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Détodo , que-despues de varios ensas
_Yos, ' ba adoptado una Comision nons-

- orada al-intento por la Real Socie-
“dad Patrictica de Madrid , para
componer - de- modo-que agraden al
~‘pueblo espaiiol ; y al mismo tiempo
\Sean sanas y nutritivas las comidas

- economicas que inventd el Conde' de
Rumford,y de Real drden de S: M.
se ban de dar en esta Corte en el

So gnvierno -proxtmo 3 -con-expresion de
% ©.su coste arreglado -4 los precios
S que tenian comprados-por menor los
- simples de que se componen en el in-
= Towverno ~proximo pasado , que fué
o quando se bicieron los ensayos. 2
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COMIDA NUMERO PRIMERO.
Se compone de lo siguiente.
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Las almortas se tienen en agua
desde el dia anterior al en que han
de servir: se ponen a cocer sin sal

en la porcion de agua que va indi-
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cada. En estando tiernas:se leshe«
cha la sal. Se tienen las patatas mon-
dadas, y partidas, se mezclan con
las almortas, y se ‘dexan cocer has-
td que se pongan blandas, y laco~
mida tenga una regular consisteri-
cia. Eneste estado se frie la cebo--
lla partida.-en pedazos muy peque~
fios , hasta que se pone bien dora~
dd. Se echa el pimenton con la mis~
ma cebolla para que se fria tambien -
ug poco, y luego que lo esté , se-
echa todo en la comida. Los comi- -
nos y los ajos , todo crudo , se ma--
chaca en un.mortero, y se echa
igualmente en la comida, se revuel-"
ve bien, y se aparta :despues sele
- echa el vinagre, y se sirve.

De estas porciones-resultan 26
libras poco mas 0 menos, y viene &
costar unos 7 ‘maravediscada una,
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'@OMIDA NUMERO SEGUNDO.
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Los guisantes suelen endurecerse
si se echan en remojo. Para evitar
este inconveniente es preciso expe-
rimentarlos antes. -

De qualquier modo que sea, es-

o ¢s, remojados Q secos, se ponen

ey S Seeecrseom TSSO procrmpsssmenel,
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a cocer lo mismgque las almortas;
y asi que estan tiernos, se echa la
patata del propio modo que para la
comida num. 19 Antes de que acaben
de cocerse se va echando la harina
desleida , primero en agua fria, la
qual se tomaré de la cantidad que se
indicd en las porciones, a cuyo fin
se habra reservado. Se bate muy bien
con una espatula -que no dexe de ro-
zar con el suelo de la caldera, 6
marmita donde haya de hacersela
comida, hasta que espese lo necesa-
rio. Despues se echa la cebolla y los
demas ingredientes , del mismo mo-
do que en la comida nuim. 12 '

La prevencion de que el agua
esté fria para desleir la harina/, es
porque si se echase en agua caliente,
se formarian muchos globulillos ,
dentro de los quales quedaria hari-
na cruda.

Resultan de estas porciones 3o
librasy 2, sale a 7 y 87 por 100 mirs.
con corta diferencia. La cebada es

de mucho alimento , y muy sana.
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Se cuece la mitad de las patatas,
y-despues se machacan , sin pelar,
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~en un mortero. Las acelgas.se ponen
a cocer a parte efi una buena porcion
de agua indicada , consal y yerva
buena, En estando tiernas se echa con
la acelga la patata cocida, y lacruda
mondada, y partida en pedacitos. Se
dexa cocer un poco, y quando esté la
patata que se echa cruda algo blanda,
entonces se echa la harina de cebada
desleida en agua fria,, como se dixo-
tratando de la comida. s, 33 408y
cuyo fin se reserva..una parte del
agua indicada en las porciones. Se
revuelve todo muy bien con una es-
patula ; cuidando de que.la cebada.
no se pegue, porque.e€s muy pro-
pensa 4 ello. Quando haya tomado.
una regular consistencia-, se echa la
cebolla’ frita con el ~pimenton, los
ajos , los cominos; -y ¢l vinagre en
Jlos mismos términas que en las co-
midas. niimn.. 12 y' 2°

De estas porcmnes resu]tan 40
libras’, 'y viene a costar cada una

a 3 y 25 por 100 maravedis.
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ALBONDIGUILLAS,
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Se cuecen las patatas, y  luego
que lo estén se dexan enjugar , se pe-
lan, y machacan bien en un almi-
réz , 6.mas bien en un mortero, has-
ta que formen una pasta correosa
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como lade buﬁuglos. En tal estadose
les echa la mitad del peregil bien pi-
cado:los ajos, los clavos, y la mitad
de la pimienta y del pimenton; pues
la otra mitad es para la salsa , bien
que en esto puede hacerse qualquier
variacion segun el gusto de ‘quien io
haya de comer, aumentando o dismi-
nuyendo las porciones dedichas es-
pecies , como mejor parezca , y lo -
mismo sucede en quanto a la sal. Te-
niendo el puntoque se desea , respec-
to del sabor , se revuelve muy bien
todo ello con un cucharon, hasta que
se haya mezclado perfectamente.
Conseguido esto se le echa una corta
porcion de harina , como una quarta
parte de onza, con corta’ diterencia ,
por libra de patata ; se revuelve nue-
vamente, y en estando bien mezclada,
se echa 4 la pasta otra corta porcion -
de agua hirviendo para que tome con---
sistiencia , y se mezcla con ello. Las
albéndigas se haran mejor entre las
manos que con dos cucharas , como -
algunos acostumbran. Sise hiciesen
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con las manos se(un)ta ran-las palmas- 3
con un pocode vinagre y aceyte para
que rueden, y tomenla figura de glo-
bo: si con las cucharas, tambien se
untaran éstas con lo mismo. Formada
la albondiga se echa a rodar sobre
harina, para que no las penetre el
agua al tiempo de cocerse. Hechotodo
esto se ponenenagua hirviendo, y se
tienen en ella, sin quitarlasde la lum-
bre , hasta que naden porencima, que
es la prueba de estar cocidas. Aquel:
agua se sazona con cebolla frita , y
conla otra mitad del peregil , pimien- *
ta , pimenton y sal. La cebolla no se
echara hasta que hayandeapartarse
el peregil quando estén cocidas las al-
bondigas, para que cueza tambien. |

A la pasta se puede afiadir hue-
Vo, y qualquiera otra cosa que se
quiera , especialmente anchoas &
arenques , donde cuesten  poco , en
cuyo caso saldra un plato delicado.

Resultan 20 libras, con corta di-
terencia , de estas porciones, y viene
a salir cada una 4 11 maravedis.
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PUDDING.
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- Se cuecen las patatas; se pelan,
y-se machacan ‘en un mortero. Se
ralla el'queso. Se muele el laurel y
los clavos. Se mezcla esto'con la pa-
tata , y lo mismo la  harina. Luego
que todoesta bien travado, se echa
en una. tartera O cazuela, con el
aceyte frito. Se pone ésta’ entre dos
fuegos , .no muy -fuertes ; el uno
encima , y el otro debaxo , hasta que
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se tueste. Resultan 14 libras, y vie
ne a costar cada una a 20 y 47 por
100 maravedis. - .ol |

Por los métodos indicados po-
dran ‘hacerse otras muchas comidas
con diferentes semillas. La menes-
tra tambien puede variarse, afas
diendo unos simples!, y quitando
otros, segun las estaciones los pro-

duzcan, y. los pueblos donde seha-
gan. :

- ADVERTENCIAS.

Y. En esta Instruccion no se ha
puesto el calculo del ahorro del
combustible en los hornos econémi-
cos del Conde de Rumford, porque
habiendo experimentado la Sociedad
de Madrid , en el principio de sus
ensayos, que 7 libras de lefia de pi-
no ponian en estado de hervor una
caldera con 10 arrobas de agua &
de comestibles , vi6 desde luego ve-
rificadas, las aserciones del benéfica
Rumford sobre este punto,



®

§4

Ie .

3 A B Soci(eda?d puso toda su
atencion en sus experimentos, en ver
como conseguia que dichas comidas
economicas , fuesen nutritivas, sa-
nas, baratas, y agradables al pala-
dar espafiol. Para esto necesito subs-
tituir 4 varios articulos usados por

Rumford, que son sumamente caros

en mucha parte dela Peninsula, otros
que reuniesen su poco coste con la
general aceptacion, y contando con
las semillas y legumbres mas bara-
tas en ' Madrid , noha podido adop-
tar por comidas economicas mas que
las que se expresan, y con especia-
lidad las tres primeras. Perono'du-
da que en las Provincias se podran
inventar otras muchas por la facili=
dad de usar de infinitos-articulos que
son bien costosos enla Corte.

3. En quanto a los hornos y cal-
deras se remite 4 lo que Rumford
hizo , y resulta de sus obras , tra-
ducidas al espafiol, que es lo que
hz executado literalmente, sin la mas

minima variedad,
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5 4. 2 Sino obstante)se encontrase al-
'guna dificultad en la construccion
‘de estos hornos, convendra, que pro-
vv'i-ﬁianalmente','y para que nodexen
de realizarse las benéficas intencio-
-nusde S, M., en el proximo. inviers-
no ; se usen hornos como los que sie-
ven para los tintes ; pues aunque el
-ahorro del combustible no sera tan
iconsiderable , se encontrara sin em-
bargo mucha economia; pero e nin-
-gun modo se emplear&n las calderas
de que se valen: los tmtmer@s por
Ser demasiadamente cdnicas.

5.. Donde no hubiese patatas se
‘podran substituir los nabos; la ca-
dabaza encarnada, conocida en algu-
nas Provincias .ccrn, los nombres de
¥otanera O patatera , § qualquiera
otra ralz harinosa, | | noe

"



