevos estén ya bien condimentados,
se hace con ellos y las torrijas una sopa que se dis-
pondra alternando un huevo y una torrija, bafin-
dolos con caldo de garbanzos mezclado con man-
teca desleida, un poco de zumo de limén sazonado
convenientemente, y espolvoredndolos c¢on ‘aztcar
y canela al ir 4 servirlas.

HUEVOS A LA NIEVE

‘Se toman unos cuantos huevos, ‘se separan las
claras que se ponen en unafuente y las’yemas én
otra, y batiendo bien aquellas hasta que se hayan
hecho espuma, se les pone una regular can-
tidad de azucar molido y una pequefia parte de una
sustancia aromatica. Se pone en una cacerola la
leche que se crea necesaria y se hace cocer, ponién-
dole una poca de la sustancia’aromdtica qne se pu-
so en el batido de'las ¢laras, y cudnco esté hirvien-
do, se va dejando caer cucharadas de la espiima 'y
se revuelven en la leche, que debe ‘estar sdzonada
con azucar; cuando hayan dado dos vueltas, se reti-
ran dejandolas escurrir sobre una gasa tirante pues-
ta sobre una cacerola, y cuando se aya vertido'toda
la espuma, se deslien las'yemas que se dejaron se-
paradas en la leche, se mezcla bien'y se’' pore “al
tuego para que se ligue sin dejarlo’heérvir y'se vierte
?ntima de las cucharadas de espuma’puestas en una

uente.
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HUEVOS CON JAMON

Se corta jamén magro en pedacitos cuadrados,
muy pequefios y se ponen en una sartén, junto con
los hueves necesarios, pimienta, sal y una cuchara-
da de nata. Se pone 4 freir 4 poco fuego, hasta que
vayan espesando. Se hacen unas cuantas torrijas
empapadas en leche y cuando los huevos estén en
punto, se sirven con ellas.

HUEVOS ESTRELLADOS

Escéjanse los huevos frescos en suficiente canti-
dad para las personas que los' hayan de comer y
pongase una cacerola 4 Ja lumbre, con una parte de
agua y otra parte de vinagre y sal en proporcién, y
cuanc{o haya cocido, se retira de la lumbre y en ella
se van dejando caer los huevos después de cascados
teniendo cuidado de que se mantenga entera la ye-
ma. Por el calor se cuajan las claras y cuando estén
en esta forma, se quitande aquella y S ponen en
agua fria. Al cabo de algurnos momentos, se pueden
servir sobre un puré 6 salsa cualquiera.

HUEVOS MONSTRUGS

La preparacién de este plato, que obtiene mucha
aceptacion mas por su vista que por su sabor, exije
‘que se proporcionen dos vejigas de carnero, una
mas grande que otra, para cada huevo. Se limpian
bien y se guardan escurridas, Se cascan un numero
determinado de huevos, se separan las yemasy las
claras y las primeras se ponen en un plato, se baten
bien y'serellena con ellas la vejiga mas pequefia, y
para que se cuagen, se ata la vejiga por arribay se
ntroduce en agua hirviendo. Cuando esté hecho
una masa, serompe despacio la vejiga que las en-
Cierra, se ponen las claras 4 su vez iien batidas en
la otra vejiga grande, poniendo en medio como ye-
ma el contenido de la pPequena, se ata otra vez y’ se
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mete en agua hirviendo hasta que hayan cuajado
completamente. Se rompe despusés la vejiga y se ob-
tendra un huevo de colosales dimensiones que se
podra servir cortado en ruedas con una salsa cual-
quiera. Esta operacidn se practica tantas veces cuan-
tos sean los huevos ménstruos que se quieran ob-
tener. Se calculan que el nimero de huevos que se
deben emplear en cada uno de ellos es el de una

docena, que deben escojerse los mas pequerios y
frescos.

HUEVOS FRITOS EN MANTECA REQUEMADA

Se pone en una sartén 4 la lumbre un pedazo
regular de manteca de vacay se calienta en ella,
hasta que esté ya formada la requemada. Entonces
se le quita la espuma, se tamiza y se vuelve poner
en la sartén para que se caliente de nuevo, Se ponen
los huevos que se hayan de emplear en una fuente,
estando enteras las yemas, y luego se vierte la man-
teca ya caliente por encima de ellos. Se deja todo
caer en la sartén, que se saca del hornillo y se deja
junto 4 ¢l para que con solo el calor se pongan en

punto. Se calienta vinagre y se rocian estando bien
calientes los huevos.

HUEVOS ESTRELLADOS CON SALSA

En una gran cacerola se pone agua en una mitad
poniendo la otra de vinagre fuerte, se sazona con
bastante sal y se deja cocer y cuando el liquido esté
hirviendo, se sacan del uego dejandolo junto al
fogon, y se cascan dejandolos caer sin que se revien-
ten. Cuando las claras hayan cuajado, se retiran y
ponen en agua fria para que acaben de cuajar.,
Cuando se vayan 4 servir se calientan un poco, y
despuéscon cuidado se van enjugando con un lien-
20, y se colocan arreglados en una fuente, en la que
S¢ espolvoreardencimade cada uno, pimienta yagrio.
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HUEVOS CON TOMATE

Se pone aceite 6 manteca en una sartén y cuando
esté ya caliente, se pone el tomate bien mondado,
separadas las pipas y picado, luego se ponen unos
pedacitos cuadrados de jamén magro, y cuando
todo esté bien frito, se baten los huevos y se vierten

sobre el tomate revolviéndolo con una cuchara y se
sirve como tortilla,

HUEYOS MEJIDOS

En una taza se ponen tres 6 cuatro yemas de hue-
vo con la cantidad que se juzgue necesaria de azi-
car molido, se baten bien y luego se deslien en agua
caliente, removiéndolo siempre en un mismo senti-
do hasta que esté mezclado.

TORTILLA A LA FRANCESA

Se toman unas cuantas setas, se lavan bien, se
parten en pedacitos pequefios y serehogan en una
sarteén con un poco de manteca, Si no hubjere setas
a4 mano se rehogan unas cuantas hierbas aromaticas
0 peregil cortado en pedacitos. Se forma un batido
de unos cuantos huevos Y una poca leche y se vierte
sobre una sartén que tenga las setas 6 hierbas remo-
viendolo todo. Cuando los huevos hayan cuajado,
se retira la sartén del fuego y se coje por el mango
dando unos impulsos-hacia-adel ante-y hacia fa--rriia
para que la tortilla se doble ‘sobre si misma quedan-
do en forma. de una media luna. Hecho esto se le
vanapretando los bordes con una cuchara a fin de
que queden lisos .y luego se coloca dandole otra
vuelta. al fuego, se dora un:poco, 'y:se vierte sobre
un plato un Poco.untado con unas. gotas de -aceite.
Debe servirse muy caliente,
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TORTILLA AL AZUCAR

Se baten por separado las yemas vy las claras, se
rocian con un poco de aztcar y se mezclan batién-
dolo todo junto. Se ponen unas cortezas de limén
y se colocan en la sartén: cuando estén en ‘punto,
se espolvorea una fuente con un poco de azucar, se
pone encima la tortilla, enseguida otra capita de
azucar, que se dora un poco, y se sirve caliente.

TORTILLA AL NATURAL

En una cacerola se ponen unos cuantos huevos
junto con una poca leche y poniendo la sal necesa-
ria, se bate todo bien hasta que esté casi hecho todo
espuma. Mientras se calienta una poca manteca en
una sarten, y cuando esté derritida, se pone el ba-
tido de huevos y se coloca en la lumbre, dando de
cuando en cuando unas sacudidas 4 la cacerola con
objeto de que se despeguen y se coloren, poniendo
después un trocito de manteca debajo de la tortilla;
esta se dobla en forma de media luna y cuando se

juzgue que estd en su punto, se coloca en la fuente
y se sirve caliente.

TORTILLA CON TRUFAS

Cuézanse unas cuantas trufas cortadas en peda-
Z05 pequenos y se prepara exactamente igual.que
como se ha dicho se hace con la tortilia con setas.
Debe procurarse en esta clase de tortillas, poner
mas huevos de los que se necesitan para que cuando
s¢ haga el huevo toﬂavia quede bastante.

TORTILLA DE MENESTRA

Prepédrese como se ha dicho una menestra cual-
quiera y la salsa se separa, la menestra se escurre
Y bien seca se pone en una cacerola con aceite y
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se frie por ambos lados para que se colore unifér-
memente, sin socarrarse, se forma tortilla y se sirve.

TORTILLA CON SETAS

Se forma en una sartén una requemada de man-
teca, que luego se bafiard con media taza de jugo
de carne asada, medio vaso de buen vino blanco
y medio limén esprimido. En esta salsa se pone
unas cuantas setas hechas pedazos y se hacen cocer
un poco. Después se hace una tortilla al natural de
un numero de huevos proporcionado 4 los que la
hayan de comer, y cuando esté preparada, se quita
todo el centro dejando solo una delgada capa debajo
y se rellena el hueco con las setas. Se dobla la tor-
tilla, se pone 4 escurrir en una fuente, y cuando
se sirva, se rocia con la salsa de las setas.

TORTILLA SOPLADA

Rompanse unos cuantos huevos y se separan las
yemas y las claras poniendolas en platos distintos.
Las primeras se baten bien con cortezas de limén
picadas en pedacitos muy pequefios una regular
de azticar en polvo. Después se baten aparte las
claras y cuando estén casi formando espuma, se
mezclan con las yemas, batiéndolo nuevamente.
Se pone una cacerola 4 la lumbre y en ella se derri-
te un pedazo de manteca, entonces se ponen el
batido de huevos, agitando la sartén para que la
tortilla se quede abajo y la grasa sobrenade por
encima, y cvando se haya embebido toda la grasa
se da 4 la tortilla la forma de media luna, se retira
de la sartén y se pone en una fuente engrasada con
manteca de vacas, y esta se coloca cerca del fuego
para que acabe de sazonarse. Cuando esté en punto

S€ €Sparce una capa de azicar en polvo por encima,
se coloca en el horno para que se dore,
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TORTILLA DE RINONES

Se toma un rifion de ternera, se asa bien y luego
se pica muy menudo, colocdndose en una sartén;
se ponen los huevos preparados como para la tortilla
al natural, se mezcla todo bien y se le dan dos
vueltas, sirviéndola caliente.

TORTILLA A LA CELESTINA

Para preparar ésta tortilla se hacen aparte cuatro |
pequeiias al natural y se guarnecen con dulce del
ue mas guste, dos de ellas, y las otras dos de
ranchimpan, se adornan con puntas y se colocan
en una fuente, espolvoreada con azlcar, se pone
mas azucar encima y se colocan en el horno para
que se doren.

TORTILLA CON HIERVAS

Se prepara como se ha dicho una tortilla al natu-
ral, afiadiendo unas cuantas hierbas aromaticas muy

picadas y luego se hace la tortilla como aquella, sir-
viendola caliente.

ARROZ EN PABLLA A LA VALENCIANA

Para presaarar con buen exito la paella que tanta
fama ha alcanzado en la region del Turia, debe
procurarse obtener arroz de la mejor clase posible. .
Se dispone una sarten proporcionada al nimero de
comensales que la hayan de consumir, que sea no
muy honda, se coloca en un hornillo cuyo tamafio
sea igual al del fondo de la sartén, 6 mejor sobre
unos trebedes grandes y con buen fuego de lefia. Se
rehogan en manteca y Se frien un poco unos trozos
de pollo, conejo, anguilas, pato y algunos trozos de
cerdo y longanizas, y cuando estén sofreidos se re-
tiran, Se ponen en la misma grasa unos pedazos de

Pimiento, un poco de tomate y cebolla y una ra
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mita de peregil, dos 6 tres dientes de ajo picados y
sazonado todo con pimienta y sal. Se trie un poco,
se mezcla con los trozos de carne y se acaba todo de
freir. Ademas se ponen unas alcachofas hechas pe-
dazos, guisantes y algunas habas, ycuando esté todo
frito, se bafia con agua caliente dejandolo cocer, po-
niendo entonces si Se quiere unas cuantas docenas
de caracoles bien limpios y engafiados, haciendo
queé cuezan tambieén un rato. Se afnade mas caldo
hasta la cantidad que se juzgue neceseria, se hace
que hierva, se pone el arroz rehogado en una poca
manteca. Debe ponerse arroz hasta que una cucha
ra clavada en el centrode la sartén se mantenga
derecha. Se afiade fuego hasta que este 4 medio
cocer y entonces se rebaja el fuego, y sin removerlo
ni tocarlo, se deja que continue cociendo. Cuando
el arroz haya llegado al punto de su coccién, se re-
tira del fuego, se deja que se repose y embeba si
queda algo de caldo y luego se sirve en la misma
sarten. Debe procurarse que el arroz quede sin cal-
do, y enterito, de manera que no se apelotone, sine
que queden sueltos los granos y bien cocidos.

ARROZ A LA TURCA

Se toma arroz de buena calidad en la caniidad
ue se juzgue necesaria y se lava perfectamente en
0S O tres aguas, y bien lavado se pone en un pu-

chero con agua hirviendo 4 fin de que se blanquee
durante unos cuantos minutos. Luego sesaca de
aquella olla y se pone en otra con caldo de sustan.-
Cias 0 jugo de aves, y cuando ests medio cocido, se
le echa un poco cﬁa azafran, dos 4 tres pimientos.
hechos pedazos, un pedazo de manteca y se la afia-
de més caldo. Se retira después del fuego, se tapay
se coloca en el horno para que se acabe de cocer, y
cuando esté en punto se saca Y S€ pone poco antes
de servirlo, amontonado en forma de pirdmide y re-
cubierto con una capa de manteca de vacas derriti

da. Se coloca en una fuente y se sirve bafiado en
caldo clarificado de aves.
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ARROZ EN TORRIJAS

Se prepara arroz bueno y se cuece con una regu-
lar cantidad de azicar y leche, canela, flor de
naranjo y una pequefia parte de manteca. Después
se mezcla con yemas de huevo batidas, se deja en-
friar y se hacen unas tortas en forma de huevo
aplanado y rociado con azicar.

ARROZ CON BACALAO

Se pone una cacerolad la lumbre con una pe-

uefia cantidad de aceite y cuando est4 caliente se
H‘ien unos ajos, peregil y unos pedazos de tomate
bien mondado; cuando esté todo bien frito, se pone
¢l bacalao, que debe ser seco. tostado, despellejado

hechos trocitos muy menudos. Cuande se haya
Kavadﬁ en dos 6 tres aguas y esté bien escurrido,
S€ pone en la cacerola con imienta, clavo y uno
6 dos pimientos asados, mondados y hechos pedazos.
Luego que haya cocido up poco se pone el arroz
necesario, se da unas vueltas y se bafia con agua:

caliente y se deja cocer hasta que esté en punto,
y se sirve.

ARROZ A LA AUSTRIACA

' necesaria de arroz de buena
calidad, un trozo de manteca y un polvillo de pi-

mienta. Se hace cocer y luego se unta cop manteca
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el fondo de una cazuela, se poneel arroz y se deja
espesar,

"ARROZ A LA ITALIANA

En una cacerola que esté templada y en la que
se haya derritido una poca manteca, se pone una
cebolla partida por la mitad y se hace que se dore
un poco. Despues se pica en un almirez y se vuelve
a poner en la cacerola junto con la cantidad que se
juzgue necesaria de arroz bien limpio y se bafia con
unas cuantas tazas de caldo del puchero. Cuando
esté algo cocido se pone queso Parmesano rayado y
un pedazo de manteca, se revuelve bien y se retira
del fuego dejandolo un poco reposar. Se sazona con
pimienta y nuez moscada y se sirve algo durito.

ARROZ CON LECHE

Este plato, que obtiene bastante aprecio, se pre-
ara tomando la cantidad que se juzgue necesaria
Ee leche buena y sazdnese cada medio litro con cien
gramos de buen azucar en blanco y pulverizado. Se
ponen unostrocitos decanelaenrama y unas cortezas
de limon, y se pone todo en una cacerola al fuego, y
cuando vaya 4 hervir se le echa por cada litro de
leche unos doscientos gramos de arroz bien blan-
queado,'y que antes debe haberse cocido un poco en
una ollaaparte con agua y sal y luego escurrido. Se
hace cocer en Ja leche, menedndolo siempre en el

mismo sentido y se sirve con azucar y canela en
~ polvo.

ACEDERAS GUISADAS

Las acederas se emplean cocidas para adornar
distintos platos y también entran como uno de los
componentes de otros. Para emplearlas, se toman
unas cuantas, se les seperan los troncos yse lavan
en dos 6 tres aguas, se sacan, se dejan escurrir y con
unacuchilla se pican muy menuditas encima de
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una tabla. Cuando estén bien Ficadas se les aflade
un pufiado de acelgas y perifollo, que se pican jun-
tamente con ellas, y después se ponen en un puchero
a cocer con solo agua y sal. Luego se escurren bien
y se pone en una cacerola un pedazo de manteca,
se derrite y se ponen en ella 4 rehogar las acederas,
acelgas y peritollo picados. Después se les pone
una cucgamda de harina, se mecla bien y se pone
cualquiera clase de caldo, en la cantidad que sea
menester. Se hace cocer unos quince minutos,
pongase en una fuente y se adornan y sirven con
ruedas defhuevos duros.

ACELGAS FRITAS

Escéjanse unos cuantos manojos de estas legum-
bres y se van entresacando las hojas més desarrolla-
das. Luego se lavan dos 6 tres veces, y se les quita
el telito que las cubre, cortdndolas en trocitos muy
pequefios. Se cuecen un poco y luego se escurren
bien, se pasan y rebozan con manteca 6 mejor con
harina y un batido de huevos, se frien Yy se sirven
con canela y azicar.

ACEDERAS CON LECHE

Cuando hayan de emplearse las acederas para

este guiso, deben escojerse de las que no hayan

empezado 4 granar, pués que estas tienen cierto
gusto agrio que no liga bien con el condimento.
Deben separarse los troncos Yy cortarse bien menu-
ditas y luego se ponen 4 rehogar en una cacerola
quc contenga manteca fresca de vaca. Mientras
se baten tres 6 cuatro huevos Yy se mezclan con dos
Cucharadas de harina y ésta masa se deslie en una
regular cantidad de leche, poniéndola luego en
la cacerola en que se frieron las acederas. Se mezcla
todo bien y se deja cocer hasta que esté en punto y
tntonces se sirven con huevos estrellados.

11
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ALCACHOFAS RELLENAS

Se toman unas cuantas alcachofas y se las quitan
las hojas de encima hasta que queden lasmiés tiernas,
y ¢ ponen en una cacerola 4 cocer un poco con solo
agua y sal. Cuando hayan cocido se ponen en un
tablero 4 que se escurran Y mientras se prepara una
mezcla de carne muy picada, rayadura de pan,
una ramita de peregil picada y un diente de ajo
también picado; se rellenan con ella |as alcachofas
y luego se colocan en una cacerola con manteca, se
cubre con una tapadera de meta] Yy se coloca entre
dos fuegos & fin de que se tuesten con igualdad.

Luego sesirven con una salsa de avellanas y un
batido de huevos.

ALCACHOFAS FRITAS

Se escojen unas alcachofas de Jas mas tiernas, se
cortan en pedazos pequefios después de quitar las
hojas esteriores y haberlas lavado bien y enjugado,

Se rebozan en una mezcla hecha cor dos 6 tres
ﬁuevos batidos, dos cucharadas de harina, un poco
de aceite y otro poco de vinagre y sazonado todo
con pimienta y sal. Bien envueltas se frien con
manteca y sirven con peregil frito Tambien pueden
hacerse dejando cocer un poco solo los cogollos y
luego en una sartén en que se haya frito unos pe-
dazos de tocino bien sazonado, se ponen después de
haberlos antes pasado por un plato que contenga

tres O cuatro huevos bien batidos mezclados con
azucar molido.

BERENGENAS RELLENAS

T'omense tres 6 cuatro de estas legumbres, se
lavan bien y se parten a lo largo en dos pedazos y
luego a cada mitad se Je practica un bueco como de
fd nuez. Se prepara un picadillo de tres 4 cuatro
berengenas cocidas, unos pedacitos de tocino, miga
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de pan rayadoy empapado en leche, un pedazo
de queso rayado y dos 6 tres huevos crudos bien
batidos. Se pone todo esto a freir un poco en
una sartén con manteca y cuando esté bien seco
todo, se saca, se deja enfriar un poco y se rellena
con esta masa loshuecos echos en las berengenas. Se
rebozan luego con harina amasada con huevos y se
ponen 4 freir, sirviéndolas con azucar y canela.

BERZAS RELLENAS

Se toma una buena berza, se lava bien y se pone
a cocer en un puchero en agua durante quince mi-
nutos. Al cabo de este tiempo se pone en agua fria
y se deja alli un rato. En un plato se pons una 6
dos cucharadas de harina que se mezcla con unos
huevos batidos y cuando esté la berza fria, se van
quitando las hojas, se rebozan con esta mezcla y
s¢ vuelven 4 colocar como estaban sujetandolas
por medio de un bramante. Asi dispuesta, se pone
otra vez 4 cocer en un puchero, se saca y sela
escurre ligeramente y se sirve partida por la mitad

y bafiada con una salsa de manteca de vaca desleida
en su mismo caldo.,

 BERZAS CON TOCINO

Después de bien lavadas, se cortan unas berzas
€n cuatro pedazos que se ponen en una olla 4 cocer
por espacio de un cuarto de hora con solo agua y
sal. Cuando estén algo cocidas, se les pone unos
pedazos de tocino bien sazonado. Se sacan al cabo
de algun tiempo y se pone en agua fresca para que
se enfrien. Después de estar: frias, se escurren y
vuelven 4 poner 4 cocer junto con unos pedazos de
carne y otros de tocino, dos cebollas cortadas en
trozos, peregil, pimienta y sal. Cuando hayan coci-
do, se sacan de la olla los trozos de carne y las ber-
4d3, S€ ponen en una fuente, cubriendo s carne
con las berzas y se adorna con los pedazos de tocino.
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BERZAS A LA CASERA

Se escojen dos berzas de las mds desarrolladas

y se lavan bien quitdndoles las partes dafiadas que
tuvieren las hojas y después se ponen picadas en
ruedas en un puchero que tenga agua hirviendo
y se ¢scaldan: luego se espolvorean con una poquita
sal, se sacan del puchero y se escurren poniendolas
a rehogar en una cacerola con manteca. Se sazona
con pimienta y sal, se ponen dos cucharadas de
harina y se menea bien la berza para que se envuel-
vé, se bafia con caldo del puchero y se tiene cocien-
do hasta que haya reducido la salsa 4 la mitad.

1‘?

BUDING DE ACELGAS

Ponganse tres 6 cuatro manojitos de estas legum-
bres en agua para que se limpien, y después se van
entresacando las hojas més sanas, quitandoles si
tuvicran algo daflado; 4 estas se les quitan los tron-
chos, se lavan v ponen & cocer un poco con solo
agua y sal. Al cabo de algunos minutos se sacan,
S€ estrujan para que suelten el agua que contenga,
Se pican bien menudas y se ponen en una cacerola
mezclandolas con una “pasta hecha con un batido
de huevos, la cantidad necesaria de azicar y una
POCa manteca de vaca, se cuece un PocCo y se sirve.

CALABACINES RELLENOS

Toémense unos cuantos calabacines, se rascan un
Poco Con un cuchillo, se lavan y se les quita el
tronco y la flor y luego con un cuchillo estrecho
6 una navaja se practica un agujero en la coronilla.
Y S¢ vacia todo su interior; este hueco se rellena con
1a In3sa ya dispuesta, formada con -un trozo de
c4In€ magra bien picada, mezclada con un batido
de h HEVOS y sazonada con pimienta, ajos y un poco
de peregil. Se pone ademas un pufado de rayadura
de pan y con todo bieq amasado, se rellenan los
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calabacines poniéndolos en una cacerola 4 que cue-
zan en caldo del puchero durante dos horas, tenien-
do cuidado de que no se salga el relleno. Se prepara
mientras una salsa de avellanas y se mezcla con un
poco de pan rayado y tostado, se sazona con espe-
cies y se mezcla con tres 6 cuatro_huevos batidos
y cuando los calabacines estén rellenos y cocidos,
se ponen en esta salsa, se cuecen unos cuantos mi-
nutos y se remueve de cuando en cuando la salsa
con una cuchara para que no se agarren al fondo
de los calabacines, y después, se ponen en una
fuente, se bafian con la misma salsa y se sirven ca-
lentitos. El mejor relleno es el de pechugas de ga-
llina.

CALABAZAS GUISADAS

Se escoje una calabaza pequefia, se le quita la
corteza y se la divide en pedacitos cuadrados que
S€ ponen en una cacerola con un pedazo de manteca
de vaca y agua. Se retiran cuando estén cocidos
Yy 8¢ ponen en otra cazuela con manteca, una ramita
de peregil picado, pimienta, sal y cuando la man-
teca se haya consumido se sirven con una poca nata
con huevos batidos.

CALABAZAS ASADAS

Tomense una 6 dos de las pequefiitas, se pelan y
Se parten en lonjas y después se ponen en una cace-
rola con aceite, un poco de vinagre, pimienta y pe-

reregil. Se pone fuego encima de |a tapadera y de-
bajo y se asan.

CEBOLLAS BANADAS

Se toman seis 6 siete cebollas todas de un tama-
fo regular, y después de lavadas se colocan en una
cacerola untada con manteca. Se cubren con una
Capa de manteca de vaca, azlicar molido, pimienta
Yy un polvito ds sal, se bafian con agua tibia y se
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tapa la cacerola con un pedazo de papel bien empa-
pado en aceite. Se tienen un rato 4 buen fuego que
se va luego rebajando hasta dejarlo con poca fuerza
y asi se dejan hasta que se hayan cocido y estén con-
vertidas en una masa gelatinosa. Entonces se ponen
en una fuente y en la salsa en que han cocido se po-
nen dos cucharadas de harina que se remueven bien
para que se mezcle, se sazona con sal y pimienta y
se le afiade caldo, se hace ligar al fuego y luego se
vierte por encima de las cebollas.

CEBOLLAS ASADAS

Se toman unas cuantas cebollas, se las quita el
rabo y la coronilla, se las separa las primeras capas
y luego se ponen en una cacerola con un poco de
aceite, un polville de canela, azticar molido y un
granito de pimienta. Se tapa con una tapadera me-
talica, se pone fuego encima y se ponen 4 asar has-
ta que tengan un dorado hermoso.

CARDOS GUISADOS A LA ESPANOLA

Se escojen cardos tiernos, se pelan y cortan en
edazos de unos tres 6 cuatro dedos, se les quitan
0s bordes y se ponen en un puchero con agua hir-

viendo y se escaldan y en la misma vasija se pone
agua fria y se lavan bien. Se escurren un poco, se
ponen en una cazuela, se ponen encima unas lon-
Jas de tocino bien sazonado, se rocian con zumo de
limon y se pone la cantidad necesaria de caldo. Se
tienen cociendo por espacio de tres 6 cuatro horas
hasta que se pongan bien blandos y gustosos, y al
cabo de este tiempo, se sacan Y s€ ponen en otra ca-
zuela y se bafian con una poca gelatina de gallina
que no tenga sal. Se hace cocer y cuando se haya
reducido éla mitadsesacan Yy se ponenen una fuente,
Se prepara una salsa espafiola en la que se derrite
un fedazo de tuétano de vaca, se bafian con ella los

cardos, se rocian con un poco de zumo de limén y
¢ sirven bien calentitos.
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CEBOLLAS EN ENSALADA

Se escoje un nimero conveniente de cebollas pe-
quefias y bien blancas, se les quita la coronilla y
¢l rabo y se ponen bien lavadas a cocer con caldo
del puchero. Cuando estén cocidas, se ponen en la
ensaladera y se aderezan como las ensaladas,

COLES CON TOCINO

Pdéngase en un puchero con agua dos 6 tres repo-
llos tiernos y blancos partidos en cuatro pedazos
cada uno, y se hacen hervir durante diez minutos.
Al cabo de este tiempo se sacan los repollos y se po-
nen en otra cacerola conungran trozo de tocino bien
salado colocado en medio yalrededorde los trozos de
col, se ponen algunos trozos de salchicha y de cho-
rizo, algunas ruedas de zanahorias y cebolla hecha
trozos. Tambien se le afdade una poca pimientay
una hojita de laurel. Se hace que cuezan hasta que
cuando haya llegado & su punto, se separan los pe-
dazos de col y se ponen en una fuente con el pedazo
de tocino en el centro, y alrededor los trozos de
chorizo y salchichén y se bafian con su caldo bien
tamizado, desengrasado y reducido.

COLES REBOZADAS

Se toma una col blanca y tierna, se coloca en un
puchero con agua y se hace cocer unos quince mi-
nutos. Se pone en agua fria y se van separando las
hojas, que se rebozan en una mezcla de pan rayado
y un poco de azucar, y todo amasado en un batido
de huevos. A medida que se van rebozando las ho-
jas se van colocando como antes estaban y se sujetan

con un hilo, se ponen 4 cocer, se esprimen un poco
Yy se sirven con salsa de peregil.
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COLES RELLENAS

Se toman las coles blancas y tiernas 'que se ‘ha—
an de rellenar, y en cada una deellas se practican
?as operaciones siguientes: Se prepara una masa
compuesta de carne magra bien picada, algunos pe-
dazos de salchichén buene también picados. un pu-
fiado de castafias cocidas y machacadas en un mor-
tero, y ademds, un manojito de hierbas arométicas
bien pulverizadas, pimienta y sal. Se pone una col
a cocer un momento y luego se saca con cuidado
todo el repollo, sin estropear las hojas, y en el hue-
Co que queda se pone el relleno ya preparado.
Cuando esté bien rellena, se vuelven & juntar las
hojas de la col y se sujetan con un hilo apretado
todo alrededor. Se pone en una cacerola una buena
lonja de tocino y encima la col rellena, rodedndola
de unas cuantas ruedas de zanahorias, dos cebollas
cortadas en pedazos, unas cuantas hierbas finas, pi-
mienta y sal. Se pone caldo hasta que llegue a cu-
brir la col y se hace cocer 4 poco uego, hasta que
este en punto, se saca, se coloca en una fuente y se
tamiza el caldo en que ha cocido, mezcldndololuego
con un buen pedazo de manteca y una poca fécula.

lCuazildo haya reducido, se vierte por encima de
a col.

COLIFLOR CON QUESO A LA CUBANA

Se pone una coliflor blanca 4 cocer, con solo agua
y sal, y luego se estruja para que suelte el agua, y
despues se pone en una cacerola con vn pedazo de
manteca y se afiade un poco de pimienta. Se sofrie,
¢n una fuente que pueda resistir ] calor, se pone
una capa de queso rayado, encima los pedazos de
coliflor, cubriéndolos con mas queso rayado, se
amasa con ello la coliflor, y se empapan en una
mezcla de huevos batidos, rayadura de queso y de

pan y peregil. Luego se tapa el plato y se pone entre
dos fuegos hasta que esté en sazén, y se sirve.
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COLIFLOR A LA SALSA BLANCA

Se elige una buena coliflor y se lava dos 6 tres
veces, teniendo la precaucién de ir mirando todos
los ramos de ella para quitar lo que tengan daffado 6
algunas orugas pequefias que suelen tener. Después
se pone en un puchero con agua hirviendo y sal y
se tiene alll por espacio de diez minutos. Luego se
saca, se escurre un pocoy se deja junto al fogon en
una cacerola tapada. Mientras se prepara una salsa
blanca, se disponen los pedazos de la coliflor agru-
pados en una fuente y se bafian con esta salsa mez-
cladayligada con un batido de tres 6 cuatro huevos.

ESPARRAGOS CON GUISANTES

Los esparragos deben escojerse, 4 ser posible, de
campo y de los més tiernos, pues hay otra variedad
llamada de jardin que no son tan buenos como los
primeros; para usarlos, después de haberlos lavado
en dos aguas, se ponen 4 cocer durante algunos mi-
nutos para que se reblandezcan con agua y sal. Des—
pues de haber cocido, se cortan en pedazos peque-
110S y se ponen en agua fria, se tienen un momento
y s¢ ponen a escurrir sobre un tamiz, enjugandolos
después con un pafio limpio. Se prepara una cace-
rola con manteca fresca de vaca derritida, unos gra-
nos de pimienta, un poco de azicar y otro poco de
sal. En ella se ponen los esparragos, se rehogan un
Poco a buen fuego y luego se mezclan con unas cu-
charaditas de harina, se bafian con un poquito de
caldo y se retiran y ponen en una fuente, se mez-
clan con dos yemas de huevo y se sirven adornando
la fuente con ruedas de huevo cocido.

ESPARRAGOS EN SALSA

Después de bien limpios se cortan un peco por lo

blanco, se atan en manojos y se escaldan cinco mi-
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en agua hirviendo, luego se pasan por agua fria, se
ponen 4 cocer y se sirven en manojos bafiados con
salsa blanca.

ESPINACAS MAGRAS

Estas legumbres son mas usadas en otros paises
que en el nuestro, por sus condiciones laxantes y de
poca nutricion, Se preparan como se hace con’ las
acederas, escalddndolas y luego poniéndolas en
una vasija con agua fria Después se sacan, se escu-
rren estrujandolas para hacerlas soltar el agua de
que estan impregnadas y luego con una cuchilla se
pican muy menudas encima de una tabla. Luego se
ponen arehogar en una cazuela con un pedazo de
manteca y se esponen a un fuego fuerte para que se
empapen bien de la manteca y al mismo tiempo que
se evapore el agua queles queda. Cuando estén casi
cocidas, se les pone media taza de leche y se derri-
te otro pedazo de manteca. Se sazona con nuez mos-
cada rayada, sal y pimienta. Se frien después de sa-
car las espinacas unas cortezas de pan en la misma
manteca y se adorna conellas la fuente en que se
han puesto las espinacas agrupadas.

ENSALADA DE LECHUGA

La manera mésadecuada para guisar esta ensala-
da, es ponerla bien limpia y desprovista de sus ho-
jas esteriores y cortada en pedazos pequefios en

una fuente, y se sirve con las vinajeras para adere-
zarla cada cual 4 su gusto.

ENSALADA ITALIANA

La epsalada asf llamada es un compuesto de las
hortalizas siguientes: Se cortan en pedazos no muy
grandes una escarola, uno 6 dos apios, dos lechu-
545, ¥ S€ ponen unos pocos berros, todo bien lim-
Pio, se tiene en remojo un rato y luego se afiaden
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granos de granada con bastante aztcar, pqniendo al
rededor de la fuente ruedas de huevo cocido.

ENSALADA DE PIMIENTOS

Se escojen unos cuantos pimientos buenos y se
les hace saltar el pellejo, poniéndolos al rescaldo de
un fuego vivo, y después de bien pelados se les qui-
ta el pezdn y las pipas, se cortan en tiras y se adere-
zan con vinagre, aceite y sal.

GUISANTES CON TOCINO

Se toman guisantes tiernos que se ponen en una
cazuela con un pedazo de manteca y se amasan con
ella, luego se pone una pequefia cantidad de agua
clara y se deja reposar por espacio de quince minu-
tos. En una cacerola se rehogan en manteca unos
pedacitos de tocino y mientras se prepara una salsa
espafiola. Se escurren los guisantes, se ponen en la
cacerola que estd el tocino, se mojan con la salsa
preparada y se sazona con sal y pimienta en grano,
afiadiendo un poco de perejil. Se hierve hasta que

espese la salsa y entonces se quita la espuma y el
perejil y se sirve.

GUISANTES A LA FLAMENCA

Se escojen la cantidad que se juzgue necesaria de
guisantes, y sin desgranarlcs se lavan bien, se les
corta el extremo de Jas vainas y S€ ponen en una ca-
cerola que contenga manteca. Se rehogan junta-
mente con un poco de cebolla picada y otro poco de

pimienta y luego se sirven.
GUISANTES A LA INGILESA

Se escaldan los guisantes en agua hirviendo, sa-
zonandolos con sal y un polvito de pimienta, Se

cuecen y luego se retiran y se escurren, se prepara
una fuente con una capa de manteca por encima vy
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se ponen los guisantes, colocando luego muchos pe-
dazos de ella sobre estos.

HABAS A ESTILO CASERO

Se toman habas de las tiernas y se ponen en un
puchero con agua hirviendo habiéndoles quitado la
vaina, y se las hace cozer 4 buen fue%{) hasta que se
desprenda la cascarilla que las envuelve. Cuando se
ha logrado esto, se retiran del puchero y se escurren,
luego se ponen en una cacerola que tenga un pedazo
de manteca con una cucharada de harina, se reho-
gan empapandolas después en caldo del puchero y
sazonandolas con sal y pimienta. Antes de servirlas,
se mezclan con un batido de huevos y aztcar.

GASPACHO EXTREMENO

Este gaspacho, que como su nombre indica es
muy usido en Extremadura, se prepara del modo
siguiente: En un almirez se pone una pequena can-
tidad de aceite y sal, uno 6 dos dientes de ajo, y
todo elio se maja bien y luego se va deshaciende
con la mano del almirez, hasta que cuando esté bien
deshecho se pone un pedacito de miga de pan que
esté mojada, se maja y se revuelve bien hasta que
forme una pasta como de ungliento, y entonces se
le pone una pequefia cantidad de agua y se deslie la

asta poco & poco, poniendo mas agua y meneando-
o siempre hasta que se llene el mortero. En la
fuente honda en que haya de servir, se vierte el con-
tenido de aquel y se menea dejando caer agua hasta
que haya la suficiente. Después se ponen trozos de
pan pequefios y se esponjan poniendo después pepi-
noy un poco de cebolla, todo picado en trocitos pe~
quefios. Cuando se vaya & servir se pone unas go-
tas de vinagre también se s_ele poner unos pedaci-
tos de tomate y de pimiento al tiempo de poner el
pepino yla cebolla. En Extremadura se emplea mu-
cho en verano, en lugar de otra ensalada cualquiera,
por lo refrescante y al mismo tiempo de algin ali-
mento por el mucho pan que ponen.
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JUDIAS VERDES A LA INGLESA

La preparacion de este plato requiere escojer ju-
dias bien desarrolladas y quitandoles los extremos,
hacer que se desprenda el filete que hay alrededor
de la vaina, lavandolas bien después en agua fria.
Se sumerjen despu¢s en un puchero con agua hir-
viendo sazonada con sal, y se las tiene cociendo sin
tapar el puchero, hasta que cuando estén bien en
punto, se van sacando por medio de la espumadera
y se las coloca sobre un colador para que acaben de
escurrir toda el agua que contengan; cuando estén
bien escurridas, se colocan en una fuente y se dis-
ponen amontonadas en forma de pirdmide, que se
espolvorea con un manojito de hierbas finas bien
picadas, poniendo sobre esta pirdmide un pedazo
de manteca fresca.

JUDIAS GUISADAS A O ROMANO

En una cacerola se pone al fuego un poco de
aceite bueno y se ponen 4 rehogar unas ruedas de
cebolla, cuando ya lo estén, se ponen las judias bien
lavadas y deshiladas con sal, pimienta y un poco de
perejil picado. Se tienen cociendo un rato, después

S€ ponen en una fuente y se rocian con un poco de
Yinagre cocido.

JUDIAS A LA FRANCESA

Se escojen una cantidad ordenada de judias ver-
des y tiernas, se las separa el hilillo que rodea su
Yaina, cortando ésta por las extremidades, y luego
>t ponen en una olla con agua hirviendo, se cuecen
un poco y luego se ponen 4 escurrir sobre un ceda—
zo. Cuando estén escurridas, se ponen en una cace-
rola y se bafian con unas cucharadas de salsa espa-
fiola y unas cuantas de un puré de cebollas. Se sa-

Zoman con pimienta y sal, se les afiade un pedazo
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dc manteca y se saltean, después se pone otro trozo
de manteca, se vuelven 4 saltear y se sirven.

JUDIAS A LA PROVENZAL

Se ponen en una cacerola 4 remojo con agua fres-
ca las judias que se hayan de guisar. Se lavan y
uitan los fﬂamentos, después se colocan en una
?uente honda y se mojan con una taza de car
do, algunas cucharadas de aceite, dos cebollas
partidas en ruedas, un trozo de carne de cerdo sala-
do, un pedazo de manteca, peregil pimienta, nuez
moscada y un polvillo de sal. En esta disposicién se
coloca al fuego, donde se tendrin cociendo tres 6

Cuatro horas, hasta que hayan ligado y estén co-
cidas.

LENTEJAS CON TOCINO A LO ALDEANO

T'omense una buena cantidad de lentejas y se po-
nen después de lavadas 4 cocer en una cecerola con
una buena désis de agua y un pedazo de manteca
fresca 6 mejor con un pedazo de tocino. Cuando es-
tén bien cocidas, se amasan con unos pedazos de
cebolla y hierbas finas picadas, rehogadas en mante-
ca de vaca y mezclada con dos 6 tres cucharadas de
harina. Cuando esta masa est¢ bien hecha, se le
pone una taza de caldo del puchero, se deslien en
¢l, se sazonan con pimienta y un poco de sal, luego

S€ pon¢ en una fuente el tocino en que han cocido.
y encima las lentejas. -

LECHUGAS EN ROPA VIEJA

Proctirense escojer lechugas sanas y frescas y qui-
tese tode lo que tengan estropeado, asi tomo las ho-
jas esteriores. Se lavan bien en dos 6 tres aguas y
luego se ponen 4 cocer un POoCo en agua y un polvi-
to de sal: cuando hayan cocido un ratito se sacan y
S€ escurren, se abren con cuidado separando las
hojas, y en el corazén de cada ung S€ pone un poco
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de pimienta y un poco de sal, se vuelven 4 colocar
como estaban las hojas, se sujetan con un hilo y se
ponen en una cacerola que tenga en el fondo una
capa de lonjitas de tocino y algunas legumbres, se
ponen las lechugas arregladas, se cubren con otra
capa de lonjas de tocino y se ponen 4 cocer lenta-
mente mojandolas con caldo y sazondndolo conve-
nientemente. Cuando hayan cocido lo bastante
se escurren y se colocan en una fuente adornadas
con cortezas de pan fritos y bafiadas con salsa es-
pafiola.

LECHUGAS EN LECHE

Se¢ lavan bien, se les quitan las hojas grandesy
duras y se ponen & cocer en agua hirviendo, se es-
curren y se pican muy menudas. Se ponen en una

cacerola con leche y se cuecen y arreglan como las
acederas.

LECHUGAS RELLENAS

Se escojen sanas, se les quitan las hojas grandes
eSteriores, y de las que quedan se cortan por la
union con el tronchoy se lavan bien con agua fresca,
Se ponen en un puchero con agua y sal y se cuecen
un poco, luego se sacan y se ponen 4 escurrir expri-
miendolas suavemente. Se prepara un relleno del
modo mds conveniente para el gusto del encargado
de la operacién, y con esta masa formanse unas
bolas del tamafio y forma de un huevo, que se
colocan en el sitio que se corts el troncho, envol-
viendolo y sujetandolo con las hojas de la lechuga
vueltas al revés y en direccién al tronco. Se sujetan
con un hilo y se ponen en una cacerola bafladas

con caldo del puchero y luego se ponen 4 cocer
Olra vez en una salsa de avellanas.
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MENESTRA DE GUISANTES

Se ponen €stos 4 rehogar con manteca y unos pe-
dazos de jamoén fritos, afiadiendo de una pechuga
de gallina algin pedazo, junto con unas cuantas
alcachofas. Cuando se ha rehogado todo se moja
con agua en la cantidad necesaria, con uno ¢ dos
dientes de ajo picados, perejil en rama, pimienta y
sal, haciendo que cueza hasta quedar en seco.

MENESTRA DE LEGUMBRES A LA ESPANOLA

Tomense unos cuantos guisantes y un puiiado
de habas, se procura que éstas sean “tiernas y se
mondan y lavan perfectamente. Se ponen en una
cacerola con manteca y unos pedacitos de jamén,
se afladen unas alcachofas y lechugas bien limpias
y despojando las alcachofas de todas las hojas este-~
riores que son duaras rehoguese todo, y luego se ha-

jugo de las legumbres, affa-

ce cocer en el mismo ]j
diendo después una salsa 4 la espafiola de perejil y

un poco de especia molida.
MENESTRA A T.0 CAMERANT

Esta menestra es una de las mas complicadas por
la variedad de ingredientes que entran en su prepa-
racion. En una olla grande, se ponen 4 cocer con
un pedazo de manteca dos 6 tres zanahorias, algu-
nos nabos, una col, algunas escarolas y lechugas to-
do bien picado. Se pone ademas unos higadillos de
ave muy picados. Se tienen cociendo un rato y
mientras se cuecen en una cacerola aparte unos ma-
carrones sazonados con pimienta, y cuando estén
bien cocidos se sacan y se ponen 4 escurrir en un
cedazo. Luego se dispone en una sopera capaz de
resistir la accion del fuego, una capa de rayadura
de queso Parmesano 4 ser posible, encima otra del
picado de todas las legumbres cocidas y otra de ma-
carrones, luego se pone otra de queso rayado y asi
se continua hasta que esté llena la sopera, la que

S€ pone sobre un fuego no muy vivo hasta el momen-
to de servirla.
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MELOCOTONES RELLENOS

Se prepara un relleno con carne picada, aztcar
y huevos batidos, se mondan y estrae el hueso de
los melocotones, se llena el hueco con el relleno y
se cuecen con caldo del puchero y vino blanco.

MENESTRA DE OSTRAS

Tomese una regular cantidad de ostras frescas y
un pufiado de almejas y se ponen en un puchero
que contenga agua caliente hasta que hayan abierto
bien sus conchas, y entonces se ponen en una ca-
cerola que contenga un poco de agua, sal y con el
Jugo que destilen ellas por el calor se forma un caldo
en el que se cocerdn, después de separar los maris-
cos y ponerlos & escurrir, dos cebollas picadas, y
ya cocidas con manteca y un poco de harina, y lue-
go que haya cocido todo un rato, se ponen las os—

tras y almejas con pedazos de pan fritos con man-

teca.
NABOS GUISADOS AL BLANCO

,_Se toman unos cuantos nabos, no de gran ,tama-
N0, y se mondan perfectamente, se cortan después
en rodajitas 6 en forma de dientes de ajos y se po-
fitn cn una cacerola con manteca 4 rehogarlos.
Cuando hayan tomado estos ‘pedazos un colorcito
dorado hermoso, se le deja caer en la cacerola un
pozo de callo del puchero, se sazona con un poqui-
to de azlcar y se hace que cuezan lijeramente 4 un
fuego de poca fuerza. Cuando estén bien cocidos se
retiran del fuego, se prepara una salsa blanca sazo-

nada con mostaza, se ponen en una fuente y se em-
Papan en ella. |

12
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TRUFAS AL NATURAL

Se toma una regular cantidad de estas criadillas
de tierra y se tienen 4 remojo en agua fria tres 6
cuatro horas. Se frotan bien después con un cepillo
aspero para quitarlas completamente la tierra y se
vuelven 4 poner en agua, donde se lavan bien. Ha-
ganse cocer luego en una taza de caldo de sustan-
cias y otra de vino. Se sazonan convenientemente
con sal y pimienta y se affaden ruedas de cebolla y
zanahoria, perejil y unas cuantas hierbas finas. Ya
bien cocidas, se sacan, se escurren y se sirven colo-
cadas en una servilleta 6 bien guisadas con cual-
quier clase de carne 6 aves.

PATATAS CON PEREJIL

Se cuecen unas patatas cocidas como se hacen en
estofado, luego se ponen cortadas en pedazos en
una cacerola y se saltean de cuando en cuando, en
un pedazo de manteca de vacas, pimienta y sal, 4
buen fuego, y después que estén algo cocidas se mo-
Jan con una salsa preparada con un pedazo de man-
teca de vacas, ajos, zumo de limén, perejil, pimien-
ta y sal, todo bien picado y amasado en una cacero-
la sobre fuego lento. Se empapan en esta salsa las
patatas y se sirven en una fuente bien calientes.

PATATAS EN PASTEL

Tomense unas cuantas patatas sanas, se ponen
a asar sobre la ceniza y cuando estén bien asadas,
se ponen bien mondadas en una fuente honda y se
amasan con una cachara hasta convertirlas en pasta.
Se forma un batido de seis 6 siete yemas de huevo
y una cantidad proporcionada de azticar en polvo, y
en estc batido se desie la pasta de las patatas. Se
amasa todo, se pone una poca rayadura de ciscara
de limén, zumo del mismo y en un batido de claras
de huevo; todo se pone en una cacerola untada con
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manteca de vacas y se deja que tome consistencia su
corteza y color en el horno. |

PATATAS EN SALSA A LA BARINGOLA:

Se escojen unas patatas de un tamaiio mediano,
se les quita el pellejo y lo que tenga picado, se po-
nen en una cacerola con dos cebollas hechas peda—
20s, unas cuantas rodajas de zanahoria y de remo-
lacha, perejil en rama, pimienta y sal, unas cucha-
radas de aceite y caldo del puchero, se hacen cocer
Yy que se consuma el caldo, y luego se pasan & una
sartén y se frien en aceite hasta dorarse. Se sirven
con salsa hecha con pimienta, sal, vinagre y aceite.
Enlos dias de vijilia en lugar de caldo de puchero
se puede poner caldo del pescado.

PATATAS A TA CREMA

Se ponen 4 cocer unas cuantas patatas bien mon-
dadas y cortadas en pedazos, separando todo lo que
tuvieren dafiado, y mientras se cuecen se pone en
una cacerola un pedazo de manteca de vacas amasa-
do con dos cucharadas de harina y se deslie en una
cantidad regular de nata, sazonéndolo con un poco
de pimienta y una poca sal. Se remueve bien esta
salsa y se hace que cueza un Poco, poniendo enton-
ces las patatas ya cocidas y-escurridas, y se hacen

saltear & buen fuego, sirviéndolas luego bien calien-
tes en una fuente,

PATATAS RELLENAS

‘Bien escojidas las patatas, que no tengan ninguna
Icadita 4 ser posible, se mondan y lavan con agua
resca dos 6 tres veces. Luego con un cuchillo se
Practica en el interior un hueco que se rellena con
L4 masaya preparada con unos pedacitos de jamén
bien picados, tocino, dos huevos cocidos, unos pe-
dacitos de cebo la, peregil v miga de pan rayada.
on esto se llena el interior de cada patata, habién-
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dolo antes untado con manteca de vaca; cuando
todas esten ya rellenas vlistas, se ponen en una cace-
rola que contenga unos pedacitos de cebolla, reho-
gados en un trozo de manteca, y se frien un poco,
mojandolas después con caldo 0 agua y despues que
hayan estado un poco alli, se retiran y sirven con
una salsa cualquiera.

PATATAS A LA HOLANDESA

Se cuecen y disponen las patatas en forma de
pasta, como seha dicho se hace con las de 4 la crema,
se rehogan, sazonalos con pimienta y sal y hierbas
finas, se mojan con un poco de jugo, se forman unas
bolas como huevos, se rebozan en un batido de ye-
mas y se ponen a freir en manteca, sirviéndolas con
peregil trito.

TOMATES RELLENOS

Para obtener este plato se prepara una pasta com-
puesta de dos 6 tres huevos cocidos, unos pepinillos,
anchoas hechas pedazos. peregil, ruedas de pepino y
se sazona con pimienta, sal y un poquito de aceite.
Con todo esto bien picado, se forma una masa no
“de una consistencia muy dura. Tomense unos cuan-
tos tomates, que se les corta la parte donde esta el
rabito, v con un cuchillo 6 una cucharita de café se
extraen las pepitas, esprimiéndolos ligeramente para
que suelten el agua que tienen: se rellenan con esta
masa, se envuelven en raspadura de miga de pan, se
cuecen un poco y sesirven.

SETAS A LA PAPILLOTE

‘Se escojen unas cuantas setas, se limpian bien y
se.cortan en pedacitos pequefios, luego se envuel-
ven en manteca de vaca y se colocan en un estuche
de papel, junto con unos pedacitos de cebolla pica-
dos, peregil, pimienta y sal. Se asan en las parrillas
y se sirven en su estuche.
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SETAS A LA ESPANOLA

Se limpian las setas, se les separa los troncos, se
enjugan bien y se ponen a rehogar en una cacerola
con manteca, pimienta y sal, luego se mojan con
caldo, se les hace cocer y se sirven con una salsa de
almendras, mezclada a dos cucharadas de harina.

SEXTA PARTE
~ GONSERVAGION DE LAS SUSTANCIAS

ALIMENTICIAS

La conseryacién de las sustancias que forman la
base de la alimentacién humana. es uno de los gran-
des cuidados que debe tenerse en la economia do-
méstica, pues uno de sus objetos, quiza el mas pri-
mordial, sea el de hacer un acosio bien entendido
durante la abundancia de todas las materias mas in-
dispensables, y conservarlas en un estado perfecto
de salubridad que haga que sirvan perfectamente

en ¢pocas mas 6 menos lejanas 4 aquella en que
Su consumo fresco seria natural.

CONSERVACION DE LA CARNE

Se conocen varios procedimientos para la conser-
vacion de la carne, de los cuales apuntaremos algu- -
nos como mas faciles.

Uno de ellos consiste en conservarla por medio
del aceite. Para ello se toma la carne fresca, se corta
en lonjas y se pone en una vasija adecuada para ha-
cerla hervir por espacio de media hora, teniendo
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cuidado de separar las materias que por efecto de la
ebullicién subend la superficie del liquido formando
una capa coagulada. |

Se retira . .. neal cabo de este tiempo y se pone
4 escurrir por esp:..:io de algunas horas y luego de
escurrida se pone en una vasija de piedra arenisca.
Se unta cada trozo dc carne con buen aceite de oli-
vas, se colocan supecpuestos los trozos de carne, se
comprimen y se recubre todo ello con aceite, pro-
curando que haya lo menos un espesor de un dedo
de aceite por encima para que no quede carne al
descubierto.

Se cubre la vasija con un tapén de corcho bien
ajustado envuelto en un pafio empapado en aceite.
De este modo se puede conservar hasta un afio.

Para usar luego la carne se lava bien con agua fria
para quitarle el aceite.

OTRO PROCEDIMIENTO

También se usa otra medio de conservar la carne
por la manteca. Se cuece la carne un poco con cier-
ta cantidad de manteca, después de cortada y lavada
segun indicamos mas arriba estando ya salada, y se
coloca en vasijas de tierra barnizada recubriéndola
con manteca hasta que haya dos dedos por encima.

Cuando se estraiga algun trozo de carne, se tiene
cuidado de que quede todo lo demas cubierto con la

manteca liquida y todo ello se tapa herméticamente
para que no penetre aire.

OTRO PROCEDIMIENTO

Otro modo de conservarla consiste en envolver la
carne en un lienzo fino y hecho esto se la coloca en
una vasija que esté llena de polvo de cartén, hacien-
do queeste recubra bien el paquete formado por la
carne. De este modo puede conservarse perfecta-

‘mente, pues no influye nada en ella el calor ni la
thhumedad.
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OTRO PROCEDIMIENTO

Las carnes que se desean conservar se colocan
dentro de un manojo de hierbas aromaticas, y bien
envueltas en una tela fuerte se entierran en un
monton de arena 6 de ceniza, 6 bien entre sarmien-
tos bien secos, lo mismo que la cenizayarena; de es-
te modo se conservan frescas unos dias. Este medioes
de corta duracion, puesla carne asi conservada no
dura mds de seis G ocho dias en la fuerte estacion.

CONSERVACION DE LA CARNE EN CENIZA

kiste procedimiento, muy usado en Castilla y de-
mas poblaciones del Norte, debe hacerse en la epoca
mas fria del afio. Se prepara del modo siguiente: Se
escojen las piernas y los brazuelos de vaca, y tam-
bién pueden ponerse los lomos, si bien estos wlti-
mos no tienen la resistencia de los primeros. Se le
separa los huesos y se ponen en una grande artera
otro recipiente apropiado, en un adobo compuesto
de vinagre fuerte, sal, pimienta, laurel, tomillo,
ajos machacados y bastante agua clara. Se tiene en
este adobo durante diez 6 doce dias, y al cabo de
este tiempo se da vuelta a los trozos de carne y se
dejan otros diez 6 doce dias. Pasados estos, se saca
toda la carne, se espone durante diez 6 doce noches
a que le de el viento helado y por las mafianasse re-
tira, y cuando ya esta bien seca, se esponen al humo
“en la chimenea, teniéndolos alli hasta que se haya
hecho bien compacta y entonces se retira v se con-
serva en un sitio seco, entre trigo 6 colgado en un

sitio ventilado 6 metido entre ceniza 6 cisco de
carbon. -

CONSERVACION DEL CALDO EN FORMA DE PASTILLAS

Siendo el caldo el resultado, 6 mejor dicho el es-
tracto de las sustancias alimenticias que concurren
a su formacion, dicho se esta que es uno de los que.
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con mayor interés se guardan. Quizéd el medio que
mds ventaja -reporta sea el que se conoce con el
nombre que encabeza estas lineas, pues que en poco
volumen y sin que su conduccién ofrezca inconve-
 nientes, se encierra una gran cantidad de principios
nutritivos. Es de una gran utilidad para los viajeros,
cazadores, etc., porque con ellas es sumamente facil
obtener pronto este elemento de alimentacion. Para
prepararlas se toma un buen trozo como de un kil6-
gramo de carne magra de carne de vaca, otro tanto
0 poco mas de ternera y sobre tres veces la misma
cantidad de carnede carnero. Se hacen pedazos pe-
quenos y se juntan con tres 0 cuatro manos de ter-
nera, bien limpias y escaldadas, y colocandolas en
una olla de cabida suficiente, se ponen a hervir
durante algunas horas a un fuego templado, se va
espumando, y cuando esté todo bien cocido, se saca
la carne y se pone en una pequefia prensa, 4 fin de
esprimir todo el jugo. Colocase este jugo en una ca-
cerola y se tapa bien. La carne se vuelve &4 poner &
cocer en la misma olla (quitando el liquido en que
cocio la primera vez, y que se guarda también), y
cuando esté bien deshecha, se separa la carne, se
esprime de nuevo y el jugo que desprende juntase
con el jugo esprimido la vez primera, se pone en
otro puchero mas pequefio & cocer otra vez, clarifi-
candolo después, con un batido hecho espuma de
tres O cuatro clarasde huevo, se sazona con sal con-
venlentemente y se cuela con una estamefia ponién-
dolo después al bafio-maria, para que evapore has-
ta que se convierta en jelatina. Entonces se vacia
sobre una piedra marmol bien limpia vy cuando se
ha enfriado, se corta en pedazos iguales que vengan
a ser sustancia suficiente para una taza de caldo, 6
lo que es mejor, sevierte sobre unas planchas de
hoja de lata con los moldes para las pastillas. Cuan-
do ya se hayan distribuido, se ponen en una estufa
y se secan bien. Las pastillas asiobtenidas son mas
nutritivas que la Carne de Liebig, de que tanto
consumo se hace. Se conservan mucho tiempo en
frascos bien tapados, y para obtener buen caldo, se
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pone una pastilla en una taza y se disuelve al fuego
lento.

CONSERVACION DEL CALDO LIQUIDO

El caldo comoalimento completo es de unaim-
portancia grande, asi que se haya buscado medio de
conservar este factor principal de la alimentacion
humana. En invierno no hay necesidad de conser-
varlo artificialmente, pues que la temperatura in-
fluye 4 la no corrupcién, pero en verano hay nece-
sidad de emplear ciertos medios para evitarla. Para
ello basta hacer hervir una vez el caldo cada dia en
un puchero de tierra después de haberlo desengra-
sado, por cortos momentos, en Jas épocas de calores
templados y dos veces al dia en las epocas mas calu-
rosas. Para que no tome un sabor demasiado nota-
ble conviene no poner mucha sal al caldo que se
haya de guardar.

CONSERVACION DE LA LECHE

El método mas conveniente para obtener leche en
buen estado por largo tiempo, es el que se conoce
con el nombre de Appert, y que consiste en poner
la leche en una vasija abierta que se coloca dentro
de otra mas grande y de la misma forma, que esta
llena de agua, y en esta forma se somete a la accién
del fuego. Allise tiene hasta que por la evaporacion
se reduce a dos tercios la cantidad de leche, y en-
tonces se retira del fuego, se deja enfriar y se le quita
la capa algo cuajada que tiene por encima, se cuela
por una estamefia, y se pone en frascos & proposito,
tapados herméticamente, y que se someten 4 un
bafio-maria durante una hora. Al cabo de cierto
tiempo se separa la nata que se formé en las botellas,
y cuando se va @ emplearse pone a hervir yla crema
se disuelve en la leche. Asi puede conservarse la
leche durante un afio. Para conservarla por poco
tiempo se pone el vaso que la contiene dentro de
otro que tenga agua fresca, se cubre con un lienzo
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mo{adﬂ y asi se conserva veinte y cuatro horas, aun
en la eépoca mas calurosa.

CONSERVACION DE LA MANTECA FRESCA

La manteca entra como un factor de mucha im-
portancia en la condiuientacién de los alimentos, y
por lo mismo hay necesidad de conservarla en buen
estado en todo tiempo. Puede decirse que laconser-
vacion de la manteca se divide en tres clases de pre-
paraciones, que son: Manteca fresca, manteca
salada y manteca derritida. Para conservarla en el
primer estado; se lava y amasa perfectamente en va-
rias aguas frescas, con objeto de separar la leche
que tenga, y luego se coloca en un sitio fresco, bien
envuelta en un lienzo bien limpio y que continua-
mente se conserve humedo.

CONSERVACION DE LA MANTECA SALADA

T'émese la cantidad que se haya de salar, y des-
pues de bien lavada y deslechadaen cuatro ¢ cinco
aguas, se pone sal a secar en un horno y luego se
molerd [o més fina posible. Se mezcla porcada medio
kilo de manteca unos treinta de gramos sal. Se es-
tiende sobre una tabla limpia, por medio de un
rodillo mojado, se esparce una poca sal por encima
y se revuelve, espolvoreando otra vez lasal. Cuando
este bien mezclada, se coloca en unas vasijas de brea
ancha y se aprieta para que no quede aire por nin-
gun lado, dejando sin llenarlas unos tres 6 cuatro
dedos. Se tiene asi unoscuantos dias y entonces se
despega con un cuchillo de Ias paredes de la vasija y
como la manteca también ha disminuido en este
tiempo de volumen, se pone una cantidad suficiente
de salmuera, para que se penetre bien, y luego cubra
unos tres dedos por encima de la manteca. Otras
personas amasan la manteca con agua, dividiéndola
en porciones de dos 6 tres libras, y a4 medida que
estas se van poniendo en una vasija, tapizada con un.



—_ 137 —

lienzo saturado con sal marina y despues se rellena
de salmuera.

CONSERVACION DE LA MANTECA DERRITIDA

Este medio de conservar la manteca es de una
importancia capital en los paises en que por falta de
aceite, entra aquella como el factor indispensable
para condimentar los alimentos. Para ello, se coloca
en una caldera al fuego, la manteca que se quiere
conservar mezclada con unas hojas de laurel, una
poca cebolla y unos clavos de especia machacados.
Se calcula que por cada cien libras de manteca,
deben ponerse seis hojas de laurel y unas cinco 0
seis cebollas no muy grandes junto con ocho 0 nueve
clavos de especia, y todo se pone 4 hervir durante
unas tres horas & un fuego no muy fuerte. Al cabo
de este tiempo, retirese la caldera del fuego, se defa
reposar la maunteca una hora, se despumay. se cuela
la manteca 4 través de un tamiz fino, luego se pone
en unas vasijas de piedra arenisca, y cuando la
manteca esta ya bien cuajada se tapan hermética-
mente y se colocan en un sitio fresco. Ademas, como
otra precaucion, se vierte por encima una disolucion

de sal con un poco de agua y luego se cubre la
vasija.

PREPARACION DE LOS JAMONES

De los distintos medios empleados para conseguir
la preparacion de los jamones y que varian en cada
pais, el mas sencillo y que se emplea generalmente
es el siguiente: Cuando se separan del animal, se es-
trujan bien con objeto de que suelten toda la sangre
que contengan y se poncn d secar un poco al aire
durante tres 6 cuatro dias. Después se penen sobre
una tabla y se cubre con sal molida por todas partes.
Se calcula que la salazon debe estar en una propor-
cion de treinta gramos de sal, por cada medio kilé-
gramo de carne. Se tiene asi salado por espacio de
unos veinte ¢ treinta dias revolviendo los jamo-
nes cada dos 0 tres dias para jue se espongan por
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todos lados 4 laaccién del aire'y si la sal se ha de-
rretido se le pone més. Deben ponerse entre dos
tablas y colocar mucho peso encima teniéndolos
cuatro o cinco dias en esta forma. En muchas partes,
después de salados y secos se acostumbra 4 ahumar-
losen la chimenea, quemando debajo unas dos ¢
tres veces al dia ramas verdes de enebro.

PREPARACION Y CONSERVACION DE LA MANTECA
DE CERDO

Si se desea obtener una manteca de la mejor cali-
dad, debe procurarse emplear solamente en sy pre-
paracion Jo que se conoce con el nombre de sahin,
0 sea la grasa que reviste las paredes interiores del
vientre del animal, sin mezclarla con otra ninguna
de las que del cerdo se obtienen. Separada por com-
pleto la grasa de que se trata: se corta en pedazos que
No scan grandes y se ponen en una marmita grande
0 otro rece técurﬁa adecuado, se mezcla con agua
clara amasandola mucho con Jas manos y mudan-
dola esta muy amenudo, hasta conseguir que e
agua salga limpia de todas las Impurezas que pueda
contener, y entonces se pone en un puchero de barro
barnizado, se le pone un poquito de agua y se hace
derritir 4 fuego lento, El dgua que se echa en la va-
sija pasa abajo y hace el efecto gel bafio-maria, sin
dejarquela ebullicién sea exagerada. Se van sacando
-on una espumadera los chicharrones formados por
las membranas y se deja sola la manteca liquida,
hasta que desaparezca toda el agua por la evapora-
cion. Si queda alguna cuando ya esté la manteca
bien derritida y ha llegado & su punto, lo que se
conoce porque cesael ruidito de ebullicién que tenia,
S¢ tamiza, se deja enfriar y luego se separa el agua
que quede. Se vuelve 4 ‘poner en bafio-maria la
manteca y se acaba de evaporar la humedad que to-
davia tuviese, Después se pone en unas vasijas de
barro barnizadas y se llenan completamente, tapan-
dolas después, ¢ bien se conserva segun el procedi-
miento de Appert, como hemos dicho se hace con
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la manteca de vacas. Otro procedimiento y que des-
pués del de Appert es el que produce mejores resul-
tados, es el de procurarse unas cuantas vejigas que
se limpian perfectamente, y cuando la manteca est4
derritida se llenan con ellas las vejigas; y luego que
se haya cuajado se atan fuertemente y se cuelgan en
un sitio fresco y cerrado.

PREPARACION DEL TOCINO Y CONSERVACION

[La preparacion de este elemento de alimentacién
debe verificarse en la €poca mas fria del afio. Es in-
dispensable escojer una sal buena y contar con local
adecuado para la conservacion del tocino. Esta ope-
racion suele verificarse de dos maneras; 6 en unas
vasijas cerradas puesto en salmuera, 6 bien en sala-
zon al aire libre y conservando el tocino en seco.
Este ultimo medio es el mas usado. Para ello, des-
pues de haber enfriado las carnes del animal recien
muerto, se cortan en trozos grandes y se prepara
una vasija de buen vidriado, en cuya fondo se pone
una buena capa de sal; seenjugan bien con un pafio
los trozos de tocino y se les restrega con buena can-
tidad de sal y se pone una capa de estos pedazos,
luego encima otra capa de sal, encima otrade tocino
yasi se continuahastallenar completamentelavasija.
Dejense los menos espacios posibles, en los que 4
falta de carne que los llene debe ponerse sal. Cuan-
do la vasija esté llena hasta la boca, se cubre con
una gruesa capa de sal y se tapa con una cobertera
que ajuste lo mas que se pueda y se deja en una cue-
va fresca por espacio de cinco 6 seis semanas. Pasa-
do este tiempo, se sacan de la vasija los pedazos de
tocino, se enjugan, se vuelven 4 salar y se ponen en
la vasija en la misma forma en que se pusieron la
vez primera. En los paises frios se suelen poner los
trozos bien salados colgados de un sitio fresco de la
casa. Kn evitar que se influencien por el calor, es en
lo queestribaprincipalmente la conservacién de estas
sustancias. Si se conserva la carne en salmuera, se
hace esta bien fuerte y se procura que rellene com-
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pletamente la vasija y luego que haya por encima
una capa gruesa de dicho liquido, teniendo el cui-
dado de renovarla si pareciera préxima & descompo-
norse.

MANTECA DESRANCIADA

Para quitar d la manteca la ranciadura que tenga,
se laamasa con una disolusién de un poquito de bi-
carbonato de sosa, y cuando haya desaparecido este
defecto se amasa con agua fresca, cuatro 6 cinco ve-
ces, y luego se sala inmediatamente.

CONSERVACION DE LOS HUEVOS

En una vasija grande se pone la cantidad de agua
que se crea necesaria para disolver bien unos peda-
z0s de cal viva y luego el liquido claro que hay en-
cima se vierte en la vasija que contenga los huevos
hasta cubrirlos. Asi se conservan mas de un afio.

CONSERVACION DEL PESCADO VIVO °

En los sitios lejanos de las costas grandes distan-
cias, para obtener peces vivos es necesario emplear
el siguiente procedimiento. En cuanto se cojen los
peces se les Ilena la boca y el interior de las agallas,
con una pasta algo clara, formada con miga de pan
blanda, amasada con una pequefia cantidad de
aguardiente de la mejor calidad. Después se rocian
con el licor y se les envuelve con una capa de orti-
gas frescas, recubriéndolos con otra de paja hume-
decida de cuando en cuando. Asi se les produce un
aturdimiento que suele durar diez 6 doce dias, Y
que desaparece poniéndolos en mucha agua fresca.
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PRIMERA PARTE

PASTELERIA

Como uno de los conocimientos mas Gtiles Yy ne-
cesarios para aiuellas personas que deseen poseer
completamente lo concerniente 4 la cocina Yy Sus ac-
cesorios. la preparacién y confeccién de las pastas y
conserve en dulce, es de las que mayor numero de
cuidados exigen. En la pasteleria, el conocimiento
de que temperatura del horno les es mas conve-
niente 4 cada clase de pastas, es de lo principal para
que su preparacion obtenga buen resultado.

Asi para que se tenga 1dea exacta de los nombres
que se dan al horno, segtin la temperatura que al-

canza, expondremos los grados que esta tiene en
cada estado: |

L° El Horno ardiente, es conveniente 3 las em-
panadas, pastas de levadura, etc.

2. Horno manso, conveniente 4 la coccion de
hojaldres, pastel de frutas.

.3.° Horno regular, para los almendrados, pane-
cillos, bollos, etc.



— 192 —

4. Horno templado, para los mantecados, bizco-
chos, etc.

5. Horno suave, para los merengues y bollos. et-
cétera. | i

6. Horno flojo, para los merengues, suspirillos
y preparaciones analogas.

La graduacion de estas tamperaturas correspon-
de 4 una hora de cada una, pasada la cual, se baja 4
la inmediata. Sin el conocimiento de estas noes
facil obtener buen exito en las preparaciones. La

asta que generalmente se emplea en todas ellas es
a que se obtiene del modo siguiente: Se pone sobre
una tabla una cantidad de harina, la que se juzgue
necesaria, la que se dispone en forma de cazoleta,
dejando un hueco en su centro, en el que se pone
un trozo de manteca, unas cuantas yemas de huevo,
una prudente cantida de agua y la sal que se crea
conveniente; se mezcla todo bien y se amasa. dejan-
do caer una pequefia cantidad de agua. Esta masa,
que se hace mas 6 menos consistente segdn para lo

que se destina, es la que forma las cubiertas de pas-
teles y tortas.

MASA EN HOJAS

Esta masa, muy empleada en pasteleria, se pre-
~para del modo siguiente: Sobre una mesa limpia
s¢ amasa un kilégramo de harina buena, con otro
tanto de fresca, manteca de vaca, y luego con un
rodillo se aplasta hasta dejarla hecha una ldmina de
medio dedo de gruesa, se unta por encima con
manteca, se dobla en dos, se pasa el rodillo y se
hace otra ldmina, se vuelve 4 untar con manteca y
a doblarla y asi se sigue hasta hacer las hojas que se
quiera que tenga la pasta.

PASTELILLOS DE AVE

Estos pastelillos, muy usados para las personas
debiles y convalecientes, se preparan poniendo. pe-
chugas de gallina G otra ave en un puchero, hacién-
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dolas que cuezan, liasta que cuando llegue 4 estar
cast cocida, se saca, se escurre ligeramente y se DO-
ne sobre una tabla bien 'impia, donde se pica per-
fectamente, junto con una enjuncia de gallina. Lue-
go se sazona con un polvillo de especia y un poco
de sal, se moja con un poco de caldo y se forma el
pastel, poniéndolo luego 4 cocer en un horno flojo,
g cuando est¢ dorado se saca y se vierte dos yemas

atidas y un poquito de zumo de limén por encima.

PASTELES CALIENTES

Se prepara un picadillo de merluza cocida Y Sazo-
nada convenientemente, 6 bien carne de ternera
tambien picada y aderezada con aqueilos ingredien-
tes de mas aceptacién por parte de la persona que
esté encargada de prepararlos, yse dejan en un plato,
preparando entretanto un pastel hecho con la maga
que ya conocemos, se rellena de harina y se pone 4
cocer, luego se retira, se saca la harina yensu lugar
s¢ pone el picado, dordndolo en horno flojo.

PASTEL. DE ALMENDRAS

Se pone la cantidad de harina de la de mejor cali-
dad que se crea necesaria, asi como un kilogramo,
que se mezcla y bate conun cuarterén 6 mas de
buema manteca fresca de vacas, anadiendo después
otros huevos bien batidos ycuatrocientos gramos de
azucar bien refinado y otros cuatrocientos gramos de
almendras dulces machacadas; se mezcla todo per-
fectamente y luego se hacen unos pastelillos no
‘muy grandes, 6 bien uno solo, redondo, y se cole-
ca sobre una hoja de papel empapado en manteca:

Se tiene unos momentos en hormo manso y luego se
doran con la pala hecha ascua.

PASTELES FRICS

Tomese un buen pedazo de pasta ya preparada y
°C 4Masa un poco para que entre en calor, se le da
13
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sobre un tablero limpio una forma de ovalo, pa-
sando una hoja de papel de estraza grande debajo
de la pasta, y por medio de un rodillo se aplasta el
ovalo de masa, dejandolo hecho una limina de la
misma forma y de un espesor de menosde un dedo,
y se hace una seffal 4 la mitad de la ldmina, ponien-.
do desde esta sefial hasta casi el borde un estremo,
un picado compuesto de jamén cocido y carne de
ternera, aves, liebres, etc., todo ya pasado y reho-
gado en manteca. Se rellena bien esta mitad, y apre-
tandola un poco, se ponen también unos trocitos de
tocino bien sazonado,doblando la pasta por la sefial,
sobre si mismo y cubriendo su mitad libre la mitad
llena de las carnes. Se aprieta un poco y se hacen
unos repliegues 4 los bordes del pastel para sujetar-
los, y en el medio de este se hace un agujero en el
que Se pone un canutito, tormado con cartulina
arrollada: se pone en un horno ardlente y se tienen
hasta que estén bien cocidos, en cuyo caso se re—

tiran y se quita el canutito, poniendo una poca de
pasta en la abertura. Se sirven frios.

EMPANADAS DE TRUFAS

Escéjanse una cantidad de estas criadillas de tie-
rrd, se escaldan en agua hirviendo, luego se res-
tregan fuerte con un pano aspero para quitarles
toda la tierra, se lavan, se cuecen con agua y sal, y
luego se ponen 3 rehogar en aceite, sazonandolas
con un polvito de nuez moscada, sal, pimienta y
algunas hebritas de azafrdn. Se preparan los globos

a cocer en un horno manso, sirviéndolas dos ¢ tres
dias despues, pues al calentarlas otra vez para ser-
virlas, se reviene Ia pasta y resulta mas tierno.

EMPANADAS CALIENTES

Se toma una cantidad de pasta de la ya prepa-
rada y se forma una capade la forma y tamafo que
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se quierayde un espesor de un dedo proximamente.
Las carnes de aves y liebres de que se compone la
empanada se tienen ya cocidas vy dlSplf_t{ES’EHS, y al
mismo tiempo se prepara un relleno, poniéndole so-
bre la capa de pasta que forma el suelo de la empa-
nada, se aplasta y encima se distribuyen las carnes,
bien sazonadas, y se ponen pedacitos de jamén un
buen pedazo de manteca de vaca y tocino. Se cubre
con otra capa de masa, se repliegan los bordes, se

hace en la parte de arriba un agujerito por donde
salga el humointerioryse cuecen en horno ardiente.

EMPANADAS DE MASA DULCE

Esta clase de empanadas, que son esquisitas, se
preparan escojiendo algunas pechugas de ave y otras
carnes de liebres, conejos, perdices, etc., que se
frien en una cacerola con un buen pedazo de man-
teca. Despues se toma como una libra de harina de
la mejor calidad y se pone en forma de cazoleta so—
bre un tablero, y en el hueco se pone un cuarterén
de manteca de cerdo, seis yemas de huevo, una li-
bra de azucar refinado, y luego que se mezcle un
poco todo, se le pone un bitido de dos huevos con
clara y todo, un poco de vino superior y una peque-
na cantidad de sal,

Se amasa perfectamente y con el monton que re-
sulte se hacen cuatro partes, con las que se prepa-
fan cuatro empanadas en la forma ya dicha, ponien-
do en el interior la cantidad que se crea suficiente
de las carnes ya dispuestas.

EMPANADAS FRIAS
T'omese una tajadita regular de carpe de ternera
cocida 6 mejor cruda, se pica bien menuda €n una
cuchilla y se pone un buen trozo de tocino bien
curado quese picatambién. Se le ponen unascuantas
hierbas aromdticas cortadijtas muy menudas y ma-
chacadas, y la carne que se ponga en |a empanada
de aves y liebres, etc., se pone & rehogar en una
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cacerola con un trozo de manteca de vaca. Después
se dejan enfriar y mientras se toman unos cuantos
pelotones de masa y se preparan las empanadas, po-
niendo los pedacitos de ~echuga y demas encima de
la pasta distribuyéndola bien y los huecos que
queden se llenan con el relleno hecho con |a carne
y el tocino picado, se cubre todo con unas lonjitas
delgadas de tocino, encima se pone la cubierta de
pasta que acaba de constituir la empanada y se so-
mete a la accién de un horno ardiente donde se

tiene un rato, retirdndolas después y sirviéndolas
frias.

MANTECADOS CASTELLANOS

Para preperar estos mantecados, se pone en una
vasija preparada al efecto. como un kilégramo
de azlcar del superior bien pulverizado, " unos
cuatrocientos gramos de manteca fresca, un kilégra-
mo de¢ harina y una pequefia cantidad de aguar-
diente de superior calidad. Se bate y amasa todo
perfectamente, y cuando esté todo bien Incorpora-
do, se deja que repose Ja masa por espacio de una
fora; al cabo de este tiempo se estiende sobre un
tablero con un rodillo, se cortan de |a forma que se

quieran y se dejan unos cuantos minutos en un
horno suave.

MANTECADOS DE ASTORGA

de manteca fresca y otro tanto de azucar reﬁmnado,
lo que se mezcla perfectamente, batiéndolo con upa
cuchara larga y afiadieado poco a poco huevos
quc se van mezclando 4 la pasta, hasta el ndmero de
veinte y cuatro. Cuando estos estan bien incorpo-
rados y todo bien batido. se ponen diez gramos de
canela ¢n polvo y un kilogramo de harina floreads
bien tamizada,y seamasa todo hasta que esté bien
lncorporado. Se hacen unos estuchitos de papel y se
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llenan con esta masa, poniéndolos por cinco 6 seis
minutos en un horno templado.

MANTECADOS DE SORIA

Se pone una cacerola bien limpia 4 un fuego no
de mucha fuerza, y en ella ya templada, <e pone un
kiiogramo de manteca de vacasy se la hace desleir
0 derritir suavemente. Cuando estd convertida en
liquido, se pone azucar en la cantidad que se crea
suficiente para formar una masa de una consistencia
bastante regular, y mientrasse toma pape y se hacen
unos estuchitos de la forma que se quieran. los que
se llenan con unas cucharadas de dicha pasta y luego

s¢ ponen en un horno flojo muy pocos minutos y
con la puerta abierta.

ALMENDRADAS

Se¢ pone en una cacerolaal fuego unos cuatro—
cientos gramosde buen azucar que se deslien en agua
como cien gramos, y luego se clarifica con un batido
de clara de huevos hechas espuma y entonces se
ponen cuatrocientos gramos de almendras dulces,
bien mondadas y cortadas en tiritas y pedacitos
pequenos, seponen al fuego y se van meneando hasta
que comiencen & crujir. Entonces se les pone ras-
padura de limén, naranja y asi aromatizadas, se
ponen en el molde y se meten en un horno regular,

dende sz tendran hasta que tomen un hermoso color
de caramelo.

SUSPIRILLOS DE MONJA

Para preparar esta delicada pasta se pone en una
cacerola como un litro de agua y en ella se echa un
pedazo de manteca, unas cortezas de limén y una
cantidad razonable de azucar, Se hace cocer hasta

que el liquido se impregne del olor del limén, enton-

CCS S€ separa este y se van cojiendo puiiados de buena

harina y se dejan caer con una- mano muy poco &
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poco, mientras con la otro se estd meneando bien, y
asi se continua echando harina hasta que se haya
espesado en gran manera: entonces se deja de poner
harina, pero no de menear hasta que la pasta haya
cocido lo suficiente, que viene 4 suceder 4 los trein-
ta 6 treinta y cinco minutos de su coccion. Al cabo
de este tiempo se retira del fuego y se deja caer enci-
ma un huevo, haciendo que se incorpore a la pasta,
para lo cual se menea con una cuchara. Cuando este
bien mezclado, se pone otro haciendo la misma
operacién y asi se continua hasta que se crea que la
pasta estd ya en su punto. Entonces con el rabo de
una cuchara se van tomando unas pepuefias porcio-
nes, que se dejan caer en el aceite caliente de una
sartén y seforman como globitos, huecos por dentro.

AMARGUITLOS DE ALMENDRAS

Estas pastas, que lo mismo pueden hacerse con
almendras que con avellanas, se preparan del modo
siguiente: Tomense cien gramos de almendras
dulces, se pelan y se juntan & unos cincuenta gra-
mos de almendras amargas. Se hacen hervir y des-
pues se machacan en un mortero y se les echa clara
de huevo batida, con objeto de que las almendras
no hagan aceite. Se baten unas yemas de huevo que
se mezclan con cuarenta O cincuenta gramos de
azucar, se ponen en el mortero, se mezcla todo y
luego se amasa con harina y otra cantidad igual 4
la primera, de azucar, Con papel fuerte se hacen
estuches, se llenan con esta pasta y se colocan &
cocer en un horno regular. Deben darse color.

BOLLOS

- T'omense nnos quinientos 6 seiscientos gramos
de harina floreada, se colocan sobre un tablero, dis-
‘puesta en forma de cazoleta, y en su centro se pone
un trozo de manteca como de quince gramos y se
amasa todo ponjendo un poco de agua tibia. Cuando
se haya hecho una pasta de una consistenciaregular;
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se aplana y dobla sobre si misma, poniéndole ademas
como doscientos gramos de manteca, seis huevos
batidos, doscientos gramos de harina y catorce 0
quince gramos de sal. Esta ultima mezcla debe ha-
cerse cuando la pasta haya fermentado. Se vuelve
todo 4 amasar, se deja que se repose la pasta como
ocho 6 diez horas y luego se hacen los bollos.

BOLLOS PARDOS

Preparase una pasta de mazapan, con una media
libra de almendras bien mondadas y otro tanto de
“azucar bien molido. Mientras se dispone sobre un ta-
blero una media libra de fior de harina se hace for-
mar circulo, y en su centro se pone media libra de
manteca y un batido de seis huevos. Se amasa todo
y se mezcla con la pasta de mazapan, sazonandolo
con un poquito de pan. Se amasa perfectamente,
pulverizando canela y afladiéndola 4 la pasta, hasta
hacerla parda oscura, y cuando ya tenga un color
conveniente se van formando bollos pequenos, que

se rajan un poco por el dorso y se ponen a cocer a
horno flojo.

BOLLOS DE FLOR DE NARANJO

En una vasija adecuada se ponen unos quinientos
gramos de azucar finamente pulverizado, se mez-
clan y baten con dos claras de huevo, poniendo muy
EDCO a poco, unos veinte y cinco gramos de agua de

or de naranjo, y para dar 4 la pasta buen colorse
se afiade un polvito de carmin. Cuando a fuerza de
amasar ha tomado la pasta una consistencia bastante
firme, se pone una tabla espolvoreada con azucar en
polvo, se hace rodar por ella la masa y luego se
aplana un poco. Se van formando los bollos no muy

grandes, se poaen encima de hojas de papel y se
cuecen a un horno regular.
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PANECILLOS AMERICANOS

Para preparar estos bollitos debe procurarse una
cierta cantidad de Rom de inmejorable calidad. Se
toman como unos ciento cincuenta gramos de al-
mendras dulces, se pelan bien y se ponen en un
almirez donde se machacan hasta convertirlas en
pasta. Hecho esto, se deja caer en el mismo una pe-
quena cantidad de Rom y se van amasando con él
hasta formar una masa fina. Entonces se pican per-
fectamente, aparte, unos cuantos clavos de especia,
Se sazonan ligeramente, se pone la cantidad que se
crea necesaria de azucar y se amasa todo dejando re-

posar.esta pasta cuatro 0 cinco horas, y luego se van
haciendo los panecillos.

PANECILLOS SOPLADOS

Se ponen 4 machacar en un mortero unos cien
gramos de almendras dulces bien limpias y monda-
das, juntamente con una clara de huevo: 4 medida
que se van machacando se va dejando caer cien gra-
mos de azucar en polvo. Cuando esté bien mezclado:
S€ pone esta pasta sobre una tabla y se amasa con
azucar bien fino hasta que tenga una’ consistencia
conveniente y se ponen unas gotitas de zumo de li-
mén. Se aplasta esta masa, se cortan del tamafio
que se quieran, los panecillos se ponen sobre plan-

chas untadas con manteca y se cuecen en un horno
templado.

SOPLILLOS DE ROSA

Tomese un kilégramo de aztcar refinado en pol-
vo, se le afiaden dos claras de huevo y se bate todo
bien, dejando caer poco 4 poco unos veinticinco
gramos de agua de flor de naranjo, y para que la
pasta adquiera un color conveniente se le pone un
poco de carmin pulverizado; en una tabla bien lim-
pia se estiende una ligera capa de azucar, se coloca
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sobre ella la pasta y se hace rodar por encima. Lue-
g0 se van cortando unos pedacitos del tamafio de
nueces, se disponen filas sobre hojas de papel sin
que se toquen unos a otros y se colocan en un horno
regular por unos momentos.

SOPLILLOS DE CHOCOLATE

En una vasija & propdsito, se ponen a cocer unos
setenta gramos de chocolate en medio litro de leche
buena, y cuando haya trascurrido el tiempo nece-
sario para que cueza se pone una cucharada de ha-
rina de patatas 0 sea fecula. Se tiene otros tres o
cuatro minutos y luego se deja enfriar un rato, afia-
diendo cuatro yemas batidas y luego se ponen las
cuatro claras bien batidas también. Se mezcla todo,
se prepara un molde ya templado un poco y untado
con un pedacito de manteca fresca, se vierte la
mezcla en este molde, se coloca en el horno suave
y al poco rato se sacay se sirven enseguida en el
mismo molde. Estos soplillos pueden hacerse con
café tostado, con flor de naranja, etc.

SOPLILLOS DE ARROZ

Se ponen a cocer en una regular cantidad de nata
unos doscientos gramosde arroz bien limpio, afia-
diendo azucar en polvo y un polvito de sal. Se
forma un pure y cuando este bien cocido, se cuela
y se pone en una cacerola junto con un poco de
flor de naranjo, seis yemas de huevo, unos pedaci-
tos de corteza de limon, un trozo pequefio de man-
teca y luego que se mezcle un poco, se le afiaden
seis claras batidas y hechas espuma. Se bate todoy
se calienta un poco,vertiéndolo en un molde prepa-
rado y untado con manteca, colocandolo en un hor-

no regular sobre la ceniza caliente y teniéndolo
solo algunos momentos alli dentro.
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CROQUETAS DE CONFITURAS

Se prepara como se ha dicho una regular porcién
de pasta en hojas y cuando ya esté dispuesta se di-
vide en varios trozos redondeados. Estos pedazos
se hacen algo céncavos, en forma de cazoleta, y en
el fondo 6 centro se pone una pequefia porcién de
mermelada de albericoques, luego se humedecen un
poco los bordes y se doblan cubriendo la mermela-
da. Se ponen una vez hechas sobre una cobertera
de metal y desde allise dejan deslizar 4 la fritura
de manteca.

Se sacan y sesirven calientes espolvoreadas con
azucar,

CROQUETAS DE ARROZ CON LECHE

En una cacerola péngase 4 cocer cinco onzas de
arroz bien limpio, dos cuartillos de leche, tres on-
zas deazucar y un poquito de sal. Se hace que cueza
bien, y antes de que el arroz se reblandezca dema-
siado se saca y se escurre perfectamente. En otra
cacerola se tiene mientras va cociendo el arroz un
batido de huevos (cinco & seis), unas dos cuchara-
das de harina y una copa de vino blanco. Cuando
esté dispuesto el arroz se van tomando pedazos de
el y rebozandolos en esta pasta, se envuelven en
rayadura de pan, se vuelven 4 rebozar y se frien en
manteca de vacaderritida que habrd en una sartén.

ROSQUILLAS CASTELLANAS

Se hacen un batido de una docena de yemas de
huevo y luego se mezcla con unos docientos gramos
de azlcar refinado, se bate pien y se pone un poco
de harina floreada y anis; se amasa todo un poco
hasta que tome consistencia. Se deja que repose un
POCO y cuando se haya hecho algo correosa se for—
man las rosquillas y se ponen 4 cocer. Cuando es-
tan cocidas se sacan, se adornan con un batido de
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claras de huevo y azlcar que se deja caer por en-
cima de ellas formando dibujos, y luego se ponen a
cocer un momento para dorarlos.

PAN DE MUNICION

Ponganse en una cacerola grande unos ocho 6
diez huevos con unos doscientos gramos de azucar
en polvo y refinado. Cuando todo esté bien batido,
se ponen doscientos gramos de almendras picadas
muy menuditas; se deslien en agua de azar unos
doscientos gramos de chocolate, se mezclan tam-
bién con todo lo anterior y se pone ademas unas
tiras de corteza de limén confitado junto con doso
tres melocotones en el mismo estado. Cuando todo
esté perfectamente mezclado, se remueve con la es-
pumadera y luego se le pone un batido de tres 0
cuatro claras de huevo convertidas en espuma. Se
continua removiendo, luego se dispone un molde
del tamafio y forma de un pan de municion, se unta
ligeramente con cera virgen, y se vierte la pasta en
él, poniéndolo & cocer por unos veinticinco minu-
tos en un horno regular. Se saca, se enfria y se
sirve sin el molde.

ROSQUILLAS DE FUENLABRADA

Estas rosquillas se preparan con masa de bollos,
aguardiente bueno y un batido de huevos. Se mez-
cla bien todo, se amasa, se ponen a cocer en el hor-

no, sirviéndolas en la fuente rociadas con agua y
azucar. |



SEGUNDA PARTE
REPOSTERIA

Para preparar estas almendradas se ponen en una
cacerola unas doce onzas de aztcar refinado en pol-
V0, que se mezclan con cuatrocientos gramos de al-
mendras dulces, bien mondadas y cortadas en pe-
quenos pedazos. Se pone ademas un ntmero pro-
porcionado de claras de huevo batidas; se ‘amasa
todo bien y luego se cortan porciones de esta pasta,
se estienden sobre unas hojas de papel blanco y se

dejan enfriar un poco, poniéndolas al horno sin que
s¢ tuesten. :

ARROZ CON LECHE DE ALMENDRAS

Pénganse en un mortero como cuatrocientos gra-
mos de almendras dulces, bien peladas y escaldadas
en agua hirviendo, con cuatrocientos gramos de
azucar bien picado, cincuenta gramos de pifiones
mondaditos. Se mojan y se formala leche, poniendo
poce 4 poco una pequefia cantidad de agua fria, y
luego se tamiza y se pone en una cacerola 4 cocer y
S¢ pone también el arroz préviamente algo cocido
con agua y sal cuando la leche y el arroz hayan co-

cido lo suficiente, se vierte sobre ellos un poco de
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canela que estaria en infusion dos horas. En una
fuente que se desatan 6 se deslien algunas yemas en
una poca leche, y se ponen encima de la fuente en
que se haya colocado el arroz espolvoreandolo luego
con canela y azucar,

ARROPE O CONFITURA

La preparacion de este dulce, cr.le es muy usado
en los paises en que el cultivo de la vid abunda, se
consigue del modo siguiente: Después de pisada la
uva y convertida en mosto, se toma vona cantidad de
éste, se tamiza y se pone en una olla nueva 6 en una
caldera haciendo que cueza, moviéndolo continua-
mente; cuando haya mermado tres cuartas partes,
se cuela otra vez, se pone al fuego, se le da el punto,
se saca y se pone en frascos.

BUNUELOS DE MONJA

Tomense doscientos gramos de azucar superior y
onganse juntamente con cien gramos de manteca:
resca, en una cacerola con dos vasos de agua clara

{una pequefia porcidn de rayadura de corteza de
imon. Se rone al fuego y se le afiade harina fiorea-
da en la cantidad que se crea conveniente, se hace
que hierva hasta que la pasta formada se desprenda
con facilidad del fondo de la cacerola, y entonces se
le mezcla un batido de seis huevos. Se pone esta
masa estendida sobre una tabla, se cortan pedacitos
pequefios que se ponen 4 freir en manteca no muy

caliente, luego se escurren y se sirven espolvoreados
con azucar en polvo.

BUNUELOS DE VIENTO

—Pongase un buen trozo de manteca en una sartén,
y cuando esté caliente se deja caer un batido de
unos quinientos gramos d€¢ harina floreada, que se

deslie en agua fria, sazonandolo con un ]:}LEC}UItO de
sal. Debe procurarse al dejar cacr est1 mezcla en la
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sartén, que como enseguida forma una masa ence-
rrada, debe estar perfectamenta cocida para que
luego los bufiuelos resulten bien. Cuando haya lle-
gado a su punto de coccidn, se retira de la sartén, se
pone en un almirez y se machaca bien para que
forme una pasta blanda, dejando caer 4 medida que
se va machacando, huevos crudos removiéndolos,
poniendo la mitad con clara y todo y la otra mitad
con solo la yema. Cuando ya esté la masa en punto,
se van tomando porciones regulares de ella dejan-
dolas caer en una sartén 6 caldera grande, que con-
tenga una buena cantidad de aceite hirviendo, remo-
viéndolos con una espumadera y sacdndolos 4 poco.
La mejor manera de aderezarlos es pasarlos por al-

mibar y después espolvorearlos con un poco de
canela.

BUNUELOS DE QUESO

Se escoje queso fresco de aquel dia 6 del anterior
todo lo mas, y después de quitarles la corteza, se
pone sobre una tabla limpia y se amasa con un
huevo, una pequeiia cantidad, y se pone esto en la
proporcion que se crea conveniente, teniendo cui-
dado de que la pasta quede algo clara. Mientras se
pone una sarten al fuego y en ella dos buenos peda-
zos de manteca, y cuando esté algo caliente se po-
nen los bufiuelos grandecitos, y ya tostados por

ambos lados, se sacan, se empapan con miel y se
sirven espolvoreados con canela.

BUNUELOS A ESTILO CASERO

En un barrefio 4 otra vasija grande se pone la
cantidad de harina floreada que se juzgue necesaria,
s€ amasa afnadiendo un batido de claras de huevo,
un poco de aceite bueno y se pone una regular can-
tidad de azlcar, y para aromatizarlos, una 6 dos
cucharadas de agua de flor de naranjo. Se amasa
perfectamente, teniendo en cuenta que cuanto mas

trabajado esté mejor saldran los bufiuelos. Se dis
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one en una sartén aceite bueno, y cuando esté

ien caliente, sevan tomando pufiados de pasta algo
clara, se aprieta la mano y se coje lo que sale por el
hueco de el dedo indice, se toma con los dedos pul-
ar é indice de la otra mano y se deja caer en la
ritera de modo que formen un agujero en medio.
Se doran por una cara y luego por la otra; cuando
estén tostados se sacan con una espumadera, se
ponen en una fuente y se sirven mciadis con miel 6
azucar..

BUNUELOS DE PATATAS

Para obtener la pasta, se ponen las patatas en una
cacerola enteras y se cuecen bien, poniéndolas des-
pués en un mortero, Se majan y se amasan con ye-
mas batidas, leche, dos cucharadas de agua de flor
de naranjo y azucar. Cuando la masa esté hecha, se
forman los bufiuelos como se ha dicho.

CREMA BATIDA

Se pone en un puchero una micheta de leche fres-
ca que se mezcla con una pequefia cantidad de
goma arabiga diluida en agua de azar. Se mezcla
todo bien y se bate con una vara delgadita hasta que
se forme como la nieve, en cuyo caso se va dejando

caer en una fuente 4 cucharadas, sirviéndola inme-
diatamente.

CREMA ASADA

Pongase en una cacerola un litro de crema y me-
dio de leche fresca, con unos cien gramos de aztcar
molido, una cucharada de caramelo y un batido de
tres 0 cuatro claras. Se reduce 4 la mitad, se cuela,

S¢ pone en una fuente y se enfria, dorandola des-
pues en el horno.



CREMA FRITA

Pongase en un puchero una micheta de leche
buena y hdgase hervir con unos pedazos de corteza
de limén. Cuando esté losuficientemente cocida.
se tamiza y se separan las cortezas de limén. Entre-
tanto, se pone en una vasija adecuada, se cascan
dos 6 tres huevos, se baten y se van mezclando con
harina hasta formar una pasta algo dura, luego se
mezcla con un batido de tres 6 cuatro huevos mas,
se incorporan bien, se deslie la mausa en la leche
que esta cocida y tamizada y con ello se forma la
Crema, que se pone a cocer 4 poco fuego, movién-
dola continuamente, y4 los veinte minutos se le
echa una pequefia cantidad de manteca, un polvillo
de sal, unos ciento cincuenta gramos de azucar re-
finado y unas dos 6 tres cucharaditas de agua de
flor de naranjo. Mientras cuece se dispone una ‘uen-
te bastante grandecita, se la unta con manteca y
cuando la crema esté en su punto se deja caer en
ella, formando una capa de dos 6 tres centimetros
de espesor. Se enfria, y después se cortan pedazos
largos y estrechos, que se empapan en un batido

de huevos, y empapan y se frien un poquito en
manteca.,

CREMA DE CHOCOLATE

En un puchero nuevo se pone a cocer un litro de
hata y otro litro de leche fresca, con cinco yemas
batidas y unos ciento cincuents gramos de aztcar,
se deslie todo bien y se hace cocer, removiéndolo
continuamente hasta reducirlo 4 la mitad, entonces
°€ ponen unos ochenta gramoes de chocolate bueno
y bien raspado, y se deja que hierva algunos mi-
nutos, al cabo de ellos se retira 14 crema, se tamiza,
°€ pone en una fuente vy se sirve fria.
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CREMA DE THE

Esta crema se prepara exactamente como la de
cafe después de tener una hora en infusién el thé,
en leche y nata hirviendo.

CREMA DE CAFE

Ponganse 4 tostar en una vasija de metal unos
cien gramos de café de buena calidad, y cuando
vaya tomando ua color dorado, se retira del fuego
y se vierte en una cacerola que contenga sesenta
centilitros de crema y ciento cincuenta gramos de
azucar refinado, todo bien mezclado 6 hirviendo, y
cuando se haya puesto el café, se retira del fuego
la cacerola y se deja enfriar. Luego se tamiza y se
va mezclando poco 4 poco con un batido de ocho
yemas de huevo, y cuando todo esté bien incor-
porado, se vuelve 4 tamizar, se pone en un bafio-ma-
ria y se cuecen un poco.

CREMA DE ROsSA

En una vasija adecuada se pone 4 cocer unos cien-
to cincuenta centilitros de crema, y cuando haya
hervido algo, se pone la vasija junto’4 la boca de un
horno y se le afiade una pequefia parte de esencia
de rosas y una pequefiisima de carmin en liquido,
para que tome buen color, poniendo ademas la
cantidad de azucar que se crea necesaria, v se deja
que se vaya iufiltrando, poniendo luego un vatido de
ocho 0 diez yemas de huevo, bien ligadas, y por fin
se va poniendo en gicaras, que se someten 4 el bafio-
maria,sirviéndola cuando esté fria.

CREMA A LA ITALIANA

kn una cacerola se ponen docena y media de

yemas de huevo con cuatro 6 cinco vasos de ving

blanco bueno 6 mejor de vino de Madera, y ademas
14
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doscientos gramos de azucar en polvo, y una regular
cantidad de canela también pulverizada. Se coloca la
cacerola sobre unfuego regular, seagita continua-
menteconunmolinillo de hacer chocolate, hastaque
se le vante gran cantidad de espumayse llene la cace-
rola, vertiéndola luego en jicaras y sirviéndola fria.

FLAN DE LECHE Y CAFE

Péngase a4 cocer en un puchero medio litro de
leche buena con un pufiadito de café metido en
unamuieca de lienzo, dejandola 4 fuego lento. En
una ensaladera 0 vasija grande, se baten diez y ocho
yemas de huevo con medio quilégramo de azlcar
en polvo, y una cucharada de harina floreada, ba-
ticndolo hasta que esté bien incorporado. Héagase
tomar el punto de caramelo algo claro 4 unos cien
gramos de azucar blanco bien derritido, y con este
caramelo se unta una cacerola todo el fondo, Se
echan en ella las yemas batidas y mezcladas con la
harina y el aztcar, y se pone la leche después de se-
parar la mufieca del café, se mezcla todo lentamente
moviendolo con una cuchara de madera; cuando
este bien desliada, se le ponen una poca raspadura
de corteza de limén, y luego se coloca al fuego, cu-
briendo la cacerola con tapadera de metal, que se
llena de ascuas. Alli se tiene hasta que se trabe bien,
entonces se retira y se deja enfriar, colocindolo en
una fuente y sirviéndolo 4 la mesa. Si se quiere sa-
ber si estd en su punto, se la introduce una aguja
de hacer media y cuando se saca debe cerrar.

OTRO FLAN

En una cacerola se ponen cien gramos de harina
floreada y se deslien en un batido de dos huevos,
claras y yemas. Cuando esté bien unido se ponen
SeIs yemas mas, una cucharada de agua de flor de
naranjo, doscientos gramos de aztcar, una cuchara-
da de raspadura de limén y medio litro de leche,
En el fondo de un molde “para esto, se pone una
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pasta hojaldrada ‘de no-.gran espesor yencima se
vierte el flan, que se tapa bien yse pone al bafio
maria, poniendo fuego en la tapadera. Se cuece 4
un fuego moderado, luego se saca, se espolvorea con
azucar y se sirve frio.

JALETINA DE GROSELLA

Para preparar esta confitura se escojen tres kil6-
gramos de grosellas encarnadas y blancas, se des-
granan procurando que no sean delas mis madu-
ras, se mezclan con medio kilégramo de frambuesas
y s¢ ponen ademas tres kilégramos y. medio de azi-
car pulverizado. Se disponen unos tarros que se
llenan con una capa de azucar, otra de grosellas,
otra de azlcar y asi sucesivamente hasta llenar. el
tarro. Con las g‘ambuesas se hace lo mismo, colo-
candolas en tarro aparte, y en esta disposicion: se
tienen durante cinco 6 seis horas. Al cabo de este
tiempo, se ponen todas juntas en una vasija
con el azlcar, se coloca al fuego agitindola conti-
iuamente con una cuchara de madera, y cuando
€sta masa esta completa en ebullicién, se prueba
d ver si estd en su punto, dejando caer algunas

otas en el agua fria y si se cuajan ya est concluida
a operacion. Se ponen entonces las frambuesas 4
bervir con azlcar un rato, para que presten 4 la
jaletina su aroma, y luego todo se tamiza dos 6 tres
veces y se ponen en los tarros donde se deja enfriar.
La primera porcién que pasa inmediatamente cuan.
do se tamiza la primera vez, se pone aparte de la
que se recoje cuando se tamiza la vez segunda y
a efecto de la porcién que se le someta en un lienzo
retorcido. La clase primera se sirve sola, la segunda
mecesita alguna mezcla.

JELATINA DE ROM

Pénganse en una cacerola tres partes Iguales, una
de zumo de naranja bien azucarada, otra de rom
y otra de cola de pescado disuelta con una poca



agua. Se pone esto bien agitado y mezclado en un
bote 6 molde, se tapa herméticamente, se pone
dentro nieve y se obtiene la jaletina por conge-
lacion, :

JALEA DE MANZANAS

Escojense una regular cantidad de manzanas
buenas, se mondan y se cortan en pedazos, sepa-
randoias el corazén. Se pone en una cacerola con
agua y se hacen cocer, hasta formar una pasta
clarita que se escurre después echindola en un
lienzo bien limpio. Entretanto, en otra cacerola se
pone medio kilogramo de aztcar refinado, y cuando
esten bien escurridas las manzanas, se pone otro
medio kilégramo de su pasta, se cuece todo, se cla-
rifica y se ponen en botes, cubriéndolas con cor-
tezas de limon confitade. Se cubren con un papel

mojado en aguardiente y 4 los dos dias con otro
blanco.

JALEA DE GROSELLAS

kiscojanse tres kilégramos de grosellas encarna-
das, uno y medio de frambuesas. Se meten en un
lienzo todas juntas y se exprimen mucho, hasta
conseguir obtener la mayor cantidad de jugo posi-
ble, el que se pone en una vasija al fuego ponién-
dola en la proporcién de un medio kilogramo de
zumo por igual cantidad de azacar en polvo. Se
hace cocer hasta que tome una consistencia adecua-
da, y entonces se cuela y se pone en tarritos & pro-
POsito, que se tapan y se dejan espuestos al aire

en 1&1;1 St seco durante una semana 6 semanay
media.

MANZANAS AMERENGADAS
Se forma como se ha dicho una mermelada de

mduzdanas que se distribuyven en una fuente, colo-
dandola en forma de pirdmide, Se forma 4 parte



— 213 —

un batido de dos 6 tres claras de huevos, con dos
O tres cucharadas de azticar pulverizado y una de
raspadura de corteza de limén. Con esto se recubre
la pirdmide y se va adornando con unos cuantos
granos de azucar. Se pone en el horno que haga
cuatro o cinco horas que esté completamente apa-
gado y alli se tiene hasta que tome un hermoso
color dorado. Se sirve bien calentita.

MANTEQUILLA DE SORIA

Para preparar esta esquisita mantequilla, usada
generalmente para tomar el chocolate, se toma la
cantidad de manteca de vaca, bien lavada con dos
0 tres aguas, y se pone en una cacerola, desliéndola
bien y poniendo la cantidad de azticar que se crea
necesaria mezcldndola hasta que esté bien INCOrpo-
rada. Entonces se distribuyen en rodajitas, o lo que
generalmente suele hacerse, se pone en moldes 4
proposito de la figura que se quiera, y cuando esté
ya frio se van colocando en las cajas en que se haya
de guardar.

NATILLAS

Este plato tan usado en todas las mesas, aun en
las mds humildes, se prepara batiendo una docena
de vemas de huevo en una cacerola, v se les mez-
clan trescientos gramos de azticar molido y refinado
se baten y mezclan perfectamente con tres cuartas
partes de un litro de leche, vertiéndola muy poco
a poco y agitandolo continuamente 4 fin de que se
ligue b.en. Luego se pone unas cortezas de limén
y s¢ ponen al fuego, moviéndolo sin cesar hasta
que comience & hervir, y entonces se pone en los
platos en que haya de servirse, adornandolos con
bizcochos y espolvoreandolos antes de servirlos con
azucar y canela molidas. Debe cocer 4 tuego lento.
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MANZANAS AL FUEGO SAGRADO

Este plato reune & la par que un esquisito sabor,
un golpe de vista fantdstico y agradable. Se escoje
cierto numero de manzanas de las de invierno, se
mondan y se ponen en una cacerola, cubriéndolas
con agua que tenga azucar disuelto, raspadura de
corteza de limdn, v aun si se quiere un paco de ca-
nela en polvo, y se las hace cocer hasta que estén
completamente en su punto. Cuando llegue este
caso, se procede a sacarlas con precaucidon para que
no se deshagan yse van colocando en una fuente
capaz de resistir la inffuencia de el calor elevado.
Cuando se hayan sacado todas las manzanasy se
coloquen en la fuente amontonadas en forma de pi-
ramide, se agrega al jugo 6 liquido en que han co-
cido, algo de azlcar si .es necesario, vy se le hace
tomar al fuego nna consistencia de jarabe, y luego
se vierte encima del montén de las manzanas, cu-
briéndolos luego con una delgadita capa de azdcar
pulverizado. Cuando todo esté bien dispuesto se ro-
cia con una buena cantidad de rom, bueno, y en el
momento de ponerlas sobre la mesa se prende fue-

go, alimentdndolo mientras s¢ quiere poniendo
mas rom.

HUEVOS ESPIRITUALES

Se ponen en una taza grande dos 6 tres yemas de
huevo, bien batidas, que se mezclan poco d poco
con aguardiente bien caliente, se pone azticar blanco,

se bate todo, se le pone cuando suba un polvo de
canela y se sirve.

MANJAR BLANCO

Se toman cuatrocientos gramos de almendras dul-
CES y unos veinte gramos de amargas y se ponen en
una olla que contenga agua hirviendo. All{ se tie-
nen un rato hasta que estén completamente reblan-
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decidas, entonces se sacan, se ponen en agua fria,
luego, se escurren poniéndolas en un almirez y
majondolas hasta que hayan quedado reducidas a

asta, mezcladas con dos cucharadas de agua
E‘ESC&. Se disuelve la pasta en tres 0 cuatro vasos de
agua, se tamiza bien y la leche que resulta se pone
en una vasija con un vaso y medio de crema, dos-
cientos cincuenta gramos de ‘aztcar bien molido,
agua de azar en la cantidad que se juzgue necesaria,
y para ligarlo, una pequefia dosis de cola de pesca-

do. Si este manjar se ha de servir en el verano, debe

ser helado, y siempre en cualquiera estacion se ser-
yira frio. -

LECHE EN GALLINA

Se ponen en una vasija cuatro 6 cinco yemas de
huevo bien batidas con unos sesenta gramos de azu-
car bien pulverizado. Después se mojan con agua
de azar hasta que la mezcla tome un color blanco
de lecha. Hecho esto, se pone todo en un vasoy
medio de agua caliente, se remueve y mezcla per-
fectamente yse sirve,debiéndose beber bien caliente.

REQUESONES

Pongase a cocer en una olla sobre cuatro 6 cinco
litros de suero de leche, que debe estar préviamente
colocado con un lienzo limpio, se sazona con una
poca de sal, y cuando comience 4 hervir se vierte
encima litro y medio de leche, mezclada con veinti-
cinco centilitros de buena nata; se continta hacién-
dolo cocer, y cuando hierva bien, se separa del fue-
go, se deja reposar, se desespuma y se pone en mol-
des adecuados, ya sean de hoja de lata, con agujeri-
tos para que escurran el suero, 6 ya sean cestitos

de mimbres. Cuando se sirvan, se sacan del molde
y se ponen en una fuente.
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QUESO A LA VAINILLA

Pongase a cocer en una cacerola de barro la cuar-
ta parte de un litro de buena cremay se hace que
hierva, afladiendo cuando llegue este caso, un poco
de vainilla y la cantidad que se juzgue necesaria de
azucar. Se retira del fuego y se deja enfriar, tapando
la cacerola. Luego se deslie todo y se pone al fuego,
removiéndolo con una cuchara, y cuando comience
4 espesar se ponen treinte gramos de ictiocola 6 cola
de pescado disuelta en agua y un queso a la Chau-
tilly, y después de mezclarlo bien, se pone en un

molde, se rodea de hieloy se sirve cuando esté bien
helado. |

PUDING DE BIZCOCHOS

Pongase 4 clarificar unos doscientos gramos de
medula de vaca, y cuando esten en su punto se po-
nen en una cacerola. En esta deben haberse puesto
4 cocer unos trescientos cincuenta gramos de bizco-
chos partidos en pedazos y bien empapados en
crema, con la cantidad de leche que se crea necesa-
ria, y cuando estén bastante cocidos y forme un
liquido de mediano espesor, se pone la médula, afia-
diendo ciento cincuenta gramos de aztcar, un trozo
de manteca de vaca, un vaso de vino de Malaga y
unos ciento treinte gramos de macarrones finos y
picados en trocitos pequefios. Se pone la cacerola 4
la lumbre y se hace hervir la mezcla durante unos
doce 6 quince minutos, agitindola con una cuchara
de madera sin dejarla un momento. Al cabo de este
tiempose retira del fuego v se pone en una vasija de
porcelana y se deja enfriar, poniendo ademds diez
yemas de huevo batidas y.un buen vaso de rom de Ia
mejor calidad. Se bate bien todo hasta incorporar
la mezcla, se pone en un molde 4 proposito ya buen

fuego, cociéndolo lo mismo que se coceria una taza
de arroz,
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En una cocerola se ponen al fuego dos copas de
leche buena, la cantidad de aztcar que se crea con-
veniente, dos cucharadas de agua de azar, dosde
raspadura de corteza de limon y una pequefia canti-
dad de sal. Se hace cocer hasta que se quede redu-
cida a la mitad. Entretanto se cortan pequedos lon-
jitas de pan tierno, que se colocan dentro de la cace-
rola que contiene la leche, se empapan bien, luego
se retiran, se escurren, se rebozan con un batido de
huevos y se ponen 4 freir con manteca de vaca.
Luego cuando se vayan 4 servir se espolvorean con
azucar,

TORRIJAS CON FRUTAS

Tomense las frutas que sean mas del agrado de-
los consumidores, se pelan y se quitan todas las
pepitas, se hacen cuatro pedazos y se ponen en una
vasija con aguardiente fuerte el azucar que se crea,
un poco de agua de azar y unas cascaras de limon.
Cuando haya estado dos 6 tres horas en esta infu-
si0n, se sacan y se ponen sobre un tamiz 4 escurrir.
Preparese una masa con huevos batidos, manteca,
flor de harina y agua algo espesa, y se ponen en ella
los trozos de frutas, se rebozan bien, y cuando estén
bien envueltas se ponen 4 freir con manteca fresca,
se dejan hasta que estén doradas y se sirven espol-
voreadas con azucar,

TORRIJAS DE MONASTERIO

Sc tiene preparado un molde de hierro, que en
su interior esté dividido en cuatro comparti-
mientos, se pone & calentar, y cuando esté bien
templado se mete en aceite hirviendo, y cuando esté
bien baflado, se mete en un batide de huevos mez-
clados con harina, de modo que no resulte una
mezcla de no gran consistencia. Con lo que se pegue
al molde, se pone en la sartén dejando caer la pasta,
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dando un golpe al molde, y la hojuela que resulta
se frie hasta que esté dorada; entonces se retiran, se
ponen en una fuente y se espolvorean con azucar
molido. |

TORRIJAS DE SORPRESA

Escéjanse una buena cantidad de camucsas de las
mejores, se vacian algo de la carne que contienen,
haciéndo'es un agujero junto al rabo, la carne que
se estrae se pone en un almirez, se maja bien, ponién-
dolo en aguardiente bueno, y se tiene e¢n infusion
por espacio de dos horas, afiadiendouna poca esencia
de limdn. Al cabo de este tiempo se caca la carne de
las camuesas, se mezcla con harina floreada v un
poco de almibar para que espese, y con esta pasta se
rellenan las camuesas, se rebozan como las torrijas,
se frien poquito y se sirven frias y rociadas con
azucar molido.

TORTA DE ANGELES

Ponganse en una cacerola unos trescientos gramos
de carne de cerdo, bien picada, cuando esté bien
cocida se frien unos dientes de ajo en una sarten,
luego se pone la carne cocida, se trie un poco y se
mezcla con un buen pedazo de manteca, un medio
vaso de vino blanco, medio de agua, canela, clavo de
especia molido, un pufiado de pifiones, almendras
dulces bien mondadas y algunos bizcochos duros y
molidos. En otra cacerola se ponen & cocer sete-
cientos gramos de arroz bien molido, con tres litros
y medio de leche buena y la cantidad de azucar que
se juzgue necesaria. Se le hace tomar el punto de
manjar blanco. En una tartera capaz, se unta el
ondo con manteca y ademas se la espolvorea con un
poquito de bizcocho molido, y se pone una capa de
a leche cocida con el arroz, se esparce por encima
bizcocho molido, encima otra capa de picadillo de
cerdo ydemas, se la espolvoreatambién con bizcocho
y asi se van alternando las capas, hasta que haya
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tres de cada clase, poniendo la tultima de leche, vy
encima se esparce polvo de bizcocho; se cubre con
una tapadera metalica, sobre la que se pone fuego y
coldcase al hornillo. Cuando este tostada y cuajada,
se esparce canela y azucar bien molida, se deja
enfriar y se sirve.

TORTA DE ALMENDRAS

Para preparar esta torta, se toman trescientos
gramos de harina floreada, otros tantos de azucar
refinado bien molido, otros trescientos gramos de
manteca de vaca, se mezcla todo bien y se afiaden
doscientos gramos de almendras dulces bien mo-
lidas, se pone un batido de una docena de huevos y
cuatro cucharadas de agua de azar., Se mezcla todo
y se forma una pasta de una consistencia regular.
Tomese una tartera que sea capaz para la cantidad
de masa que debe tener la torta, se unta con manteca
todo el fondo, se pone encima la pasta preparada,
se cubre la tartera con una tapadera de metal, se
pone & ja lumbre poniendo ascuas encima de la
tapadera, y en esta disposicidn se forma y 'se cuece

la torta, que luego se retira y se sirve espolvoredn-
dola con azucar molido.

TORTA DE SEMOLA

Se pone en una cacerola un litro de buena leche,
que se mezcla con sémola hasta llegar 4 formar una
papilla de una consistencia bastante dura, se colocaal
fuego y se deja cocer, poniendo al cabo de unos mo-
mentos unas cucharadas de agua de azar y un poco
de vainilla, la cantidad que se crea conveniente de
azucar, una docena de huevos, batidas las vemas
aparte, y las claras hechas espuma como para 4 la
nieve. Ksta mezcla se pone ¢n una cacerola untada
con manteca, encima se esparce rayadurade pan,
se coloca encima de todo esto la torta se cubre |a

cacerola, se pone 4 cocer entre dos fuegos, se dora
bien y se sirve caliente.
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TORTA FRANCESA

Se forma una masa con unos doscientos cincuenta
gramos de harina floreada, doce huevos bien batidos
y sesenta gramos de azucar molido, se amasa bien y
se afladen treinta gramos de levadura de cerveza, o
en caso de no ser esto posible, levadura ordinaria.
Se coloca esta masa en un pafio, y alli se tiene por

-espacio de doce 0 quince horas, hasta que llegue a
fermentar entonces se forman con ella las tortas,
que se ponen a cocer en un horno,

TORTAS CON MANTECA

Se cortan unas cuantas rebanadas de pan grande,
se tuestan un poco, se ponen un poco en agua, Se
frien con manteca, y cuando estén bien se espol-
vorean con canela y azucar y se sirven calientes.



TERCERA PARTE
CONFITERIA

ALMIBAR DE CANELA

Ponganse cuatrocientos gramos de canela su perior
enrama en infusién durante dos dias en cuatro 6
cinco litros de agua; al cabo de este tiem po se destila
en un alambique, dejando salir como la mitad del
agua queestaba en la infusion. De la que sale se
toman unos cuatrocientos gramos y se ponen en un
matraz, se cubre este con ua trozo de pergamino
biensujeto,alquese hace en el centroun agujero con
un alfiler grueso. Péngase el matraz en una caldera
que tenga agua 4 la tempetatura de unos 75 grados,
y alli se tiene hasta que haya tomado consistencia
adecuada. Luego se saca, se tamiza y se embotella 6
S¢ pone en tarros a propésito.

ALMIBAR DE GROSELLAS

Ponganse bien esprimidas el zumo de cuatro
kilogramos de grosellas, préviamente quitadas las
espinas, junto con trescientos gramos de cerezas
deshuesadas, otros trescientos de tframbuesas y como
un kilégramo de buen azucar blanco, Se esprimen
todas en una vasija y cuando havan soltado todo el
“Umo, s¢ pone en sitio & - propdsito y se deja dos
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dias reposando. Pasado este tiempo se cuece el azt-
car, semezcla con elzumo de todas aquellas frutas,
se le da el punto y se coloca en los tarros dispuestos.

ALMIBAR DE CAFE

Tomense cuatrocientos gramos de buen café, se
tuestan bien y luego se muelen, poniéndolos en dos
litros de agua en infusién, donde se tienen algunas
horas. Luegoseponen enunalambique y se destilan.
El liquido que resulte se pone con dos kilégramos
de azucar 4 cocer hasta darle el punto conveniente.
Cuando llegue 4 este punto se saca del fuego, se
pone en los tarros, se tapan bien y se guardan.

BIZCOCHOS DE SABOYA

Se ponen docenay media de huevos frescos, se
pesan, la mitad de su pesose pone de harina floreada
ytanto como pesen los huevos, de aztcar refinado.,
Se ponenilas claras en un plato grande, en otro se
baten bien las yemas, mezclandolas con el azlcar

ue se ha pesado, una cucharada de raspadura fina
36 corteza de limon y unas cucharadas de agua de
azar, y cuando estén bien batidas, se mezclan con
las claras batidas y hechas espuma como la nieve,
luego se pone la harina y se mezcla y forma una
pasta, que se pone en un molde de los que se em-
plean para que esta clase de bizcochos, préviamente
untado todo su interior con un poco de manteca, y
se coloca en un horno que no tenga su temperatura

muy elevada. Cuando esté cocido se sacay se deja
enfriar, |

RIZCOCHOS DE REIMS
Se ponen en una pequefia vasija unos ocho huevos
enteros con doscientos cincuenta gramos de azicar
refinado, se baten bien y cuando esté bien incor—.
porado se afiade otro huevo que asi mismo se incor-
pora a la mezcla. Se preparan unos moldes pequefios
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de hoja de lata 4 propésito para el caso, se untan
con un poco de manteca y se estiende por el fondo
una ténue capa de azdcar 'y harina, entonces se
vierte aquella mezcla en ellos de manera que no
estén llenos completamente, se esparce por encima
un poco de azucar, se colocan sobre unas planchas
de hierro y se ponen en un horno regular. Luego se
sacan y cuando estén frios se separan de los moldes
y se sirven.

BIZCOCHOS DE GUADALAJARA

Péngase en una vasija docena y media de yemas
de huevo y s: baten con unos ‘trescientos veinte

ramos de azucar bien molido, y cuando hayan
%ormado un conjunto homogéneo, se le afiade sete-
~ clentos gramos de flor de harina y todas las claras
que se separaron batidas 4 la nieve. Se forma una
mezcla bien incorporada y se ponen en unos caje-
tines hechos con papel fuerte uatados por dentro
con manteca. Cuando toda la pasta esté bien dis-
tribuida se ponen las cajas sobre una ldmina, se
introducen en un horno regular y se tiene hasta que
haya tomado un buen color, Se deja enfriar y se
Separan de los cajetines, se cortan en cuadros y se
bafian con una mezcla de vino blanco y azucar ca-
liente, se empapan y luego se sacan, se “espolvorean

L]

Con canela y se dejan enfriar.

COMPOTA DE ALBERICOQUES

Pongase 4 cocer con el agua necesaria la cantidad
de azlicar que se quiera, para formar un jarabe
clarito. Se toma-un namero proporcionado de albe-
ricoques verdes, que puedan nadar en e} jarabe, vy
S€ pinchan por todes lados con un alfiler, ponien-
dolos 4 hervir un poquito con agua y sal. Cuando
hayan dado un hervor en el agua se ponen en el
Jarabe y se acaban de cocer, y cuando se apoye
una cabeza de alfiler en la superficie de los alberi-

coques y se hunda pueden retirarse, se ponen sobre
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un tamiz y se escurren. El jarabe en que han cocido
se pone al fuego afiadiendo el zumo de una naranja,
y mientras se va cociendo/ s¢ van poniendo de
cuando en cuando algunos trocitos de canela en
rama, que se sacan luego, y cuando el jarabe este
bastante reducido se vuelven d ponerlos albericoques,
que se hace que den un hervor, se sacan, se ponen
en una compotera y cuando estén frios se sirven.

COMPOTAS DE PERAS

Se escojen el nimero que se quieran de peras
buenas, que se ponen en una olla con agua y se
hierven un rato, poniéndolas despueés en agua fria.
Después se mondan, se parten por la mitad y se
ponen en una vasija con agua fria mezclada con
zumo de dos limones. Cuando estén bien 1mpreg-
nadas del gusto del limon se ponen en un jarabe
preparado como el anterior, se cuecen un momento,
se sacan yse ponen 4 escurrir. Se reduce el jarabe
y luego se ponen las peras en ¢l colocindolas enuna

compotera. Se deben servir cuando estén frias.

COMPOTA DE GROSELLAS

Eiscojanse una buena cantidadde grosellas encar-
nadas y buenas, se ponen en agua, se lavan bien
y luego se dejan secar. Entretanto en una vasija
proporcionada al nimero de grosellas que ha de
contener, se pone agua y azlicar en las proporciones
que sean necesarias para formar un almibar de
mucha consistencia, y se va desespumando
mientras se cuece, v cuando llegue & tenerel punto
necesario, se ponen las grosellas ya preparadas. Alli
se dejan 4 cocer algunos momentos, se quita la es-
puma que se forma y cuando se crea que ha cocido
bastante se saca se enfria y se poae la compotera.
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CIRUELAS BANADAS

Tomense cien ciruelas buenas y se ponen 4 re-
blandecer en agua hirviendo, cuando lo estén se sa—
can con una espumadera y se ponen en agua fria.
Se ponen en un tarro y se bafian con azicar clari-
ficado en una proporcion conveniente., Al cabo de
doce 0 catorce horas se retiran las ciruelas, y el li-
quido se hace cocer un buen rato, volviéndolo 4
poner con las ciruelas; al otro diase sacan y se vuel-
ve a cocer el liquido, poniéndolo otra vez en el
tarro; esta operacion se hace cuatro dias seguidos,
al cuarto se afiaden dos vasos de agua, se hace her-
vir y en este estado se vierte sobre las ciruelas. Este
modo de preparar este dulce es el mismo que se usa
para toda clase de frutos.

DULCE DE CABELLO

Se escoje una sidra buena, se saca su interior, y
asi se van vaciando unas cuantas hasta conseguir
medio kilogramo, que se pone 4 cocer y luego se
enfria y serara la carne y pepitas, dejando solo las
hebras que forman el cagello. Se ponen & cocer con
medio kilo de azucar clarificado, durante cuatro
horas, hasta que cuando se vea que han llegado 4 su
punto, se separan del fuego, se dejan enfriar y des-
pues se ponen en tarros apropdsito.

DULCE DE GROSELLAS

Desgranese una cierta cantidad de grosellas en-
carnadas y blancas, bien desgranadasy esprimidas
S¢ ponen en un puchero & cocer con una sexta parte
de su peso de frambuesas luego se ponen sobre un
tamiz y exprimen para que suelte el zumo. Por cada
kilogramo y medio de zumo, se pone uno de azticar
clarificado, se cuece 4 buen fuego, se quita la espu-
ma y cuando vayan forméndose burbujas en su su-

13
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perficie se retira del fuego, se deja que se enfrie y
luego se pone en los tarros preparados al efecto.

JARABE DE HORCHATA

Hagase una horchata de almendras que se mezcla
con azucar en polvo hasta formar una pasta clara,
Pongase en unavasija y se mezcla con una buena
cantidad de agua, se tamiza con un pano de esta-
mena, se pone 4 cocer y luego se clarifica azticar
aparte, se mezcla con la leche de almendras, se
cuece un momento junto y luego se retira, se |e
afiade una cucharada de agua de azar, se deja enfriar

en la vasija misma y luego se pone en frascos
adecuados.

MAZAPAN

T'omese medio kilégramo de almendras dulces,
que se mezclan con ciento veint gramos de las

se clarifica, se pone 4 cocer un momenta y luego se
mezcla con las almendras machacadas, se coloca 3
la lumbre y se remueve con una cuchara mientras
S¢ Cuece para que no se queme, Cuando la pasta
este suficientemente cocida, se pone sobre una tabla
previamente espolvoreada con azicar. Se deja en-
friar, y cuando esté ya bien fria la masa se cortan
los mazapanes de la forma que se quieran, se colo-
can sobre hojas de papel y s¢ introducen en el hor-
No y se cuecen.

MAZAPAN DE FRESAS

Pongase en un mortero medio kilo de almendras
dulces, se machacan bien y luego que estén conver-
tidas en Pasta £€ @naden ciento ochenta gramos de
azacar y ciento ochenta gramos de fresas bien ma-
hacadas y coladas. Cuando se haya todo mezclado,
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se mezcla con azucar clarificado y se sigue el proce-
dimiento de antes.

MERENGES RELLENOS

Pongase en una ensaladera ocho claras de huevo
con ciento sesenta gramos de aztcar pulverizado,
se baten bien y se colocan sobre un montén de ce-
niza caliente, para que se evapore, removiéndolo
muy 4 menudo. Se mezcla luego uuos ciento sesen-
ta gramos de pasta de almendras machacadas, se
mezcla bien y se forman los merengues del tamafo
de un huevo gordo, dejando en medio un agujero
hueco, y se ponen al horno espolvoreados con azi-
car. Cuando estén en punto se sacan, se rellenan de

confituras y se cubren con su pasta.
MERENGUES CON BIZCOCHOS

Preparese como se 4 dicho un batido de huevos
como para los merengues, poniendo treinta gramos
de azucar molido, por cada clara de huevo: se hace
que llegue al punto de nieve, yse caliente un poco,
se deja caer encima de una capa de bizcochos redon-
dos colocados en una fuente, se pone por encima
otra capa de bizcochos y otra porcién de merengue.
Se pone por encima de el fuego manso, y se tiene
hasta que cuando se haya cocido algo se §aca vy se
vierte por encima una capa de grajeas. |

YEMAS EN DULCE

‘1omense una regular cantidad de yemas de hue-
vo, se baten bien y se ponen treinta gramos de az(-
car por cadayema, se pone una pequefia cantidad
de esencia de limén, se mezcla todo, y cuando haya
tomado una regular consistencia, se van tomando
pequenas cucharadas de la mezcla, se ponen encima
de upa plancha de hoja de lata espolvoreada con
azucar y se van dando la figura de la yema. Si se
quieren acarameladas, se preparan un poco de al-
mibar trasparente v se bafian en él

FIN
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TN DICE

DE LAS MATERIAS QUE CONTIENE ESTE LIBRO

TRATADO PRIMERO.

Sopa de pan comun

Id. &4 la Imperial.

Id dorada.
Id de cangrejos.
Id con natas.

Id de macarrones .
Id Monaco

Id Juliana.

Id Francesa.

Id de otro modo.
[d de sémola.

Id de guisantes.
Id de acederas .
Sustancia de pan
Sopa de pescado
Sopa con tomate
Sopa de Theé.

Jugo de aves y caza .
Caldo de sustancias .

Id helado . .
Id de gallina.

COCINA.

Faginas

Id de puré de guisantes.

Id de fideos con'leche .

Id con leche y calabaza .

3
»
4
»
5
»:
»
6
-
1
»

»

8

5
»
9
»
»

10

»

»

12
»
»
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Salsa espafiola.

Manera de espesar la salsa.
Salsa espaﬁola a lo aldeano.

Id al [imén.

Id al vinagre. .

Id ala Robert .

Id &lo Tartaro .

Id ala Mahonesa .
Id suprema .

Id de trufas.

Id picante. .

Id amarillenta

Id de crema. ;
Id de manteca negra.
Id ala provenzal.

[d a la holandesa.

Id blanca.

Id Indiana. .

Id de pobre.

Id ala Bechamel

id ‘de lechess

Id a lo pebre. .

Id con ostras. .

Id de huevos. .
Ajo-aceite.

Potages varios. .

Id delentejas. .

Id de garbanzos.

Id de guisantes. :
Id de acelgas con leche

Id de judias.

Potage de I‘Ep(}li(; con leche.

Id a4 la citronille
ld de zanahorias.
Purés varios. .
Id de garbanzos.
Id del conde. .
Id de patatas. .
Id de perdices .
4d de zanahorias
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Purés de cangrejos
Id de langosta

Id de castafias

Id de raices
Carnes ,
Cocidos varios

Id de enfermo

Id catalan

Id francés

Id restaurador

Relleno para el cocido

Bisteks varios

Idi ‘3 lo'conde .
Rosbifa la inglesa
Bistek con setas
Id con tomates
Vaca a la moda
Id mechada.

Id lampreada.

Id guisada .

Id cocida. .

Id en picadillo
Id en salpicon
Id estofada

Id guisada con hierbas

Id 4 la remolacha
Id con setas

Vaca en filete con manteca.

Id ala catalana
Id en ropa vieja
Id en fricandé
Id en verde

Lomo de vaca con zanaho
Id » con legumbres
[d » mechado, en asador

rias

Solomille de vaca con tomate.

Vaca en jigote castellano
Id en id de otro modo : .
Sesada de vaca 6 ternera con huevo .

Callos 4 la italiana,
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Callos a la leonesa
Id alo gitano. . :
L engua de vaca al gratin
Id de i1d mechada . : :
Id'i:de id . con nepinilles:. . .
Id de id ala marinera .
Id de id en asador.
Ild de id en besuguera,
Paladar de vaca 4 estilo casero
Id de id en salpicén
Cola de vaca rebosada. . .
Cola de vaca 4 la Saint-Lambert
Id de id empanada
Callos de ternera. IR
Sesada de vaca en caldereta . . ;
Higado de vaca 4 estilo casero . . |
Rifiones salteados en vino
Id aestilo casero | :
Manos de vaca , . :
Higadillos guisados :
Almondigas de carne .
Rifiones de vaca fritos.
Ternera asada. . :
Ternera en fricandg,
Id estofada.
Id en salsa blanca
Id a la provenzal
Ternera 4 Ja sartenada
Id guisadacon setas ., |, .
Higado de ternera asado en papel
Id de id 4 la italiana..
Pecho de ternera relleno
Mollejas de id mechada
Pechode id. con guisantes .
Ternera sin salsa
Id estofada : ; . ;
Id  asada, aderezada con hierbas .
Id  mechada, ‘ : :
Ternillas de ternera con guisantes.
Higado de ternera en sartén
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Bofes de ternera . .

Higado de ternera en asador

Lomo de ternera en estofado
Id » » asado

Higado de ternera en masa

[echecilla de ternera con hierbas

Sesos de ternera en caldereta
Id id fritos

Costrada de ternera con huevos

Otra costrada

Otra costrada

Cabeza de ternera en salp:can

[d id" “en salsa .,
Orejas de ternera 4 la provenzal .

t{ id  fritas

id id aux champlcnons

Id id a la marinade

Id ideten srellenosie i
Chuletas de ternera, asadas en papel

Id id  mechadas
Chuletas de ternera asadas . .

Id id 4 la papillote

[d id 4 las parrillas

Id id empanadas

Chuletas con escarola | :
Id  deterneradla gallmela :
Id id  al natural .
Cabeza de ternera asada al horno
Cotteletes de veau 4 la cuisimiere
Chuletas de ternera a4 la milareise

Costillas de id asadas .
Chuletas de id a la leonesa .
Chuletas de 1d a estilo casero .

tostadas en salsa
Manos callos en arroz al horno
ritas
Id rebosadas
Id en salsa
Carnero guisado .
Id con salsa de tomate
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Carnero con granada . .
Costillares de carnero asados

Id id en parrillas
Espaldillas id en asador
Solomillo de carnero en salsa

Id id en salsa dulce

Chuletas de carnero al natural .
Almondigas de id en salsa de tomate
Id id : . ,

Sesada de carnero frita . ; :
Cabeza de carnero asada : :
Bofes de 1d con tomate ;
Picadillo de carnero .
Rifionesde  id  en parrillas
Sangre de carnero asada S
Solomillos de carnero con legumbres
Solomillos de carnero de otro modqg
Pecho de carnero guisado
Pierna de carnero asada
Pierna de.carnero guisada

Id id estofada
Manos de carnero asadas : ;
Rifiones de carnero cocidos en vino
Manosde id 4 estilo casero
Lenguade id asada

Id. de carnero :
Colas de carnero asadas
Venado en guisado e
Costillas de venado al minuto
Filetes de venado salteados
Cordero mechado.

Id  guisado en arroz

Id id con legumbres
Cabeza de cordero en asador
Mollejas de cordero en salga
Cordero en pepitoria
Cordero guisado SRR
Chuletas de cordero empanadas
Menudillos de cordero con patatas
Chuletas de cerdo asadas |
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Chuletas de cerdo guisadas
Rifiones de cerdo guarnecidos

Id id en salsa de virm:
Lengua de cerdo

Jamon de cerdo cocido .

Id 1d < ‘asado.. .

d id al natural .

Id id frito con huevos . .
Id id cocido en vino blanco
d id en besuguera

Cochinillo en salsa : :
Solomillos de cerdo en salsa .
Cabeza de cerdo en salsa i
Cochinillo relleno en asador
Cochinillo asado
Pies de cerdo fritos ; :
Orejas de cerdo empanadas .
Id de id 4 la leonesa.
Pies de cerdo en salsa . :
Liebre estofada 4 la francesa
Id id, 4lo espafiol
Id. guisada con vino.
id. en asado j
Lebratillo salteado
Conejo en guisado .
Id en picadillo
Id en escabeche . :
Id en papel a la italiana .
Conejo en pepitoria
Aves caseras y de caza
Pavo asado
Pavo en pepitoria .
Menudillos de pavo
Pato en asador
Id "4 lo casero . !
(Ganso relleno en asador
Faisan asado .
Faisan con trufas . .
Gallina guisada en pebre
I[d 4 lo marengo .

7
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Gallina asada ) : (R ; . 108
Id en arroz ; : : : : S
Id en pepitoria , Al palb e NS e
Id dorada . ! ! : : : 109
Id 7 cuisada’ con’ eebolla @ s mnte Bl
Caponien AEEOE:F s & Wl s s s S
Id cocido . ; ; el . 2110
Id mechado ; : .. : : S
Id relleno . : ; : : : col Ll
Pollos guisadoses: Sy s el Bala G T st
Pollos fritos con tomate . : . U
Id alo carretero . : . ; / s
Idsde lasespaiiolas or G0 e e e
Id en estofado : . . ; e i
Id asados con hierbas finas . : ; (o
Id asados en papel . . e . 114
Salmorejode perdigones ' . . by
Perdices salteadas . . : . ; A
Iden panaillas i vk s e iEs el sl
Id estofadas . : . . . : L
Perdigonesia la inglesay o5 Do toto s e 2 G
Perdices en escabeche . : o o LEal
Perdices empanadas v e SRR e
Becadas asadas . : . : : il
Becadas a lo cazador * . : : 118
Becadas 4 la inglesa SR R P SR 0 R
Codornices con trufas . . . . Sl
Id asadas . . . , : : 119
' Pichones rellenos . : : ; ; R
Id conguisantes . . ; B
Id alo cardenal : : ) ] . 120
Pichones con tomate . . . . e
Id con vino . : ; . : . .»
Palomosencompota e ol L L
Tordos escabechados . : : . 19
b Ja dinpleqa o i s e DR T e SR ey
Id empanados . . R Ay I A
Rinenes y crestey/deiaves < .2 00 70192
Almondigas de aves ; : : : Ly

Menudillos de aves : 3 i ! sl



Bacalao guisado

Id ala inglesa

Id & la vizcaina

Id 4 la provenzal :
Agujas fritas de bacalado
Bacalao a la marinera
Bacalado rebozado . .
Truchas cocidas
Truchas rellenas .

[d. 4 lo montafiés .

[d con huevos
Salmon guisado ;
Id-en parrillas ™ (o7
Filetes de salmon salteados
Salmon a la genovesa
Besugo en guisado

Id en escabeche .

Id en aceite y vinagre
Id rebozado :
Besugo con cebolla
Merluza asada.

Id guisada

Id en almdndigas.

I[d con salsa

Id en pastelillos

[d frita . :
Pescadillos al horno
Carpas guisadas

Id a4 lo aleméan

Raya a lo casero

Id con manteca

Tenca guisada .

Id en parrillas ..
Calamares fritos

Id al natural .
Anguilas guisadas .

Id en salsa.

[d & la tartara

Id 4 lo carretero

Id mechadas
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Rodaballo guisado .

Id 4 la inglesa

Id empanado. .
Atun fresco guisado .
Id & la italiana S
Id en escabeche y frito .
Atun a la normanda
Sollo asado b
Cangrejos 4 la italiana
Id<con hierbas = . . .
Lenguados 4 la alemana
Id asados G
Arenques en escabeche .
Id asados. 2
Sardinas guisadas

Id en papel

Id a la asturiana
Almejas cocidas

Ostras cenudas b !
Id. guisadas 4 la pollada
Ranas fritas . s
Id alagallineta

Id en pepitoria
Caracoles guisados
Caracoles rellenos .

Id ala gallineta

Id ala francesa :
Huevos pasados por agua
Id rellenos

Id crecidos

Id 4 la nieve .

Id con jamédn

Id estrellados

Iy mbnstonpsi - S i :
ld fritos en manteca requemada
Id estrellados con salsa .
ld con tomate

I ineiides s S e
Tortilla 4 la francesa
Tortilla al azucar.
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Tortilla al natural . : :
Id con trufas . : : :
Tortilla demenestra 1.

Id con setas. .

5 L ]

peletisopladalivl G S
Id de rifiones . : : ;
Id ala celestina :

Id con hierbas. ; :

Arroz en paella 4 la valenciana
Id ala turca
e torRijas . (e e
Id con bacalao : :
Id alaaustriaca . ;
Id a laitaliana . :
Id con leche . . i
Acederas guisadas . Esua
Acelgas fritas :

Acederas con leche ,
Alcachofas rellenas :
Id fritas ,
Berenjenas rellenas .
Berzas rellenas :
Berzas con tocino . :
Id a la casera |

Buding de aceigas .

Calabacines rellenos

Calabazas guisadas

ld asadas
Cebollas bafiadas . !
Id asadas o :

Cardos guisados & la espafiola
Cebollss en ensalada

Coles con tocino .

Id rebozadas

Id rellenas . :
Coliflor con queso 4 la cubana
Id 4 la salsa blanca
Lisparragos con guisantes

Id en salsa
Espinacas magras
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Id italiana YR : * AERn s
[dide pimientos @ o i i ]
Guisantes con tocino . . : e
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Id & la inglesa APLE e e e
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Judias verdes a la‘inglesa s oo o0 e
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Id 4 la francesa . : : . _ iy
Id a la provenzal . 174

Lentejas con tocinoa loaldeano . . . »

Lechugas enropa vieja . AR e
Id en leche . | el . 75
Id rellepas . . . . . S
Menestra de guisantes . . . S )
|d de legumbres 4 la espafiola . . . »
Id 4dlocamerani . . AR o »
Melocotones rellenos . R teate R i il
Menestra de ostras . . Bl S IR
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Trufas al natural . : : : 518
Patatas con peregil ; * | : T
Id en pastel . et et L el
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Id 4la crema . . ! et LD
Id rellenas . ‘ : . : e
Id 4 la holandesa . Paposat | oo e i)
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el Mg cespanglal o Gl e R TR
Conservacién de las sustancias ., . »
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Otro procedimiento : : ; : . 182
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Conservacién del caldo liquido . . . 185
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Preparacion y conservacion de la manteca de

cerdo : | 133
Preparacién y conservacion del tocino . 139
Manteca desranciada . ~ ; . 190.
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PASTELERIA

Pasteleria | .
Masa en hojas para pasteles
Pastelillos de ave

Pasteles calientes

fd dealmendras

d frios |
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d calientes

[d de masa dulce

1d frias SR :
Mantecados castellanos
Id de Astorga

Id de Soria

Almendradas .
Suspirillosde monja
Amarguillos de almendras
Bollos . |

Bollos pardos . . .
Bollos de flor de naranjo
Panecillos americanos

Id soplados .

Soplillos de rosa

Id de chocolate

id dearroz. : |
Croquetas de confituras :
ld de arroz con leche
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Arrope 6 confitura .
Bufitelos de monja
d. de viento

Id de queso

Id 4 estilo casero
Id. de patatas
Crema batida :
ld asada . : :
ld frita . i

Id dechocclate

ld de thé

[d de café

Id de rusa

Id 4 la italiana :
Klan de leche y café
Otro flan : .
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ld derom : .
Jalea de manzanas .
Id de grosellas

243

Manzanas amereangadas .

Mantequilla de Sori
Natillas

d

Manzanas al fuego sagrado
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Requesones .
Queso 4 la vainilla .
Buding de bizcochos
Pan perdido
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Almibar de canela .
Id de grosellas

Id de cafe ;
Bizcochos de Saboya
Id de Reims . :
Id de Guadalajara .
Compota de albaricoques
Id de peras

Id de grosellas
Ciruelas bafiadas
Dulce de cabello
Dulce de grosellas .
Jarabe de horchata
Mazapan

Id defresa :
Merengues rellenos
Id con bizcochos
Yemas en dulce
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