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INTRODUCCION

Coma sea que las clases altas de la
sociedad tienen cocineros que disfri-
tan de grandes sueldos; €stos no ne-
cesitan wustrarles, porque como doc-
tores en la ciencia del gusto,. estdn
obligados de estar al corviente e lo-
dos los adelantos de la gastronomia.
Y no a ellos, sino para las forlunas
modestasy para los que tienen cocine-
ras, 0 cuando mas un coctnero Sin pre-
tensiones, hemos recopilado lo conite-
nedo en este libro. En él se encontrard
algo til, - sin necesidad de awmeniar

el gasto; y estamos convencidos de que

nos agradeceran el cuidado que he-
Mos puesto en reunir en un pequeno
volumen un stmnumero de formulas
de corriente uso.

Se verd que damos comienzo con el
orden del servicio y con los datos del
tiempo que aproxrimadamente se re-




quiere para la coccion de las drversas
carnes, siquiendo luego por Secciones
los caldos, sopas, salsas, guisos de
carne y pescado, elc., cuidando de
que tenganm valiosa representacion en-
tre los platos franceses é ttalianos los
usuales de la cocina calalana y algo
de la renombrada paella valenciana.

Despues de todo, los curiosos han
de hallar algo de provecho en esta
obrita, queviene a ser como el Ma-
nual de la [familia que no pueda
gastar mucho, pues que ademas de
presentar un compendioso ARTE DE
Cociva, viene tras de €l una recopila-
cion de formulas de reposieria y se-
cretos y operaciones provechosas para
la economia domestica y varias rece-
tas para las dolencias mas comuites.
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ORDEN DELL SERVICIO.

Entiéndese por servicio el namero de pla-
tos servidos al mismo fiempo, 6 bien el
conjunto de manjares que Se ponen a un
tiempo en la mesa.

La comida de «un solo servicio» consti-
tuye lo que se denomina ambigu en que,
sirviéndose todo 4 la vez, desde el prin-
cipio hasta el posire, se confunden las en-
tradas con los entremescs.

En las comidas de «dos servicios» se co-
locan en la me=a al mismo tiempo las en-
tradas v 10S entremeses; los postres com-
ponen &l segundo servicio.

En las de «ires servicios,» el primero
se compone de sopa, encurtidos, principios
y entradas; elseqgundo de asados, entreme-
ses y ensalada, y el Zercero comprende los
postres.
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Tiempo gue requiere la coccion de las si-
guientes carnes:

Cufarios

de horas

Vaca, en un peso de cinco kgs, . . 10

id. id. dos y medio. 6
Ternera id. dos ide s ads 4
Cornepo (pierna 0 espalda dos Kgs. 4
Cordero (un cuarto grande.. . 4

Id. ( id.  pequeflo). . 4
Cerdo fresco, peso dos kgs. . .
Cochinillo de leche. . . . . =« 10
Liebregrande. . . . . . §
Lebrato. . .
Conejo grande. .

Id. pequeno. e i
VN ad 0 (U CURRIO) e e v e ]
Capon.
Pollo. . 3
Pato . 5
Anadino. . 2
PHISAn s e 3
Bocada = s e e 2
PN O s e e s s et 5
Pardiz - s 3 e 2
Alondra=-——-C5 20 minufos.
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Sustaneia de pan.

de cuece 4 fuego lento, y por bastante
tiempo, up poco de pan con agua comun, -
y asfque se haya empastado se anade un
poco de manteca 'y sal, se le echa un ba-
tido de yema y se puede servir: por 10 re-
gular se usa para el alimento de ancianos

€ald: de ternera,

Limpiese bien con agua caliente el cuar-
to de una asadura de ternera; meétase en
ana olla con dos litros de agua, ¢inco o
seis nabos, un poco de perifollo, una doce-
na de azufaifas y otras tantas almendras
mondadas cuézase a fuegolento unas tres
horas hasta que Se reduzca 4 los dos ter-
ci0s; pAsese por cedazo y sirvase.

Calde de pailo.

Empiézase por limpiar un pollo, que se
hace hervir en u:z litro de agua; ahddase
una libra de vaca cortada en dados, con
sehollas, apio, zanahorias y hierbas finas;
se sala un poco, se deja reduclr hirviendo
nausadamenie en una olla bien cerrada,

L

v sfrvase ya sea con fideos, macarrones,
arroz O 1a pasta que se quiera.




Caldo de ternera.

Este caldo se prepara como el anterior,
pudiendo afiadirse algunas hojas de borra-
Ja. Es un calmante de los nervios y pre-
dispone & un suefio tranquilo.

Caldo de gallina,

Despues de haber limpiado una gallina
y escaldado las patatas, se cuece en agua y
28 deja hasta que el agua se reduzca 4 su
mitad. Es un caldo 4 propésito para los
enfermos.

Calds susiancioso,

Con el caldo del puchero se ponen ma-
nos de ternera, pedazos de vaca, caza y
aves, y se anaden 4 medida que se forme la
gelatina; se espuma, se afiade raices, ajos
y clavo; se deja reducir A fuego lento cua-
tro horas, y por fin se cuela.

Caldo corto azul.

Con el pescado corfo en trozos se ana-
den zanahoriasg, rebanadas de cebollas, ajo,
peregil, tomillo, albahaca y sal, mojandolo
todo con agua y vino tinto, tanta cantidad
de uno como de otro. La salsa blauca no
se diferencia de esta sino porque se conclu-
ye echando vino blanco 6 vinagre en lugar
de vino tinto. |

Caldo corto de pescado.

Se pone en el fuego una cacerola con
un frozo de manteca, zanahorias, cebollas,
apio, nabos y toda especie de legumbres
cortadas muy menudamente; se anade el
mismo pescado en restos, se moja con un
poco de agua, y cuando todo estd en sazon
se le anade agua hirviendo con sal y un
ramlillete. Todo esto se pasa por un tamiz
de seda para los usos necesarios.

Sopa de pan a la eaznela.

Basta que se pongan & coceren una cazue-
la cortezas 0 sopas de pan tostadas en
una cazuela, pero no quemadas con un
poco de caldo muy graso. Tan pronto como
las cortezas de pan esién bien remojadas y
se pegan al fondo de la cazuela, para dar
A la sopa buena consistencia de la canti-
dad se anade caldo convenients. | ebe ser-
virse muy caliente y como la parte pegada
a la cazuela es la mas agradable, conviene
prepararse en una cazuela apropiada, Yy
que se sirve en la mesa, puesto que pierde
mucho si se ha de frasladar 4 la sopera.

Arroz a la catalana,

Rehoguese el arroz con aceile, cebolla,
ajo picado, peregil y tomate. Cuando esté
4 punto se afiadira jamou crudo cortado en
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cuadradiios y unas cuantas . salchichas.
Kchese el agua en proporcion convenionte,
y antes do esiar completamente cocido el
arroz retirese del fuego y deéjese reposar
un cuarto de hora. Los granos deben que-
dar sueltos, sin caldo v enteros.

Sopn de arroz a Ia italiana.

Pongaseal fuego, en una cacerola, 250 gra-
mes de manteca y 500 gramos de col blan-
ca, con sal y pimienta quebrantado en
proporcion, dos dientes de ajo y un punado
de hinojo. 'éjese estofar durante una hora.
Agrézuese: un litro de ecaldo, y 4 las dos
horas de  coccion aiiddanse 800 gramos da
arroz. Transcurrida media hora quitese la
espuma; retirense el ajo y el hinojo; de-
cantese en la sopera; anadase dos litros
de ealdo hirbiendo, y sirvase.

Sopn de arraz 0 la siciliana,

n una cacerola pdngase 390 gramos
de arroz y 100 grames de manteca, sa-
zonados con sal, pimienta quebrantada y
pithenton. A los diez minutos de estar al
fuezo, humedézease con un litro de caldo
astofado. Déjese de cocer media hora, And-
danse tres decilitros de puré de tomates y
145 gramos de queso de Parma rallado.
Al servir, se acompaiara uita saisera con
jugo del estofado.

i
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Seroz con leehe enhann,

Témese una libra de arroz de primera
calidad y lavese. Pongase, despues, en el
fuego una cacerola con dos tazas de le—-
che, unas rajitas de limon, un poco de ca-
nela y ofras especias. A medida que vaya
cociendo, se le afnadira leche en cantidad
prudencial. Luegn de coclds, trasladese
4 una fuente y espolvoreese comnl azucar y
canela en polvo.

Sopa alemana de harina.

Dorese en la sartén una porecion de ha-
rina eu seco, y desliase luego en leche bas:
tante para la sopa. Agréguense az(cary
canela en polvo y pongase 4 cocer la mez-
cla, sin dejar de menearla. Poco anies de
sgrvir, trébese con unas yemas de huevyo
v viériase en la sopera sobre cortezas de
}xan frito 6 rebanados tostadas.

Sopa de hierbas,

Zanahorias, cebolla y nabos se corta-
ran en rodajas, y se pondran a freir con
una hoja de lechuga, apio, acederas y ceé-
rafolio, en manteca 0 aceite. f'uézase todo
an un cuartillo de agua, con sal en pro-
porcion. Una vez consumido gl liquido,
créguose mas agua y déjese cocer duran-

ag
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te dos horas. Sazénese con dos clavos de
especia y un poco de pimienta. Cocidas
va las legumbres, se cuela el caldo y se
vierte sobre la sopa.

Sopa de coles.

Escdldense durante diez minufos en
agua hirviendo coles cortadas en rodajas,
previamente laradas Retirense luego del
agua, y bien escurridas pongonse en una
qacerola, con 300 gramos de tocino, ver-
tiendo encima buen caldo de puchero re-
servado la vispera. | espues de bien coci-
dos & fuego lento el tocino y las coles
cuélese el caldo para escaldar en seguii
da las sopas, sobre las que se sirve par-
te de las coles, cuyo resto debe comerse
con el tocino.

Sopn de macarrones eon {ueso.

POnganse los macarrones en el caldo,
cuando esté hirviendo, menéandolos y es-
puméandolos continuamente. Déjense cocer
un cuarto de hora. Retirense, un momen-
to, luego vuélvense & poner al fuego hasta
su perfecta coccion. Antes de servirlos se
espolvorean con regular cantidad de queso
Eﬂilado de Holanda y de Gruyere, por mita

8s.

®acarrones a la ilaliana.

Tomense doscientos gramos de queso
de Parma 6 de Gruyere. Rallese la mitad,
y la otra cértese en menudos trozos. Pon-
gase, en el fondo de una cacerola, una ca-
pa de queso rallado, otlra de macarrones,
otra de trozos de queso, otra de macarro-
nes, y asi sucesivamente. Viértase, enci -
ma. caldo de carne, y mejor, de estofado.
Déjese cocer hasta que el caldo se consu-

ma, y sirvase.

Sopa «jullenne»

Dividanse, en delgadas tiras, nabos,
zanahorias, puerros, cebollas y apio. Reho-
guense en manteca. Afiddanse luego unas
cuantas hojas de lechuga, cerafolio y pere-
jil picados, y si la estacion lo permite, un
puiiado de guisantes verdes y otrode habas
tiernas. i‘espues, agréguese la suficiente
cantidad de caldo del puchero; déjese cocer
4 fuego lento, y poco antes de servir, ana-
dase una cucharada de manteca fresca.

Sopa de puré de jamon.

Cortados y machacados enel moriero 300
gramos de jamon cocido, Se humedecen
con caldo concentrado, afiadiendo una can-
tidad proporcional de salsa espafiola. Des-
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pues de completa incorporacion se pasa el
jugo por tamiz y se le agrega el caldo nece-
sario para tres o0 cuatro personas. Un cuar-
to de hora antes de servir, se afiade un vase
de vino gencroso y media cucharada de
manteca. Se calienta en el bafio de Maria y
Se sirve con cortezones fritos.

Sopa alemana,

Hagese enrojecer harina en una sarten.
Cuando lo esté, se desleird con una porcionn
de leche. Anadase aziicar y un polvillo de
canela, y déjese cocer la mezcla. Antes de
Servir se espesara con algunas yemas de
huevo y se verterd sobre la sopa de pan 6
galleta desmenuzada.

Sopa de Ia reina.

Quitense la piel y la grasa de restos de
aves asadas. Machiaquense en almirez los
huesos y la carne. Péngasea hervir la
pasia con caldo; incorpérese en seguida
miga de pan,; cuélese por tamiz; agréguese
el caldo necesario para que no se espese
demasiado, y déjese que cuezca a4 fuego
lento. Alir & servirla, se le afiadira una
cantidad proporcionada de leche de almen-
dras.

Sopa de vaea con palatas

Péngase en un puchere un kilogramo de

=

49
lomo con ires litros de agua y treinta gra-
mos de sal. Déjese hervir; espumese, y
manténgase 4 buen fuego durante dos ho-
ras. Afidadase entonces un kilégramo de pa-
tatas amarillas, mondadas y lavadas. En
cuanio estén cocidas, retfrense la carne y
las patatas; viértase el caldo sobre la sopa
y sfrvase.

Sopn compuesia

Cortense, en tiras, unos cuantos nabos y
zanahorias y ademas dos lechugas, en rue-
dis. Rehéguese todo ello en manteca, cou
adicion de acederas y perifollo. M¢gjese con
caldo y agréguese un pufiado de guisauntes,
y puntas de esparragos. Asique las legpm—
bres estén bien cocidas, espumese, y vier-
tase la mezcla sobre cortezas de pan.

Sopa de cazadores

Tomense dos perdices, un pollo y un pie
de ternera. Pongansse 4 cocer en tres litros
de agua con zanahorias, nahos, cebollas y
apios. Echense al mismo tiempo en un al-
mirez trozos de perdiz asados y fritos; afia-
danse migas de pan; machiquese y luego
cuélese por tamiz. Despues se mezclael cal-
do preparado; se pone la mezcla & calen-
tar sin darle tiempo 4 que hierva. Viértase
luego, sobre cortezas de pan frito con man-

teca y sirvase.
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Sopa de peseado.

Con caldo en que se haya cocido cual-
qulera pescado, se mojaran sopas, y cuan-
do estén caladas se pondra en ellas hue-
vos duros deshechos, peregil, queso ralla-
do, avellanas tostadas, pimienta y aza-
fran, y se pondran &4 cocer hasta que se
tuesten, tapandolas, y poniendo lumbre por
encima. Tampoco estaran malas si se mez-
clan unos padacitos de cola de cangrejo.

Sopa de eangrejos.

Machaquanse en almirezalgunos cangre-
jos, despues de haberles quitado las colas.
(Cuézanse con sal suficiente y en caldo de
carne 6 de pescado. En cuanto hayandejado

la substancia, pasese el caldo por tamiz, y
con él se humedeceran las sopas, previa-
mente cortadas y tostadas. Pongase luego
4 cocer, mezclando con ellas la carne de
las bolas, y sirvanse guarnecidas con pe-
rejll, huevos, efcétera.

Locido 6 puchero comun,

Empiézase por ponerse agua en una olla
proporcionada, y asl que este caliente se
van echando los garbanzos y la carne la-
vada y despedlejada, cuidando de que por
cada libra de vaca 0 carnero debe echarse
media de garbanzos. Cuando empiece 4
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hervir espumese, procurando no excederse
a fin de no privar al cocido de la sustan-
cia. Dos horas despues puede anadirse un
poco de jamon, tocino y si se quiere una ce-
bolla; déjese hervir a fuego suave, sazo-
nandolo con sal, y con frecuencia se anade
agua templada. »i 4 este conjunto se anade
un cuarto ce gallina, despojos de pavo etc.,
se lograra, con método sencillo v facil, 1o
mejor que se conoce en cocido ordinario.
La verdura se afade despues que haya
coctdo bien la carne. Fl caldo se puede uti-
lizar para la sopa que desee servirse.

Olla podrida.

Puestos 1os garbanzos y la carne, confor-
me se ha dicho anteriormente, se espuma,
y despues se aflade una gallina, tocino, ja-
mon, ples y oreja de cerdo, rellenos y des-
pojos de aves.

EPaeifla valeneiana.

Bueno es advertir & nuestros lectores que
la bondad de la sarién & paella valenciana
no consiste en la variedad y abundancia
de aves, carnes, pescados y embulidos;
pues hay paclla en que entran pocos cle-
mentos y que es indudablemente mejor gue
otra repleta de pollos, conejos, anguilas,
caracoles, etc. Para guisar bien una paella
debe tenerse presente: 1.° que debhe guisarse

L
=




I8
con lefia, 0 sea con fuego de llama y te-
niendo cuidado no entre humo en la sarten
ni caiga broza alguna. 2.° No se anadira
agua al arroz despues que haya empezado
4 hervir, por mas que quede seco. 3.” Avivar
12 llama, aumentando ¢l fuego, en et caso
gue se comprenda que hay demasiadotcalda
para el arroz, O bien se puede quitar el
caldo con una cuchara. 4.° En el caso que
resultase poco caldo, se separa el fuego sin
mover la sartén, procurando, eémpero, que
no falte en absoluto el fuego, para dar lu-
gar & que el arroz se cueza 4 {uego lento.
5.° Procaurese que la sartén sea suficiente-
mente ancha y proporcionada, a fin de que
la masa contenida en la misma no sea muy
espesa para que el fuego penetre en ella. 6."
Se cuidara que al separar la sarten del fue-
o0 se deje en punto dondehaya arena o tie:
rra y no piedras, dejandola reposar unos
diez minutos para que acabe de consumir-
se el caldo que contenga.

Ahora diremos ¢como ha de guisarse. Fri-
to el aceite se echa en él el pollo y demas
carnes; al tomar un color dorado, se frifan
unos pedacitos de pimiento y tomate, mez-

slase todo, y al estar frito pongase el caldo

necesario para cocer bien las carnes que
contenga la sartén, y se pondré el azalran
en polvo preciso para da color; cocido que
esté se puede afiadir caracoles, pedacitos
de longaniza y lo demas que Sse quiera;

£9

despuesde hervir unos pocos minutos, afia-
dase el caldo necesario para el arroz, pon-
gase la sal precisa, échese el arroz y pon-
gase el fuego correspondiente. Un medio
para conocer si hay suficiente agua para
cocer el arroz consiste en colocar una cu-
chara de madera y clavarla por la pala, y
mientras se sostenga derecha puede ana-
dirse agua. Sino se sostiene en pié es prue-
ba gue hay demasiado caldo.

focido n Ia casiellann,

Se pone en frio en una olla 10s garban-
zos correspondientes, tocino, carne, hueso
de cerdo y carue degallinacon elagua sufi-
ciente para hacer el caldo: cuando empiece
4 hervir se le quita la espuma y una vez
limpio el caldo queda hecho en disposicion
de retirarlo para la sopa que se desee. Una
vez saczado el caldo se aflade una cuchara-
da de manteca, un poco de agua y se le
echa la verdura que se desee y asi dispues—
to, consumida el agua anadida queda en
disposicion de servirse 4 la mesa.

£ ocido a la catalana,

Péngase en una olla lo mismo que en la
anterior, exceptuando que la carne de car-
nero 0 vaca que se use se picara muy bien
y con ella se hara una alondiga, vulgo pe-

tota, con pan rallado, hueve y un poco de
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azafran, la cual se pondra en la olla con
Jos garbanzos y demés que se ha dicho a
hervir, espuméandose en la forma dicha an-
teriormente y sacado el caldo se le pone al-
gunas patatas y cocidas éstas queda on
disposicion de servirse.

Noeido a Ia francesa.

En cuatro litros de agua y sal en propor-
cion, se pondra un kilogramo de carne de-
jandola cocer poco 4 poco y espuméndola
4 menudo. Se anadiran despues unos cuan-
tos nabos, zanahorias, cebolletas, perejil,
clavos, un diente de ajo y una cebolla 10s-
tada. A las seis horas de coccion 4 fuego
suave, queda hecho el cocido. Su caldo,
despues de colado, se vierte sobre la sopa.

Cocido o puchero de enfermo,

" e hace por lo regular con gallina o car-
nero. anadiendo, si ha de ser sustancioso,
algunos garbanzos y jamon; debe cocerse
el caldo ante= de servirse; si se quiere que
tenga mayor sustancia, se machaca la ga-
llina en el almirez con miga de pan, y se
deslie en caldo, despues se cuela y sazona-
da se pone al fuego, pero sin que cueza.

Potaje de garbanzoes.

Despues de bien cocido con ccbolla, se
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cuisan con aceite. en el cual se habra frito
ajos y pimento; se echan huevos batidos, O
pan mojado y-disuelto en agua, y un poco
de clavo y pimienta.

Polaje de castanas.

Se Javan las castafias pilongas, y se
cuecen con un poco de anis. despues se re-
hogan con aceite 6 manteca, y se forma
una salsilla como para los deméas potajes
comunes. ¢i se le pone miel estd demasia-
do empalagoso.

Potaje de nados.

Despues de mondados se cortan en cual-
quier forma y se cuecen con sal, manteca
6 aceite, los que se podran servir con una
salsa blanca.

Potaje de espinacas

Se cortan, mondany lavan, rehoganse
con manteca O aceite, sal y pimienta, se
anado despues un poco de manieca, y se
sirven con rodajas de pan fritas.

Potrje de habas.

Se mondaran habas tiernas y se pou-
dran al fuego en un puchero que contenga
aceite caliente. A los pocos minutos se
agregaran hojas de lechuga, bien limpias y
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desmenuzadas. Rehbéguese. Sazonense con
especias y sal. Anadase agua calienié y
una cucharada de vinagre. .Dejese cocer
hasta su reblandecimiento, y poco anies
pe servir échense encima unos huevos cru-
dos para que salgan fritos con las habas.

@sparragos en salsa blanea.

<e atan despues de lavados en manojitos
pequeiios, y asf se ponet 4 cocer en agua
hirviendo con sal:; se sacan del agua antes
de que se pongan blandos, y Se sirven ca-
lientes presentando con ellos una salsa
blanca.
Salsa espanola.

Se pondra en una cazuela caldo colado,
un vasito de vino generoso y otro de caldo de

puchero, cebolla, peregil en rama, ajo,
clavo, una hoja de laurel, un par de cucha-
radas de aceite y una cebolla en rodajas
pequenas. Todo junto se hara cocer a fuego
lento por espacio de dos horas. A seguida
se espuma y se pasa por tamiz rasonando-
lo con sal y mimienta.

Salaan de rabanos.

Despues de quitado su primer pellejo se
ra<pa el rabano lo mas menudo que sea po-
sible, y se aflade sal y vinagre; comese
tambien el rabano con salsa blanca.

Salsa de vinagre.

Se pone en una cacerolaigual cantidadde
caldo y vinagre, sal, pimienta, ajos pica-
dos, bastante peregil tambien picado, y se
coloca al fuego para que dé un par de her-
vores. Con esta salsa se sirven todas las
carnes asadas.

Salsn hnrznesa,
Piquese, menudamente, peregil, cerafo-

lio y estragonio. Escaldese y escurrase.
Desliase con una buena cucharada de cal-

do concentrado y agréguense dos cuchara-
ditas de mostaza de liijon, igual cantidad

de azucar en polvo, y antes de servir, una
poelvorada de pimienta y el zumo de un
Limon,

Salsa de vigilin,

Untese con aceite el fondo de una cazue-
la. P6éngase en ella zanahorias y cebollas
cortadas en rodajas, y tajadas de pescados
de toda especie. Humedézcase el conjuntc
con agua; hagase hervir; afididanse ajo, se-

4as y vino blanco hasta que se reduzcan a

recular consistencia. Pasase por tamiz.
Salan IPerigneny.

Cortese en pequeiios trozos una poreion
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de jamon magro y una cebolla. Rehb6guese

en manteca, hasta que adquiera un color

rubio. Anadanse un vaso de vino de Made-
ra, mondaduras de trufas y unos granos de
pimiento. En cuanto el liquido haya mer-
mado una mitad, agréguense una cuchara-
da de salsa espanola. otra de caldo, y otra
de extracto de carne. Déjese mermar nueva-
mente & fuego lento 3 cuélese por tamiz.
Pongase esta salsa al fuego, con trufas des-
menuzadas y despues de algunos minutos
de cocclon, sirvase.

Salsa de aceitunas,

Tomense unas cuantas aceitunas, v la-
vense con buen vinagre. Quitenseles los
huesos, piquense menudamente y pongase
al fuego en una cazuela con grasa de ja-
morn, Jjugo de terncra, pimienta y sal. Des-
pues de hervir, cuélese. Al servirla, se
agregara zumo de limon.

Salsa de pinones.

Tomese un puilado de pifiones, lavados y
mondados. Echense en el mortero, con unos
dientes de ajo, comino y una yema de
huevo cocido. Muélase. ilesliase en caldo
blanco ¢ en agua, higase hervir y sirvase.

Salsa de avellanas, nueces, ele.

Estas salsas se hacen absolutamente lo
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mismo que la anterior v en ellas se procu-
rara: 1.° que resulte la blancura & par del
gusto de la fruta, y 2.° que no esten carga-
das de especias, que-las harfan estimulan-
es ¥ no dejarfan resaltar su pastosidad.

Salsa breiona.

S¢ pondra a freiren manteca de vaca, una
regular cantidad de cebolla sazonada con
sal, pimienta, ajo, tomillo y laurel. En
cuanto la cebolla haya adquirido un color
dorado, =e amansara el fuego y tapara la
cacerola poniendo encima unas brasas.
Agreguese, luego, azucar, vinagre y algu-
nas hierbas finas, y cuélese.

Salsa de acederas.

Tomense unas hojas de acederas, un pe-
dazo de pan frilo, perejil, ajos y comino.
Machaquense en el mortero. Formada ya
la pasta, se deslfe en caldo del cocido y se
gspesa con harina tostada. Puede sazonar-
se tambien ¢on pimienta y clavo.

Balsn de laucel.

Se echan et una cacerola dos vasos de
vinagre, tomillo, laurel, peregil, cebolleta
vy bastante pimienta; se tuesta despues un
poco de harina con manteca, y se echa en
la salsa, dejandola hervir por un cuarto de
lora, y despuses se pasa por tamiz.




Salsa pieante.

S€ pone en una cacerola la mitad de me-
dio cuartillo de vinagre, una guindilla, un
polvito de pimienta fina, una hoja de lau-
rel y un poco de tomillo; déjese reducir a
la mitad, y despues se echa un poco de
caldo, dajando que espese hasta hacerlo
una papilla clara.

Salen verde.

Escaldense, en agua hirviendo, perejil,
cerafolio y estragonio. Esclirranse. Macha-
quense con yemas de huevo duro afiadien-
do por cada dos yemas una anchge sin es
pina. Pasese por {amiz. Desliasé'en el mor-
tero, con aceite superior, que*®e ird ver-
tiendo gradualmente sin dejer de remover
con una cuchara de madera, siempre en el
mismo sentido. Cuando la salsa haya ad-
quirido cierta consistencia, anadasele una
cucharada de vinagre, sal y pimienta, y
sirvase pronto, 6 consérvase en sitio fresco,
pues no tardaria en azriarse.

Salsa de anchoaw.

Se toman tresanchoas lavadas envinagre,
se quitan las espinas, y se pican en menu
dos trozos. Despuesse echan enuna cazuela
con caldo 6 sustancia de jamon, ternera,
pimienta y sal. Se deja hervir un rato y se
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pasa por tamiz. Al servir, se anade zZumo
da limon. Essalsa excelente para los asa-

O e
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Salsu blames.

Ponganse al fuezo., en una sacercla, me
dia cucharada de harina, un vaso de aguai,
sai y pimienta. Revuélvase hasta que de un
hervor. Anddase un poco de maunteca, unas
onias de agua fria y media cucharadita de
vinagre. Este ultimo inzrediente puede sus-
tituirse con media cucharada de alcaparras
O alcaparrones

Salaa Bechamel.

En una porcion de manteca derretida se
desleira una cucharada de harvina, anadien-
do, paulatinamente, un vaso de leche hir-
viendo y meneando siu cesar la mezcla
hasta que entre en abullicion.

salsa fria para i pescado.

Escaldense, y machaquense luego, pere-
jil, perifollo, estragon, cebollino y pimpi-
nela. P4sense por tamiz, y afiddans¢ dos
yemas de huevos duros molidas. Mézclese
todo, incorporandslo, poco & poco, Con cua-
tro cucharadas de aceite, dos de vinagre y
otras dos de mostaza,




Salsa ginebrina.

Echese en la sartén un vaso de vino gene-
roso y pongase al fuego hasta que se reduz
ca & sumitad. Rehoguense en una cacerola
unas cuantas cebollas y zanahorias corta-
das en rodajas, con suficiente cartidad de
manteca Anadase una cucharada de hari-
na. Dejese cocer dos minutos y desliase
bien en medio-caldo de pescado. Hagase
hervir, cuidando de remover la mezcla.
A los diezminutos cuélese. Pongase nue-
vamente al fuego la salsa, con el vino, por
espaclo de siete 4 ocho minutos; agrégue-
sele una cucharadade manteca de anchcas
y sirvase.

Salsa italiana.

Rehoguense dos cebollas cortadas, en
manteca bastante. An#ddese doble cantidad
de setas desmenuzadas. Cuando éstas ha-
yau soltado su humedad, agréguense unas
cucharadas de caldo y uza hoja de laurel
y dejense cocer durante diez minutos &
buen fuego. Se afadiran, entonces, como
ires cucharadas de trufas desmenuzadas,
perejil y un polvillo de pimienta. Al breve
rato, retirese el laurel y sirvasa.

Conejo guisado.

vespues de desollado y limpio sin haber-

EL}

lo mojado, cortase en pedazos y se pone en
la cazuela con aceite crudo, perejil, ajos y
pimienta con objeto de que se rehogue 4 fue-
go lento. Luego se afiale agua caliente,
y asi que esté 4 medio cocer se echan al-
gunas hojas de laurel, ciavos y un poco de
canela.

Loneio cn neniloria.
. 4 2

Jespues de desollado y vaciado, se man-
tendra bastante tiempo en agua hirviendo
con tomillo, perejil y algunos trozos de ce-
bolla. Luego se colocara en otra cacerola,
con manteca y harina humedeeiéndolo con
el agua en que se escaldd y revolviéndolo
a intervalos. En cuanto esté hien cocido, se
espesara 1§ salsa con yemas de huevo,
adicionandole el zumo de un limon.

Coneje 2 lacampesina.

Ponese en una cacerola, quese tuesta
y dora & la accion del fuego. Al mismo
tiempo se desuella el conejo; y partido bien
y lavado se junta con el tocino, dejandolo
todo al fuego por diez minutos. Luego se
rocia con aguardiente, inflamandole como
si se tratara de hacer ponche. Estinguida
que esté la !lama se pone sal, pimienta, to-
millo y laurel, y se lleva al fuego aque cue-
za un poco hasta haber disminuido algo
el aguardiente.




Eiebre guisada.

i

Partida en trozos se pone & remojo en
vino blanco, se friecon manteca 0 tocino,
luego se pasa a4 un puchero, echando espe-
cias, tres granos de 2)0s machacados y sal.
Con la grasa que quedod friese cebolla muy
menuda y se echa 4 la olla con el vino en
gque estuvo a4 remojo: necesita cocer dos

horas por lo menos.

Estofado de liebre a la feancess.

Despues de limpiarla yde retirar los hue-
S08, se pondra 4 fuego lento en una cace-
rola con sal, pimienta, zanahorias, cebollas
y partes iguales de caldo y vino. Luego se
afiadirdn los huesos y media mano de ter-
nera, con unas lonjas de tocino. Obtenida
la coceion, se separaran los huesos; el cal-
do se pasara por tamiz, se dejara congelar
en una fuente, y entonces, cortado en peda -
citos, se servird con la liebre.

Eielhres & ia africana.

Luego dedeshuesar dos codornices y una
liebre, se mecha esta ultima con grandes
pedazos de tocino, bien cargados de espe-
cias y plantas arométicas. La salsa se com-
pone de higados de 12 liebre y de las codor-
nices, ajo, cebolla picada, tomillo, yerba-
buena, sal, pimienta y un psar de hojas de
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laurcl. En la cacerola se ponen por capas
mezcladas con esta salsa los frozos de car-
ne de timbal, rocidndoio con un poco de
aguardiente, y despues de envuelto en una
ligera capa de harina.y manteca, se mete
en el horno hasta que se dore la pasta y se
raje exteriormente, senal que sirve para
saber cuando el plato esta 4 punto para ser
servido.

B.iehre boreracha.

Se limpia bien pordentro y por fuera; lue-
o0 S8 pone a cocer con agua y un poco de
sal, retirandola del fuego asi queempiezala
ebullicion, a fin de que la carne conserve
cierta consistencia. Despues se parte en
pedazos, y se sumerge a medias en su baiio
de vino blanco seco, poniendo encima tro-
zos de cebolla y zanahoria, hojas de laurel
y matas de tomillo. Dispuesta asf, se depo-
sita en el sitio mas fresco de la casa, cui-
dando de rociarla con vino cada tres horas
por espacio de dos dias econsecutivos. Se
sirve fria.

E'iletes de venado.

Se parten en pedacitos iguales, se me-
chan con tocino, Se sazonan bien con sal y
pimienta, haciéendolos marinar diez noras.
Escurridos y secos en un lienzo. se hacen
saltear en manteca 4 fuego vivo, volteando-
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les algunas veces. A la vez se frien en la
nanteca igual numero de cortezones de
pan y del mismo tamano que los filetes. Es-
tos se colocan en la fuente en forma de
corona, alternando con 1o0s cortezones. Se
hace una requemada rubia con ¢l fondo del
cocimiento, magjes=e con el restode la ma-
rinada y media taza de caldo desengrasado
y se vierte la salsa hirviendo por encima de
los fiietes. Pueden servirse en salsa picante.

Aves rellenas

Unawvez limpia la que se deset servir se
relleaa con un poco de jamon picado, sal-
chicha ¢ lomo, huevos duros en pedazos,
aceitunas sevillanas ¢ ciruelas secas ¢on
un poco de pimienta y la sal correspondien-
te se vueive a cocer para que no pueda Sa-
lirse el rellenoy preparado asi con las pier-
nas y alas vueltas en disposicion de que la
pechuga quede presente se pone en la cace-
rola con un poco de manteca, ez donde se
freira y despues selepone elagua correspon-
diente con un peco de vino, cognach o6 gon,
y cuando se considere que esta tierno y
consumido el caldo puesto se le deja dorar
en la misma grasa y asf dispuesto se sirve.

i*avo com su propia grasa.

Despues de soflamado y vaciado el pavo.
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se le dobla las piernas y s¢ unta de marte-
¢a. POngase en unacacerola, conla pechuga
hacia abajo, sobre un lecho de tajadas de
ternera, ycubrase con lopjas de tceino. Mo-

jese con caldo y sazdnese con sal, pimienta

y un manojo de hierbas. Asf cocera a lum-
bre mansa, y cuando ya. esté, se pasa el
caldo por tamiz, se desengrasa y se vierte
encima del pavo.

Alenes de pave con hablehuelas.

Se escaldan y limpia en agua hirviendo,
y cnseguida se abre la piel de un lado con
el fin de quitar los huesos; €€ colocan en
una cacerola con un pedazo de tocino enci-
ma y otra debajo. Se anaaen unos 100 gra-
mos de ternera magra ¢ igual cantidad de
jamon crudo, hecho pedaeitos, un manaojito
de hierbasfinas, sal, pintienta y una taza de
caldo. Se deja cocer suavemente, y se frie
aparfe una buena cantidad de nahos y pata—
tas con manteca. Los alones ya cocidos se
colocan alrededor de lu fuente formando
gorona; ponese en medio el adobo de nabhos
y patatas sofreidas; se pasan y s¢ desen -
rrasa de la coccion, y ¢ vierte hirviendo
an los alones y las leaumbres en el actn de
servirse.

*avo n~2ds.

Despues de limpio, s2 deja al aire (rio
3
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unas 24 horas, y se cuece luego en una olla-
Al estar & medio r.ocer se saca y se ponc ©ik
el asador con manteca y un poco de sal v
pimienta. Anadanse unos clavillos de espe-
cia por el pecho y piernas, envolviéndolo
hien en un pape! de estraza untado con
manteca, se ata y se deja & fuego lento. Es-
tando bien asado, se prepara uua salsa con
an poco de azucar, zumo de limon, canela,
pimienta y caldo, que se le rocia bien por
encima.

Gonso asado con easianas.

Despues de haberle sollamado, vaciado y

atado, se cuece en el asta, primero frente .

de un fuego vivo para hacer derretir el ex-
ceso de grasa que se encuentra en su jugo
desengrasado; luego, durante hora y media,
en un fuego moderado, y por fin, un cuarto
de hora, con un fuego mas vivo, a fin de
que el asado tome un color hermoso. =e re-
1lena de ave, mezclandole, si el ganso tiene
gordura regular, unas cuarenta castanas 4
medio asar y bien peladas Las castanas
eon el relleno acaban de cocer dentro del
aanso en el asta, absorviendo el exceso de
arasa que el ganso contiene, antes de relle-
narlo y meterlo en el asador.

Capon ecocido.

Despues de haberle chamuscado, desw'ﬁ—_-_ :

padt_:; Y vuelto las patas, se frota con zti;m
de limon, se le cubre con lonjas de tocino
y Seé pone & cocer con cebollas, ajos tacim;
menudo, y su mismo pescuezo con }un I'a -
millete y desperdicios de ternera. sal v ni—
mienta, humedecido todo con c&lho a gufﬁm
lento: se sirve con su misma pringue, a ti-w
que se anade un poco de sal. e

Capon con arroz.

Despues de cocerlo en caldo. al que se
habfa anadido perejil, se cuezze el arr{;z
aparie en el mismo caldo y un instante an—
tes de servirle se vuelve 4 poner en él el
capon echandole arroz por encima. Puede
servirse con zumo de limon.

Capon mechado.

Empiézase por limpiarse y destriparse
luego de cocido se pican todes 103 rnenuu:!bsji
con un caldo que tenga miga de pan CDCE
da con rata, dos onzasde manteca, perejil
cebolletas, setas bien picadas y ,pasaélac;
por manteca, sal, manieca y tres yemas c.e
huevo. Llénase el interior con el Fellena
Se cubre con miga de pan: se dora ceg
manteca, se empana otra vez y en el hor-
utllo se le da color, 5T

Gallina ol puehero.

vuesta en una olla la carne convenienie
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para hacer el cocido, espumado este ultimo
y colocadas las legumbres y demas, se
ocha la gallina limpia y sollamada. Se cue-
ce lentamente con el resto, y al estar he-
cho, se retira, como asimismo la carne ¥
las legumbres. Espolvoreese con un poco

de sal antes de Servirse,
Gallina asada.

Mechada con lonjas de tocino, Se envol-
vera en un papel engrasado y se pone en el
asador. Para que tome color debe quitarse-
le el papel cuando esté casi asada; S1 es po-
sible se bafian las lonjas de tocino. Antes
de servirse se espolvorea de saly un poco

de vinagre.

Gallina dorada.

Despucs de cocida en l1a olla 6 en un cal-
do con sal, pimienta, cebolla y especias,
anvuélvase con capas de tocino y coloque-
se 4 fuego lento en el asador. Asf que este
la gallina & medio asar, retirense las ca-
pas de tocino, para que aquélla tome color.
Untese con yemas de huevo.

?ollo en salsa de tomaite.

Despues de limpio, chamuscado y quita-
das las patas, el cuello y el esternon, S€ re-
llena la cavidad con unas ruedas de li-
mon, y se pone al fuego en una cacerola,
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cubriendolo con lonjas de tocino. Hégase
cocer, por espacio de una hora, con lum-
bre tambien sobre la tapadera. Cuando esté
en sazon, sirvase con una salsa de to-
mate.

Pollo al Jevez.

Una vez preparado el pollo se hacen cua-
iro pedazos, facandole el hfgado; pongase
una cacerola al fuego con aceite y .riase el
higado apartandolo y enseguida frfase el
poilo y hecho asi se le pone el vino corres-
pondiente hasta cubrirlo; plquese el nigado,
en; el mortero con un poco d¢ pimienta y
sal; y desleido todo con el mismo vino que
se ha puesto, déchese en la cacerola y se
dejard hervir hasta quedar e¢n la salsay sir-
vase. Lo mismo puede hacerse cot cual-
quier otra clase de ave.

l‘ﬁll:t truafada.

Rellénese de trufas una polla; cubrase
con una lonja de tocino y pongase al fuegzo
en una cacerola cuyo fondo contenga un
lecho de lonjas de tocino. Rodéese de carne
magra de ternera cortada en pedacitos, ce
bolla picada y zanushoria. Sazonese con sal
v pimgienta, banese con una taza de caldo
desengrasado y déjese cocer hora y media
Sfrvase con una salsa requemada.




Hordes a In inglexa,

Desplumense y limpiense. Untense con
manteca; cubranse con papel y ponganse a
asar. Asi que estén en sazon, suprimase el
papel y untense de nuevo con manteca para
que se doren. agregandoles miga de pan ra-
ltado y un poco de sal. Sirvanse acompa-
nados de una salsa picante.

Tordos asados.

Para asarlos, se envuelven €n hojas de
parra despues de pelados y limpios, Si-
guiéndose ¢n lo demas la misma instruc-
f:.iqu que para los pavos.

Codornices a 1o cazador.

Se despluman y limpian;luego se saltean
en la manteeca con hierbas finas picadas,
sal, y pimieuta; revuélvanse sin interrum-
pir. Polvoréanse con un par de cucharadas
de harina y mgjense en un vaso de vino
‘blanco y media taza de caldo; sin dejarla
hervir se deja reducir la salsa, anadiendo
zumo de limon al acto de servirlas.

LCodornices trinfadas.,

Despues de vaciarlas por debajo del pico,
se soflaman. Los higados se machacaran
con mondaduras de trufas y pimienta que-
brantada. Luego se agregara manteca y se
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ablandara la pasta al fuezo. Déjese enfriar,
y con ella se rellenarian las codornices,
sirviéndolas despues de guisadas, en una
salsa de trufas.

Reendns 2 o varzador.

Cortadas ya, se asan y colocanlos miem-
bros en una cacerola con el higado y el in-
terior de las becadas, cebolletas picadas,
vino blanco, sal, pimienta y cortezasde pan.
Hervird algunos instantss y se vierfe sobrs
los mimebros de la becada.

Erichones asados.

Se abren los pichones por la espalda sin
dividirlos enteramente, se aplanan y sazo-
nan con sal y pimienta en suficiente canti-
dad para bailarlos en manteca tibla, y Se
ponen en las parrillas hasta que esién a
punto para servirlos con una salsa picarnte.

Pichones con salsa de cangrejos.

Limpiense y escdldense. Hagaseles una
ligera incision en el dorso, para ensanchar
su estomago. Cuézanse en un poco de cal-
do y un vaso de vino blanco, anadiéndoles
un ramito de perejil, cebolleta, clavillo, sal
vy pimienta. Asi que estén cocidos, pongase
a la lumbre una cacerola con manteca, se-
tas y una docena de cangrejos limpios.
Poco despues, agréguese harina. Mojese
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con el caldo de los pichenes. Déjese hervir
y reducir durante media hora, y trabese
con yemas de huevo y nata, sazonando con
una pulgarada de perejil picado y un polvi-
10 de mostaza.

BPichones o la "Bichelien.

Debidamente lLimpios, se ({rotaran cou
zumo de limon v refiogaran en manteca, siu
dejar que tomen color. Luego se traslada-
ran a otra cacerola preparada con toeino,
rociandolos con la manteca en gue han co-
cido, cubriéndolo= ¢con lonjas de tocino y un
papel. Cuézanse entre dos fuegos. Sirvan-
se acompaiiados de una salsa de cangrejos.

Alondras trafadas.

Témense los filetes de unas cuantas alon-
dras y haganse saltear en manteca, con
una buena cantidad de trufas cortadas en
menudos trezos. 5S¢ coceran, aparie, duran-
ie media hora, los despojos dec las aion-
dras enuna salsaclarade manteca, un vaso
de vino blanco y una taza de caldo desen-
crasado; luego, sc pasara ésta por tamiz,
se le agregardi la manteca procedente de la
-coccion de las pechugas, tambien desen-
grasada, y se pondra al fuego por un rato,
juntamente con las pechugas y trufas. Sir-
vase muy caliente.

BPerdiz @ la col.

Empiézase por limpiar la perdiz. Pénga-
se el el mortero un poco de pimiento colo-
rado, sal y zumo de limon, y desleido esto
con una pluma se unta toda la perdiz y en
esta forma se pone al fuego sobre unas pa-
rrillas en donde se irin dando vueltas y
untandole & menudo con la salsa dicha has-
ta que esté dorada. Por separado pongase
la col O repollo entera & hervir con agua y
sal y una vez cocida apirtese y déjese en-
friar. Mientras esto sucede se preparara un
poco de pan tostadn y se tritura hasta con-
vertirlo en harina. Preparado que esté, y la
col ya fria, ésta se ahre y en eix centro se
coloca la perdiz y se envuelve con un hilo
para que 1o pueda separarse. Becho asi se
emborriza en la harina del pan tostado, ¥
preparado todo en la forma dicha, se pone
la, cacerola al fuego con aceite ¢ manteca,
en donde se freird la col con la perdiz den-
tro. Una vez conseguido se le afiade un
poco de agua y vito, cuidando de que este
cuarde la proporcion de una tercera parte
y quedando en la grasa puede seryirse.

Perdiz a In eatalana.

Despues deasarla en las parrillas se pon-
dri en un puchero con tocino cortado en
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forma de dados, ceholla, perejil, des dien -
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tes de ajo machacados, €spsacias y un poco
de vino blanco. Se cubrird el puchero con
un papel de estraza, colocando encima una
cazuela con agua, y se dejara cocer & fuego
iento. Sirvase con un batido de yvemas.

PPerdices estofadas a la espaiola.

Desplumense y limpiense. Ponganse en
una olla con tocino frito cortado en forma
de dados, abundante cebolla picada, ajos
machacados, especias, manteca y vino
h!:—mm Yy seco. Haganse cocer a fuego leuto,
cubriendo la olla con un papel de estraza, y
encima, una cazuela con agua. Sirvanse
como la anterior.

PPerdices en salsa

Despucs de limpiarlas y untarlas de man-
teca, se sobreasan en parritlla. Se trasla-
dan luego 4 una cazuela, con perejil, sal,
pimienta, aceits, hojas de laurel, unas rue-
das de limon 0 naranja, ajos machacados
y caldo hasta cubrirlas. Obtenida su per-
fecla coccion, se apartan y sirven, cubierta
cada una con una yema de huevo batida.

P?evdicves a la americana.

Desglumudaﬁ, soliamadas y limpias, se
rellenan con manteca de vaca. sal molida
¥y unos granos de pimienta, y se frien en
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aceite. Luego se les aflade agua con sal,
hasta quedar cubiertas por el liquido, y se
dejan cocer hasta que se consuma toda el
acua. Lovadas, despues, en la grasa resul-
tante, agréguese una salsa compuesta de
medio cuartillo de lcche, dos yemas de
huavo y dos onzas de chocolate rallado, y
sirvanse calientes,

Ererdires con vinagre.

Para cada perdiz seecha una jlcara de
aceite y otra de vinagre, cuidando que si
éste es demasiado fuerte de poner la mitad
de agua; una onza de tocino que no sea
rancio; tres cebolletas y media cabeza de
2jos. Se sazona con sal, canela y un poco de
clavo, tapando el puchero con un papel de
estraza y encima se pone una cazuela con
aguz, poniéndolo & cocer & fuego suave.

Ide ofiro modo.

Si no son frescas se pasan por las parri-
llas, abriéndolas antes y se¢ tiene preparado
en un plato sal, aceite, vinagre y pimien-
ta. con lo que despues de bien revuelto se
nntan las perdices hasta que se doren. sSe
ponen en upn puchero con caldo 6 agua, lon-
ganiza picada, una cabeza de ajos y media
onza de tocino por perdiz y se pone 4 her -
vir. La salsa se hace poniendo la sarten al
tuego con un poco de aceite, manteca y Se
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va echando harina. Asf que esté dorada se
le va tirando agua, cuidando de menearla
para que no se pegue la harina y se deja
hervir, sazonandolo con sal, pimienta y
corteza de limon. Cocidas que estén las
perdices, se pasa la salsa por el coiador y
todo se junta, haciéndole dar un par de hei-
vores.

BPerdigones irnfados.

Cortar las trufas en pedazos del tamaio
de avellanas. Pasarlas por manteca con
setas, especias y carne de aves picada y
majada. Rellenar con dicho picadillo los
perdigones previameunte limpios y vacia-
dos. Hacer que cuezan. Servirlos con una
salsa de trufas.

Palpeton.

Se toma un pedazo de carne bien seca de
vaca, ternera o lo que se quiera y pechugas
de gallina. Pongase al [aego en una .cace-
rola con agua y sal y asf que esié a medio
hervir sdquense las carnes y sg pica mauy
bien la ternera O vaca con un poco de ja-
mon, como si fueseuna masa, y una vez en
este estado se le pone pimienta, un poco de
nuez moscada y ast que este preparada se
colocan un trozo de'la mass y encima pe-
chugas deshuesadas allernando con otro de
carne y pechuga, dandole la forma de un
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embutido. I'e este modo preparado, Sé en-
vuelve en un pano limpio atdndolo fuerte-
mente con un hilo. A seguida se vuelve & la
cazuela con el caldo que hirvio en un prin-
¢cipio, afiadiéndosele vino superior de lacla-
se que sea, hirviendo hasta que sevea esté
tierno y formando una masa compacta, la
cual, quitandole el trapo que le sirvio de en-
voltorio, se pone en unplato y se corta al
través para servirse. Este plato que es
fiambre debe estar adornado con gelatina.

Caldereta . & nionio.

Se hace pedazos el cordero. Se ponen en
una sartén, donde se le echa el aceite co-
rrespondiente y puesto al fuego ne frie; al
nstar en este estado se le afiade el agua que
se crea suficiente con un poco de vinagre,
segun la fuerza que tenga, graduando que
al comerse no se note. Ast dispuesto, se
pone en el mortero el suficiente pimiento
colorado, ya sea en ramo 6 molido, el cual
se deslie con un poco de aceite y agua para
gcharlo sobre la carne, la cual hervira de
nuevo hasta quedarse en la grasa friéndose
por segunda vez en la misma. Conseguido
asto esta en disposicion de servirse.

Carne en salsa verde.

Se limpia y corta la carne en pedazos.
Pongase una cacerola al fuego con un poce
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de aceite 0 manteca, en donde se frielacar-
ne poniendo un poco de sal y una vez frito
se le agrega un poco de agua; poniendo 2 la
vez la cantidad de acederas para la salsa
que se desee y cuando estén cocidas éstas
Se sacan y se machacan en un mortero.
deslienilolas bien y pasado por un tamiz se
echa sobre la carne con un poco de pimisn-
ta molida y se deja as{ & fuego lento hasta
quedar en Ja salsa.

Cabriio asado en caecazuela.

Se parte el cabrito en pedazos y se pone
en una cazuela con fuego arriba y abajo; y
cuando ya esta asado se echa tocino frito,
peregil, ajo, sal y zumo de limon, y asi se
sirve: algunos ponen tambien un pozo de
vinagre.

E.omio de eabrifo en salsa.

Despues de quitarle membranas y ten-
dones, se partird en pedazos transversales
y algo gruesos, que se mecharan y pon-
dran en adobo. Cuézanse en manteca, &
lumbre viva. Sirvanse frios, rodeados de ge-
latina y acompanados de una salsa de pi-
mienta.

Estolada de carnero.

Se partirad la carne magra en pedazos del
tamarfo de una nuez y se pondra & rehogar
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en un puchero con aceite, sal, pimienta en
arano, ajos fritos y un poco de car:ela. Des-
pucs de rehogada, se atiadird caldo en can-
tidad no excesiva, y ademas cebolletas, uno
& dos dientes de ajo, peregil y laurel. En
cuanto se haya reducido la mayor parte del
caldo, agréguese uil poco de vinagre 0 zumo
de limon, y sirvase,

Nespaldiila de carnero estofada.

Deshuesarla; espolvorearia con sal; ro-
llarla y atarla con hilo fuerte. Rehogarla
en manteca, dandole vueltas, y anadiendo
una cebolla y una zanahoria. Al cuarto de
hora, mojarla con 3 decilitros de caldo y
dejar que cuezca lentamente entre doslum-
hres. Proxima & terminar la cocecion, ro-
dearla de 7.4 S patatas crudas, cortadas en
cuartos, y hacer que se complete a fuego

mans=o.
iPicadillo de cordero asadon.

Previamente despojada la carne de mem-
branas y tendones, se picara muy menuda
con patatas cocidas, hierbas finas, setas
pasadas por manteca y una cucharada de
harina tostada. Se pondra al fuego en una
cazuela, con suficiente caldo. Cuando esté
en sazon, sirvase circuido de coscorrones,
6 bien, huevos estrellados.
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Cordero a la campesina,

Se cortara el solomillo en lonjas delgadas,
v se freirén, espolvoreadas con sal y pi-
mienta. Despues se trasladardn & u: plato,
cubriéndclas de manteca. Péngase al fuego
en una cacerola caldo del puchero, con dos
cucharadas de harina, y déjese cocer re-
moviéndolo sin cesar. Agréguense luego
las lonjas, y en cuanto hayan hervido un
rato sirvanse cubiertas con ramas - de
peregil frito.

HengZua de carnero.

Se escaldan vy se mechan con tocino del-
gado, v cuando estén & medio cocer se les
quita el pellejo; se vuelven a dejar cocer
media hora a fuego lento y se sirven ca-
lientes con una salsa de aceite, peregil,
iaurel, pimiento y vinagre.

Ternera asada.

Las partes de la fernera que se destinan
preferentemente al asador, son el lomo con
las costillas, incluso los rifiones; el froze
que sigue despues, y parte de la pierna.
Por regla general, la ternera se sirve muy
asada. Se polvorea con sal. Se rolla al ex-
tremo del lomo hasta el rifion, se ata c¢on
bramante, se cubre con papel untado de
manteca y se coloca en el asador.

40

Ternera mechada.,

Elfjase un buen trozo de pierna vy méche-
s¢ profundamente con tiras de tocino. Re
hoguese en manteca con sal. Anadase luego
una cucharada de harina, pimienta, ajo y
perejil. Déjese cocer por espacio de dos ho-
ras. Se sirve, generalmente, rodeada de
acederas cocidas aparte con sal y manteca.

Fspaldilla de ternera estoflada.

Deshuesarla. Espolvorearla con sal y pi-
mienta, cebolla y perejil picados, por el
lado abierto. Arrollarla en sentido de su
iongitud, y atarla. Ponerla al fuego en una
cacerola, con lardo picado, dejar que tome
color, dandole vueltas, v que acabe de ¢co-
cer entre dos lumbres. A media coceion,
agregarle un guarnecido de cebolletas ente-
ras, zanahorias y nabos cortados. Rociar
las legumbres con una taza de caldo. Salar-
las liceramente. Desatar la carne, colocar-
la en una fuente y servirla circuida de las
legumbres.

Chanletas de terizera con pan raflado.

Preparense, aplasiensg y sazonense con
sal y pimienta en grano. Derritase manteca
en la sartén v mojese en ella cada chuleta.
[.uego se rebozaran en pan rallado y se
pondran en la parrilla & fuego manso para

4




que no se tueste demasiado el pan. A la
media hora, podran servirse.

Chaletas de ternera eon hierbhas finac.

Se pondran al fuego en una cacerola con
manteca, sal y especias, salteandolas du-
rante cinco minutos. Cabranse sucesiva-
mente, y por ambos lados con hierbas fi-
nas, previamente picadas. Al estar en su
punto, sirvanse con unas gotas de limon.

C hnletos de terners a ja milaaesa,

Preparanse y plastense. Pasense por
manteca derretida:; sazénense con sal, pi-
mienta y abundante queso de Parma ralla-
do. M6jense en huevo batido y cubranse de
miga de pan. Haganse saltar & buen fuego
en cacerola plana con manteca clarificada,
cuidando de que tomen buen color por am-
hos lados. Terminada la coccion, dispon -
csanse en una fuente calentada, sobre un
leche de macarrones & la italiana, mezcia-
dos con trufas, jamon y lengua asada, cor-
tados en lonjas.

Higado de ternera a la italiana.

Cortese en ruedas delgadas. Pongase, €n
una cacerola, aceite, manteca, vino blanco
y formese un lecho coz perejil, cebolletas,
setas picadas, sal y pimienti. Coloquese
encima una capa de rodajas de higado, lue-

ol
go qtro como el lecho, y ast suczeaivamehte
coronese la capa superior con tiras de to;
cino. Hagase cocer 4 fuego lento. Sirvase
acompabado de una salsa italiana.

Sesos rebozados.

_ S€ cuecen con agua y sal, despues de co-
cidos se cortan en rehanadas muyv delga-
das que se van mojando en huevos batidos
y se frien en ranteca 6 aceite, sirviéndoloé
con azucar y canela. B2

Sesos de ternera a Ia mariners.

Desangrados en agua caliente y despoja-
doste la membrana que los cubria, se co-
ceran en una cantidad de caldo y vino equi-
valente 4 la mitad de su volumen. ¢ en
agua con vinagre, sal y pimienta. Ll_iego se
pondra en otra cacerola un vasode vino ¥
0!31‘0_[16 caldo, un ramito de hierbas, sa]
pimienta, cebolletas y setas rehogad,as en?
manteca, dejando que dé un par de hervo-
res; agreéeguese manteca mezclada con hari-
na y viértase esta salsa sobhre los ses0s co—
locados en una tuente.

Brejas de ternera fritas.

Se cortaran & lo largo, en cuatro peda-
Z08, orejas preparadas y cocidas. Luego se
pondra en adobo con vinagre, sal y pimien-
ta en grano; se rebozardn en masa clara, y
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se freiran, colocandolas prontamente en l_a
sartén y dandoles repetidas vueltas. E;s_cu-
reanse y sirvanse cubiertas de perejil frito.

Fricando casero.

Tomese un kilégramo de tapa de ternera,
despojado previamente de tendones. Meéche-
se la parte superior con tocino. Pongase al
fuego en una cacerola que contenga rodajas
de cebolla y de zanahoria. Afiddase un vaso
de azua 6 de caldo, dejando cocer lenta-
mente por espacio de dos 0 tres horas, co-
locando brasas en la cobertera y levantando
6sta cada cuarto de hora para rociar la car-

ne con el jugo adyacente.
fligade de terncra en sartén.

Derretir manteca en la sarten. Rehogar
en ella el higado, cortado en pequenos pe-
dazos. Espolvorearlo con harina. Mojar,
con partes iguales de caldo y vino blanco,
sazonando con hierbas finas, sal y pimien—
ta. Dejar que cuezan poco rato. Asf que los
trozos estén firmes y no resuden, retirarlos.

Biftee (Irito)

Tomese un buen filete de vaca; golpeese
por ambos lados y cubrase de perejil y ajo
menudamente picados, con un poco de sal,
pimienta y zumo de limon. Pongase al fue-
g0 una sartén con manteca fresca 6 de
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vaca; cuando esté caliente, échese el filete,

volviéndolo al poco rato y friéndolo mas o
menos, segun se prefiera.

Riftee Chateanbhriand

Cortar lonjas de solomillo en la porcion
mas gruesa. Golpearlas. -azonarlas. Ro-
ciarlias con aceite v dejar que se empapen
durante algunas horas. Cocerlas en parri-
lla & lum=zre moderada, dandoles vueltas.
Servirlas sobre una salsa «maitre d’ hotel» .
circuidas de patatas saltadas O fritas.

- s hif,

Tomese un trozo de carne de vaca (lomo)
y untese bien con manteca. Coloquese en
una cazuela, con sal y pimienta; metase en
el horno templado, v =i es posible en el
asador, que debe preferirse bajo todos con-
ceptos. Désele vueltas amenudo y vayase
rociando con la misma grasa que queda en
el fondo. Retirese del fuego 4 las dos horas
y media, 0 antes, Si se prefiere que conser-
ve su jugo sanguinolento.

Chaletas em papel.

Se ias pone en adobo: se pican despuss
yerbas finas con tocino y se le mezcla ia
miga de pan; se polvorean con raspaduras,
y se les mete er una hoja de papel dado de
aceite 0 manteca; despues se ponen en par-
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rillas &4 un fuego lento para servirlas en el
papel.

dRinones salteixdos.

Doespues de limpios y cortados en ruedas
delgadas, pénganse en la sartén, con man-
teca, a fuego vivo. Agréguese una cuchara-
da de harina, seis de vino blanco. pimien-
ta, sal, cebolleta picada y uu diente de ajo.
Cuando la salsa esté en su punto, sirvanse.

Costillax de vaca empapeladas.

Despues de aplanarlas bien, cubrirlas de
pan rallado, polvorearlas con sal, y hacer-
las saltar en manteca, 4 fuego lento. Estan-
do casi cocidas, cubrirlas con lonjas de to-
Cino 0 jamon y con su salsa, espesada, y
envolver cada una de ellas en un papel,
previa adicion de hierbas finas picadas. Po-
nerlas, luego, sobre la parrilla, 4 lumbre
muy suave, parz que el papel no se queme.

Yaca a la eatalann,

Rehoguese en cazuela, manteca y un pol-
VO de harina, hasta que esté rubia. Mojese
con caldo y déjese cocer hasta que forme
unasalsaconsistente. Agréguense unastaja-
ditas de vaca previamente cocida, y en-
cuanto se hayan calentado bien, sazonense
con mostaza y sirvanse.

Yaca ron selas.

Deshucsase y limpiese un pedazo de es-
paldilla. Rehoguese, en una cacerol!a, con
manteca, y cuando esté, coloquese en una
fuente. Al jugo que quedd enla cacerola

anadase una cucharada de harina tostada

y desliase con un vaso de vino de Jerez y
Gairo de caldo. Mientras cueza, se echara la
espaldilla y las setas, ¥ cuando esté 4 pun-
10 8¢ servira, caliente, con unas aceitunas.

xalsado de vacen.

PParteso en trozos del tamano de una
finez, un pudazo decarne de pierna, y écha-
se en la olla con sal y hojas de laurel. Pi-
quese, & parta, tocino. entre gordo y magro;
iriase y échase tambien et l1a olla. Despues,
machaquense ajos con pimienta, disolvién-
dolos en un poco de agua. y agréguense al
auisado con un poco de aceife. Rehoguese.
Cuando esté en su punto, aiiddase suficierite
caldo, y sazonese con sal, especias, perejil
y tomate.

Evsfofardo de vaen.

Cortese la carng en trezos de regular ta-
matno. Rehosuese en manteca O aceite.
Afadase: vino blanco, cebolletas enteras,
unos dientes de ajo, dos O tres hojas de
Jdaurel, sal vy pimienta. Déjese cocer hasta
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que se consuma la mayor parte del caldo.
sirvase caliente.

Yaeca & la moda,

Tomese un buen {rozo de vaca. Meéchese
con firas de tocino. Pongase en una cace-
rola, con sal, pimianta, hierbas y un dien-
tedeajo.Cuandola carne ha sudado sujugo.
a fuego lento, se cubre con cortezas de to-
¢ino, afadiendo vico blanco, ajos picados,
cebolletas. rodajas de zanahoria, pimienta
en grano y un poco de sal. Cabrase la ca-
carola dejando cocer & fuego duraunte tres o
cuatro horas,

Croqieias de vaca.

Poner al fuego una cacerola con una por-
cion de picadillo de vaca y una salsa blan-
¢a, trabandola con dos O tres yemas de
huevo. Anadir sal, pimienta y perejil pica-
do. Mezclar bien, paraqueresulte una pas-
ta consistente. Dejar que se enfrie, Divi-
dirla en partes iguales, dandoles forma
cilindrica Empanarlas. Pasarlas por cla-
ra de huevo batida v por miga de puan.
Echarlas en una f(ritura, hasta tomar
buen color. Servirlas, rodeadas de peregjil
trito.

Costilla de vacw a In milonesa,

Pongase 4 cocer en medio litro de caldo
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y ofro de vino, una costilla mechada y sa-
zonada con sal y pimienia. A 1as dos horas
de ccccion & fuego lento, retirese la costi-
Ila; pasese el jugo por tamiz y déjese redu-
¢ir & su mitad. Disponganse, en una fuen-
te, macarrones previamente cocidos en
caldo y espolvoreados con una buena, can-
tidad de queso de Parma; coldquese enci-
ma la costilla y rocfese, por fin, con todo
el jugo reducido.

Solomills de vaca con tomate.

Se pondrd al fuego una cacerola, con
manteca, unos dientes de ajo ; perejil pi-
cado, v & los breves momentos, el solomi-
llo. Rehoguese. Agréguense luego los toma
tes asados y pelados.sal y pimienta. Trans-
currido un rato, agréguese medio vaso de
caldo. | éjese cocer. Estando en su punto,
sfrvase, despues de haber colocado la
salsa.

*ies de ecerdo.

[Luego de limpiarlos, se socarran y se
ponen en remojo durante una noche. Al si -
guiente dia, se cuecen bien y luego se les
quitan los haesos. Téngase preparada una
pasta de harina y huevos, y si no, pan ra-—
llado. Rebozense con ello los pies y frianse
con aceite 6 manteca, tapando la cazuela O
sartén, Sirvanse con azucar y canela, sino

am. = -
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se prefiere una salsa de avellanas deslei-
da cn el jugo donde se cocieron los pies.

@rejas d= eerdo a laleonesa.

Cortadas en tiras las orejas, se pondran
en una salsa de cebollas picadas y pasa-
das por maunteca, con adicion de un poco
de harina. Se mojardn con caldo. Tan lue-
£0 como este se haya reducido, podran ser
Virse, con unas gotas de vinagre 6 el zumo
de un limon.

BLonjas de cérdo con cebulln.s

Cortar en ruedastresceabollas; rehogarlas
en la sartén, & poca lumbre, Mojarlas con
algunas cucharadas de vinagre y dejar que
tmerme cgsi todo el jugo. Afadir, entonces,
unas tajadasde lomo de cerdo, sazonando
con sal y pimienta. Hacerlas saltar, jun-
ta3,de diez & doce minutos. Rociarlas con
cuatro cucharadas salsa detomate.

Carae de puerce filta a 1a crislia.

Tomar la carne ds puerco despues de
naber estado un rato en salmuera. en que
tabra cogido la sazon. Cortese en pedazos
iguales y pongase al fuego en una sarién.
con bastante manteca, hasta pue se halle
hien frita. Saiquese despues y haganse
frefr, en s>guida, platanos pintones con un

oL,
poco de arroz, que se echara sobre la car-
ne, al servirla.

ERistones de cevdo o 1o vizenina.,

Abrir los rifiones, cortandolos 4 lo largo,
sin separar los pedazos. Ponerles un poco
de sal y pimienta. Rociarlos con aceite. Co-
locarlos en la parrilla, por el ladocortado.
Hacerlos cocer & buen fuego, dandoles
vueltas. Sfrvanse, bien cocidos y calientes.
coronados con una salsa de perejil, cebollas
picadas, sal y zamo de limon.

Chuletas de cerdo asadas.

Cortadas, preparadas y aplanadas, po-
nerlas en el asador con un poco de mante-
ca, y mientras se asan cubrirlas econ mi-
za (le pan mezclado con sal, pimienta y
hierbas finas. Retirarlas cuando estén a
punto. Anadir 4 su jugo ralladura de pan,
harina y vino blanco. y al haber mermado
algo, unos pepinillos cortados en tiras.
sirvanse, con ello las chuletas.

Zleacholas con locino.

Daspojadas de los hojas exteriores y me:
di0 cocidas en agua, se sacan, Seescurren,
se¢ parten por medioy se frien en manteca
juntamente con tocino magro sin dejarlo
pasar mucho, y asi se sirven.




Jamen {rito.

Antes de freir el jamon es preciso darie
un hervor para desalarlo: despues se cor'-
ta en magras 0 pequeiias lonjas delgadas y
se frien de modo que no lleguen & endu
recerse 0 tostarse demasiado. Se sirve con
rebanadas de pan fritas en la misma sus-
tancia, con una salsa de tomate 6 con hue-
vos estrellados.

Jamon a la ¥Eaillet.

Desalado, preparado y puesto 4 cocer en
una caldera con agua, eavuelto en un
llenzo blanco; escurrido luego y colocado
en otra caldera con una botella de vino de
Madera u otro vino seeo superior, para
que cueza lentamente por espacio de media
hora, servirlo, al fin, circuido de zanaho
rias, cebollas, lechugas, nabos y judias
verdes, todo ello cocido aparte.

Eianas f(ritas.

Se comen ias ranas con el guiso de los
pollos: se con.eccionan con ellas los caldos
y sopas para los enfermos y convalecien-
tes; tambien se pueden freir enteras de
una manera muy delicada, si no hubie-
se un natural disgusto por estos anima-
les. Pava freirlas se escogen las ancas, se
empanan cespues de mojadas en hueve
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batido, v se echan en la sartén; se sirven
muy calienies y con zumo de limon.

@ aracoles eon cebolla.

LAvense con dos O tres aguas y sal. Pon-
ganse 4 cocer. Espumense cuidadosamente.
Afiidase sal, tomillo, laurel y orégano.
Despues de cocidos, escurranse. Echense
en una sartén, donde estara friendo una
buena cantidad de cebolla picada, y frianse,
dandoles vueltas 4 menudo.

Zrengues en parrillas.

Lespcupense, escamense y enjuguense
cuidadosamente. Cortense ligeramente, de
cada lado, con las tijeras, y espolvoreense
con sal. Se colocaran despues sobre las
parrillas calentadas previamente, a fin de
avifar que se peguen los arenques. Se asa-
ran por entrambos lados 4 buen fuego. Ter-
minada su coccion, retirense y sirvanse el
un plato calentado, con manteca, sal, pi-
mienta, mostaza y un pocode vinagre.

Sardinas secas al natnral.

Enjaguense bien, corteseles bien la ca-
haza y la cola, partanse por el lomo en todo
su1 largo y 4branse; se riega con buen aceite
v Se ponen muy poco tiempo cn la parrilla.
Sa sirven en seco con las vinagreras y la
mostaza.




Biacalao a la auaitre & hotely

Despues de desalar convenientemente un
trozo de bacalao, se pondra 4 cocer en
agua. En cuanto este cocido, escurrase y
sirvase muy caliente, acompanado de una
salsa & la maitre d* hofel con zumo de li-
mon. Con el bacalao se servirdan patatas
cocidas.

Bacalac en cealsa ligada.

Pongase 4 remojo en partes iguales de
agua y leche. Escildese, luego, para despe-
llejarlo con facilidad. Despues de prepara-
do, se pondra 4 cocer en agua, cuidando de
volverlo cuando empiece & hervir y no tar-
dando mucho en retirarlo. Eselirrase. Tras-
ladase 4 una fuente, cubriéndolo con salsa
ligada y unas gotas de limon, y sirvase ca-
liente.

BBacales a [ vizegina.,

Previamente reranojado, y dividido en tro-
z0s, hagasele dar un hervor mientras se
asanen parrilla unos tomates, se les quita
el pellejo y se deshacen en un plato, con
una cuchara de madera. Luego se pica muy
menuda una buena cantidad de cebolla v
Se poie en aceite & rehogar, anadiéndoleel
tomate & los pocos minutos. Cologuese el
bacalao en: una cacerola, viértase encima el
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tomate y la cebolla rehogadas, con su acei-
te, y déjese & fuego Jento hasta perfecta
coccion. No se descuide el ir meneando a
menudo la cacerola, para que el bacalao
tome convenientemente la salsa.

BBacalno a Ia horgafona.

Se cortaran, en ruedas, media docena de
cebollas, las que se {reiran en cien gramos
de manteca. En cuanto hayan adquirido un
color dorado, se les afadirdan unas cucha,
radas de vinagre. Se colocara en una fuente
al bacalao, previamente cocido en agua, y
al servirlo, se cubrira con el frito de ceho -
llas, manteca y vinagre.

BBacalso oo In pravenzal.

ranganse al fuego, en una cacerola, tres
onzas de manteca fresca, cortada en tro-
208, cuatro cucharadas de aceite, tres dien-
tes de ajo machacados 6 desmenuzados,
pimienta y nuez moscada raspada. Afiada-
se luego el bacalao, previamente desalado,
hervido y cortado en pedazos. Cuidese de
remover amenudo la cacerola sobre el fue-
2o, 4 [in de que el bacalao se reduzca & una
especie de nata. Sirvase caliente, con el
zZumo de un limon.

iBncalag con miel o azitear.

3¢ cuece el bacalao y se escurre: se moja
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en miel, se echa en harina y se frie. Otros le
mojan en huevo, despues le echan harina
¥ iuego echan azucar por encima.

Epacalan a In escoce=a.

Ponerlo a desalar en agua, por espacio
de dos dias. Lavarlo. Colocarlo & 1a lumbre
én agua fria. }'f‘f-:pumqrm cuando esté para
hervir, y retirarlo 4 los primeros hervores.
Taparlo, dejarlo reposar un cuarto de hora,
sacarlo del agua y esctirrase . Poner al fuego
una cacerola con una porcion de manteca,
harina, sal y pimienta. Desleir, con un paco
de leche. Agregar el bacalao para que tome
Zusto. Servirio en seguida

BBacalao a2 lo arriero.

Cocido y enjuto pongase en plato, {riase
aceite y un ajo, despues échese pimiento
dulce ¢ picante, y la misma cantidad de vi-
nagre que de aceite, y esta saisa se echa
por encima del bacalao al tiempo de ser-
virse.

EBacalaoe (rito con cebollas.

Cuézanse cinco 0 seis cuadros de bacalao
salado; escurranse y déjense enfriac. keti-
rense las espinas. Sazonense con pimienta,
aceite y zumo de limon. Una hora despues,
enharinense, bafiense en huevos batidos y
empanense. Frianse en sartén grande, con
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manieca 6 aceite, dandoles vuelfas. Esect-
rranse,; coloquense en la fuente y sirvanse,
cubiertos de cebella picada, rehogada en
manteca O ace.te, sazonada y terminada
con un chorrito de vinagre.

waerinza eseahechada.

Limpiese, ha gase en rajas y friese en
aceite; al estar va fria oluqueqsl en una
olla “‘F‘af]dG hmpx.:- v que no esté vidriada,
Henfmdola mltad de agua y vinagre fuerte,
unas rajas de limon y hojas de laurel ver-
de; despues de estar un dla en-esta salmera
puede servirse, 6 dejarla hasta que se nece-
Site.

Slerdunza onm salsa

Se tomaran unas cuantas rodajas de
merluza, previamente limpiada y escama-
da, y se pondrén en una cacerola, con
aceite, perejil picado y uno 6 dos dientes
de ajo. Rehoguense, sazonandolas con sal
molida, y volviéndolas, & intervalos, para
que cuezan igualmente por ambos lados.
Sirvanse con su salsa, 60 s1 se prefiere,
con ofra compuesta de caldo 6 agua, pan
tostado - y pulverizado, cebolla frita, pi-
mienta y azafran.

Nieriuza nsada

Escamese, limpiese, enjuguese con ura
3
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servillela y pongase 4 la parrilla hasta
que adquiera un color dorado. ilerri-
tase en la cacerola una cantidad de
manteca equivalente & la décima parte del
peso del pzscado; esplumese; agréguese
vino blanco, pan rallado y perajil picado;
hagase una salsa, ddndole un par de her-
vores, y conella rocfese la merluza, al
servirla.

Merluza en’salsa de avellaans

Limpiese y escdmese. Elfjase un bue.
trozo del centro, 6 la mitad inferior, y ha-
gase cocer con sal, en agua, 0 e caldo, O
en vino blanco. Majense unas cuantas ave-
llanas, con azafran, perejil, una punta de
ajo y un poco de pan tostado. Desliase esta
masa en el caldo del pescado; hégase her-
vir un momento y viértase en la fuente, con
Jla merluza, en el acto de servir.

BMerkeza en pastel.

Se pica la merluza muy meunuda, despues
de limpiada y cocida con sal. Se anaden
huevos batidos 4 proporcion, con pasas,
especias y pequeiios trocitos de pera O [i-
mon en dulce. Coloquese esta pasta en una
tartera O molde, dejando que se ase a fuego
lento. Sirvase envuelto en dos cubiertas de
masa de hojaldre.
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IBesngo asado.

Limpiase, escimese y dividase en cuatro
paries, Sino se prefiers entero. Pongase en
una cazuela que confenga cebolla bien pica-
da. Rehoguese. Tuéstese un pedazo de pan
y reduzcase a polvo en el mortero. Saquese
la. cebolla de la cazuela y se unira con el
pan pulverizado, de modo que forme masa,
adicionandole un poco de pimienta ¢ bien
perejil fresco machacalo. Desliase todo corn
un poco de caldo; viértase sobre el besugo
con unas gotas de limon, y sirvase.

Besugo mechado.

Despues de quitarle las escamas, lim-
piarlo y vaciarlo, se enjugars y se le echara
alguna sal en la cavidad interior, mechan-
dole luego con unos dientes de ajo y pedaci-
tos delimon y de tocino Trascurridasunas
cuantas horas pongase en una cacerols,
con aceite y un poco de caldo, a fuego len-
to. Terminada su coccion, sfrvase anadién-
dole unas gotas de vinagre 6 zumo de li-
morn.

Salmor aln irlandesa.

Se abrira por la mifad, 4 lo largo, un
salmon. Limpiese. Espolvoréese el interior

con sal y pimiesta, yrellénese con un com-

puesto de media docena de ostras macha-
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cadas con perejil y miga de pan mojada en
lache. Se atarael salmon con un hilo, 4 fin
de encerrar ¢l relleno; se colocara en una
besuzuera, y ésta en un hornillo & fuego
lento. Lograda su perfecta coccion, se ser-
vira caliente, sin méas salsa que el jugo qu2
dio al cocer.

L.angosia en ensalada.

Previamente cocida y dividida en trozos,
se colocara en la ensaladera, acompanada
de yemas de huevo duro, pepinillos, alca-
parras y filetes de anchoa. Sazonese con
aceite, vinagre y pimienta.

Lamprea a la ifaliana

Limpiese una lamprea y cortese en file-
tes, que se colocaran en una cacerola con
cebolletas cortadas en forma de dados, cin-
co 6 seis dientes de ajo, hierbas finas, un
vaso de vino y dos cucharadas de aceite.
Hagase hervir durante uua rato, y cuando
1a salsa esté reducida, anadase el zumo de
un limon. El ajo no es de rigor.

Carpas iritas.

Abranse por la espalda, de la cabeza & la
cola, sin separar del todo las dos mitades.
Espolvoréense con sal flna y pimienta, ¥y
reb6cense con harina. Se freiran con man-

taca.
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Tencas {rifas.

Pasadas por agua hirviendo, limpias y
puestas despues durante dos horas en un
adobo de manteca tibia sazonada 2on cebo-
lletas y perejil picados, sal, pimienta y vi-
nagre, enharinarlas y freirlas hasta que 10-
men buen color, para servirlas fuego cob
perejil frito.

dstofado de la irinldad.

Se 1lama asf porque para hacerlo precisa
una trinidad compuesta de tencas, carpas
y anguilas, que se partiran a pedazos bas
tante gruesos, rehogdndolos en manteca
por espacio de unos ocho minutos. Hecho
asf se pondran en una cazuela poco profun
da con cebollas partidas, ajos enteros y pi-
mienta en grano, pedacitos de tocino fresco
vy vino blanco hasta quedar todo cubierto.
Se coloca la cazuela al fuego y & los diez
minutos seafiade caldo del cocido y un poco
de harina tostada para trabar la salsa. Deé-
jese una hora & fuego suave, v NO SC Sepa-
ra de la lumbre hasta pasado esie tiempo.
Resulta un estofado exquisito y como com
plemento puede hacerse una tortilla dehue-
vos y las criadillas de dichgos pescados frt.
tos de antemano ean una sarten.
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Carpas.

No se escaman, pero si deben abrirse por
un lado, sacandoles tripas y hiel. Saquense
las huevas, metiendo enseguida las carpas
en vinagre, cuidando se mojen bien por o-
dos lados; quedaran muy azules, Pongase
4 la lumbre un cazo con agua, sal, eebolla
v perejil en rama, y cuandc esté hirviendo
se echan en ¢l las carpas v el vinagre todo
junto. Se tapa el cazo, y al estar cocidas,
sfrvanse con vinagre, ramitos de perejily
pimienta, procurando que las carpas salgan
muy azuladas.

Ninnteen de anchons,

M4jense unas cuantas anchoas previa-
mente lavadas. PAasense por tamiz. Mézcle-
se la pasta con igual cantidad de manteca
SUuperior.

Ostrns feltas a fa provenzal.

Escaldar liceramente en un poco de vino
blanco 4 0 5 docenas de ostras. Escurrir-
ias; Lavarlas. Sacarlas con un pano. Dis -
ponerfas en un plato. Sazonarias con Ppi-
mienta y  perajil picado y rociarlas con
acoite. Tomarlas, luego, de dos én dos, ba-
fiarias en pasta de freir, y ponerlas a gran
fritura caliente. Cuando la pasta haya to-
mado color v esté seca, escurrir las ostras,

71
salarlas vy colocarlas formando piramide en
una servilleta doblada, circuyéndolas com
perejil frito y limones partidos.

fielleno de pescado.

A cada 500 gramos de tenca, merluza 6
sodo (la carne, sin piel ni esquema) se afna-
Jden 350 demiga de pan, cocisa en leche 6
agua, y 250 de manteca, majando. por se-
parado, los dos primeros ingredientes,
reuniéndnlos despues y adicionando paula-
tinamente la mantaca para que se incorpore
bien, y luego dos yemas y una clara de
huevo. Aderezado todo con sal y especias
se cchan en una cazuela, se remueve con
una cuchara para queresulie uniforme la
masa, y se mantiene frfa hasta el momen-
to de usarla.

Truachas a la casera.

Despues de limpias y escamadas se cue-
cen A fuego vivo durante un cuarto de hora,
en vino blanco con manteca de vaca y ha-
rina, cebolla, perejil, menta, tres 6 cuatro
dientes de ajo, clavos, tomillo y albahaca.
Antes de cocerlas se habran mantenido una

“hora cubiertas de sal. Sirvanse con la mis-

ma salsa, retirando la cebolla, los ajos y el
tomillo.




Brachas f[ritas.

Se frien con aceite & manteca. Aparte, se
machaca perejil, hierba buena, orégzano y
acedera, con un poco de pan rallado, azu-

car, clavo y canela. e deslie en un poco de

vinagre y agua; S8 pone la mezcla al fuego,
removiéndola hasta su completa coccion y
afadiendole un poco de cebolla frita poco
antes de sacarla de la lumbre. Sirvanse las
truchas, rociadas con esta salsa, caliente.

Mruacha en medio caldo.

Desocupese y limpiese. Pongase al fuego
en un medio caldo compuesto de vino blan-
€0, cebolla cortada en ruedas, tomillo, lau-
rel, perejil, clavilic y sal. Cuando esté co-
cida, coloquese e una servilleta sobre un
lecho de perejil fresco, y sirvase acompana-
da de medic caldo reducido y mezclado cot
un poco de mauteca trabada con harina.

Wruchas rellenas,

Desocupense y laveuse tres 6 cuatro tru-
chas de igual tamano. Escurrazse. Lienese
el tronco con unas alzsondiguiilas de carne
de carpa, trufas 6 criadillas de tier1a, y se-
tas. Atense las cabezas de las truchas, ¥
pongase a cocer en medic caldo. Terminada
la coceion, retirense, escurranse, banense
en huevo batido y frfanse hasta que adqule-
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ran buen color. Sirvanse, con salsa de to-
mate.

B'erachas en salsa verde.

Despues de limpiarlas cuididosamente,
se pondran, durante un par de horas, en
un adobho compuesto de vino, aceite, sal,
pimienta, cebollas y laurel. Frianse. Com-
péngase una salsa de perejil, menta, ace-
deras, espinacas y hierbas finas. espesada
cOom un poco de pan, unas gotas de limon y
cebolla frita; téngase al fuego duranie unos
minuios, removiéndola sin cesar, traslada-
¢ luego a una fiiente, y cobre esta saisa
sfpvanse las truchas.

Eruchas con salsa mayonesa,

Tomar cinco 0 seis truchdsS pequenas,
muy frescas. suprimir la cabeza y la por-
cion delgada de la cola. Enjugarlas por
deniro. Sumergirias en un medio-caldo
sencillo, birviendo. Retirar, en seguida, la
cacerola de la lumbre, taparla y dejar que
se enfrien las truchas en su cocimivrnio. Es-
curririas, despues. Secarias. Tenerlas sobre
hielo durante media hora y cubrirlas de
jalea clara. Preparar apartie, en un molde,
una porcion de gelatina. Al servir, colo-
carla en la luente. Guarnecer el ¢entro con
jalea picada y sobre clla ordenar las tru-
¢has formando piramide. Servirlas, acom-
pafiadas de un plato de salsa mayomnesa.
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Anpgaila al minnto,

Despues de lavada, se corta e (rozos re-
culares y se pone a cocer en agua y sal. A
Jos diez 6 quince minutos, segun su tama -
fio. trasladase & una fuente guarnecida de
patatas fritas 0O simplemente cocidas, y
acompaiiada de una salsa caliente a la

maitre de hotel.
Anguila axnda.

Despues do bign enjuta, s cortaréa en tro-
z0s de unas seis pulgadas, mechéindolos
con tocino. Se rociaran con un adobo y se
pasaran por el asador, colocanda entra ca-
da pedazo un trozo de miga de pan de igual
tamaiio, y asiseirdn banando con manteca.
Cuando estén en su punto, se serviran con

una salsa picante.

Angulla con arroz.

Despues de frita la anguila y puesta en
olla una salsa como se acostumbra, se
rehoga en el arroz y se afiade con caldo
proporcionado hasta que cueza, advirtiendo
que no le estaran mal unos cominos moli-
dos y un poco de azalran.

Aungnila frita.

Limpia que e:té la anguila, paretiria en

pedazos. Poner éstos & la lumbre en Efim
cacerola con abundante vino blanco, y ce-
holla, zanahoria. tomillo y perejil picados,
una hoja de laure! v saly pimienta. Agre-
aar un poco de agua. Despues de cacidos,
se secan y enjugan los pedazos. Enfria-
dos ya, se empapan en ysmas de huevo ba-
tidas, se cubren de miga de pan, se frien, y
se sirven acompanados de salsa de tomate.

Eluevos revueltos.

tchense ern la cacerola cien gramos de
manteca, seis huevos, dos 6 tres cuchara-
das de leche y suficiente cantidad de sal ¥
nimienta. Puesta al fuego la cacerola se
hatiran los huevos, y en cuanto comiencen
4 cuajarse, se apartaran de la lumbre sin
cesar de removerlos durants dos miautos.
Afiddase entonces una pulgarada de pere-
i1 picado y sirvase en la fuente con uncs
cortezones de pan

Flaevos en cAMIsSK,

Hagzase hervir, en una cazuela, cantidad
hastante de agua, con un poco de sal y una
sucharada de vinagre. Al estar el agua en
viva ebullicion. rompanse 10§ huevos, uno
tras otro, encima de la cazuela, de modo
que al caer la yema se halle envuelta en
ta clara, que se coagulard en menos de un
minuto, no cesando el agua de hervir. En
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cuanto las yemas, sin estar endurecidas.
se hallen algo ‘:.ulidific,.dd&‘? y envueltas en

sus claras, se iran sacando con la ebpumd-

dera, y {"‘OlDGd’]dD en la fuente que da ante-
mano conienga una salsa blanca con alca-
parras O un puré de legumbres, 6 un jugo
de carne.

eRiieves en eSpIEmnN,

Por cada media docena de claras se Eu—~
man 60 gramos de aztcar rosado. Batir |
mezela hasta que forme mucha ebpumﬁ.

Hagase calentar enr ¢cazuela nueva una por.
cion de leche de, cabra, y cuando esté ca-
liente, agréguese & cucharadas aquella es-
puina para que cueza un poco. Luego se
3acCa Ccon espumadera para que ascurra !
leche, y se polvorea con canela.

ddseves pasendos por agua.

Tomense huevos, cuanto mas frescos
mejor. Sumeérjanse en agua hirviendo por
espacio de dos minutos, ni mas, ni menos.
hetirese la cacerala del fuego. Clubrase con
su tapacera, y transcurridos otros dos mi-
nutos, sirvanse. Tambien se pueden cocer
a buen punto los huevos, de otras dos ma-
neras: sumergirlos en agua hirviendo; reti-
rar enseguida de la lumbre la cacerola.
cubrirlia y dejar en ella los huevos durante
cinco minutos. O bien: poner los huevos en
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agua fria; cubrir la cacerola; colocarla al
fuego y retirar los huevos al iniclarse la
ebullicion.

il ieves rellenos com anchons.

Despues de cocer 103 huevos hasta que-
dar bien duros, se cortan por la mitad, &
10 largo, poniendo en una fuente las claras
y separando las yemas. Machaquense és-
tas en un mortero, con una anchoa (sin
cabeza ni espinas) por cada yema, y luego
anadase a la pasta manteca recien derre-
tida, formando una masa bien compacta.
Con ella se rellenaran las claras, cubrién
dolas lueco con una salsa.

Eluevos a Ia mieve.

Pongase 4 hervir, en una cacerola, me-
dio litro de leche, dos cucharadas de flor
de naranja y sesenta gramos de azucar.
Vayase anadiendo, por cucharadas, un ba-
tido de seis claras de huevo, y remuévanse,
de vez en cuando, para que cuezan de to-
dos lados. Retirense, enfonces, estas cla-
ras; déjense escurrir sobre un tamiz y colo-
quense en una fuente. Se baten las yemas,
se echan en la cacerola removiéndolas
con la leche hasta su perfecta trabazon, y
se vierten sobre las claras, antes de servir.
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Huevos gulsades a Ia cubana.

Péngase, en el fondo de la sarten, pan
rallado, una cebolla, perejil yajos picados,
cuatro yemas de huevos duros y manteca
en pronorcion, y por encima unos cuantos
huevos estrellados. Espolvoréese con sal y
pimienta. Hagase cocer 4 fuego lento; ci-
brase con una tapadera, con lumbre enci-
ma; y transcurrida media hora sfrvase.

‘Tortilla al matural.

Se batirdn cinco ¢ seis huevos, anadién-
doles una cucharada de agua f[resca, lo
cual facilita la mezcla intima de las claras
con 1as yemas, y Se sazonaran con sal y

un poco de pimienta. Despues de derretir
en la sarten treinta gramos de manteca, se
vertera en ella el batido de huevos, remo-
viéndolo hasta que la tortilla comience &
cuajarse; entonces levantandola un poco
con la punta del cuchillo, se colocara en el
fondo de la sarten otra porcion de manteca.
Kn cuanto ésta se haya derretido, se vol-
verd la tortilla, replegindola sobre si mis-
ma. Transcurrido un minuto, coloquese en
la fuente y sirvase. Sin variar el procedi-
miento, pueden darse distintos sabores &
esta tortilla, anadiendo 4 los huevos, en el
acto de batirlos, quesode Holanda, Gruyere
6 Parma, rallado, hierbas finas picadas,
acederas cocidas, salsa, etcétera.

1Y

Kortilla de jamon.

Se frieel jamon en aceite, se batan hue-
vos sazonandolos con sal, se deja poco acei-
te en la sarten, se echan los huevos bati-
dos y se dejan cuajar; cuando S@é ¢onozca
que esté frita la tortilla, por debajo se vuel-
ve para freirla por el otro lado y despues
Se sirve.

aortilla de qgueso [reses,

Para media docena de huevos, cértese en
repanadas media libra dequeso fresco. Des-
pues de bien batidos los huevos, pOnganse
en la sartén, con un poco de menta y me-
jorana, sal, especias y suficiente manteca
de vaca. Afadanse luego las tajadas de
queso, cuidando de que no se derrita mu-
cho. Vuélvase la torlilla, por breve rato.
Sirvase caliente.

WBortillas de triufas.

Sigase el procedimiento indicado para la
tortilla al natural. Antes de replegarla se le
anadirg un guiso de trufas cortadas en for-
ma ae dados y trabadas con salsa espaifiola.
Doblese enseguida la tortilla, de manera
que las trufas queden completamente en-
vueltas. Coldéquese en la fuente, circuyén-
dola con algunas ruedas de frulas en salsa
gspanola clara.
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G aibiohy, [Rellfrguense en mar_ﬂec&, con una hgja de
aurel. Sirvanse calientes.

Hechas migas el pan, échese la suficiente
cantidad de agua, aceite, vinagre, pimienta,
sal y ajo machacado, y sl se quiere cebo-
llas vy pepinos en rodajas. Se hace otro en
Andalucfa, machacando almeundras mon -
dadas con un ajo, un poco de aceite y el vi-
nagre correspondiente, cuya mezela, hecha
como una especie de salsa con pan mojado.
se disuelve en la sopera O fuente donde es-

tan las migas de pan con el agua suficiente.

Slenesira de ecoles.

Cuezanse en agua clara para que se lim-
pien perfectamente. Kscurranse. Dividanse
en trozos mas 6 menos grandes. Pdénganse
eni ¢l fondo de una cacerola unas cuantas
lopjas de tocino. Coldquense encima por
capas 10S pedazos de col y rodajas de zana-
horias, y de cebolla. Afiadass caldo del pu-
chero, en cantidad suficiente para que cue-

oliffor estofada.

Lavase repetidas veces la coliflor en
agua tibia. Péngase 4 cocer en bastatite
cantidad de caldo concentrado, anadiendo
un poco de nuez moscada raspada. Luego
de cocida escrrase, y sin perder momento,
échese et1 una cacerola, con un par de cu-
charad:s de manteca, removiéndola hasta
que se halie derretida ésta. Sirvase caliente.

Coliflor a la enbanna.

Limpiese la coliflor, cortese en trozos y
aderécese con sal, orégano, vinagre, un
diente de ajo v unas hojas de peregjil. Al
cabo de una hora, péngase al fuego. en una
cacerola con agua y sal, hasta su perfecia
coccion. Hscurrase. Baflense los trozos en
un batido de huevos, empapéandolos bien.

zan bien. Sirvanse cuando haya mermado
al fuego la mayor parte del liquido.

Judias verdes a Ia inglera.

Haganse hervir en agua bastante salads.
Escurranse. Pasese por el agua hirviendo
una fuente que pueda soportar la accion
del fuego; coloquese sobre ceniza caliente;
hagase derretir en ella una poreion dé
manteca reciente; agréguense las judias
aun calientes; remuévanse con cuidado
para que fodas tomen la manteca, ﬁil*van:
Sé eén la misma fuente, cubriendo sus bor-
aes con un cordoneillo de perejil picado.

r 1
Sudias vordes a la lionesna,

Ponganse 4 freir en la sartén, con man-
teca, tres ¢ cuatro cebollas cortadas en dal-
gadas ruedas. Fn cuanto hayan adquirido

O
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un cclor dorado, anadanse las judfas ver-
des, previamente cocidas en agua hirvien-
da. Rehoguese el conjunto. Sazonese con
sal y pimienta, y unas cuantas hierbas fi-
nas picadas. Despues de su perfecta coc-
cion, trasladense & una fuenfe y sirvanse.

Guisantes con jamon.

Cortese, en forma de dados, un trozo de
jamon. Péngase 4 freir con una cucharada
de manteca, sin que llegue a tostarse. Ana-
dase media taza de caldo sin grasa, 3y un
litro de guisantes recién desgranados. Dé-
jese cocer a fuego lento, con uno o dos re-
pollos de lechuga, sin tapar la sarten. Ter-
minada la coccion, retirese la lechuga;
agréguese 4 los guisantes una cucharada
de harina y otra media taza de caldo. Y al
servir, cubranse con un hatido de yemas.

anisantes a2 o francesa.

Tomense dos litros de guisantes finog y
poénganse en una cacerola con cien gramos
de manteca y agua bastante. Formese, con
ello, una masa compacta; afiadase un poco
de agua, y ademdas, un ramito de peregjil,
una cebolleta, un cogollo de lechuga, un
polvillo de sal'y una cucharada de azucar.
Cubrase la cacerola. Déjese cocer a fuego
lento, durante media hora. Terminada la
coceion, retirense el parcjil y la cebollsela,

H..
y coloquese la lechuga en una fuerfte.
Trabense los guisantes con una buena cu-
charada de manteca y un poco de harina v
viértanse sobre la lechug S

Elabas rehogadas.

Desvainadas las habas, se pondran en
una olla con sal, aceite, vino blanco, men-
ta, una hoja de laurel, un poco de cebolla
cortada y unos dientes de ajo. Déjese ir
cociendo 4 fuego suave, cubierta la olla
con un papel de estraza, y encima una ca-
zuela con agua. No se descuide el agitarlas
de cuando en cuando. Sirvanse, espolvo-
readas con una pulgarada de pimienta.

Calahacines en pisto.

Cortense unos calabacines en menudos
irozos. Rehoguense en una sarten que con-
tenga cebolla previamente frita y picada.
Déjese cocer hasta que se hava consumido
todo su zumo. Espolvoréese con sal y pi-
mienta y trabese con un batido de huevos.

Calabaza rehognda.

Cortada en pedazos crecidos, se ponen
en una olla con cebolla frita, perejil, hojas
de yerbabuena, sal y tomates. déndoles
vueltas hasta que se rehoguen; si se cocie-
sen con agua y sal se las adereza con acei-
t¢ crudo y pimienta.




Berengenas asadas.

Despues de mondadas, se cortan en pe-
dazos y se cuecen en una cazuela honda,
con sal y tocino entre magro Yy gordo O
aceite con ajos fritos, poniéndolas fuege
encima y debajo, se dan vueltas y se rocian
con aceite, ajos machacados, sal, pimienta,
perejil y un poco de dgrio de limon.

Paintas sallteadas

Moéndense. Cortense en trozos iguales. De-

rritase en la sarten una buena porcion de

manteca. Echense entonces las patatas y va-
vanse salteando cada dos O tres minutos.
En cuanto hayan adquirido un color rubio
dorado, retirense de la sarten, escurrien -
dolas para separar 'a manteca que 1o ha-
van ahsorbido, y espolvoreense con sal fina

en el acto de servir.

Patatas a Ia inglesa.

Ponganse 4 cocer en agua salada. Mon-
dense. Cortense en rodajasy eéchense enuna
eacerola en que se haya puesto 4 derrefir
manteca, un poco de nuez moscada y pi-
mienta. Anadase la leche necesaria para
que la mezcla se aclare. iiéjese cocer a fue-
2o lento, hasta que vuelva a espesarse, y
aclarese de nuevo con leche, reiterando es-
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ta operacion cuatro o0 zinco veces. Sirvase
antes de que se enfrie.

E*olalas a ia erema.

Pongase al fuego. en una cecerola, un pe-
d:-a,m de manteca de vaca amasado con ha-
rina, y desliase con nata. Sazonese con sal
y pimienta. Remuévase la salsa. Agréguen-
se luego las patatas previamente cocidas
peladas y cortadas. Saltéense. Sirvanse ca,:-
lientes.

Patatas a la parisianse,

~e cortara miuy menuda una cebolla y se
pondra al fuego con suficiente manteca. En
cuznto haya adguirido buen color sé le
afiadird medio vaso de vino blanco. A los
pocos miliutos. echense las patatas mon-
dadas, sazonandolas con pimienta, sal y
un ramito de hierbas finas. Déjense cocer
largo tiempo a fuego moderado y sirvanse.

Aleacholas heladas.

Se cortan las alcachofas en cuatro 6 seis
porciones. e quitan los cogollos. ' Se pa-
san por manteca en una cacerola, espol-
voreandolas con sal fina y se deiapn cocer
con ascuas soxre la tapadera. Cuando estén
en su punto y hayan tomado color, se co-
locan en la fuente con la cabeza hacia abajo
y se rocian con su manteca. | |




Alcacholas a la italiana.

Dividanse en cuatro partes iguales. Qui-
tense los cogollos. Frétense con zumo de
limon. Ponganse & cocer con agua, sal y
zumo de limon O agraz. Retirense del fue-

g0 despues de su perfecta coccion. Déjense,

escurrir. Sirvanse con una salsa italiana.

iscarola a la andaluza.

Suprimidas las hojas verdes y bien lim-
pia, cortese y pongase en agua por espa-
cio de un par de horas 6 mas. Al servirla.
gscurrase, trasladese a una fuente, en que
se habra restregado un diente de ajo y sa-
zonese con sal, aceile, vinagre, pimenton

v un poco de agua resca.
L.echuga a Ia wvalenecinna.

Cortese en cogollos y éstos en pedazos.
Bien enjutos, coloquense en la ensaladera
con trocitos de atun, alcaparras, aceitunas
negras, cebolleta picada, sal, aceite, vi-
nagre, pepinos y tomates cortados en pe-
dazos,

Reposteria

Lonzanirza de WVich.

Se elige carne magra de hebra y solo-
millos, se corta meonudita sin picaria, se ie
pone sal y pimienta negra molida, se lle-

-nan las longanizas lo mas apretado posible

gn intestinos gruesos de cerdo, se cuelgan
an paraje fresco v ventilado hasta que es-
ten secas y entonces se guardan.

4 horizos a la francesa.

Se toma un trozo de carne entreverada,
se pica con cebollas, perejil y un poco de
ajo, segun el gusto, sazonandole conve-
nientemente; con esta mezcla so llenan los
intestinos, atando sus estremos, y Se po-
nen al humoen la chimenea por algunos
dias: cuando se hayan de comar se cuecen
dos O tres horas.

Blereong es,
Se batirdan seis claras de huevo y cualro
onzas de azucar cn polve, haciéndolo eva-

norac tudo sobre ceniza caliente y revol-
viéndolo de continuo; se ahaden cuatro
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onzas de almendras dulces hechas pasta, y
terminada la mezcla se forma un merengue
redondo 0 ovalado del tamaino de una cu-
charada, cuidando de dejar un vacfo en
medio de cada uno: se polvorean con azi-
car muy fino y se ponen al horno. Al estar
levantados se sacany se les pone dentro
crema batida 6 bien confituras, y se cubren
con la otra mitad.

flan.

Desliense en una cazuela dos onzas de
harina con un huevo entero. Afiadanse seis
yemas de huevo, media libra de azucar en
polvo, una cucharada de agua naf, la cor-
teza de nn limon rallado y medio porron
de leche. Cubrase el fondo de un flanero
con una buena capa de pasta quebrada;:
échese encima el flany héagase cocer al
bafio de Maria, poniendo fuaego sobre la ta-
padera, para que cueza por abajo y por
arriba. Al estar casi cocido, empolvese con
azucar el flan y se le hace tomar color ac-
tivando un poco el fuego. Cuézase a fuego
lento y sirvase frio.

Manjar blanco.

Mondense doscicutos gramos de aimen-
dras, entre ellas unas cuantas amargas, y
y haganse ablandar co agua hirviendo.
Ponganse iuego en agua fria y enjuguense.
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Machaquense en el mortero hasta formar
una pasta, anadiendo, poco a poco, una eu-
charada de agua. Mezclense despues con
dos vasos de agua, cuélense en un lienzo y
agréguese doscientos gramos de azucar en
polva, un vaso de leche, agua de azahary
un poco de cola de pescado. cirvase irio.

Waeniar bBianeo cubano.

Pongase al fuego en una cazuela una
libra de harina de arroz, con dos cuartillos
de leche de «¢oco, una libra de azucar en
polvo. dos cucharadas de agua de azahar,
un poco de ¢anela molida v corteza de li
mon verde, Revuélvase sin cesar, con una
cuchara de madera, siempre en la misma
direccion, hasta que adquiera cousistencia.
Déjese enfriar y sirvase.

Cremn de pasteleria,

Se mezclaran cinco yemas de nuevo, dos
claras, ¢ineo cucharadas de harina, cuatro
onzas de azucar y xveinticinco de lechs,
agregando el aroma que se prefiera. La
mezcla se pondra a fuego lento removién-
dola sin cesar en ¢l mismo sentid:, con una
cuchara de madera, hasta que se haya es-
pesade convenientemente y 1o huela'ya &
harina. Trasiadase entonces 4 una fuente,
y poco antes de serviria, cithrase con tina

S gk L = e s :
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capa de azuicar en polvo y tuéstese con una
pala ardiente.

Crema bhatida.

Pougase en la cacerola un litro de leche,
con ciento cincuenta gramos de azucar
blanco en polyo, Seis gramos de goma ara-
biga y treinta de agua de flor de naranja.
se batird largo rato esta mezcla con una
varilla de mimbre, hasta que se haya
transformado toda en espuma. Transcu-
rridos cinco minutos se trasladara a una

fuente, empleando para ello una espuma-

dera.

rema de eafle.

Se tostaran cien gramos de buen cale
crudo en una sartén limpia, retirandolo del
fuego tan pronto como empiece i dorarse.
Pongase 4 hervir medin litro de leche con
ciento cincuenta gramos de azuear, cuando
hierva, afidadase el café tostado, y al poco
rato apartese de la lumbre y pasese por ta-
tniz, para separar los granosde café. Echen-
e en una cazuela seis yemas de hueyvo;
agréocuese, batiéndolas gradualmente. la
leche azucarada y aromatizada con el calé;
cuélese despues y hdgase cocer en ol baiio
de Maria.

Crema de vainilia,

vespues de cortar menudamentediez gra. -
mos de vainilla, se batiran con tres yemas
de huevo v medio litro de leche, con adi-
¢ion de ciento cincuenta gramos de aziear.
Pongase 4 coceren el baifo de Maria, re-
moviendo la mezcla sin cesar, hasta que
S8 cuaje. Retirese entonces del balio. déjese
enfriar y sirvase.

Crema itnlinna.

Ponganse a f[uego vivo en una cacerola
media docena de yemas de huevo. dos va -
s0s -de vino blanco, cien gramos de azicar
¥ una cucharadita de canela. Remuévase
con un molinillo de chocolate hasta que la
espuma ilegue al borde de la cacerolay
sfrvase Inmediatamente.

Cabelln de angel.

5€ quita la corteza de una calabaza que
O Seu muy grande pero gue esté en sa-
Zon y se va cortando & ruedas muy delga-
das hasia llegar al corazon; luego se va
cortando a tiras no menoes delgadas y enre-
dadas unas con otras se ponen con szl por
todo un dfa, volviéndolas cada hora. Al dia
“iguiente se lavan hasta ~ue no sepaun & sal
y se cuecen con agra iiasta ponerse mauy
tiernas. Quitese luego la calabaza, lavan-
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dola con agua tibia y se pone 4 cocer cor
miel espumada hasta aparecer inanchas
blancas en el fondo de!l perol. Entonces se
saca del fuego, echandole un poeo de cane-
la y se guarda.

Torrijas de harina de maiz.

Tomese una porcion de harina de maiz.
desliase en agua y pongase a cocer 4 fuego
lento, meneandola continuamente. Cold-
quese, luego, sobre una superficie bastan-
le extensa, rociese con agua azucarada,
déjese enfriar, cortese en pedazos v frianse
¢éstos hasta que adquieran un matiz dora-
do, espolvoreandolos con azticar v canela.

- [ 1 | s 3 £
E*astiel! de hunevos.

Tomese media docena de huessos, un ter-
cio de buen queso y una cucharada de man-
teca. Despues-de bien batidos los huevos,
se les anadira el queso rallado v la manie-
ca. poniéndolos & un fuego vivo v remo-
viéndolos con ana cuchara hasta que la
masa  quede bien espesa. Sazdnese c¢on
sal, y en bastante cantidad si el queso fue-
se reciente.

BB nmnirelos de LSS TR

Reunanse en la cacercla cien gramos
de manteca, doscientos de azticar. dos va-
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20s de agua, corteza de limon raspada y
harina en proporcion. Hagase hervir hasta
{formar una pasta, y cuanao esté, anadan-
se tres huevos y revuelvase todo perfecta-
mente, Trasladese despues a4 un plato; ex-
tiendase con el mango Jde una cuchara de
cocina; eortese en pedacitos; échense éstos
en el frito, no demasiado caliente, escu-
rrause en una servilleta y sirvanse espol-
voreados con azucar.

iBuninelos de hariaa de maiz.

Se disolvera en agua con unos cuantos
granos de anfs, unalibrade harina de maiz,
y se pondréa 4 hervir & fuego lento, remo-
viédola sin descanso hasta que forme una
gspecie de papilia algo espesa. Retirese en-
tonces de la lumbre; agréguensele seis hue-
vos batidos, dos cucharadas de flor de na-
ranja y media libra de azucar. Extiéndase
la masa sobre una tabla; déjese ernfriar;
cortese en pedazos: frianse éstos en man-
teca, y finalmente, espolvoréense con azu-
car y canela.

Jalea de granadas,

Exprimanse las granadas al ftravés de
un lienzo, mezelese el jugo con azucar mo-
lido, en la proporcion de cuatro onzas por
cuartilio de jugo, y pongase & cocer hasta
que adquiera la consistencia requerida.

",




Simibhar de eafs.

Despues de haber tostado y molido dos-
cientos gramos de buen café, se pondran
en Infusion en un lilro de agua. Transcii-
rridas unas cuantas horas se destilarian por
el filtro. Agréguense dos kilogramos de
azucar y pongase 4 cocer hasta que haya
adquirido su punto de almibar.

cRatalia de miclovotones.

coner en bote de barro 8 6 4 docenas de
huesos de melocoton, machacados, y 3 6 4
gramos de cochinilla en polvo. Cubrir con
3 04 litros de alcohol de 50°. Tapar el reci-
piente, y dejar en infusion el contenido du-

rante 15 0 18 dfas. Pasar el liquido por ta-
miz y mezclavle, por cada litro, 2 litros de
Jarabe claro & 30°. Filtrar y embotellar.

Conserva de gaindas,

Tomense guindas que hayan sestado ex-
puestas tres dias al sol. Quitenseleslos hue-
sos. Déjense otra vez al sol, per espacio de
ires dias mas. Luego se pondrian en miel,
durante quince dfas, arrimandolas 4 lalum-
bre una vez cada tres dias en este periodo.
Despues, se colaran anadiéndoles un poco
de miel y especias, en cuanto hayan dado
un hervor.
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EBegeneracion de In manteca ramein

Lavese con agua que contenga bicarbo-
to de sosa, agitandola bien hasta que desa-
parezca el mal sabor. Se lavara, despues,
con agua clara, y por fin s¢ derretira al -
fuego.

€ enservacion de loxw huevos.

Los huevos que se destinen 4 la conser-
vacion deben ser muy frescos, y Si es po-
sible del dia. Disuélvase en 12 litros de
agua de rio un kilégramo de cal grasa re-
cién apagada y pulverulenta; agitese repe-
tidas veces esta mezcla; déjese reposar, y
luego viértase en la vasija 6 vasijas donde
previamente se habrdn colocado los hue-
vos, procurando que eéstos queden comple-
tamente cubiertos por el liquido. Tapense
despues herméticamente las vasijas y guar-
dense en una cueva o0 bodega de temperatu-
ra constantemente fresca é igual.

Wodo de egmservar vivos los peces.

Para conservar vivos los peces que tie-
nen que ir 4 largas distancias, se moja ‘en
aguardiente una miga de pan, con la cual
se llena la parte interior de las agallas; se
los riega con el mismo licor y se los én-
vuelve en paja, con lo cual se consigue
queden aletargados; este letargo suele du-
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ravies doce dias, y basta mojarios para que
vilelvan en si.

Gonservacien de la earne fresen.

* Seecha en un ptato hondo, por cada dos
Kilogramos de carne que se irate de con-
servar, mmedio vaso de alcohol a 507, aroma-
tizado con sal, pimienta y especias en poi-
vo. Por manana y tarde se ha de remover
la ¢arne sumergida en el bafio citado, recu-
briéndola con trozos de cebolla y ramas de
perejil. A los cinco O seis dias s¢ afiade un
poco de alcohol para reponer el absorbido.

Conservacion del ealdo.

Para conservar por mucho tiempo el cal-
do, despues de tener cuidado de ponerio en
una faza de tierra bien limpia, se debe hacer
hervir una vez al dia durante las estaciones
templadas, y cada doce horas cuando hace
mucha calor. Pdéngase menos sal al caldo
que se quiera conservar. |

Para impedir gque se agrie ta leche.

Como en tiempo de calor 6 de tempestad
la leche se vuelve dgria, se podra impedir
(que asf suceda solamente poniendo a la le
che cuatro 6 cinco gramos de sal 6 un pe-
dazo de hierro. De todos modos, luego que
la leche esté ordefnada debe ponerse en una
cazuela & fin de que se enfrie y se evapore.

N otas utiles
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RMonchas de licor.

Comiencese por refrescar la mancha con
8l mismo licor que la produjo; empapese
luego en agua pura, y {réteso ligeramente.
=1 persistiese y el color lo permitiera, lave -
S8 con alcohol 6 agua acidulada con peque-
na cantidad de acido clorhidrico 6 nitrico.
En los tejidos blancos, las manchas de licor
desaparecen por completo lavandolas pri-
mero con agua de jabon y sometiéndolas
luego al vapor del acido sulfuroso.

Blanchas de tintas de eserible.

Aplicar sobre la mancha un nafio moja-
0 en una sclucion de 4cido oxalico (60
centigramos) en agua (15 gramos).—Con
esta aplicacion la mancha quedara roja;
pero este color desaparecera enseguida la-
vandola con agua que tenga en disolucion
un poco de cloruro de cal. Despues lavar
la mancha con solucion concentraaa de pi-
rofosfato de sosa. Esta solucion quita las
manchas, sin alterar las materias coloran-
fes del tejido.
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Sianchas de¢ grasa en fos vestidos.

Frotar la mancha con bencina, con esen-
cia do trementina, 0 con amoniaco liquido.
Colocar la tela manchada sobre una siaba-
na plegada. ¢n varios dobleces. Aplicar SoO-
bre cada mancha una pulgarada de talco.
Cubrir ¢l todo con papel de estraza y Coln-
srimir &éste con una plancha moderada-
amum calentada. La grasa de la mancha
serd absorbida por el talco, y sino desapa-
rece completamente, repitase la operacion.

Y por fin frétesc la mancha con la si-
~uientc mezcela: &

[isencia de trementina, . . o) 2ramaos.
Alcohiol. i )
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BHanchas de grasa en el lerciopeid,

Qortese una rebanada de pan v tuéstase
por un lado. Coloquese pot gste lado 5{1;!}1'&
una plancha caliente, que se mantendrd en
el aire con la mano izguierda., Sobre la par-
t5 no tostada del pan apliquese, sin ejercer
presion, €l espacio de terciopelo I“H:,}Elﬂi'l:firlh?j,
cuva sustancia grasieunta sera abdsorblul
;.}D;' la miga de pan, gracias & su glevada
temporatura. Este procedimiento no debe
emplearse con el terciopelo encarnaaco.

Mamehns en los tegidos de seda.

Quitar delicadamente la grasa con ui-
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raspador. Extender el tejido sobre la tabla
de planchar. Cubrir la mancha con una ca-
pa de talco en polvo. Colacar sobre éste un
papel de seda, y pasar porencima del pa-
pel una plancha caliente. El ealor derrite
la grasa y el taico la absorbe. Sacudase
lueso el talco y frofese el tejido con miga
de pan. Si la mancha no hubiese desapa-
recido enferamente, repilase la operacion.

™. : e e :
PPara Hmpiar los sombrero« de paja,

Quitar, ante todo, la cinta y el forro. Co-
locar el sombrero sobre una mesa. Frotar-
1o con un cepillo impregnado de una mez-
cla:compuesta de una yema de huevo v flor
de azufre, y que no esté muy espeaaf Ex-
poner el sombrero al sol hasta que se se-
que. Quitar, luego, el azufre con un eepi-
llo-fuerte y enteramente limpio, y mejor,
NUEVO.

BBavchas de featas enearnadas.

Las manchas de cerezas, guindas. vino
tinto, eic., se sacan con flor de azu /re. Se
moja la mancha en agua clara, y se seca
poniéndola sobre éscuas, en la que se echa-
ra antes el azufre, & fin de que el huevo
pase bien lo manchado; al desaparecer el
color rojo, quedarsd una sombra amarilla;
que se quita con jabon, 6 mejor con lejia
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de sarmienfos, bien colada, y despues se
aclara en agua limpia.

Modo de restifuir los colores.

Los ingredientes que quitan 1as manchas
quitan bien su color 4 las telas en el sitio
de la mancha. Para evitar este Inconve-
niente, es necesario que cuando ha desapa-
recido ya la mancha se frote ligeramente la
parte que ha perdido el color con un algo-
don mojado en alecali, procurando no res-
tregar, sino dos 0 tres veces con un mismo
pedazo de algodon. Con esta unica opera-
cion volvera el color 4 su primitiva viveza.

Destrucclon de los ratones.

Para destruir toda clase deratones basta
hacer una mezcla en partes iguales de mi-
gas de pan, cal viva y azucar en polvo. Con
la golosina del azacar y del pan, estos ani-
males devoran todala pasta y la cantidad
de cal es suficiente paraenvenenarlos. Otro

medio consiste en desleir en agua una can-
tidad de fosforos, amasando en ella tocino
4 queso.

Preservativo para las plezas de paiio.

Al guardarlasse colocanentre los dobleces
algunos granos de nuez moscada 0 pimien-
ta negra, quebrantados, y un poco de al-
canfor. Es muy conveniente teperlas en-
vueltas en papel 6 tela, si son grandes.

Reoetas caseras

e me g o™

Indigestion.

Cuando resulta de un exceso de manja-
res grasientos, pastelerfa, ete., unas cucha-
radas de buen aguardiente, café 6 té, se-
cundaran la digestion estomacal. =i el
malestar se debe a alimentos irritantes,
sobrecargados de especias, 6 4 bebidas
fuertes, se aliviard tomando algunos sor—
bos de agua [ria ligeramente azucarads.
Cuando la mala digestion proceda de una
causa moral, de una impresion demasiada
viva, tomese un vaso de agua azucarada
ayomatizada con unas gofas de azahar, o
bien una ¢ dos tazas de flor de tila con tres
O cuatro gotas de éter.

Lavenenamiento por las setas,

Los auxilios deben aplicarse desde la
aparicion de los primercs sintomas, favo-
reciendo inmediatamente el vimito con la
administracion de 10 centigramos de emé-
tico 6 un gramo de ipecacuana, , aun an-
tes introduciendo los dedos en la <argan-
ta, O titilando la uvula con las barbas de
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una pluma. En los intervalos de las nau-
seas, se administrara el agua muy avina-
agrada, 6 mejor el.éter en agua (Agua 120
gramos. Eter sulfurico 30 gotas. Jarabe de
azahar 15 gramos. Dos cucharadas cada
cinco minutos). La asistencia facultativa
es indispensable, para completar el trata-
miento.

£ ontra el dolor de pminelas.

Derritanse dos partes de cera blanca 0
esperma de ballena, con una de &cido féni-
co eristalizado v otra de hilrato de cloral.
Mientras la mezcla esta liquida se empa-
pan cn elia porciones de algodon fenicado,
que luego se dejan secar. Para utilizar este-

remedio, tomese una bolita del citado al-
zodon, caliéntese un momento é introduz-
case en la muela cariada, a modo de tapon.

Duemaduras.

Cuando el tnico signo de la quemadura
es la rojes, se curara con la apiicacion de
alzodon cardado, raspaduras de patata o
linimento caledrao. He aqui la formula de
este linimento:

Acuardeosls: i T 90 gramos.
Aceite de almendras dulces.. 10 »
Agitense vivamente los dos liquidos y vier:
tase la mezcla en un embudo; cuyo cueilo
z¢ tapara; déjese en reposo durante un mi-
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nuto. Aprase paso al agug acumulada en
la parte inferior, y trasladese 4 uny frasco
de ancha boca el linimento espeso, tunica
parte que debe emplearse. Si la quemadura
es de 2.° grado O sea el de rvesicacion,
abranse las ampollas con alfiler ¢ aguja,
pero sin qnita:'h,, epidermis, y apliquese:
algodon cardado, 0 un pafio untado con
acerato simple, 6 giicaril'ta, 0 aceite de oli-
vas, 0 aceite de almendras dulees, 0 balsa-
mo tranquilo.

S ortaduras,

Las cortaduras superficiales se curan fa-
cilmente y por medios sencillisimos. Ante
todo, despues de haber dejado sangrar la
herida, banandola con agua fresca, se en-

jugara con cuidado, y enseguida =e apro-

Ximaran sus bordes y se mantendran uni-
dos con tafetan inglés o0 diaquilon. A menu-
do, nastara un lienzo seco, sin empleo de
substancia medicamentosa alguna, para
abrigar la herida del contacto del aire y
obtener su cicatrizacion.

Bratamientn de los sabanones

Para los no uleerados: banos locales con
agua muy caliente; fricciones con limon;
iociones con aguardient2 aleanforado; apli-
caciones de balsamo de Fioravanti; locio -
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nes con agua salada natural ¢ artiflcial, ¢
con solucion de alumbre (20 gramos por
500 de agua), y finalmente. con agua de Co-
lonia.

Para los ulcerados:
Borax.. o s . 100 gramos.
Unguentorosado. . . . . 10 )

En friceiones, todas las noches.

Para cvitar el dolor de muelas,

Enjugarse la boca constantemente, y por
espacio de dos ¢ tres meses, despues de t0-
das las comidas, con aguardiente anisado
puro, O con rom Pasado este tiempo con-
vendra repetir la operacion con alguna fre-
cuencia y solo como preservativo. 1.as per-

sonas delicadas podran mezelar el aguar-
diente con un poco de agua tibia, pero la
menos que sea posible. Pruébese este sen-
cillo remedio y se convenceran por los re-
sultados.

Tratamiento de las verrngas.

Consiste en la aplicacion de un parche
de emplasto de diaquilon, que se deja Sin
tocar ocho 6 mas dias; la produccion mor-
bosa se desprende, y queda en su lugar
una placa pequeila y nacarada que no-tar-
da en desaparecer. £l medio es bien senci-
llo, y no dando lugar 4 la serie de acciden-
tes que muchas veces ocasionan los acidos
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y demas escaroticos, puede ensayarse siu
temor. :

I*ara guitar el mal alienteo.

Consiguese esto comiendo en ayunas
anis, hinojos 0 cilantro, 0 bien bebiendo dos
O tres veces agua en que hayan hervido ho-
jas de laurel, hinojo 0 cilantro. Otro me-
dio consiste en lavarse la boca con un co-
cimieuto de anis, algarrobas y raizde li-
rio azul con vino.

Eolor de oido.

Pongase en el oido una gota O dos de
aceite rosado mezclado ¢con vinagre y co-
l6quese enzima un cojinete de manzanpilla
y despues algodon en rama.

lBemedio para los callos.

Pongase encima hoja de siempreoviva ar-
borea, partida por el medio, y !a hume-
dad que comunica, sostenida porespacio de
algunos dias, dard por resultado la caida
de la raiz de los callos.

Picaduras de ahejns,
=e ha observado que es un remedio muy
eficaz para curar los efectos de las picadu-

ras de las abejas el friccionar la parte heri-
da con jugo de perejil.




Pieadaras de los inseclns.

Aunque el remedio no sea muy limpio,
nos fomamos la libertad de indicarlo, en
gracia & sus buenos resuitados. Consiste
en la aplicacion inmediata sobre ia uleera,
mordedura O picacura, de esla secrecion
particular y amarillenta que se forma aden-
tro de la oreja. Neutraliza completamente
las picaduras, sin que jam4as se presente la
infiamacion.

Cantra In picadnra de iss mosguiles.

Para impedir el impertinente ruido y la
nicada de los mosquitos, bastard guemar
denti'o ‘de la hahitacion algunos trozos de
papel ligeramente alquitranado, pero es
preciso no hacerlo aemasiado para queé no
cause dolor de cabeza.

Hrameoedio contera Ia hiderafobhin.

Un método que ha dado excelentes resul-
tados consiste en lavar cineo O 2eis veees
las heridas con 1'11':-'1-'”*-* muy Salado; y en=

jugarlas cada “»TEI, aplicindole una ;m”m:&
escorsonera, la que al momento la enjuga.
[Lavadas asf ]as hﬂf das, se aplica sobre
cada una de ellas una nueva piedra propor
cionada & la hevida. lLa piedra sg¢ adhiere
allf y chupa el veneno que acasa ha deja -
do-el animal rabinoso y no se¢ saca hasta
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guese eaica porsf misma. Se deja vendada
la parte, porque un golpe externo no la
haga cacr. Durante alguiios dias/se toman
tres ¢ cuatro gramos del polvo del mmt@r
con. agua, tres O cuatro veces caia ali. La
virtud de la piedra consiste ¢n qus hu;m el
VEneno que pw__mn:! haber dejado 2l agimal
rahioso.

qara errar ins ealentor

Un remedio sencilio consiste en tomar el

agua de las hojas de olivo ebullidas, en
cantidad de dos onzas por un litro de agua.

o fos PAARRARE 1i70%.

Tomese un huevo freszco v erudo; hagase
Ui agujero en una mh‘auf-z extiremidades, su-
teiente p wra pue pue fa entrar el dedo en
ferino, el cual se introduce ¢n aguel aguje-
ro: envuéivaze el dedo con el huevo por
medio de una vena de tela, v déjese ast toda

1

la noche 6 todo el dia.
PPaca evitar lox constipaios de caheza.

Bastard, despues de lavarsa y secarse [a
cara, darse una ligera [ric cion de aguar-—
diente O agua de colonia por las sienes, y
la frente. Es tan Eh-: n7Z este senciilo renie-
dip, que aunque se permatezca mucho
I]Lm;}n con la cabeza ,t-ﬂtbhﬁ:rfi y-en: si-
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_tios_ muy frios, no se sufrird tan incomoda
indisposicion.

Para el dolor de cabeza.

Cuando la causa fuera nerviosa, bastara
colocarse sobre la frente unos pafios, bien
empapados en agua sedativa, que se iran
renovando antes de que se sequen, hasta
lograr que desaparezca el dolor. Cuando la
czusa no fuera nerviosa, se empaparan los
pafnos en agua y vinagre, aplicindoios de]
mismo modo.

Griecias de los pechos.

Para curarlas bastara solo lavarias {re-
cuentemente y siempre que acabe de ma-
mar el nifio, con una infusion no muy espe-
sa de pepitas de membrillo. La aplicacion
6 lavatorio se hard suavemeonte con las
barbasde unia pluma. |

Curacion de [la sarma o ting.

* Se frien hojas de adelfa comun en aceite
O grasa, 0 su extracto desleido en estas
sustancias, y se dan dos fricciones al dia
fubrienrio el mal con'las mismas hojas I‘ri-j.
as.

L
FPara promiover la menstruacion.

Tomese un infuso de anis en la propor-
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cion de una 6 dos dracmas por cuartillo de
azua hirriendo. Como excitante del atero,
dan muy buenos resultados algunas tazas

preparadas como el te.
Anginas.

Estas inflamaciones de la garganta eXi-
gen mucho cuidado; los métodos curativos
son las bebidas dulcificantes, las fricciones
alcoholicas en el pecho y aun en el cuello,
y sobre todo, las fricciones de pomada es-

tibiada en el cuello.
RRetencion de 1n orina.

TOmese una cebolla de las mas rabio-
sas, piquese en un mortero, exprimase el

zumo y bébase.
No poder coniemer ia orima.

Sa tomara los cogollos 6 bellotas tiernas
de encina 6 de roble, se pican y hacen un
cataplasma con vino caliente y se aplican

sobre el miembro y en pocos dias se curan.
Por la noche al irse & la cama comase una

docena de avellanas tostadas.
Tercianas de cabeza.

Tomaréas media dracma de quina en pol-
vo y seis O siete gramos de contriyerba, 1o

mezclaras, lo pastaras con vino blanco, 10
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dividiras en tres O cuatro partes, y las colo®
caras en unos pedacitos de oblea blanca
para formar como unas pastiilitas, y toma-
r'as de dos en dos noras una pastilla.

Lljecciones del esiomaza.

Las bellotas tostadas son un medica-
mento tonico, astringente v ligero, en infu-
S0 preparado con una dracma de bellota,
por cuatro onzas de agua. S8 usan -para
combatir ciertas afecciones del estomago y
para reemplazar al café las personas habi-
tuadas a esta hebida & las cuales es con-
tra indicada. Antes de tostar las bello.
tas, Ins turcos las meten bajo tierra, a
semejanza del cacao, para hacerlas perder
su amargor, vy despues las emplean como
analiptico en su palamoud y su rocahout,
preparaciones usadas en los serralios para
engordar a las sulfanas.

Blixtira eosntra [la caida def eabello,
Tomese de:

Aguaderomero. . . . 1 litro 12 cent.
Espiritu de sal volatil. . 7 gramos.

Espiritu de amoniaco. . ; n
Tintura de cantaridas. . 14 »
Gicerina.. .« . e B »

Mézclese. Friccionese al cuero cabelludo,
dos veces al dia, con esponja 0 cepillo sua-
ve empapade en dicho liguido.

[ilEd
2omndn esntea las grielas de los [ahsins.

Tomese de:
Oxido de zine sublimado. .
icopodio en polvo. . 4 »
Pomada rosada. . g )
Mézelese v hagase una pomada perfecta-
mente homogénea. Sirve para curat 11;15.
oprjigtas de los 1ablos, resultantes del aire

cpco v frin. No debe abusaree de su empleo.

. 2ramos

Leelte ¢wpecinl parn e ereica el peio
ce frien en aceitc de almenaras gulces,
una buena cantidad de hojas verdes de lau-
rel: se apartan y se dejan cuifriar, se expri-
men O prensan cuanto sea posible y se les
anaden alzunas gotas de esencia de canela.
Este aceite sirvo tambien para fortificar el

cabello.

Tintura balsamica
(Para fortalecer las encias)

Tomese de:
CACHIG & i e ey o2
) T 2 ey s TS o T o 2 »
Balsamo del Peru.
Aleohol de coclearia. %

Beduzeanse A polvolas tres primeras subs-
tancias y ponganse & macerat ‘durante seis
dias en el alcohol de cocleria. BS la |mejor

125 »
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tintura que pueda utilizarse contra la ato-
nfa y larelajacion de las encfas. Se emplea
como gargarismo, edulcorado, con miel ro -
sada, vertiendo en un vaso da agua una 6
dos LuCth'ddltﬂ.H de la tintura

Cold-ercam inalterable

(Formula de Reveil)

Tomese de:
Aceite de almendras. . . . 150 gramos.
Esperma de ballena. . . . 20 »
Cera:blancy . o Jnd =teuE )
PRrafnR - i il e S )
AgUD A TOSAv: o e k() )
Tinturadebepjui. . . . . 4 »

Derritanse, 4 la lumbre, 1a esperma de
ballena, la cera y la paraﬂna. y trasladense
a un mortero calentade, agregandoles el
aceite de almendras y despues el agua de
rosas, batiendo bien la mezcla hasta que esté
casi fria. “ntonces, sin dejar de batir, in-
corporese la tintura de benjui, y terminese
cuand> la masa haya tomado la consisten-
cla conveniente.

INDICE.

Orden del servicio .
Del asado.
Sustancia de pan.
Caldo de ternera.
de pollo.
de gallina.
sustancioso.
corto azul..
corto de pescado. .
Sopa de pan a la cazuela.
Arroz a la catalana.
Sopa de arroz 4 la italiana.

— —- 4 la siciliana.
Arroz con leche cubano.
Sopa alemana de harina.

— de hierbas.

— de coles. e

— de macarrones con (ueso.
Macarrones 4 la siciliana.
Sopa julienne. . . .

de puré de jamon.
de la reina. :
de vaca con patatas.
compuesta.
de cazadores.
de pescado. .
de cangrejos.
Cocido 6 puchero comun.
Olla podrida.. . . .
Paella valenciana.
Cocido 4 la castellana y a4 la catalana.
a1 I aNcesa s e A
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Cocido 6 puchero de enfermo.

Potaje de garbanzos. .
— de castaiias y- potaje de nabos.
— de espinacas y potaje de habas.

lisparragos en salsa blanca.

Salsa espafiola y de rabanos. .

— _de vinagre.

— burguesa y salsa de x'wllm.

S Peripiledtisng e .
de aceitunas.
de pifones.. . . - .
de avellanas, nueces, etc. .
bretona y salsa de acederas
delaurel o A
picante. s B e
verde y.salsa de anchoas. .
blanca y de Bechamel.

— _fria para el pescado.. .. .

— _ginebrina y salsa italiana. . .

Conejo g “guisado. : . .
—  en.pepitoria y a la campemna

Liebre guisada. A T

Estofado de liebre a la francesa. .

[.iebres a la africana. ' ..

— _ borrachas - .

Filetes de venado.

Aves rellenas. . . it

Pavo con su propia grasa. .. .

Alones de pavo con “habichuelas.

Pavosasda0s 1= e o I Eete ol

Ganso asado con castanas.

Capon cocido.. . . . .

— _ CON@arroz.
— mechado.

]
Q

Gallina al puchero. . . .

— asada y gallina dorada.
Pollo en salsa de tomate.

— al. Jerez. . .

Polla trufada. . :
lTordos a la inglesa y tmdm ;hd.{.lnc:
(.odornices 4 10 cazador.. ;

— trufadas .
Becadas 4 lo cazador. . :
Pichones asados. :

— con salsa de L&ﬂylmm

st a-la Richelieu.
Alondras trufadas.
Perdiz 4 la- col. 3

— a4 la- catalana. .
Perdices estofadas 4 la espafiola. .

— en salsa y 4la americana.

—  con -vinagre. :
Perdigones trufados.

Pulpe fon. . ..

Caldereta D. &ntmhﬂ

Carne en salsa verde.

Cabrito asado en cazuela.

LLomo de cabrito en salsa.
Estofado de carnero. . :
Espaldilla de carnero estofada. .
Picadillo de cordero asado.
Cordero 4 la campesina.

Lengua de carnero. .

Ternera asada. . :

— meaechada. . .
Hspaldilla de ternera estofada.
Chuletas de- ternera con pan rallado.
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Chuletas de ternera hierbas finas:

— = 4 1a milanesa.
Higado de ternera 4 la 1taliana.
Sesos rebozados. e S .

— de ternera 4 la marinera
Orejas de ternera fritas. .
Fricando casero. At
Higado de ternera en sarten.
Biftec (frito)

— Clmteaubrland
Rosbif. B R
Chuletas en papel. . . .
Rifiones salteados. . . .
Costillas de vaca empapeladas.
Vaca ailacatalanas= o a5 e

— cOon setas. & . A g
Guisado de vaca y estofado de Vaca.
Vaca ala moda. . . .
Croquetas de vaca. . ! :
Costilla de vaca 4 1a milanesa.
Solomillo de vaca con tomate. .
Piés de cerdo.. : .
Orejas de cerdo 4 la leune~,a. .
[ﬂ[’ljdh de cerdo con cebollas. .
Carne de puerco frita 4 la criolla.
Rifiones de cerdo 4 la vizcaina.
Chuletas de cerdo asadas. :
Alcachofas con tocino. .
Jamon frito y 4 la Maillot.

Ranas fritas. . : :

Caracoles con cebolla. .
&renquas en parrillas. .
Sardinas secas al natural.
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Bacalao 4 la maitre d holel
— en salsa ligada.
— _a-la vizeaina. :
— 2 la borgonona. .
a la provenzal. .
con miel 6 azucar.
4 1a escocesa.
— 4 loarriero.
— frito con cebollas.
Merluza escabechada.
— en salsa y merluza

qasada,

— en salsa de avellanas.

— en pﬂstel. ; :
Besugo asado.
== mechados

Salmon 4 la irlandesa.

Langosta en ensalada.
Lamprea a la 1taliana.
Carpas fritas. .
lencas fritas. . X
eqﬂf'-ldﬂ de la trinidad.
_.Llfp.h. " "
Manteca de ancl‘n::nm~
Ostras fritas 4 la provenzal.
Relleno de pescado.
Truchas a la casera.

— fritas..

—  en medio caldo. .

— rellenas.

—  en salsa verde.

— con salsa mayonesa,

Anguiia al minuto..
- asada.
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Merengues.

I*lan. . :
Manjar blanco.
Crema de pasteleria.

— batida..

— de café.

— de vainilla.

— 1taliana.

Cabello de dngel.
Torrijas de harina de maiz.
Pastel de huevos.
Bufiuellos de monja.
— de harina de maiz.
Jalea de granadas. .
Almibar de café.
Ratafia de melocotones.
Conserva de guindas. ; :
Regeneracion de la manteca rancia.
Conservacion de los huevos. . .

— 4 la francesa. | : _ Modo de conservar vivos los peces. .
Habas rehogadas. . _ , _ : ~ (Lonservacion de la carne fresca.
Calabacines en pisto. . . . - del caldo. .

Calabaza rehogada. Para- 1mpedir que se agrie la leche. .
Berengenas asadas. , : Notas utiles.—Manchas de licor.
Patatas salteadas y patatas 4 la inglesa. Manchas de tintas de escribir..

— -4 la crema. . : : — de grasa en los vestidos.

— 4 la parisiense. — = en el terciopelo.
Alcachofas heladas. = en los tejidos de seda.

— a la 1taliana. Para limpiar los sombreros de paja.
Escarola 4 la-andaluza. Manchas de frutas encarnadas. .
'LLechuga 4 la valenciana. . Modo de restituir los colores.
Reposteria.—Longaniza de Vich. Destruccion de los ratones.
Chorizos 4 la francesa. Preservativo para las piezas de pano.

Anguila con  arroz.
— frita.

Huevos revueltos. : . .
— en camisa 'y huevos en espuma.
—  pasados por agua.

— rellenos con anchoas.
— -d'la nieve. . :
— - guisados ala cubana.

Tortilla al natural.

— -de Jamon.- . :
— -de queso fresco. .
— - de trufas.

Gazpacho. .

Coliflor estofada.

— - a lacubana.

Menestra de coles. .

Judifas verdes 4 la inglesa.

— verdes 4 la- lionesa.

(3uisanies con jamon.
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Recetas caseras.—Indigestion. .
Envenenamiento por las setas. .
Contra el dolor de muelas.
Quemaduras. . .
(Cortaduras. . .
['ratamiento de los sabanones. .
Para evitar el dolor de muelas.
Tratamiento de las verrugas.
Para quitar el mal aliento.
Dolor de oido. :

Remedio para los callos.
Picaduras de abejas.

— de los insectos.. .
Contra la picadura de los mosquitos.
Remedio contra la hidrofobia. .

Para curar las calenturas..

Para los panadizos. . . . .
Para evitar los constipados de cabeza.
Para el dolor de cabeza. . : :
Grietas de los pechos.

Curacion de la sarna ¢ tina.

Para promover la menstruaclon.
Anginas. ; :

Retencion de la orina.

No poder contener la orina.

Tercianas de cabeza. .
Afecciones del estémago. : :
Mixtura contra la caida del cabello. .
Pomada contra las grietas de los labios.
Aceite especial para que crezca el pelo.
Tintura para fortalecer las encias.
Cold~cream inalterable. .
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DE COCINA
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SEGUIDO DE

multitud de secretos y operaciones provechosas
para la economlia doméstica; varias recetas
para las enfermedades muy comunes, etc.

arreglado por

L. ABDALA.

LERIDA.

Libreria de Lovenzo Corominas.
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