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ADVERTENCIA.

Alentados por la benévola acojida que el publico ha dis-
pensado siempre a las varias publicaciones de este jénero
que hemos emprendido hasta ahora, nos hemos propuesto en
esta ocasion, formar un tratado completo de Cocina, Confi-
teria y Economue Doméstica bajo el titulo de

EL LIBRO DE LAS FAMILIAS.

Para el efecto, hemos dividido nuestra obrita en tres
partes independientes la una de la otra y que se venderdn
separadamente. :

La primera parte lleva el titulo de

MANUAL DE COCINA.

Y .contiene 377 rREcETAS de guisos, cuidadosamente elejidas
de entre los mejores libros de coeina publicados hasta el
dia, tanto en Europa como en América. La duefio de casa
chilena encontrard -n este Manual una inmensa variedad de
guisos de las cocin: < francesa, espafiola, chilena, inglesa e
italiana, todos ellc = arreglados en estilo claro e intelijible
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¥ adoptados a los recursos y producciones del pais.

Como introduccion al Manual, figuran una serie de REco-
MENDACIONES UTILES, ¥ un VOCABULARIO DE LOS TERMINOS
USADOS EN LA COCINA.

Las 377 recetas se distribuyen de la manera siguiente:

Cantidad de
guisos diferentes:
SOPAS, CALDOS, POTAJES, PURES..cuveetunanses. 27

ClOgID0S, PUCHEROS: | stnins ot ivsamataassads T 3
PRSCADOS, MARISCOS o hiin svavbssus s s smrin 46
oy L R S e £ S M e S 24
N ACA BIRTER S ts s thiu o hcnavanh e sk i s e s 44
CORBERD; CARNERO s < v ess vitstacusiatvaavasasen 30
o W, GO e SRR W S el LA B T 29
R0 L T KON o e e o dn s en e g 18
i B Ty I e e R I LT, LT T
TR, R L N R L e 46
HUEY0S, TORTILLASiierss s vsssns -rensasnsnasnen 31
VEBDURAS, HORTALIZAS..v. servansassarncrsnnns GO
TORTAS, MASAS, EMPANADAS, vzueerenrvereenns 12

BOTAT ol s sttt O L.

La segunda parte del Libro de las Familias, lleva el ti-
tulo de

MANUAL DE CONFITERIA, PASTELERIA, REPOSTERIA Y BOTILLERIA

Lo mismo que la primera parte, ésta ha sido objeto de
particular esmero a fin de formar un conjunto de cuanto mas
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escojido y delicado pudiera apetecer la persona del gusto
mas refinado. Estamos seguros que nuestras lectoras encon-
traran en sus pajinas, no solo una dtil entretencion que les
servird de variante a sus innumerables ocupaciones domés-
ticas, sino tambien los medios de efectuar una verdadera
economia, pues demasiado sabido es que estas golosinas, in-
dispensables en toda mesa, y que tan earo cuestan cuando
hai que adquirirlas por fuera, importan un gasto insignifi-
sante cuando se confeccionan en la propia casa.

Esta parte comprende 258 rEcETAS, distribuidas asi:
Cantidad de
recetas diferentes:

PASTAS, TORTAS, PASTELESucueens ot v ias iasns 16
SOPLILLOS, BUNUELOS, PANES, ROSCAS......... 25
CRARDBRTAS s e s Sl et i 13
BI1zcocH03, ALFAJORES..cuieiee ana, 20)
CREMAS, TECHRS, FEANRS:L.UIL volhad ol 25
BEDINRS ot st e 7
JALEAS, JALETINAS, COMPOTAS, MERMELADAS. 24
MAZAPANES, PANQBGEQUES. . e vieavnasvisinsnn. 9
DIUGOES BN ADMIBAR . .- vvv.viiiis s i 20
DULCES SECOS, CONFITADOS, BANADOS, ETC... 29
PASTILLAS, MERENGUES, CARAMELOS ..\ .v.. .. 10
PoxciEs, HELADOS, SORBETES ..vvvervrsnnnn... 37
JARABES, FRUTAS EN AGUAR[I)[ENTI'}-. 5
COMPOSICION DE LICORES:s:vvtnennnnsunnonsresnn 12
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Por fin, la tercera y wltima parte del Libro de las Fami-
lias, lleva el titulo de

MANUAL DE ECONOMIA DOMESTICA.

Entre otras cosas de indisputable necesidad para toda
duefio de easa, contendra este Manual la conservacion de
las sustancias alimenticias, carnes, aves, pescados, verduras,
frutas, etc. Recetas para preparar jamones, embuchados,
moreillas, chorizos, salchichas. Propiedad de los alimentos
y de las bebidas para la hijiene. Una variedad de recetas
de economia doméstica, como ser procedimientos para sacar
toda clase de manchas, para preservar las ropas de la poli-
11a, para destruir toda clase de insectos, ete., ete. Una es-
cojida coleccion de recetas para el tocador, en las que hemos
tenido especial cuidado de desterrar toda sustancia metélica
nociva a la citis, y otra infinidad de recetas curiosas y de
indisputable mérito.




RECOMENDACIONES UTILES.

Acritud de las leguinbres.—Conviene blanquear muchas
veces cierta clase de legumbres, como las coles, coliflores,
berzas, ete., para quitarles la parte deida, o disimular su
acritud: todo esto puede hacerse colocando en el agua en
que se ponen a cocer, un pedazo de miga de pan envuelto en
un trapo mui fino. . Despues qne se le haya dejado hervir co~
mo un cuarto de hora, se saca aquella mufiequita en que estd
envuelta la miga, la que se habra llevado todo el mal sabor.

Si se deshace la mufiequita, que se ha coeido con las coles;
porotitos, coliflores, ete., se percibird que el pan ha adqui-
rido un olor fétido y de mui mal gusto.

Sazonamiento o condimento.—Cnando sean muchos los
articulos que han de entrar en una misma preparacion, como
setas, cebollas, espinacas, efe., hai que cuidar de irlos po-
niendo sucesivamente segun tardan mas o menos en cocerse.

Manteca de vaca o de cerdo.—Se puede, por economia,
en las preparaciones que no deben ser esencialmente blan-
cas o de comidas de viérnes, sustituir la manteca de cerdo a

la. c}le vaca y a ésta el aceite. Para los fritos es mejor la de
erdo.
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Es preeiso hacer cocer esta ultima a fuego lento, afiadién-
dole una rajita de cebolla, un diente de ajo o una hoja de
laurel que se deja dentro al enfriarla. No debe dejarse que
se dore y debe espumarse con cuidado. Cuando esta bien pu-
rificada, se cuela con un paiio de hilo retoreiéndolo vigorosa~
mente. Cuando se emplee manteca debe tomarse de la me-
jor clase y mui fresca, en lo que hai desde luego realmente
ung, economia y las preparaciones y salsas salen desde luego
mejores, sobre todo las blaneas.

Limon.—No se debe jamas apretar y estrujar directa-
mente un limon para echar su zumo en los manjares que se
estin preparando, sino en una taza. Podria suceder de lo
contrario que, cayendo en el plato algunas de las pepas del
limon, y queddndose en él, lo volviese enteramente agrio.

Tapaderas con bordes.—Es indispensable tener tapade-
ras que cierren herméticamente ciertas cacerolas, o cacero-
las en las que se quiera hacer cocer las carnes, sin que se
evaporen, adobandolas o haciéndolas sudar. Es preciso ade-
mas tener tapaderas con bordes de hierro o de cobre que se
adapten sobre cacerolas o platos que se pongan al fuego. Se
puede colocar encima carbones o brasas bien encendidas,
reemplazando asi un horno de eampana.

Cocimiento de legumlres secas.— Es preciso ponerlas
siémpre en agua fria. s mucho mejor tenerlas en remojo
desde la vispera. Se tira la primer agua.

Queso.—El queso de bola, de la Mancha y de otras par-
tes, no siendo de los blandos, como el de Chanco, vienen mui
bien a todas las sopas, y asi podran utilizarse las sobras y
restos del queso rayandolo en un plato y sirviéndolo al mis-
mo tiempo gue la sopa. -

Leche.—Cuando haya que cocer leche serd bueno enjua-
gar con un poco de agua fria la vasija, la que no se enjuga-
rd despues de haber botado el agua. La capa de humedad
que queda en el fondo de la vasija impide que sc adhiera, y
pegue a ella la leche.
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Cebollas.—Cuando se hayan de usar cebollas picadas o
cortadas en rajas, conviene suprimir las cabezas y las colag,
para disminuir su acritud.

Esto no puede hacerce si son cebolletas que deban figurar
enteras en un plato.

Recalentar.—El mejor modo de volver a calentar las
viandas asadas es el de envolverlas en un papel untado de °
manteca y ponerlas de nuevo en la eacerola o en el asador.
Qi el trozo es demasiado pequefio se forma un papillote o en-
voltorio y se coloca sobre las parrillas.

Si se quiere recalentarlo por tajadas en una salsa, o vol-
ver a calentar un caldo guardado de un dia para otro, no
debe dejarsele nunca hervir.

Cocimiento de las carnes.—La carne de vaca para el pu-
chero debe hervir de tres a cuatro horas; la de carnero y la
de puerco, tres; la de cordero, una y media; la de ternera,
dos; un jamon, cinco; una gallina vieja, cuatro; un pollo, una
a una y cuarto.

Salsas.—Hai que tener presente, que cuando se va a ha-
cer una salsa fria y en la que se quiera poner aceite, es
preciso verterlo y echarlo mui poco a poco, menedandolo y
dandole vueltas constantemente.

Si se desea espesar una salsa con huevos, deben batirse
éstos dntes con un poco de caldo para que no se corten.

Sal.—Es un error creer que la sal morena encierra mas
principios salados que la sal refinada. Contiene muchas mas
impurezas y materias estrafias que se prestan mas a la fal-
sificacion.

Cedazo y wvasijas.—Muchos zumos, sustancias o caldos
de carne u ofras cosas cocidas tienen necesidad de pasarse
por el cedazo. Debe preferirse el cedazo de telas metalicas
a los cedazos de crin. Son mucho mas fdciles para mante-
nerlos perfectamente limpios y sin que conserven sabor al-
guno. Se puede tenerlos tan finos y espesos como se quiera.

Las desgracias y accidentes ocasionados por las vasijas,
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cacerolas y utensilios de eobre que el descuido de una cria-
da puede dejar oxidar, hace que nosotros recomendemos con
la mayor instancia a nuestras lectoras que en las nuevas
compras que hagan prefieran en los trastos de cocina los de
hierro colado, fundido y con un esmalte de loza en su interior.
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VOCABULARIO

DE LOS TERMINOS USADOS EN LA COCINA.

Agugjetas o filetes.—Llimanse asi las tiras o pedazos lar-
gox que se sacan de las pechugas de las aves o que se cortan
de ciertos trozos do carne a lo largo del espinazo.

Aromas.—Sustancias vejetales dotadas de fuerte olor y
sabor, como el tomillo, el laurel, el anis, el azafran y los
cominos y que se usan mucho en la composicion de las salsas.

Lonja para acorazar.—Lonja delgada de tocino con que
se envuelven algunas veces las aves para ponerlas a asar, o
que se colocan en el fondo de las cacerolas o cazuelas para

preparar ciertos manjares.

Blangquear.—Hacer pasar por agua hirviendo las carnes,
pescados y legumbres para quitarles la acritud.

Ramillete.—Yerba fina formando un manojito o ramo que
se pone en las salsas y en diversas preparaciones para dar-
les un sabor y gusto fuerte.

Un ramillete se compone de perejil, yerba-buena, tomillo,
cebolletas y una hoja de laurel.

Debe sacarse siempre de la cacerola dntes de servir el
manjar.

Apastelar, dorar.—Es hacer cocer durante muchas horas
a un fuego lento y en una vasija bien cerrada, un trozo de
carne que se acompafie con lonjas o carnes de toeino, ingre=
dientes aromaticos y zanahorias como para cocido con vino
blanco, aguardiente, ron, jerez, agua o caldo, segun el resul-
tado que se desee obtener.

Cincelar.—Lldmase asi a las incisiones mas o menos
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grandes que se hacen a los pescados que se han de poner en
las parrillas o en los bordes de algunas carnes.

Condimentos.—Llamase asi la sazon que se pone a los
manjares para darles un gusto fuerte, con las especias como
la pimienta, clavo, nuez moseada, jenjibre, ete.

Cuscurros.—Llamanse asi a los canteritos y pedazos de
pan que se cortan en cuadritos, eireulos o rebanadas y que
se frien en manteca para adornar ciertos platos.

Decoccion.—Llamase el hacer Lervir una planta, una flor,
ete. Cnando se quiere hacer una- infusion basta con echar
agua hirviendo sobre la sustancia euyo aroma o principio se
trata de estraer. Tambien se hacen infusiones en frio, pero
entonces es preciso que las sustancias permanezcan por al-
gun tiempo en agua o en aleohol.

Desengrasar.—Para desengrasar una salsa o un caldo se
retirard del fuego, vertiendo un poquito de agua fria enci-
ma. La grasa sobrenadard y puede ficilmente separarse
con una cuchara.

Dorar—Es untar lijeramente un pastel o plato de pasta
o cualquier manjar sélido con las barbas de una pluma em-
papadas en unas yemas de huevo batidas, con lo que adquie-
re gran brillo.

Escaldar.—Es empapar en agua mui caliente el animal
cuyo pelo, pluma o piel se trata de quitar.

Mondar.~Es el cortar las legumbres en pedacitos mui
pequefios y si son carnes asadas o aves, en tajaditas delga-
das o lonjitas.

- Lonchas.~Tajadas redondas mas pequefias unas que las
otras y rue se colocan formando cireulo al rededor de un
plato, descansando una sobre otra como las tejas de un te-
jado.



Arropar.—Hacer cocer en una vasija que se cubre con un
papel redondo y cuya tapa cierra herméticamente, evitando

toda traspiracion.

Chamuscar.—Despues de haber desplumado una gallina,
polla, pichones o una pieza de caza de pluma, se la hace
pasar por una llama para quemar el plumon o pluma menu-
da y suave, cuidando de no hacerlo con llama de un papel
encendido, porque el humo ahuma la pieza y le da mal olor.

Hacer fondo.—Poner en el interior de una cacerola o de
una marmita tajadas de tocino, de jamon, de ternera, etc.

Glasear.—Es estender con un pincel o con una pluma, la
jaletina sobre las carnes, aves y otros manjares, cuando
estdn calientes y al momento de servirse a la mesa.

Gratinar.—Hacer cocer con fuego por encima y debajo
de modo que el ave o la carne o el pescado quede cubierto
de una especie de costra acortezada de hermoso color.

7 = A .

FBseamar.—Es rascar con un cuchillo el esterior de los

pescados que deben meterse antes en agua bien caliente, ha-
eiéndoles asi roltar ficilmente las escamas.

Marinar.—Es dejar una porcion de earne durante algu-
nas horas y aun durante algunos dias en una fritada de ado-
bo de eseabeche.

Rebozar.—Es verter una salsa en un plato ya preparado.

Mijotar.—Empapar, calar, haciendo cocer mansamente
una cosa en caldo o salsa,

Empanar.—Envolver en migas de pan rallado y cortado
en rajitas mui finas en una servilleta para mantener firme
el pan rallado o las rajitas del pan, se colocard un poco de
clara o de yema de huevo sobre los trozos, sobre el pan.
Despues de empapado una vez se mojardn las viandas en
manteca tibia, se empanaran de nuevo y esto es lo que se
llama empanar o emparedar a la inglesa.
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Descargar—Llamase descargar el quitar las partes de
los tendones, el pellejo y la gordura inatil de las carnes,
aplastdndolas, dando a sus pedazos una forma mas grata y
agradable.

Pasar y repasar.—Hacer a la carne o a las legumbres
dar algunas vueltas en la cacerola con manteca de vaca, de
cerdo o aceite, sobre un buen fuego.

Limpiar, mechar.—Es meter una rajita de tocino en las
carnes, aves, ternera o vaca. Para cada pedazo se indica
jeneralmente si las mechas o lonjitas de tocino deben ser
gruesas o delgadas y si deben atravesar de parte a parte la
carne o deslizarse Unicamente sobre su superficie, debiendo

verse siempre y aparecer las dos estremidades de las lonji=
tas de focino.

Pozo.—Lldmase asi un agujero cilindrico que se forma
en la miga de pan partida mui delgada formando una espe-
cie de pastel, dentro del cual se echa el guisado.

Rejar.—Es tostar, dorar, poner mui bien fritos con man-
teca de puerco unos pastelitos hechos con carne picada.

Saltear.—Hacer cocer a gran fuego algun manjar en una
cacerola o en una sarten, teniendo cuidado de hacerlo sal-
tar de tiempo en tiempo dindole vueltas.
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SOPAS.—CALD0S.—POTAJES.—PURES.

Sope de macarrones can queso.—Se echan los macarro=
nes en el caldo cuando esté hirviendo bien, se menean y es-
puman continuamente, dejdindolos cocer un cuarto de hora, y
despues se retiran, dejandoles hervir a fuego lento hasta
que estén bien cocidos; antes de servirlos se les echa encima
ralladuras de queso. La sopa debe estar espesa; tambien se
sirve el queso rallado en plato, y es preferible. Los macar-
rones quedan mui gustosos cocidos con caldo de estofado.

E e

Sopa de harina de papas.—l)esliéﬁn caldo frio (dos

cucharadas de harina por persona), échese en seguida todo

en caldo hirviendo, menedndolo continuamente, y déjese co=
cer cineco minutos.

Sopa 'de pan—En una sopera proporcionada se cortan
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cortezas de pan secas o tostadas, pero no quemadas, y se les
echa por encima caldo que haste para remojarlas, y al tiem-
po de servirla se les echa otro poco de caldo bien caliente,
cubriéndola de algunas legumbres; nunca, se dehe hacer co-
cer el pan en el caldo, pues esta mala costumbre le quita el
gusto.

Sopa a la Juliana.—Se toma igual cantidad de zanaho-
rias, apio, lechuga, acederas, arvejas y habas tiernas, se re-
hogan en manteca con unas rodajas de cebolla, se echa des-
pues caldo del puchero, y se cuece a fuego lento, y despues
viértase sobre rebanadas de pan mui delgadas.

Sopa de primavera.—Se prepara como la anterior, afia-
diendo esparragos y cebollas pequeiias escaldadas de ante-
mano, y rabanos pequefios; y para quitar la aspereza de es—
tas legumbres se echa un poco de azidcar en el caldo.

Sopa de arroz.—Se debe caleular una onza por persona,
si es de buena calidad; despues de lavado en agua tibia tres
o cuatro veces frotdndolo con las manos, se pone a cocer a
fuego lento con ealdo del cocido.

Sopa a la jardinera.—Se cortan unas tiritas de zanaho-
rias y nabos; tomese lechuga, acedera y perifollo picado, y
se rehoga todo con manteca o aceite; se echa despues caldo
del puchero, echando un puiiado de arvejas y algunas cabezas
de esparragos, y luego que estén estas legumbres bien coci-
das, se espuman y se echan sobre las cortezas de pan.

Sopas de pasta, de fécula, sémola y sagi.—Para las so-
pas de pasta deberd cuidarse que el caldo esté hirviendo al
tiempo de echarla a cocer. Los fideos estian cocidos al se-
gundo hervor, asi como los pececillos, estrellitas y demas
pastas menudas; en cuanto a las pastas gruesas, como maca-
rrones, tallarines, ete., necesitan mas tiempo, y debe cui-
darse de revolverlos para queno se agurullen en el fondo.
Estas ultimas se sirven jeneralmente con queso rallado. To-
da sopa de pasta debe presentarse en la mesa bastante cal-
dosa, eseeptuando las tostadas.
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La sopa de sémola, la de fécula y la de sagi se hacen lo
mismo.

Sopa de fideos.—Hagase hervir caldo del puchero o de
sustancias; se echan los fideos despues de haberlos quebran-
tado para que no se apelmacen; la cantidad que debe caleu-
larse es una onza por persona; se d.e_)gn cocer diez minutos lo
mas, y se retiran para que sigan hirviendo lentamente al
borde del fuego, cuidando de menearlos a menudo y que no
cuezan demasiado.

Sopa de sémola.—Se cuece el caldo del puchero o sus-
tancias y se echa la sémola; observese que estando mas su-
jeta esta pasta a aglutinarse, es menester menearla mas con-
tinuamente que las demas pastas: media hora es suficiente
para cocerse. La sémola en leche se hace lo mismo, solo que
en lugar de caldo se echa leche.

Sopa de zanahorias nuevas.— Cortense éstas en tiritas
largas y delgadas, escdldense, pénganse en caldo, cuando
estén cocidas échense en la sopera, en la que se habra ya
remojado el pan, y sirvase.

Sopa de arroz de ajiaco de monte,—Preparado el arroz
mui bien lavado, se pone a hervir con el caldo del ajiaco que
se crea necesario, se frien separadamente en aceite unos ajos
con un poco de cebolla y un tomate, y echando unas gotas de
limon, se mozelan al separarlo del fuego; se procura menearlo
mui bien, y despues de reposado un rato se puede comer,

Sopa de camarones.—Se ponen las cascaras de los cama-
rones al horno para que se tuesten bien; se machacan hasta
hacerlas polvo; se pone en una sarten una cucharada de man-
tequilla; cuando esté derretida se le une la cdseara con una
cucharada de harina, se revuelve bastante en el fuego y se
le pone como cuatro cucharadas de caldo, se saca del fuego
¥ se le echa bastante caldo; se agrega pan rallado y se pone
a hervir, se cuela y si estd mui espesa se le pone mas caldo;
al tiempo de mandarla a la mesa se le echa unas bolitas he-
chas de miga de pan, huevo, nuez moseada y un pedacito de
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mantequilla, cocidas en caldo aparte. Tambien se le echa a
la sopa, si se quiere, las colas de los camarones,

Para hacer las bolitas de que arriba se habla, se bate una
cucharada de mantequilla hasta que dé espuma, se le pone
tres yemas y dos claras, un poquito de nuez moscada y sal;
se revuelve, echando de a poquito pan rallado hasta que esté
espeso; se mojan las manos en agua y se hacen las holitas;
se echa el caldo hirviendo, teniendo cuidado de no tapar la
olla hasta no servirla a la mesa.

Sopa de ostras—Se frien en mantequilla dos cucharadas
de harina, se les pone un poco de leche para hacer una ma-
zamorra, se aclara con caldo debiendo quedar de un espesor
regular, y al tiempo de mandarla a la mesa se le ahaden las
ostras que no deben hervir mas que un instante y unas tosta-
ditas de pan frito.

Sopa a la valenciana.—Un plato de arroz se lava bien y
se pone en una fuente con cuatro cucharadas de aceite y un
poco de azafran; se le echa tambien cebolla en rebanadas,
tomate y pimienta, todo esto frito en aceite. Cuando el gra-
no del arroz principie a abrir, se llena la fuente de caldo y
so deja hervir hasta que se consuma todo el ealdo; el arroz
debe quedar tan seco que se desgrane. Tambien se puede
adornar la sopa con pimientos asados y rellenos con el arroz
de la sopa y con ramas verdes de apio.

Sope de tortuga.—Despues de bien lavadas como dos li-
bras de carne de tortuga, friese en una cacerola con tres
onzas de manteca, afiadiéndole dos hojas de laurel, la sal
correspondiente y unas cebolletas picadas; euando se halle
todo frito, un manojito de perejil picado, dos clavos, pimien-
ta molida, unas avellanas tostadas machacadas, cuatro pla-
tos de caldo y un vaso de vino blanco; sazénese y déjese
hervir hasta que esté cocida, y se sirve.

Sopa de cabeza de ternera, llamada de tortuga.—Esta,
sopa, que los ingleses llaman Muockturtle, se hace tomando
unos pedazos cocidos de cabeza de ternera, conservando el
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pellejo y cortandola en pedacitos cuadrados. Péngase en

ello tomillo, cebolleta, laurel, setas, jamon magro, clavo,
imienta.

P. Mézelese todo con manteca, haciéndose un rojo con la sufi-

ciente cantidad de agua para la sopa, que debe ser bastante

espesa.

Sopa de machas.—Se echan a cocer en la concha despues
de lavadas; cuando estén bien cocidas se sacan de la concha

se vuelven a lavar para quitarles la arena. Se frie un po-
co de cebolla en rebanadas en un poco de color, tambien se
frie la harina, se le pone las verduras molidas y deja calen-
tar un rato y se le echa encima el caldo de las machas y se
deja hervir. Debe quedar un poco espesa. Se cuela en la
sopera; se le puede poner pedacitos de pan fritos en mante-

quilla y las presas de la gallina.

Sopa de pescado.—Se hace tomar color a unas zanahorias
¥ cebollas en manteca; se le afiade despues si se quiere al-
gunos cangrejos humedeciéndolos con agua, afiadiéndoles to-
millo, laurel, clavo, una copita de vino blanco, un poco de
aziicar y haciéndolo cocer todo. Se colocan los pedazos de
pescado y pan tostado en el caldo.

Sopa de albondiguillas—En una sarten se ponen cuatro
huevos, un vaso de leche, dos onzas de manteca fresca, un
poquito de sal y pimienta; batase todo, mezeldndolo con un
poco de harina, hasta que se haga una masa consistente;
despues se hacen las albondiguillas del tamafio de una acei=
tuna, espolvoredndolas con harina ¥ se frien en manteca;
ponganse en la sopera, y se vierte encima, el caldo.

Sopa de lentejas.—Se cuecen las lentejas en caldo con
zanahorias, eehollas y dos clavitos de olor; despues de estar
bien cocidas se cuelan y se echan a la sopera sobre pedaci-
tos de pan fritos en mantequilla.

Sopa a la Condé.—Si despues de haber hecho cocer fre-
Joles quedasen algunos que no hubiesen sido guisados podrén
aprovecharse machacdndolos en un almirez, pasandolos por
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un colador y haciendo un puré con caldo como si fuese para
comida de viérnes con perejil o manteca, poniéndole despues
unos pedacitos de pan dorados y fritos con manteca.

Sopa de arvejas con arrosz.—Se pone en una cacerola
mantequilla, cebolla, ajo y un poco de harina flor. Cuando
esto esté frito y bien dorado, se le pone caldo y luego el ar-
roz crudo, al que se ird agregando caldo hasta que esté san-
cochado. Una vez en este estado, se le echan las arvejas
¥a sancochadas, y se continua afiadiendo caldo hasta que
esté cocido, pero teniendo cuidado de que quede espeso y el
arroz entero.

Sopa de choros.—Una vez bien limpia la concha, y asi,
entera, se echa en una cacerola con aceite, ajo y perejil
picado, y se ponen a cocer. Cuando hayan abierto, se les
quita la concha, se les pone caldo del puchero y se les deja
hervir hasta que se cuezan. En seguida, cuando ya sea tiem-
po de servirla, se tuestan bien rebanadas de pan, se colocan
en la sopera y se echa sobre esta los choros, de modo que
en el asto queda sazonada esta sopa.

Caldos.—El caldo, base de todos los cocidos, debe hacer-
se siempre con carne la mas fresea y sana. Los trozos pre-
feribles son: el cuarto trasero, las chuletas, el medio de la
pierna y el lomo. Se cuece en suficiente cantidad de agua
un trozo de vaca y los despojos de aves y caza; se sazona
con sal, raices, se pone a fuego lento, y asi se deja hasta que
estél todo bien cocido; siempre que se necesite el caldo, se
cuela.

Caldo de sustancias.—Se pone media pierna de ternera.
un trozo de earne de vaca y alguna ave a cocer con caldo
del puchero; se tiene cuidado de menear y espumar, afiadién-
dole mas caldo y clavo de especia; ha da cocer a fuego lento
cinco horas, y despues se pasa por tamiz.

Caldo de pollo para enfermos.—Péngase medio pollo sin
gordura a hervir en un litro de agua por espacio de una ho-
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ra, v se le afiaden unas hojas de lechuga y perifollo, sazo~
nandolo con sal.

Caldo de ternera para enfermos.—Se hace del mismo
mado que el anterior; pero el trozo de carne debe ser de
tapa.

Caldo de gallina.—Cuézase con dos litros y medio de
agua una gallina, despues de haberla limpiado y escaldado
las patas. Déjese cocer a’ fuego lento hasta que se reduzca
a dos litros.

Este caldo no se sirve jeneralmente sino a los enfermos.

Panatela o sustancia de pan.—Se cuece a fuego lento y
por bastante tiempo un poco de pan con agua comun, y Juego
que se haya empastado, se afiade un poco de manteca y sal,
se le echa un batido de yemas y se sirve; jeneralmente se
usa para el alimento de ancianos y nifios. 2

Caldo hecho en una hora.—Cortese en pedacitos una libra
de carne de vaca o ternera, rehdguese en cacerola con eeho-
1la, tocino y medio vaso de agua, hasta que principie a pe-
garse, en cuyo caso se afiade agua hirviendo y se razona con
sal. Se cuece tres euartos de hora y despues se cuela por
tamiz.

Potajes.—El potaje es un conjunto de legumbres y horta-
lizas rennidas, compuestas con aceite frito, espesado con
harina y huevo, y servido en los dias de viérnes. En el po-
taje de garbanzos se tendrd presente que es necesario que
estén algunas horas en agua de sal o de pescado, sin cuyo
requisito saldrian dsperos por la falta de la carne.

Potaje de verduras.—Se cuecen dos onzas de arroz en
agua, dus onzas de garbanzos pelados préviamente en lejia,
aeelga y zanahorias cocidas y mui picadas. Se une todo en
una fuente con una cucharada de color, un poco de caldo,
sal y pimienta. Se pone a fuego lento para que se conserve,

Potagje de coles.—Despues de bien lavadas, se cuecen con
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sal; despues se enfrian y escurren, cortindolas en pedazos
gruesos; se rehogan con aceite o manteca, sal, pimienta y
nuez moscada en polvo. Despues se les echa un poco de leche,
¥y se cuece a fuego lento hasta que la salsa se reduzca y
quede la col bien ligada.

Potaje de lentejas.—Se cuecen con sal, poniéndolas en
una, cacerola con aceite o manteca y perejil picado, se reho-
gan un poco, y despues se afiade agua, sirviéndolo con unas
cortezas fritas o sin ellas.

Potaje de garbanzos.—Despues de bien cocidos con cebo-
lla, se guisan con aceite, se le echan huevos batidos o pan
mojado y disuelto en agua, y un poco de clavo y pimienta.

Potaje de nabos.—Se pelan y cortan en la forma que pa-
rezca mejor, y se cuecen con sal, manteca o aceite, sirvién-
dolos con una salsa blanca.

Puré de frejoles, lentejas, arvejas, habas, ete.—Se cue=
ce cualquiera de estas legumbres verdes en caldo, afiadiendo
ruedecitas de zanahorias y cebollas con un poco de manteca;
despues de cocidas se machacan en un mortero, y el zumo
se pasa por tamiz, afiadiéndole mas caldo si estuviese mui
espeso; despues se echa este zumo sobre algunos pocos y pe-
quefios pedacitos de pan frito, y cuando estén bien calados
se sirve. Si se quiere que conserve el puré el color verde de
la legumbre, puede echarse el jugo de unas espinacas ma-
chacadas.

En dias de vijilia se pone caldo de pescado y aceite en
vez de manteca.

Puré de lentejas—Cuézase una libra de lentejas en caldo
del puchero, un poco de tocino, dos zanahorias, dos cebollas
adelgazadas y rehogadas en manteca, y dos clavos. Cuando
esté todo cocido, se pasa por un cedazo, se adelgaza el puré
con caldo, se cuece en una cacerola para espumarlo, y se
echa sobre cortezas de pan fritas. i

Se puede hacer este puré para vijilia, sustituyendo el
aceite al tocino.
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Puré de garbanzos—Se cuecen con caldo de carne dos
libras de garbanzos (que se habran puesto a remojar la vis-
pera con un poco de sal) y se afiade una cebolla, tocino, za-
nahoria y un manojito de yerbas; se procurara que su hervor
sea poco a poco, y cuando estén cocidos se les quita la cebo-
1la, zanahoria y tocino, se pasa todo por el cedazo, estrujan-
dolo hien, y desengrasado y sazonado, se calienta y se sirve

_el puré. .

Puré de papas.—Se cuecen con agua y sal cuatro libras
de papas blancas, peladas y cortadas en cuatro partes cada
una. Antes de su total cocimiento se les quita bien toda el
agua y en la misma cacerola tapada se pondrd bajo la hor-
nilla para que acaben de cocer y se pongan harinosas. En-
tonces se revolverdn con una cuchara, poniendo un poco de
manteca de vaca, y pasadas al cedazo, se desharan con cal-

do de aves y pasaran por el tamiz. Al tiempo de servirse se
aumentaran cuatro yemas batidas.

Puré de porotitos verdes.—Dos libras de porotitos verdes
se cuecen en agua hirviendo con sal, a fuego fuerte, para
que no pierdan el color; despues de cocidos, se sacan los po-
rotitos y se les pone en agua fria, pasindolos por el cedazo.
Pénganse despues en una cacerola limpia con un poco de
aztcar, se aumenta el caldo suficiente para que no quede ni

mui claro ni mui espeso, y se sirve bien caliente con algunos
pedacitos de pan fritos.

GOCIDOS 0 PUCHEROS.

En una olla proporcionada a las viandas que se han de
cocer se pone agua, y luego que esté caliente, se echan los
garbanzos y carne bien lavada y despellejada; por cada
libra de vaca o carnero dehe echarse media de garbanzos;
cuando principie a hervir se espumard, cuidando no esceder-
se, a fin de no privar al cocido de la sustancia; dos horas
despues puede afiadirse un poco de jamon, tocino y una ce-
bolla. pequefia; se deja hervir todo a fuego lento, sazonéndo-
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1o con sal, i afiadiéndole de cuando en cuando agua templa-
da; si a este conjunto se afiade media gallina, despojos de
pavo, ete. se lograra con método tan sencillo i facil lo me-
jor que hai en cocido ordinario; el caldo sirve para remojar
todos los guisados en que se necesita enplear una sustancia
liguida sin recurrir al agua. La verdura se cuece aparte con
tocino o chorizo.

Puchero a la mejicana.—Se toma una olla que contenga
como dos jarros de agua fria; échense en ella dos libras de
ternera, dos de vaca i un trozo de tocino; pdngase a poco
fuego; se le echan dos jarros mas de agua cuando hayan per-
dido los primeros la frialdad; se aviva el fuego para gue
produzea espuma; se quita ésta conforme se vaya levantan-
do, hasta que se vea no queda ya, despues de hervir como
unas ocho horas a fuego igual, i cuando lleve cuatro de coc-
cion, se le afaden media col, una lechuga, dos o tres nabos,
ignal cantidad de zanahorias, un pufiado de garbanzos remo-
Jjados, despojos de un pavo, media gallina i unos huesos de
-cordero asado, un poco de perejil, tres clavos i una cebolla
asada, i se le afiade agua, caliente si la necesita, hasta las
ocho horas espresadas.

Duchero de enfermo—Se hace, por lo regular, con galli-
na 0 earnero, afiadiendo, si ha de ser sustancioso, algunos
garbanzos i jamon; debe cocerse el caldo antes*de servirse;
si se quiere que tenga mayor sustancia, se machaca la galli-
na en el almirez con miga de pan, i se deslie en caldo, des-
pues se cuela, i sazonada se pone al fuego, pero sin que
cueza,

PESCADOS—MARISGOS.

Anguilas con gqrroz.—Se pone el arroz a cocer con todag
especias, i si las anguilas son gruesas, se echan en la cace-
rola con un puiiado de persjil cuando el arroz esté a medio
cocar, i si fuesen pequefias, no se echan hasta que el arroz
se haya cocido.



Anguilas a la tarta.—Despues de hien preparadas, se
abren i se cortan en pedazos, se cuecen en poca agua con un
poco de sal; despues de frias se las quita toda el agua, se
rebozan en miga de pan rallado, i luego en dos yemas de
huevo batidas i mezcladas con manteca derretida, se vuel-
ven a rebozar en el pan rallado, se las hace tomar un poco
de color sobre la parrilla, i se sirven con una salsa. b

En lugar de cocerlas en agua, se puede cocer en vino
blanco con pedazos de zanahoria, cebollas cortasdas i perejil.
La anguila cocida de este modo tiene un gusto mucho mas
superior,

Anguila mechada.—Se la mecha con tocino delgado en to-
da la estension de su lomo, i atandola con un hilo e bramante,
se la dispone en figura”de circulo para ponerla en el horni~
1lo, i se sirve despues con toda especie de salsas

Anguilas en salsa —Para componer bien una anguila se
pone en la parrilla, envuelta en papel untado de aceite; debe
dividirse por el lomo al tiempo de servirla; puede rellenar-
se con una masita hecha de manteca, yerbas finas i pan ra-
llado; tambien se puede hacerlas un guiso de salsa blanca,
que se sirve en salsera aparte, i las anguilas en otro plato,
i asi cada uno las adereza a su gusto; el zumo de limon es
mui aceptable para este plato.

Anguilas guisadas—Se parten en trozos; despues de la-
vadas se ponen en una olla, echando perejil picado, pimien-
ta, clavo, azafran i canela; se ponen a cocer con agua i sal,
i a medida que cuece se hace una salsa de piiones o avella-
nas, con miga de pan mojado; échese esta salsa i que dé un
par d‘e hervores, meneando todo hien para que no se queme
1 sazonese en proporcion.

Lenguados fritos.—Se limpian i vacian, se mojan en le-
che, se envuelven en harina por los dos lados i se echan en
la fritura bien caliente. Cibrase la fuente con una serville-
ta; sobre ésta se ponen los lenguados con limones enteros.

Lenguados en plato.—Cértense por el lomo lenguados ya
vaciados i limpios, cibranse con yerbas finas picadas i reho-
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gadas en manteca de vaca, coléquense sobre la espalda ens
un plato, en el que se habré estendido manteca fresca; por

encima se les echa tambien, pero derretida; se polvorean

con pan rallado, sal i especias finas; se riegan con vino blan-

co 1 caldo; despues se ponen a cocer en el horno entre dos

fuegos.

Lenguados asados.—Pdénganse en una olla una salsa de
manteca i yerbas finas, sal i pimienta picada, i encima se
ponen los lenguados cubiertos con una capa lijera de corteza
de pan rallado i un poco de mostaza derretida; échese un
poco de vino blanco 1 péngase en el horno a fuego lento, i
cuando esté en punto se aparta, i sirvase con zumo de limon,

Lenguado relleno—Se le hace un tajo a lo largo de la
espina junto a lo negro; se reboza en harina i se frie, Des-
pues se le quita la espina i se le introduce el relleno siguien-
te: una cucharada de mantequilla amasada con perejil i ce-
bolla lavada picada, pimienta molida, nuez moscada i vina-
gre. Se cuece todo esto i se introduce en el pescado.

Pescado con salsa de mostaza.—Se cuece el pescado con
ramas de apio i perejil, pimienta i sal; se sirve a la mesa
con papas grandes cocidas i peladas i con la salsa siguiente:
a una cucharada de mantequilla derretida se le echa una cu-
charadita de mostaza francesa i perejil bien picado, un poco
de harina i se aclara con el aguna en que se ha cocido el pes-
cado, dejandola del grueso que se quiera.

El pescado cocido se puede servir con salsa de alcaparras
o salsa de callampas.

Pescado con salsa amarilla—E] pescado se sirve con la
salsa hecha de la manera siguiente: a un poco de harina
deshecha en agua se le echa agrio de limon, dos yemas de
huevo; se revuelve bien, i se le pone un pedazo de mante-
quilla i un poco de agua.

Sierra frita.—Se frie en tres cucharadas de color un po-
-¢o de cebolla, tomate picado menudo, ramas de apio, perejil
i orégano. Se coloca en una fuente el peseado, quo debe de
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estar bien limpio, se le pone todo esto debajo: sal, huevo
duro picado i pimienta entera.

Pescado con salsa de pan.—Despues de cocido el pesca-
do con cebolla i sal se le pone perejil, mantequilla i se es-
pesa con miga de pan.

Truchas cocidas.—Se cuecen las truchas, despueg‘ de es-
camadas, con agua sazonada i unas matas QB IJBI‘S_]I];' des-_
pues de cocidas se les echa un poco de agrio por encima i
un polvo de pimienta. Tambien se preparan las truchas co-
ciéndolas con agua i sal, aceite i todas especias; cuando es-
tin medio cocidas se las quita aquel caldo i se las echa
otro nuevo para que acaben de cocer; se hace una salsa de
yemas i zumo de limon i se sirven.

Guisado de truchas—Escamadas, abiertas por medio i
hechas ruedas, se frien con tocino gordo i magro. Se cuecen
en agua sazonada unos cogollos de lechuga blanca, i cuando
estan fritas las truchas en la grasa de ellas, unas rebanadas
de pan i luego los cogollos, de modo que no se sequen. Lue-
go se sacan i se ponen sobre rebanadas de pan con otros co-
gollos de berza i pedazos de trucha; se va echando pimienta
i sumo de naranja, en medios pedazos de pan de los que se
frieron, unas lonjitas de jamon entre las berzas i truchas, i
se sirve caliente.

Truchas con limon.—Cuézanse despues de limpias, i ro-
clense con zumo de limon i un poco de pimienta, i se sirven
adornadas con rajitas de limon,

Truchas a la casera.—Se cuecen a fuego activo con vino
blanco, manteca i harina, cebolla, perejil, yerba-buena, cla-
vos, albahaca i tomillo, i antes de cocerlas deben tenerse
una hora cubiertas de sal; luego que estin cocidas se apar-

tan i sirven en la misma salsa, de la que se quitard la ceho
1la i el tomillo.

_ Truchas con huevos—Despues de cocidas como las ante-
riores, se espolvorean con un poco de pimienta i se sirven
con salsa de limon en la salsera, i adornado el plato con hue-
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vos partidos en rodajas, todo sobre un lecho de cebolla i pe-
rejil pieado mui menudito.

Corvina rellena.—Se frie bien en color una o dos cabezas
de cebolla i tomates picados bien menudo, se le pone huevo
duro picado, un poco de apio i perejil, todo bien sazonado;

+se pone en capas con la corvina cocida i se le pone un poco
de agua, Cuando esté pronto para llevarla a la mesa se le
-echa un huevo batido.

 Céngrio con aceite i vinagre —Se cuece en agua con sal
i se deja mermar el caldo; se prepara una salsa de ajos asa-
dos i un poco de pimienta espesada con harina; se echa en
el céngrio, i al mismo tiempo de se:virle se le rocia con vi-
nagre.

Pedazos de cangrio con finas yerbas—Se toma un peda-
zo de eéngrio desde el fin del vientre hicia la cola, el que se
partird en rebanadas de medio dedo despues de quitarle la
piel, se pondrin los pedazos a rehogar con manteca, cebolla
cortada mui fina i blanqueada, perejil i setas cortadss, sal,
pimienta, nuez moscada i zumo de limon; se pone a buen
fuego, a fin de que cueza, sin echar agua, por unos veinte
minutos; luego se seca, i dejan las yerbas rehogarse un po-
co mas, aumentandoles salsa, un poco de munfeca i jugo de
limon: se sirve el eéngrio, enviando la salsa restante aparte.

Salmon guisado.—El mejor condimento de este pescado,
si es freseo, es coecerlo i echarle aceite crudo por encima.
sazondndolo con sal i agrio de limon i un polvo de pimienta,
Si es salado, se tiene veinticuatro horas en agua, i si es co-
rriente, mejor; despues se saca i se restrega bien para com-
ponerle como se ha dicho o eon cualquiera otro guiso. Tam-
bien se puede poner el salmon en un asador con sal, aceite i
pimienta, i estando a punto, se sirve con una salsa de man-
teea de vaen i aleaparras.

Salmer a la jenovesa.—Cuézase una rueda de salmon en
vino tinto i caldo, igual cantidad de uno que de otro; afia
danse setas, perejil picado, especias, sal i nuez moscada en
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polvo, i cuando esté cocido se retira, afiadiendo a lo que
ast4 en la cacerola un trozo de manteca mezclado con hari-
na; se reduce despues de haberlo pasado por tamiz, i cuando
est4 en su punto se echa el salmon.

Salinon a la espaiiola.—Cuézase con puerros i pimienta
en caldo corto blanco, i sirvase con los mismos puerros, o
bien con un picado de perejil i cebolla, espolv reandolo con
pimienta.

Salmon en parrilla.—Las tajadas de salmon crudo se
ponen en un adobo de aceite, al que se ha de haber afadido
sal, trozos de cebolla i perejil. Se saca al cabo de una hora,
i se pone en las parrillas, humedeciéndolo con el dicho ado-
bo; luego se sirve con una salsa blanca de alcaparras o hien
con una de tomates. -

Pejereyes arrollados —Se frie cebolla mui fina i huevo
duro, ambos picados; se le pone miga de pan, i se rellenan
los pejereyes, que ya deben estar preparados, limpios i sin
espinas; se colocan en una fuente: se les echa agua con sal, i
se les pone a hervir, echando sobre ellos huevo picade i ce-
bolla bien picada.

Pastel de pescado.—Un dia antes se echa el pescado en
vinagee con pedazos de cebolla i pimienta entera; al otro dia
se saca del vinagre, se le quitan las espinas i se pica bien
menudo. Se frie en mantequilla o grasa; se le echa un poco
de pan rallado, un poco de nuez moscada, huevo duro picado
i caldo lo suficiente para que no quede mui claro. Se coloca
en una fuente con una masita delgada de hoja o cualquiera
otra que sea delicada.

Chupe de Lima—Se frie un poco de manteca, cebolla
picada, un poquito de ajo i otro poco de orégano, se le agre=
ga papas erudas partidas por la mitad; se vuelve a freir un
poco; se le anade una cantidad grande de agua; se deja her-
vir las papas hasta que queden bien cocidas; entonces se le
Pone un poco de cuajada deshecha; se le pone camarones
rudos para que se cuezan con las papas, i cuando ya esté
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todo mui cocido se el pone dos huevos batidos, i enando éstos
estén cocidos se le agrega seis u ocho huevos partidos enci-
ma del guiso. Se puede hacer con pejereyes frescos, ostio-
nes o langostas frescas.

Langostas, langostines i cangrejos de mar —Se cuecer
con mucho fuego, en agua i sal, i mejor con vino. Ya frios,
se frotan con aceite para darles mejor color, se les quebran -
tan las patas, se abren por medio i se presentan frios sobre
una servilleta con perejil. La salsa se forma con todo lo
contenido en su interior, asi como su huevera, i se les afia
de mostaza, perejil, rabanos cortados mui menudos i aceite”

Escabeche de pescado.—Frito el pescado sin harina, se
hace un adobo de hojas de laurel, vinagre fuerte, un pol-
vito de azafran, tomillo, hinojo, orégano i unos pedacitos de
naranja agria; con todo se hace un cocimiento i se echa el
pescado frito en él; si no tiene bastante sal, se le pone a
proporeion.

Frito de pescados.—En jeneral, para toda clase de pes-
eado frito se ha de escamar, abrir i desocupar, Despues se
parte en ruedas, se reboza con harina i se frie en sarten que
tenga el aceite mui caliente, La carpa i otros peseados se
frien tambien con manteca de puerco i se sirven con huevos
estrellados, todo guarnecido de perejil frito. Las sardinas,
bogquerones, pescaditos de rio i demas de esta clase se sir-
ven enteros i desocupados.

Corvina cocida.—Se pone a cocer con sal y algunos olo~
res la corvina entera; ya cocida, se desespina y se coloca en
una pescadera, endonde se le adernari con alguna salsa o
ensalada,

Corvina o cngrio cocido.—Se pone en una fuente de bar-
ro, tapada, rodajas de cebolla, tomate y maiz bien plc:_i.dp 7
toda clase de olores; en seguida se echa el pescado dividi-
do en piezas, despues se cubre con otra capa de esta misma
mezela, se tapa bien y se pone a cocer.

Si se seca mucho, se le pone caldo hasta que se cueza.
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Al tiempo de servirlo, si se quiere, se le echa aceite.

Pescado asado.—Una vez puesta a asar la corvina con
sal, comienza a untdrsele a medida que vaya asandose con
un alifio compuesto de aceite, vinagre, sal y pimienta.

A este mismo alifio se le puede agregar alguna verdura
para servirla con el pescado.

Pejereyes cocidos.—Se les echa el agua caliente para
desespinarlos, pero sin quitarles el espinazo, Es suficiente
2l agua que destilan despues de lavados para que se cuezan.
Se ponen, pues, asf en la cacerola. _ :

Un alifio compuesto de aceite, acido de limon (o vinagre)
perejil y pimienta, se les echa cuando ya estan un poco co-
cidos con sal para que se sigan cociendo con él a fuego
lento.

Pejereyes en vinagre.—Se frien los pejereyes (no mucho)
en manteca, despues se echan en un poco de vinagre que a
prevencion se habrd hecho hervir con hojas de laurel, y que
ya estara frio. En seguida se les pone encima media botella
de aceite hervido con ajo molido. Sobre todo esto se le agre-
ga un poco de pimienta bien.molida.

Pescado borracho—Colocado el pescado en el tiesto en
que se va a hacer, se le echa pimienta y perejil, una capa de
vino y otra de salsa de callampas y cuece a fuego lento.

BPacalao con papas a lo canario—Se limpia i desala;
friase en aceite hasta que se dore por ambos lados; se saca;
ien el mismo aceite se frien las papas peladas i partidas;
échase el bacalao con las papas i un jarro de agua, hacién-
dole que hierva. Cuando est4 todo coeido, se toma un pogo
de perejil, pimienta, unas hebras de azafran i una miga de
pan remojada; desliase todo esto con el caldo del baealao, i

se echa en el guiso; sazonese, i al dar un hervor se separa i
sirve, it

Bacalao con papas, de olro modo,—Se frie el bacalao, i
Fl_os.pufzs se rehoga con papas, se echa agua, un poco de pere-
Jil i vinagre. ‘
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Bacalao en tlanco,—Se cuece despues de bien limpio, i
cuando va a hervir se espuma i se quita del fuego, se tapa
bien, dejandolo un cuarto de hora, que entonces se saca
del agua i se escurre; pongase en seguida en una olla un po-
co de mantequilla, nuez moscada, harina i pimienta; se des-
lie todo en un poco de leche i se echa despues el bacalao
para que tome el gusto de este guiso, i se sirve.

Bacalao en albindigas.—Piquese el hacalao despues de
cocido, i mézclese con miga de pan, sal, pimienta i perejil,
todo molido, i huevos batidos en proporcion, para que tome
una consistencia regular, i despues de bien mezelado todo,
se hacen bolas, se envuelven en miga de pan i se frien. Pue-
den guisarse despues con ealdo de pescado i aceite, i una
corteza de pan mezclada con perejil, pimienta i un poco de
azafran, se echa sobre las albondiguillas.

Bacalao a la francesa.—Despues de cocido el bacalao
témese la fuente en que haya de servirse, que deber4 ser
un poco honda; péngase en ella un poco de ceholla, perejil,
ruedas de limon sin cdscara ni pepita, pimienta en grano,
dos cucharadas de aceite i un pedazo de mantequilla, si es
de vaca, mejor que de puerco, del tamafio de un huevo;
pongase el bacalao por encima, i edbrase con una capa de
ignal mezela, i rociese con pan rallado; despues péngase al
fuente a fuego lento para que hierva poco a poeo; afiddase
un poco de zumo de limon i pimienta por encima.

Sardinas frescas a la asturiana.—Despues de destripa-
das, quitadas las cabezas i enjugadas con un pafio limpio, se
colocan en una olla plana con tapa, poniendo antes debajo
de ellas la cantidad que se conceptiie necesaric de manteca
de vaca, o de puerco si agradare mas; se afiade cebolla pi-
cada mui menuda, cubriéndolas con otra capa de manteca, .
tomate asado, pelado i mui picado, mna hoja de laurel; co-
16quese la olla dispuesta de este modo a fuego lento, po-
niendo fuego sobre la cubierta para que se asen con igual-
dad.

Ostras a la poll«da.—Tomense las ostras sin concha,
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blanquéense en agua hirviendo, pasense al agua fria i esci-
rranse bien, péngase en una cacerola un pedazo de mante-
on de vaca amasada con harina, callampas i perejil picado;
dénse unas vueltas al fuego, méjese con caldo del puchero,
i hagase eocer esta salsa; cuando esté suficientemente re-
ducida poénganse en ella las ostras: sazénese con sal i pi-
mienta en grano; un momento antes de servirlas se echard
zumo de limon, o al menos vinagre,

Ostras en concha.—EscGjanse conchas de las mayores, i
en eada una se echan cuatro o seis ostras con su picado i
salsa correspondiente, i se cubre con pan rallado, asf se po-
nen sobre la parrilla i se sirven asadas.

Ostras asadas —Quitindolas la concha i rehogadas algu.
nos minutos en el agua que ellas contienen, esclrranse i
échense en salsa picante; vuélvanse a rehqgar en aceite i
perejil; échese una cucharada de harina, afiadanse con vino
blanco i caldo, dejandolo menguar hasta que quede poca
salsa, echando sobre ellas un poco de agrio de limon.

Pastelitos de ostras—Se bate hasta que parezea espuma
un trozo grande de mantequilla; se junta con tres yemas, un
poco de limon rallado, nuez moscada i sal, el agua que des-
piden las ostras, callampas picadas, alcaparras, un poco de
pan rallado i un pedazo de asado de ternera, o ave fiamhre
picado sumamente finito; al ultimo se le pone la mitad
de las claras batidas; si estd mui seco se le pone un poco
de caldo. Esta masita se echa en los pastelitos de hoja, que
no deben estar cocidos, i encima de cada uno se le pone
tres o cuatros osiras, se untan con un poquito de agrio de
limon, yema batida i miga de pan. Se ponen al horno, que

debe estar como para pan. 4

Langostas o camarones con aceite o vinagre.—Se provie-
ne que para este guiso el marisco debe ser lo mas freseo
posible. Se sancochan para que suelten la cascara i palados
se ponen en una fuente con rebanadas de eebolla, de toma-
te, pimienta entera, pan rallado, de todo mui poco; cuando
ya hayan hervido se les pone aceite i vinagre.

2
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Pastel de jaivas.—Se frie en mantequilla cebolla picada
menuda i lavada; cuando esté frita se le echa la comida de
las jaivas, tres huevos duros mui picados, i pan rallado;
cuando esté un poco frito, se le pone caldo para que quede
de regular espesor, iun poco de azicar. Se vacia en una
fuente i se tapa con masa de hoja; se pone al horno. Si se
quiere se pone en las conchitas de las jaivas bien lavadas,
se rellenan bien, se revuelcan en huevos i en miga de pan
i se frien en grasa bien caliente.

Choros en :9alm.~—Se euecen los choros bien lavados en
agua con perejil i sal, se sacan de la ciscara i se pone ca-
da choro en una tajadita mui fina de pan; el caldo de los
ahoros se alifia con yemas batidas i bastante perejil picado,
hasta que quede un poco espeso; se colocan los choros sobre
la fuente, se les echa la salsa encima i se sirve.

Locos,—Se introducen en una bolsita gruesa i se apalea
con fuerza hasta dejarlos bien blandos, pero sin romperlos;
se lavan en agua tibia, se echan a hervir tambien en agna
tibia sin sal, i se poner a todo fuego; cuando estén cocidos
se saca un poco de este caldo para deshacer la harina i se
hace una mazamorra; se sazona i se alifia con un poco de
color.

Cochayuyo.—El cochayuyo bien cocido en agua i con un
vaso de vinagre, se pela i se corta en pedazos. Se frie
bastante cebolla i tomate con un poco de color i se echa el
cochayuyo. Al tiempo c!e servirlo, se le pone tres huevos
un poco batides, teniendo cuidado que no se-corten.

SALSAS.

Salsa de arvejas.—La arveja, asi cruda, se monda bien,
y despues se pasa por el cedazo; en seguida se pone a freir
cebolla en mantequilla, una vez frita esta, se mezela con la
arveja y se sigue friendo hasta que esté en punto.

Si se quiere hacer esta salsa con carne o ave, se cuece
asta en mui poca agua, y el caldo que salga se le echa a la
salsa, cuidando de que no quede mui clara.
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Salsa de perejil.—Se toman cogollos de perejil, de yer-
ba-buena y pan remojado; a la piedra donde se va a moler
todo esto se le echa vinagre y pimienta. Cuando esté ya
bien molido, se le vuelve a poner vinagre, sal y aceite, gra-
duando éste con el vinagre.

Salsa de tomate.—Se pica bien el tomatevy se le afiade
ajo, sal, pimienta, perejil y un poco de mantequilla; despues
que todo esto haya hervido un poco, se saca y se pasa por
ol cedazo: en seguida al mismo tiesto se le pone manteea o
mantequilla. y se continua cociendo hasta que espese.

Salsa de tomate.—Para conservar la salsa de tomate, se
hace hervir éste hasta que espese; despues se pasa por el
cedazo, se vuelve a poner al fuego hasta darle punto, en se-
guida se estiende en una tabla al sol, y cuando esté tan con-
sistente que pueda amasarse, se guarda en tarros. Sirve pa-
ra todos los guisos que quieran hacerse con tomate.

Salsa de trufas.—Se confeccionan picando algunas tru-
fas, o sean criadillas de tierra, las que se rehogan en mante-
quilla, y luego se les aiiade caldo de puchero o de sustancias.
Cuando la salsa haya disminuido se agrega mas mantequilla,
se deja hervir, se le espuma y se la deja tambien espesar
naturalmente, o bien por medio de almidon o de harina.

Salsa a la provenzal.—A dos yemas de huevo se echarg
una cucharada de zumo de limon y pimienta en polvo. Se
sazona y pone al fuego mui lento, meneandolo continuamen-
te, y aniadiendo ademas un poco de aceite.

Salsa comun.—En un plato se pone un trozo de mante-
quilla, y perejil mui_biqn picad», sal y pimienta; se mezecla
¥ revuelve todo rui bien, y despues se afade un poco de
vinagre.

Otra.—Se pone en una cacerola vinagre, tomillo, laurel,
perejil, cebolla y polvo de pimienta; se hace freir un poco
de pan, que se deslie en caldo, echando despues la sal; debe
hacérsela hervir un cuarto de hora, pasindola despues por
el tamiz.



Salsa de manteca negra.—En una sarten o cacerola se
frie manteca hasta que se ponga casi negra; entonces se
frie tambien en ella un poco de perejil, despues de frito,
vinagre, sal, y se deja cocer cerca del fuego un instante.

Salsa habanera cruda.—Se toma calabaza amarilla co-
cida en una olla, tres tomates asados, sin pellejo, la sal su-
ficiente y unos granos de pimienta; machdquese todo en el
mortero; se le afiade media taza pequenia de vinagre con do-
ble cantidad de caldo, una cebollita, un poco de perejil pi-
cado menudamente y un aji dulee, todo crudo y frio. Esta
salsa es mui buena para las verduras.

Salsa de mostaza.—Se Liace reducir en una cacerola tres
o suatro vasos de buen caldu, con sal y pimienta hasta su
mitad; se le aumenta una cucharada de mostaza, se pasa
per el tamiz, y se sirve mui caliente.

Salsa mayonesa o bayonesa.—Desliase en algunas gotas
de vinagre una-yema de huevo duro con pimienta y sal.
Acibese de desleir vertiendo aeeite gota a gota, dandole
siempre vueltas. Cuando esté bien hecha la mezela acldre-
se hasta darle la consistencia de la salsa echando poco a
poco vinagre y siempre dandole vueltas.

Pueden anadirse aceitunas, anchoas o filetes de arenques
ahumados,

Esta salsa no conviene sino a los estémagos de jentes de
buena salud y robusta,

Se puede refrescar una salsa mayonesa que haya servido
la vispera, aniadiéndole un poco de cualquiera de las dos sal-
sas que van a continuacion. .

Se pueden emplear tambisn yemas de huevo que se bati-
ran durante algunos minutos y a los que se afadira la salsa
dandole siempre vueltas. Hai que anadir algunas gotas de
zumo de limon o de vinagre.

Salsa a la Bechamel de viérnes—Hagase hervir en un
litro de agua una zanahoria cortada en rajaditas, unas ras—
paduras de nuez moscada, pimienta en grano, un ramo de
perejil y callampas.
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Durante el cocimiento de esta preparacion se pondrin a
un fuego vivo dos eucharadas de harina con un litro y me-
dio de crema. Se le deja menguar y espesar, teniendo cui-
dado de moverlo a menudo para que no se pegue, pasese

luego por el colador y hasta el momento de servirla consér-
vese esta salsa sobre un bafio maria.

Salsa o la Bechamel de earne—Estiéndase manteca de
cerdo cortada en pedacitos, una zanahoria, un riabo, y gor-
do de ternera y cuando todo esté bien mezelado méjese con
caldo, afiadiendo un poco de harina, pimienta, elavo, nuez
moseada, tomillo, laurel, perejil, cociéndose todo durante
una hora, pasindolo por el cedazo y quitindole despues la
grasa.

Salsa picante.—Se cortan mui finos dos o tres puarros,
los que se pondrin a freir con un poco de mantequilla; se
echara la cuarta parte de un vaso de vinagre, el que se de-
jara reducir, dejdndolo todo asi cocer a fuego lento por un
cuarto de hora al dngulo de la hornilla; se desengrasa, y al
tiempo de servirla se le aumentan pepinillos y alecaparras
en vinagre, cortados mui finos.

Salsa de perejil.—Tomese un manojito de perajil verde
¥ piquese bien con un cuchillo sobre una tabla, o machique-
se en un mortero hasta que se haga una pasta; desliase eésta
en un poco de agaa, y mejor serd en caldo del puchero, afia-
diendo vinagee en poca cantidad y unos eominos,

Sa'sa de acederas.—Se toman unas hojas de acedera, un
pedacito de pan frito, perejil y cominos; se machaca en el
almirez; despues de bien molido y hecho pasta, se deslie en
caldo de Ja olla y se espesa con pan o con harina fostada.
Algunos suelen tambien poner en esta salsa pimienta y cla-
vo, ¥ tado junto da algunos hervores. :

Salsa a la maitre-d’hotel.—Péngase en una fuente lije-
ramente calentada un buen trozo de manteca bien batida
mezelada con perejil fino picado, sal, mostaza, nuez mosca-
da, y segun el gusto de eada uno, con cebolletas o acederas
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machacadas. Cuando esté hecha completamente la mezcla,
se coloca encima, el poscado o la carne, que debe de haber-
se tenido constantemente caliente.

NSalsa amarilic.—Se muele en el almirez pan frito y co-
minos, un grano de clavos y unas hebras de azafran; se des-
lie en caldo, se espesa con miga de pan y se hace dar unos
hervores.

Salsa de pepinillo en vinagre.—-Se pican mucho los pe-
pinillos, poniéndolos despues en una cacerola con un polvo
de harina, mantequilla, pimienta y el suficiente caldo; des-
pues del primer hervor se separa del fuego.

Salsa de salmin.—Derritase sin dejarla ponerse roja un
pedazo de manteca amasada con harina, afddase en igual
cantidad vino blanco y ecaldo con un ramito de perejil, pi-
mienta y sal. Hagase hervir, coloquense despues las vian-
das que se han de guisar con un poco de zumo de limon y
apartese del fuego en hirviendo. Cologuense los pedazos de
carne o trozos de aves que se quieren componer sobre unas
rebanadas de pan tostado y échese encima de ellos la salsa.
Una copita de aguardiente y una trufa cortada en pedacitos
mui menndos hacen un plato admirable,

Salsa de vinagre.—Se pone en una cacerola cantidad
igual de caldo y vinagre, sal, pimienta, bastante perejil
picado, y se coloca al fuego, que dé un par de hervores.
Con esta salsa se sirven todas las carnes asadas,

Salsa de tomate.—3Se pelaran los tomates, lo que se con-
sigue poniéndolos en el agua a hervir un rato, para que suel-
ten la piel con facilidad, se machacan, desliendo esta pasta
en caldo de puchero, y poniendo unos cominos molidos. Si
el tomate se conservé en parte seeca, serd preciso ponerlo
en agua, y la vasija sobre una olla que esté al fuego, para
que se caliente con el vapor, teniendo cuidado de ajitarlo
de euando en cuando para que se disnelva perfectamente, y
en este estado puede servirse,

Salsa a la kdri.—Pdngase en una cacerola un buen peda-
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70 de manteca, unos pedazos de pimiento picado, harina y
'si se quiera un poco de azafran. Kchese un poco de caldo y
higasele hervir. Afitdase raspaduras de nuez moscada y
sirvase mui caliente. Esta salsa de mui huen gusto es mui
propia para arreglar los restos o sobras de las aves que han
quedado de otros dias. Es mui dijestiva, pues da mucho ca-
lor al estémago. Se puede simplificar contentandose con
echar un polvito de pimienta picante.

Salsa de anchoas.—Es de color rojo y de gusto mui pre-
nunciado y enérjico. Realza admirablemente el desabri-
miento y lo soso de una salsa blanca, cuando se ponen algu-
nas gotas sobre el plato. Es tambien mui util para hacer
manteca de anchoas.

Pasta de anchoas.—Se pueden hacer con ellas escelentes
Sundwich, colocando una lijera capa entre dos cuadros de
miga de pan untado con manteca. Estos emparedados son
mui buenos para tomar las once y en las tertulias de nocha.

Rojo-—Derritase manteca en una cacerola y cuando va-
ya a hervir afidasele la cantidad de harina proporcionada
al espesor que quiera darssle, meneindolo y dandole vueltas
vivamente hasta que se amalgame la harina.con la man-
teca.

Para el rojo-rubio se deja sobre el fuego hasta que haya
tomado este color.

Para el rojo blanco se da vueltas y menea vivamente y
no se deja tomar color.

Con mojarlos detiene y pdra el rojo en el punto que se
tiene por conveniente.

Mezcla para espesar las salsas.—Se rompen huevos
fraseos con euidado paro no reventar las yemas, que se se-
paran de las elaras. Se deslien las yemas en dos o tres cu-
charadas de la salsa que se quiere espesar. Se mezcla bien
el todo, y despues se echa despacio y meneando siempre la
salsa, que es menester haber retirado del fuego, y que se

1]-;1161\.78 a poner un instante para que espese, sin dejarla
ervir,
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Observacion tinportante.~Para espesar las salsas, se
deslien en una o dos eucharadas de la que tiene el guisouna
o dos yemas de huevo, y se menean hasta que se hayan
mezclado; despues se va echando despacio en el guisado,
pero siempre menedndolo. Para hacer el dorado de las sal-
sas se pone un poco de mantequilla en una eacerola, se afid-
e una cucharada de harina, y se da vueltas a todo hasta
que adquiera el color que se desea.

CARNES.
VACA-BIFTEKS.

Modo de ablandar la carne antes de prepararla.—An-
tes de ponerla a asar o a guisar se la bate o machaca bhien
con mucha fuerza durante un minuto, con un rodillo de ma-
dera: consistiendo en esta sencilla operacion el seereto para
que ia carne esté blanda y delicada.

Vaca con yerbas—En un plato cuyo fondo tenga grasa
con yerbas finas picadas y ralladuras de pan, se pone la
vaca cocida en trozos lo mas pequefios que so pueda, se
afniaden por encima yerbas finas y pedacitos de grasa, y otra
nueva capa de ralladuras, y el todo se espone a un fuego
templado, cubierto con una tapa de hierro, sobre la que se
echaran brasas; y cuando el trozo esta ya cocido se sirve,
pero tambien anadiendo pepinillo o alecaparras,

Guisado de carne cocida antes.—Se rehogan cebollas
picadas en ruedas, con grasa, afiadiendo un poco de caldo,
y se echa a cocer en esto la carne hecha pedacitos; ha-
biendo coeido un poco, se echa un poquito de mostaza o vi-
nagre y se sirve.

Lomno de vaca en asador.—Se unta con aceits el lomo
despues de haberle quitado el hueso, se espolvorea con sal
fina y se ponen encima algunas hojas de laurel y rajas de
eebolla. Se tiene en esta disposicion dos o tres dias, segun
la estacion; se atraviesa con el asador por lo mas grueso
del lomo. se le envuelve en un papel graeso bien empapado
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en manteca y se pone a asar a fuego fuerte. La costumbre
es servir aparte una salsa,

Lauio mechado.—Se pone en una gacerola el lomo mecha-
do con tiritas de toeino con papas, eebolla, pimienta, sal,
ramas de apio, perejil y una copa de aguardiente; se le ta-
pa bien y se pone a hervir a fuego lento; si estd mui seco se
le pone un poeillo de caldo.

Otiro.—Se colocan rebanadas de cebolla en una cacerola,
se agregan unos pedacitos de mantequilla y pimienta moli-
da, se pone una tapa de tajadas de lomo, encima de esto
otra de cebolla con mantequilla, y pimienta: se cubre todo
con bastante pan rallado y se pone al horno.

Otro—=Se pone el lomo én una cacerola con media cu-
charada de mantequilla y se deja ahf para que tome color;
se le echa un poco de migas de pan, caldo, pimienta, sal,
hojas de laurel y medio vaso de vino, y se hierve hasta que
esté blanco.

Estofado de vaca.—Se pone en una eacerola carne pica-
da en pedazos regulares cor dos o tres cebollas y un grano
de clavo de especia, unas hojas de laurel y orégano, un
vaso de vino, perejil y un pocillo de aceite por libra de
carne; se rehoga todo a fuego lento y se menea a menudo;
pongase un papel de estraza en la boca de la cacerola y
una taza de agua encima,

Vaca cocide —Se escoje con preferencia el cuarto trase-
ro o parte de él, se le quitan los huesos, se arrolla y ata
con un cordel, se pone en una marmita con los armazones,
patas y cuellos de aves y caza que se emplean para las en-
tradas. Se espuma bien en gran fuego; luego que haya co-
cido un poco, se echa sal y toda especie de raices.

Degpues de retirada la vaca, se sirve, bien sea rodeada
de perejil en rama, bien sea, picada, en salsa guarnecida de
cebollas y legumbres, o tambien con pastelillos, Hai que
observar gque para obtener una buena vaea cocida es menes-
ter abandonar el caldo, es decir, sacarla cuando esté coeida
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en punto, aunque el caldo tenga menos sustancia, por%ue si
se mira a este ltimo, la carne saldria desabrida y dema-
ciado cocida, y por consiguiente sin gusto.

Vaca al gratin—En un plato que pueda colocarse al fue-
go ponganse pedazos de tocino, y a falta de tocino caldo o
manteca con un poco de agua; ahadanse callampas, perejil,
cebolletas o ajo picado. Polvoréese con miga de pan ralla-
do, sal, pimienta y especias. Coléquese en aquel fondo las
rebanadas del cocido cubriéndolas lo mismo encima que de-
bajo; rociese con un poco de caldo y hagase calentar a fue-
go lento. Un poco antes de servirlo se colocan brasas por
encima y debajo para gratinarlo.

Se pnede afiadir un poco de vino blanco o una copita de
Jerez o ron.

Vaca a la papillotte.—Entre dos rebanadas de carne del
cccido anchas y espesas, estiéndase manteca mezelada con
yerbas finas. Cibranse las dos superficies de la carne con
una hoja. de papel untado con manteea o aceite y coléquese
sobre las parrillas a fuego lento. ;

Ll papel para envolver debe ser un papel moreno o gris
porque en las preparaciones de los papeles blancos entran
sustancias metalicas que pueden comunicar mal sabor a los
manjares y que no dejan de téner inconvenientes para la
salud.

Vaca a la sarien.—Cortese una cebolla'en dos partes por
mitad, separando la eabeza y la cola; échese en la sarten
sin dejarla que se ponga negra, despues de haber cortado
cada mitad en rajas delgadas.

Afiddase el pedazo de carne, separando los huesos, el
pellejo y los nervios, caliéntese snavemente hacienda saltar
las tajadas.

Al momento de servirlo bien caliente se afiadiran unas
gotas de vinagre.

Para mas economia puede usarse el gordo de la carne en
lngar de la manteca.

Vaca a la moda.—Se toma un buen trozo de vaca, se le
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quitan los huesos, se mecha con tiras de tocino, perejil y
cebolla picados, sal, pimienta y especias finas. En la cace-
rola se pone vino blanco, tocino en pedacitos, cebollas pe-
quefias enteras, rodajas de zanahorias, pimienta en grano,
un poco de sal; se coloca la carne sobre estos ingredientes,
so tapa bien la marmita, y se pone en un fuego lento, se
deja asf cinco o seis horas, y se sirve con todo su sazona-

miento.

Vaca guisada.—Se rehoga la carne en una sartén con
manteca o aceite, perejil y cebolla, y cuando esta la carne
medio eocida, se pasa a una olla, se ahade un poco de agua
y se deja cocer, sazonindola con un graro de especia.

Paladar de vaca en salpicon.—Péngase en un plato sal,
vinagre una cucharada y pimienta, batase todo, afiddanse
despues yerbas finas, perejil, todo picado, tres eucharadas
de aceite, y se hacen cocer en este conjunto los trozos de
paladar en tajadas delgadas.

Paladar de vaca a la casera.—Limpiense con cuidado,
cuézante en agua y cértense en tiras. Higase enrojecer
cebolla en mantequilla; cuando ésta esté medio frita, pon-
gase con ella el paladar, humedézcase con caldo, afiddase
un manojo de perejil, sal y pimienta; déjese menguar la
salsa, y sirvase con un poco de mostaza.

Tambien se puede servir entero, asado sobre la parrilla;
para esto es menester adobarlo en aceite con sal, pimienta;
perejil y cebollas; despues pasarlo por pan rallado y asar-
lo; en este ecaso se sirve sobre una salsa picante o sin ella.

Cocretas de paladar de vaca.—Cdrtese en pequefios cua-
dritos los restos de un paladar de vaca, pénganse en una
salsa blanea un poco espesa y formando montoncitos se les
?m[_mna bien, y despues de haberlos dejado enfriar se hacen

reir.

Higado de vaca a la casera.—Méchese el higado al tra-
ves con pedazos gordos de tocino bien en sazon, péngase en
la cacerola sobre tiritas de tocino con despojos de ternera,
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raices, laurel, elavo, buen caldo del puchero y una media
botella de vino blaneo; espumese el todo, eibrase con otras
lonjas de tocino, tapese herméticamente la cacerola y pén-
gase fuego por encima tambien; clidese que no cueza a
orandes borbotones. Despues de cocido, cuélese la salsa,
tomando la mitad haciéndola disminuir, ligindola con man-
tequilla, y se sirve regdndola con esta salsa,

Rinon de vaca a la casera.—Cortese un rifion en tiritas
delgadas, péngase al fuego con manteea, sal, pimienta, pe-
rejil y eebollas. Despues de cocido, afiddase un poquito de
vinagre, un poco de caldo colado, o en su defecto caldo del
puchero, y no se dejan cocer mas, para que no se encallen.

Sesos de vaca en caldereta —Quitese la sangre cuajada,
lIas venas y la tela que cubren los sesos; ponganse en agua
templada para que queden limpios; despues se eubren con
dos lonjas de tocino y se ponena cocer en dos vasos de vino
blanco y otro tanto de caldo, zanahorias, un ramo de pere-
jil, cebollas, tomillo, laurel, pimienta y sal. Despues de co-
cidos, se pone mantequilla en otra cacerola. se saltean en
ella unas cebollas rebozadas en harina; encima se vierte el
liquido en que se han eocido los sesos y que se habra cola-
do por un tamiz; anddanse algunas callampas, dejando co-
cer el todo,

Sesos frifos.—Sidespues de haber hecho cocer un meo-
llo o sesada para comerlo a la marinera o con manteca
negra, se conservan algunos restos, dividanse en pedazos y
mdjense o empapense en una pasta para freir. Friase esta
pasta hasta que tome un color dorado y sirvase a la mesa
con perejil frito.

Lengua de vaca al natural—La lengua de vaca da un
caldo mui bueno, pero hai que cuidar de no dejarla cocer
demasiado porque se vuelve un plato mui insipido. La len-
gua de una vaca no puede cocer mas que de dos a tres ho-
ras, segun sea mas o menos grande. Téngase entendido que
para ponerla en la eacerola hai que limpiarla antes con
agua, tibia y refrescarla despues. Cuando ha cocido se le
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quita el pellejo gordo. Cuando hai que servirla al natural
se corta en pedacitos redondos y en una salsera aparte se
pone una salsa de buen gusto.

Lengua de vaca al gratin—Se asa la lengua, y despues
cortese en ruedas delgadas en un plato o fuente, en que ha-
ya de servirse; se pone un poco de caldo, un chorrito de vi-
nagre, pepinillos, perejil, ura ce};o;leta y perifollo, todo
bien picado, y sazonado con sal, pimienta y un poco de pan
rallado, se van poniendo encima las tamd:}s,y se echan
por encima los mismos eondimentos que debajo, cubriéndole
todo con pan raliado. Pdéngase el plato en un hornillo a fue-
go lento, y déjese cocer hasia que se pegue en el fondo;
despues se sirve echindole un poco de caldo

Lengua habanera.—Limpiese bien la lengua en agua ca-
liente; quitesele el pellejo, y pdrtase en ruedas; échese a
cocer en una cacerola con sal, y cuando se vea estd cocida,
se cuela el caldo y se vuelve a echar con la lengua; anidda-
se entonces un poco de perelil picado, unas cebolletas fri-
tas en grasa con un poeo de harina, dos vasos de viro blan-
co bueno y unas ruedas de huevos duros; sazénese de sal, se
le deja cocer un rato y se sirve.

Lengua de vaca en papel—Se cuece y corta en trozos
mas 0 menos gruesos, cubrase con mantequilla mezelada con
laurel y tomillo, miga de pan, pimienta y sal; despues se
cubre con un papel untado con mantequilla y se tuesta a
fuego temp]aho.

Lengua encebollada.—La lengua cocida de antemano y
cortada en rebanaditas se pone a freir en color. Aparte se
frie tambien en color, cebolla, tomate y maiz picado; se une
todo con la lengua y se le pone un poquito de ealdo.

Lengua de vaca mechada y en salsa.— Se deja veinticua-
tro horas en infusion de agua fria, mudndole ésta bastantes
veces; en seguida se escalda en agua hirviendo, rayandola
para quitarle el pellejo; méchese con lonjas de tocino, sazo-
ndndola eon pimienta, sal y perejil picado, y se deja cocer
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lentamente unas cuatro o cinco horas; despues se retira del
fuego, abriéndola por medio sin dividirla, y se coloca en el

plato; se quita la grasa al cocimiento y se empapa en una
salsa rubia o de tomate.

Lengue de vaca a la marinera.—Despues de cocida la
lengua, se la quita el pellejo; cortese en ruedas, y se cuela
ol caldo en que haya cocido, se desengrasa y se pone todo
en una cacerola con dos vasos de vino tinto o blanco, cebo-
lletas fritas en mantequilla con un poco de harina, y redu-

cida la salsa a su punto, se pone sobre pedazos de pan frito,
echéndole la salsa encima.

Vaca frita criolla.—Se toma el aceite suficiente para
dos libras de vaca; se echan en la sarten; la vaca se parte
en lonjas de un dedo de grueso, se las machaca un poco con
la mano del almirez, y echando un poco de sal, se frien. Se
sirve con arroz blanco y platanos partidos en ruedecitas.

Espaldilla de vaca.—Derritase un poco de graga y éche-
se dentro la espaldilla deshuesada, dindole algunas vueltas
a un fuego mui activo; se le afiade despues un poco de agua
o caldo, como medio vaso pequefio, sal, pimienta, yerbas

{inas y unas gotas de aguardiente, y cuézase todo a fuego
ento.

Albondiguillas.—Si el picadillo produce un plato conside-
rable, se puede antes de desengrasarlo convertir una parte
de la carne del cocido en albéndigas. Para hacerlas mas
delicadas échense unas migas de pan rallado cocidas en le-
che y amdsense con el picadillo hasta que el todo forme una
pasta bien homojénea, Pruébese entonces para saber si tie-
ne las suficientes especias. Férmense bolas que se envolve-
rén en harina o pan rallado y se ponen a freir.

Estas bolitas o albéndigas pueden conservarse varios dias.
Se las come poniéndolas sobre las parrillas o recalentdndo-
las con una salsa blanca.

Otrc picadillo.—En lugar de la miga mojada con leche
caliente se puede sustituir con sesos cocidos y picados. En-
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vuélvase las albdndigas en harina o pan rallado y se lag
dora en una cacerola con un poco de manteca.

Albondigas de picadillo al gratin—Cuando ya esté pre-
parado el picadillo como hemos dicho antes, higanse unas
bolitas que se envolveran en harina. Untese bien con man-
teca un plato que pueda ponerse al fuego. Coléquense en é1
las bolitas, unas contra otras sin que se toquen, espolvo-
réense con miga de pan rallado y mdjense con un poco de
caldo. Colbquese un pedacito de manteca sobre cada bholita
haciéndolas gratinar en el horno.

El caldo no es absolutamente indispensabla. Se cumen
estas bolitas al natural o con una salsa.

Vaca a la salsa picante.—Se sirve la carne cocidh en
rajitas acompanadas de una salsa heclia con mostaza, acei-
te, vinagre y pimenton colorado. Esta salsa suele servirse
antes en una salsera aparte, pero toma mejor el gusto ecuan-
do se sirve con la misma carne.

Rifones en salsa.—Los ridones partidos en rebanadas
se mezelan con un poco de eebolla menuda; se pone en una
eacerola una ecucharada de mantequilla, dos de harina, dos
de vinagre y se pone todo a fuego lento.

Guiso de rifiones.—Se frie cebolla con aceite, una canti-
dad proporcionada de mantequilla, hasta que quede blanca
la cebolla; ésta no debe ser demasiado menuda; se cortan
los rifiones d2 vaca en pedazos chicos, se echan crudos a la
cebolla y se frien teniendo cuidado que no se pongan duros;
se les pone un poco de miga de pan y sal; encima se le
echa bastante huevo duro picado.

Bifteks.—Para obtener un buen biftek es preciso prepa-
rar la carne la vispera de comerlo. Debe ser limpia y sin
nervios, y machacada hasta que tome la forma cuadrada o
redonda; dos horas antes de asar el biftek se unta bien con
una mezcla perfectamente hecha de aceite erudo y un poco
de sal, Asipreparado se pone en la parrilla a un fuego
fuerte cuidando de darle dos vueltas. Con eljugo que se
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desprende de la carne, el cual se recojerd cuidadosamente,
y con un poco de mantequilla disuelta en él, se rocia cada
hoja en &l momento de servirlas.

Biftek con cebollas.—Despues de prepararlo, se coloca
en la sarten con grasa quemada, sal y un poeco de cebolla
mui picada; déjesele asar, pongasele la salsa y déjese con-
sumir esta algun tiempo al fuego; apdrtese y sirvase en un
plato.

Biftek con salsa de perejil.—Despues de asado se agre-
ga la salsa siguiente: se muele un puiiado de perejil hasta
hacerlo una pasta, se uns con un pedazo de mantequilla y
el dcido de un limon. Al tiempo de poner el biftek en la
fuente se le unta la salsa por el ofro lado.

Bifteh en fuente.—Se pone en una fuente un poco de
mantequilla, se acomoda en ella un poco de cebolla cortada
en rebanadas y lavada en agua caliente, se colocan encima
las rebanadas de biftek y se tapan con otra de cebolla; se
le pone sal y pimienta molida. Se pone al fuego y al tiem-
po de mandarlo a la mesa se adorna la fusnte con papas
fritas,

Biftek con huevo.—Despues de asado el biftek se re-
vuelve un huevo y con una pluma se le va untando de este
batido; se pone en la fuente y encima se adorna con papas
fritas.

Biftek rebozado.~Las hojas de biftek preparadas se
pasan por un batido de huevo, se revuelean en miga de pan
menuda y se frien en grasa bien caliente.

Birtek apanado.—Las hojas de biftek se pasan por man-
tequilla derretida, se revuelecan bien en migas de pan me-
nuclas y se asan a la parrilla.

Charquican de carne fresca o chargui.—Se pone a asar
un pedazo de carnaza o lomo de vaca abierto previamente,
y cuando lo esté lo bastante se machaca y se desmenuza
bien; se cuece zapallo, porotitos, arvejas, papas; despues se
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frie esto en color con cebolla y maiz picado; se echa ahi la
carne y se frie un momento, se pone el agua necesaria y se
deja hervir. Sies de charqui, se lava éste, se pone a asar,
se machaca y por lo demas se hace como el de carne,

Charqui frito.—Se echa a freir en color el charqul (que
estard preparado como para charquican) eon cebolla fr;i';a, ¥
picada; se deja freir bien hasta que quede seco y se sirve
con papas y zapallo del puchero. Para valdiviano se le po-
ne agua al charqui frito y se le da un hervor; no lleva pa-
pas ni zapallo,

CGORDERO.-CARNERO.

Pierna de cordero estofad «.—Despijese de los huesos y
méchese con tocino sazonado con especias y sal, de modo
que las tiritas no salgan fuera de la carne y dtese con un
alambre fino, ddindole un golpe en la coyuntura y cortando
el hueso para que ocupe poco espacio; pongase en una olla
con seis cebollas, tres zanahorias, un manojo Ge perejil, yer-
bas aromaticas, sal, especias, un poco de tocino y dos vasos
de vino o agua, luego que principie a hervir lentamente,
poniendo fuego encima de la tapa y cuando ha cocido lo su-
ficiente, se sirve con su caldo desengrasado.

Pierna guisada.—La pierna se cuece como para estofado
comun, se corta en pedazos grandes; se revuelecan en éstos
mantequilla derretida, en seguida en sal, pimienta molida ¥
migas de pan; se acomodan en una fuente, poniendo bastante
de la salsa en que se coeid, unas papas cocidas cortadas en
rebanadas y unos huevos duros tambien cortados; se le es-
polvorea miga de pan y la mantequilla que ha quedado y
88 pone al horno para que dore.

Pierna rellena.—A la pierna frita en color y euando estd
dorada se le pone caldo, pedazos de cebolla, ramas de ver=
dura y pimienta entera. Despues de cocida se corta un cua-
dro en el medio y se rellena con papas cocidas deshechas y
se le echa huevo duro picado, cebolla picada fina ¥ pasada
por agua caliente, aceite y vinagre; lo que sobre de este
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pino se echa al caldo en que se ha cocido la pierna para
que forme salsa.

Carnero guisado.—Friase un poco de tocino en pedazos
cortados como dados, con un poco de cebolla menuda; cdrte-
se en pedazos la carne, que debe ser de pierna, y échese
todo en una olla con sal y pimienta; se rehoga a fuego man-
so, ¥ despues se afiade agua tibia; y cuando estuviese coci-
do, se echa perejil, una hoja de yerba-buena, un cogollo da
lechuga, pifiones remojados y especias, todo bien picado, y
cuando se sirve, un poco de agrio de limon,

Espaldilla de carnero asado.—Sg la rompe el hueso por
encima con una cuchilla, y se cuece en un asador preparado
con lonjas de tocino; se anade lo que haya de desperdicios
de carne, zanahorias, cebolla y un ramillete, echandole en-
eima caldo, y se las sirve con su cocimiento reducido, o so-
bre achicorias u otras legumbres, con la especie de sustan-
cia que se quiera.

Fecho de carnero—Se prepara una cacerola con tiritas
de tocino, sobre la cual se coloca la carne y se cubre con
otras tiritas. Despues se echan tres eebollas en cascos, lau-
rel y perejil, tomillo, sal ¥ un plato de ealdo, dejdndolo a
fuego lento por tras horas, con fuego tambien por encima.
Se puede servir de dos maneras: la una, se dora con mante-
ca desleida, se empana con miga de pan, se polvorea con
pimienta y sal, y se pone en parrilla para servirla con salsa
picante; la otra, se le quita la salsa y se presenta guarne-
eida de esearola, apio u otra verdura.

Cabezas de cordero o cabrito——Abiertas por mitad, se
rellenan con un pino dispuesto al efecto, el cual se prepara
del modo siguiente, se pica un poco de perejil y se le afiade
sal, pimienta, una yema de huevo y tocino, dando al todo
una vuelta por la sarten con manteea. Una vez rellenas las
cahezas, se untan por fuera con zumo de limon y manteca,
despues de lo cual se atan con un hilo, y envueltas en papel
se colocan en el asador, en el que permaneceran hasta estar
tiernas.
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Bofes de carnero.—Despues de hervido;, se cortan en
tajaditas y se rehogan con manteca y sal, cuidando de espu-
marlos mucho; luego se frien con tomate, y antes de servir-
los se guisan con agua tibia y especias.

Patitas de carnero a la gallineta.—Se escaldan, se lim-
pian con cuidado, se les quita los h_mesos grandes,_y se ponen
a coeer en agua con sal por espacio de cuatro o cinco horas.
Cuando estén tiernas y que los otros huesos se despeguen
con facilidad, se puede asegurar que estan 'cqczdas; se hace
entonces una salsa de polla, en la que herviran poco a poco
una media hora para que tomen el gusto; se espesa la salsa
y se sirven bien calientes.

Lengua de carnero—Se escaldan y se mechap con tocino
delgado, y cuando estén a medio'cocet‘ se les quita el pelle-
jo, se vuelven a dejar cocer media hora a fuego lento, y se
sirven calientes con un pebre de aceite, perejil, laurel, pi-
mienta y vinagre.

Lengua de carnero en parrilla—Cocidas como se ha di-
cho, se parten en rebanadas dos o tres cebollas y se echan
en manteca con un puiiadito de harina, se remojan en caldo
o vino blanco, afiadiendo perejil y cebolletas picadas mui
menudamente, sal, pimienta y zumo de limon, y se ponen en
la parrilla hasta que estén en punto.

Colas de carnero.—Se prepara una olla con hojas de lau-
rel, tocino, cebollas, perejil, sal. pimienta, un vaso de vino
blanco y otro tanto de caldo; se echa la cola de carnero,
dejindola cocer a fuego lento, y cuando esté a punto, se
retira y se la deja escurrir para servirla con lechugas y
achicorias.

Chudetas de cordero con pan rallado y en parrilla.—Se
pasan por manteca de vaca mui caliente, no dejandolas to-
mar color; se refiran, y se deja enfriar un poco la manteea,
que se mezela con yemas de huavos; en esta salsa se mojan
las chuletas, las que se ponen a la parrilla y se asan a fuego
lento. Se sirven con una salsa clara y zumo de limon.



Chuletas de cwnero en legumbres —Rehdguense en man-
teca con perejil y clavo; se les echa vino blanco, anadiendo
un filetito de jamon, y despues de cocidas se sacan; la salsa
se deja espesar, con ella se riega la legumbre que esté pre-
parada de antemano; y sobre ella se colocan las chuletas en
forma de corona.

Chuletas de carnero con salsa de tomate.—Despues de
preparadas y asadas, segun se ha dicho anteriormente, se
colocan en una fuente, poniendo en cada intervalo tostadas
de pan frito, y luego se rocian con una salsa de tomate pa—
sadas por el tamiz.

Chuletas apanadas—Preparadas las chuletas, se empa-
pan en aceite o manteca desleida, y se ponen en las parri-
1las, despues de haberlas revoleado anles en miga de pan.

, desy g

Picadillo de carnero—Para aprovechar la carne que so-
bra de un dia para otro, se echa en la sarten con un poco de
grasa, yerbas finas picadas, un vaso de vino blanco, sal y
pimienta, se ls anade un poco de ealdo, y solo se deja calen-
tar sin hervir.

Picadillo de earnero con huevos.—Se pica mui menuda-
mente la carne, y puesta en el plato se sirve con coscorro-
nes fritos alrededor y huevos estr llados sobre una salsa de
tomate n otra. '

Sangre de carnero.—Se cortan a lo largo cebollas en
abundancia, echindolas sal y pimienta; cvando se degiielle
el carnero se menea la sangre y se junta con la cebolla; se
pone todo en una cacerola de asar y se mete en el horno;
cuando esté bien tostado se saca y puede comerse caliente
o frio; si no se quiere llevar al horno, se asa poniendo la ca-
cerola a fuego fuerte con brasas en la tapa. Tambien puede
hacerse la sangre del modo siguiente: se pone aceite a her-
vir en una sarten, y recien sacada la sangre, se echa a cu-
charadas; sale como buiiuelos, y se sirve con pimienta y sal.

Patorra o chanfaina.—Se cortan pedazos de higados,
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bofes y sangre cocida de carnero, se rehogan en manteca,
echando cebollas, especias, perejil picado y pimenton; des-
pues de bien rehogado todo, se afiade agua y se pone a co-
cer; se frie harina, que se disuelve con agua cuando estd
bien frita, y se afiade a la chanfaina para que espese el
caldo; si se quiere, puede ceharse un batido de huevos.

Patitas rebosadas—Despues de coeidas las patitas, se
vevuelean en un batido de huevo y se frien; se hace una cre-
ma elara con tres yemas, se le pone un peco de azicar y al
tiempo de mandarlas a la mesa se unen las patitas con la
salsa. En lugar de esta crema de leche se pueden servir en
caldo con cebolla picaida y huevo duro.

Patitas o eriadillas con arroz.—Se sancochan las pati-
tas o las criadillas; se frie un poco de cebella en dos cucha-
radas de grasa quemada, se le agrega el arroz para que se
fria un poco, se echan las patitas con los huevos machaca-
dos; se le pone bastante agua y so dejan hervir.

Criadillas de cordero.—Quitadas las clos primeras telas
que las cubren, se cuecen en agua y sal, y despues de estar
cocidas y enjutas, se frien en aceite hirviendo; pueden re-
bozarse en un batido de huevos, harina y un poeo de sal, y
vueltas a freir un poco, se strven, espolvoredndolas con azi-
car y canela.

ﬁMe:mclil!os de cabrito—Partase en trozos pequefios el
giiargiiero, livianos, higado y corazon; se ponen en una cace-
rola a freir con grasa quemada, harina y un poco de vino y
agua; sazénese con tomillo, laurel, pimienta y cebollas, se
deja eocer hasta que adquiera alguna consistencia, y se sir-
ve, adornando el plato con cortezas de pan fritas.

Cabrito asado.—Pirtase en pedazos el cabrito y se pone
en una eacerola con fuego por arriba y porabajo, y cuando esté
tostado se echa manteca o tocino, un poco de perejil, sal y
un poco de vinagre o zumo de limon, sirviéndolo sin demora.

Brochetas—Se cortan trocitos delgados de tocino y de
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rifiones crudos, se ensartan en un palito alternando el rifion
con el tocino; se le unta por todo bastante mantequilla der-
retida y se revuelean en miga de pan; se ponen a asar al
horno o en la parrilla.

Sesos de carnero—Se preparan como los de vaca o ter-
nera; lo jeneral es cocerlos y rehozarlos con harina; despues
puede guisarse con cualquiera salsa.

Higado de carnero —Cuando estd la color hirviendo se
echa el higado partido en tajadas delgadas y largas, des-
pues se hace el mismo guiso que a los bofes,

Rinones de carnero asados.—Despues de bien limpios y
partidos, sin separarlos enteramente, se ponen en un asador
pequefio para que se mantengan abiertos; se echa despues un
poco de manteca en el fondo de una cacerola, dentro los ri-
fiones; se coloca todo a un fuege vivo; cuando estdn a punto
se pone en su interior una albondiguilla de mantequilla des-
leida con yerbas finas o manteca de anchoas, y un poco de
zamo de limon.

Despajos o menudos de cordero.—En éstos se compren-
de la cabeza, higado, bofes, patitas y corazon; se quitan las
quijadas y el hoecico a la cabeza, se hacen tajadas los menu-
dos, se desangran y lavan bien con agua caliente; despues
se ponen en una cacerola y se cuecen con sal, un momento
antes de servirlos se escurren, y escepto a la cabeza, a lo
demas se le echa una salsa picante, o lo que mas agrade,
con dos yemas de huevo batidas, un poco de manteea y zu-
mo de limon; este guizo se pone en una fuente, la cabeza en
medio.

TERNERA.

Estofado de ternera.—Se pone la carne en pedacilos a
freir con manteca, un poco de tocino magro y cebolla; des-
pues se pasa todo a una olla con ajo machacado, sal, perejil,
hojas de laurel y especia; se tapa bien y cuando principia g



_cocer se le echa un poco de vino blanco; debe reducirse el
caldo a la mitad para que esté en su punto.

Ternera estofada.—Se parten pedacitos pequefios de la
carne magra de lomo o de pierna, se frie tocino, y con su
grasa los pedazos de ternera; se echan en la olla, y con la
grasa que hubiers quedado se frie cebolla bien picada;
échese ésta en Ia carne y tambien un poco de vino blanco,
dos granos de ajos machacados, sal, perejil, especias y unas
hojas de laurel; se pone la olla a fuego lento, tapandola con
un papel y una taza de agua encima para impedir que se
evapore; se deja cocer dos horas y se refira para servirla.

Fricandd de ternera—Lavese la landrecilla de un pernil
de ternera, procurando que esté cubierta del gordo que se
llama ubre; machdquese entre dos trapos, méchese con tiras
de tocino y pongase en la cacerola con legumbres y un ma-
nojito de perejil y cebollas; se humedece con caldo de sustan-
cias o del cocido y hagase cocer cuatro horas. espimese la
salsa y cuélese volviendo a unirla, y déjese menguar en fuego
poco vivo; despues se sirve, adornando la fuente con acede-
ras; del mismo modo se preparan los solomillos de ternera,

Ternera a la peregrina.—Si le queda o uno de los restos
de la comida anterier un buen trozo de ternera mechada, se
la hard dorar por todos lados con aceite de olivo a un fuego
vivo y sin que se pegue o agarre, se pone en una especie de
jaletina con unas cebollas grandes con manteca y aztear y
cuando haya tomado color se le afiade un poco de sustancia,
medio litro de buen vino tinto y callampas y se hace cocer
a fuego lento con un poco de laurel y de sal. Cuando estén
cocidas las cebollas y las callampas se le quitard la grasa
¥ se le dard cohesion eon un poco de harina. Se cubrird la
ternera con esta jaletina y se servird con las callampas y
las cebollas eolocadas al rededor del plato.

Pecho de (ernera con porotitos.—Cortese en pequefios
ped.azos, que se rehogan con manteca, espolvoreindolos de
harina, sal y pimienta; se moja con un buen vaso de caldo,
afiadiendo perejil, y se deja cocer una hora; en segvida se
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echan los porotitos, y cuando todo esté bien cocido se espu- -
ma la salsa y se sirve.

Ternera mechada—-La mejor carne es la de pierna, la
-cual se mecha con tiras de tocino que penetre bien; se reho-
ga en manteca con sal; échese despues un poco de harina, pi-
mienta, perejil, y se deja cocer dos horas; tambien se le
echan, si se quiere, acederas, que deben ponerse aparte a
cocer con sal y manteca, y un poco antes de servirla se
echan las acederas.

Ternerae guisada con su propia sustancia.—Méchese un
pedazo, poniéndolo en una cacerola con manteca hasta que
tome color; despues se echa medio vaso de agua, un poco de
pimienta, sal y laurel; se hace cocer a fuego lento un par
de horas, y despues se quita la grasa y se sirve como asa-
do, y si se quiere presentarla como entrada, se espesa la
sustancia con harina y salsa de tomate o sustancia de ace-
deras.

Lomo de {ernera estofado~—Se ponen en una cacerola
pedazos de toeino, y encima lomo de ternera con zanahorias,
cebollag, sal, pimienta, un poco de caldo, unas gotas de vi-
nagre y limon an ruedas sin corteza ni pepitas; péngase a
cocer con un poco de fuego por encima, y para servirlo se
desengrasa y reduce.

Lomo de ternera asado.—Despues de mecharlo en la
parte interior, se coloca en el asador a lo largo, cubierto
con un papel untado de manteca, cuidando de humedecerlo
a menudo; cuando esté asado se le quita el papel para que
tome color, y se sirve con sustancia,

Cabeza de ternera en salpicon—Escdldese para quitar-
la el bello, péngase en agua fria para que suelte todo lo su-
cio por espacio de veinte y cuatro horas, quitense los hue-
gos de la mandibula inferior y el estremo del hocico, no de-
jando mas hueso que el crineo, Frotese con limon, y higase
cocer envuelta en un pafio, en agua sazonada con sal y pi-
mienta, manojo de perejil y yerbas, cebollas, zanahorias.
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migas de pan, y un puiiado de harina. Cuando esté cocida

_se saca, se deja escurrir, se quitan con cuidado los l}uesos
del eraneo, se descubren los sesos, ¥ se sirve guarnecida de
perejil y eehollas picadas. Cada uno la sazona en su plato y
a su gusto, con sal, pimienta, aceite y vinagre.

Cabeza de ternera a la gallineta.—Prepirese y cuézase
como la precedente. Higase una gallineta, en la que se
echan los pedazos de cabeza antes de ligarla; higase }‘JEI'V]P
lentamente un instante, liguese con yemas de huevo sin de-
jarlo cocer, y sirvase con zumo de limon.

Ternera con salsa blanca.—Tartida la ternera en peda-
citos, se echa en una cacerola con un poco de manteca, se
espolvorea con harina, y en estando frito, se desata con can-
tidad suficiente de agua, pudiendo anadirse sal, pimienta,
un manojito de yerbas, dejindolo cocer hasta que se consu-
ma un poco el ealdo; entonces se deslien unas yemas de
huevo y se echa un poco de vinagre; pueden echarse ademas
callampas y cebollitas.

Chuletas de lernera en papel—Se rebozan por ambos
lados con una miga de pan, manteca de puerco, persjil y
cebolleta, todo mui bien picado, pimienta y sal, cubriéndo-
las con tajadas delgadas de tocino; hecho esto, se envolve-
ran en papel blanco untado con aceite o manteea, se ponen
en parrillas para que se asen a fuego lento, y se sirve en el
mismo papel.

Chuletas de ternera en Yerbas finis.—Se ponen en una
cacerola con manteca, sal y especias; higanse saltar en la
manteca cineo minutos; se tendran prevenidas y mui piea-
das las yerbas finas, y se echa la mitad encima de las chu-
letas, se vuelven del otro lado, y se echa la otra mitad, y
cuando estin asadas se condimentan con dcido de limon.

Chuletas apanadas v tostadas,—Despues que hayan es-
tado en adobo una o dos horas con aceite, yerbas finas, sal,
pimienta, el jugo de un limen y unas gotas de vinagre, se
las polvorea con una miga de pan deshecha con la mano para
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que se tuesten a fuego lento, y se sirven con la salsa que se
quiera.

Manos de ternera [ritas—Cuézanse en caldo o agua,
despues de bien blanqueadas y quitados los huesos, se reti-
ran y se ponen a adobar con pimienta, sal y un poco de vi-
nagre; se escurren y se rebozan en la mesa para freirlas;
ctidese que tomen buen color, y sirvanse con perejil frito.

Manos de ternera a la gallineta.—Despues de hien lim-
pias y deshuesadas se cuecen en una cacerola con sal, pi-
mienta, perejil y cominos, despues se sacan y ponen en una
salsa de pollo para que tomen el gusto de ella, y se las tie-
ne asi un rato, procurando que no hiervan,

Manos de ternera rebozadas—Bien limpias las manos
que se hayan de aderezar, se pondran a cocer con agua y
sal, y despues de cocidas y deshuesadas se rebozan con hue-
vos batidos y pan rallado; se frien, y al sacarlas de la sar-
ten o cacerola, antes que se enfrien, se las espolvorea con
azicar y canela.

Manos de ternera de otro modo—Despues de estar des-
huesadas, limpias y puestas a cocer en agua y sal, como
hemos dicho, se echa una salsa de avellanas o pifiones, que-
so y perejil; luego que den con ésta un par de hervores, pue-
den servirse,

Higado « la peruana.—Se corta el higado en pedazos;
se le quita el pellejo; se pone en una fuente a adobar con
orégano, vinagre, sal y unas hojas de laurel con un poco de
perejil; ponese al fuego una cacerola en donde se frien unos
tomates, pimientos y cebollas picadas; afiddase seis o siete
dientes de ajos picados; échese la sal suficiente, y cuando
todo esto esté frito, échess el higado con el adobo, dejando-
le cocer mui poco tiempo, pues si asi no se hace, se endure-
ce el higado cuanto mas cueza; se puede servir con platanos
fritos.

Hig ado de ternera al biftek—Si quedan de un higado
asado partes doradas o poco cocidas, higanse de ellas reba-



—hOE

nadas de tres centimetros de espesor y péngaseles en una
marinada. Sobre una lonja delgada de tocino, dispéngase
una porcion de yerbas finas y coléquese sobre ellas las re-
banadas de higado que se cubriran de la misma manera.
Envuélvase cada rebanada en un papel untado con aceite o
manteca y déjesele en las parrillas Unicamente el tiempo
necesario para que los papillotes tomen color por ambos
costados.

Higado de ternera picado—Piquense algunos trozos de
ternera o de lomo fresco de cerdo, cebolla, un diente de ajo,
perejil, cebolletas, perifollo; afiddasele nuez moscada, sal,
pimienta, tocino y clavo rallado mezclado con media libra
de salchichas, y cuézase todo en una cacerola, afiadiéndole
un poco de caldo si es necesario. Cuando todo esté cocido
se mezclara con el higado picado que se colocard durante
algunos minutos en una tartera bien untada de manteca so-
bre fuego lento en el horno. Si sirve en la tartera como si
fuera pastel.

Sesos de ternera a l« limeia.—Tomese cuatro onzas de
manteca, y échense en una cacerola; péngase al fuego, y
cuando se conozea estd en un temple regular, afiadase un
vaso de vino blanco; se limpian los sesos con sal y vinagre
¥ se echan a cocer; se frien unos ajos en mantequilla y se
echan en la cacerola; afiadanse unos pocillos de caldo del
puchero, un poco de perejil y el zumo de medio limon; des-
pues de cocidos se apartan y se cortan en rebanadas, se ba-
nian con huevos hatidos y harina, y se frien; se les echa en

la salsa en que cocieron, y rehozandolos con un poco de pe-
rejil, se sitven.

Sesos de ternera en caldereta.—Praparense y lavense en
agua hirviendo con sal y vinagre, pénganse a cocer en una
marmita, en la que se habra frito manteca y se habran do-
rado algunas cebollas pequefias. Al mismo tiempo de poner
los sesos se afiade medio vaso de caldo, otro tanto de vino,
callampas y un ramito de perejil y yerbas aromiticas, se

sirven adornados con pedacitos de pan fritos en mantequi-
1la.
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Sesos de ternera a la gallineta—Preparados y lavados
como los precedentes, se cuecen en un caldo de polla, que
se liga con yemas de huevo al tiempo de servirlos.

Sesos de terneira en ensalada.—Si guedan sobras de se=
s0s y s2 les puede quitar bien la salsa en que han sido coci-
dos la primera vez, se adereza con ellos.una ensalada de
lechuga, coronando el plato con yema de huevo y los cogo-
llos de la lechuga, echando sobre todo una mayonesa.

Riitones saltados en vino—Despdjense del nerviecillo
que los une, cortense en rusdas delgadas, y se ponen en la
sarten con manteea a fuego mui vivo; aiddaseles una cucha-
rada de harina, medio vaso de vino blanco, pimienta, sal y
cebolla picada; cuando esta salsa estd en su punto s sivve,
evitandose que pase mucho tiempo despues de hecha, porque
se endurecen los rifiones, Es indiferente que los rifiones sean
de earaero, vaca o ternera.

Pastelillos a la reina.—A lo que haya sobrado de las
manos y piés de ternera cocidos, se les quita los huesos y
si hai algun otro resto de aves se reunen y so hace una sal-
sa un poco espesa con caldo, harina, manteca y sal, en la
que se colocan las viandas poniéndolas en unos pastelitos
pequefios que pueden rellenarse con esta preparacion mui
suculenta y sabrosa.

Albondigas de carne.—Se pica la carne mui menuda con
perajil, cebolla y tocino, despues se revuelve con un polvito
de especia y huevo batido, y hechas las albondigas, se van
friendo en color, y luego se ponen a guisar con una galsa de
peréjil,

Ropa vieja peruana. —Se toma una cucharada de harina,
que se disuelve en cuatro onzas de manteca; despues se pican
dos cebollas, un poco de perejil, cuatro tomates y dos pi-
mientos; se pone al fuego a sofreir en una cacerola; se le
«echa por iguales partes medio plato de caldo y vino, afia-
diendo unas gotas de limon; se procura menear con una cu-
chara de palo, y a poeo tiempo se le echa la carne de vaca
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o de ternera cocida del dia anterior; cocera como un cuarto
de hora, y para servirla se la adorna con plitanos maduros
fritos,

GERDO.—JAMON.

Cochinillo asado.—Metase en un caldero de agua un poco
mas que tibia; despues de rotos los colmillos se frgta con la
mano para dquitarle la cerda, metiéndolo ¥ sacdnrdolo del
agua varias veces hasta que desaparezea todo el pelo; luego
.se le quitan las pezuiias, se le saca el vientre, cuidando de
no quitarle los rifiones; higansele unas cortaduras en el pes-
cuezo y otras cuatro en el lomo, se le introduce el rabo en-
tre cuero y carne; recdjansele las manos y las patas por
medio de dos pasadores de hierro, que se le pasardn el uno
por los muslos y el otro por los pechos; pongazele en segui-
da veinte y cuatro horas en agua {ria, se cuelga y se deja
secar; rebdcesele el vientre con harina amasada en mante-
ca y pongasele en el asador; mientras esté en el fuego se le
unta de aceite bueno con unas plumas. Despues de quitado
del fuego ve le hacen otras incisiones en el cuello.

Pernil asado—Se toma un pernil desalado ya, y se tiene
ea vino blanco por espacio de diez o doce horas, se le mete
en el asador y se le tiene por seis horas a fuego templado,
bafidndole continuamente con lo que echa de si; cuando esté
en su punto se le quita el pellejo y se le polvorea con miga
de pan. Al tiempo de servirlo se le echa zumo de limon.

Cochinillo relleno en asador—Despues de escaldado y
preparado como el cochinillo asado, se rellena con su mismo
higado picado, quitada la liel, tocino, trufas, setas, alcapa-
rras, anchoas, yerbas finas, sazonado todo con pimienta y
sal, miga de pan empapada al fuego en nata o leche, otro
tanto de manteca, miga de pan, machacado y desleido esto
dltimo en tres yemas: lleno el vientre del eochinillo con esta
mezcla, se le ata, se pone en el asador y se hace lo mismo
qug con el indicado Se le rirve acompanado de una salsa de
pebre.
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Chuletas de cerdo en parrilla—Cortense las chuletas
como las de ternera, dejando algo de gordo; apléstense,
ddndolas una buena forma: espolvoréense con sal y pénganse
er_l:ula parrilla. Se sirven con una salsa picante con pepi-
nillos,

Costillas de eerdo.—Se cuecen con caldo ¥ un ramillete
de tomillo, yerba-buena, perejil y otras yerbas aromdticas,
sal y pimienta. Se pone en una cacerola manteca, callampas
¥ harina, se rehoga con caldo, vino blanco, perejil, cebolla
¥ clavo; despues de cocido, se echa la salsa sobre las costi-
llas y se sirven,

Costillas asadas.—Cortadas, preparadas, y aplanadas,
se ponen en el asador con un poco de manteca, y mientras
se asan se las cubre con miga de pan mezclada con sal, pi-
mienta, yerbas finas: se sacaran cuando estén en punto, afia~
diendo ralladura de pan, un poco de harina y un vaso de
vino blanco; se dejard consumir un poco, y se la echan pepi-
nillos eortados en rebanadas.

Otras costillas asadas.—Se preparan y se ponen en el
asador con manteca, y mientras se asan se van cubriendo de
miga de pan mezelada con sal, pimienta y yerbas finas.
Cuando estdan en sun punto se les afiade un vaso de vino blan-
co, un poco de harina y ralladuras de pan.

Morcillas de sal, americanas—Se preparan las tripas
que quieran llenarse, atdndolas en la punta con unas c.:uerde-
citas; se va echando dentro la sangre de puerco cocida con
las especias molidas y tostadas; afiddanse algunos trocitos
de carne gorda cortados en mui pequenos pedazos; se reyuel—
ve todo esto; despues de llenas se les ata otra cuerdecita a
la hoca; pénense a cocer en agua de sal, y estandolo, si-
quense, cortandolas en pedazos; se frien, y se les echa salsa
de tomate frito,

Patas de cerdo [ritas—Se les quitan los huesos y se
cuecen con una parte de vino y dos de agua, y se les hace L
un adobo con pimienta, perejil, tomillo, laurel, sal y un ral v
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co de vinagre; si se quieren asi, hai que servirlas mui calien-
tes; para freirlas se rebozan con un batido de huevos y ha-
rina y un polvo de azucar.

Orejas de cerdo frit s—Despues de cocerlas y cortarlas
en tiras, se echan en adobo, como las de la ternera, para ha-
cerlas freir igualmente.

Orejas de cerdo a la !eonesa.—En una salsa de cebollas
liechas pedazos y pasadas por manteca, se ponen las orejas
‘cortadas en tiras, se atiade un poco de harina, se mojan con
ealdo y se reducen; se sirven echando unas gotas de vinagre
o jugo de un limon, y si se quiere con coscorrones fritos.

Cochinillo en salsa.—Se corfan en pedazos mayores; des-
pues de asado se pasa por manteca, y humedecido con agua
o caldo, se afiade sal, pimienta y una hoja de laurel; des-
pues se hace un batido de yemas de huevo, y al tiempo de
servirlo se rocia con zumo de limon,

Riiiones de cerdo con coscorrones.—Despues de haberlos
cortado cn rebanadas delgadas se afiade un trozo de man-
teca, perejil, zanahorias, sal, pimienta y callampas, picado
menudamente; se les hace revenir y se polvorean con hari-
na; se afiade una cucharada de vino blanco, y cuando estén
eocidos se sirvea con coscorrones. Dehe tenerse cuidado de
que no hiervan, porque se endurecerian.

Orejas de cerdo con pan rallado, asadas en parrilla.—
Podnganse sobre rescoldo despues de pasadas por la llama,
lavadas, limpias y escaldadas; cuando estén tiernas y frias,
meétanse en pan rallado, mdjense en huevos batidos, vuél-
vanse a pasar por el pan rallado, 'y dsense sobre las parri-
Has; sirvanse secas o con jugo claro. -

Saigre quemada eriolla.—Cuando se degiiella el puerco,
se coloca debajo de la herida una olla de boca ancha o un
lebrillo de madera mui limpio; se recoje la sangre caliente;
8¢ le va dando vueltas sin cesar, Y siempre a un mismo lado,
para evitar se corte o coagule; recojida la sangre, se pone
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a cocer, se le echa la sal necesaria y especias finas.

Jamon frito.—Antes de freirlo es preciso darle un hervor
para desalarlo, despues se corta en magras o pequefias lon~
Jas delgadas, y se frien de modo que no lleguen a endure-.
cerse o tostarse demasiado. Se sirve con rebanadas de pan,
fritas en la misma sastancia, con una salsa de tomate o con
huevos estrellados.

Jamon en asador—Prepérese y pongase en adobo en
buen vino blanco con cebollas, zanahorias en rebanadas, to~
millo y laurel. Se cuidara que la vasija esté herméticamen-
te cerrada con un pafio y su tapadera u otra vasija de igual
grandor. Pongase en el asador, y mientras estd asandose
réciese con su mismo adobo; euando esté medio cocido guite-
sele la corteza, espolvoréese con pan rallado y vuélvase al
fuego para dorarlo; sirvase con su adobo, que se hahra cola~
do y hecho reducir a consistencia de salsa.

Jamon cocido con vino blanco.—Despues de haber estado
el jamon doce o mas horas en remojo, se le corta el garron
¥ se pone a cocer en agua, lo menos hora y media; luego se
saca y se eseurre, y e pone en una cacerola o vasija a pro-
posito con vino blanco que le bafie. Se le echan unas rajas
de canela, media docena de clavillos enteros y unas hojas de
laurel; si se quiere dulce, se le afiade una libra de azicar y
se puede servir fiambre, pero se le echari encima amiear,
que se tostari con un fierro caliente,

GONEJO.

Conejo en papel.—Heeclo trozos el conejo, cuézange en
manteca, y luego se pondrdn en cajetines de papel, con re-
lleno que contenga yerbas finas, el higado del mismo conejo
y un por de yemas de huevo para darles consistencia. Cu-
bierto con este rellero los intervalos dz la caja, se tapa todo
con tiras de tocino y un papel untado de mantequnilla. Hecho
asi pongase en el horro y sirvase con una salsa aparente.

Despues de cortado en trozos se pone en

Conejo fritos
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adobo de vino blanco, se le afiade el zumo de limon, tomillo,
laurel, sal y pimienta; pasadas dos horas se escurre, se echa
en harina desleida y se frie. Debera servirse con una salsa
picante.

Congjo en yerbas finas.—Partida en trozos la carne del
conejo, se rehoga en manteca, con callampas, perejil y lau-
rel picado; se pone una cucharada de harina, vino y caldo,
por mitad; se sazona con sal y pimienta, y al tiempo de ser-
virlo se pone higado, que se ha hecho tambien cocer, y se
mezela con la salsa.

Conejo en parrilla.—Se abre a lo largo, despues de des-
tripado, y aplandndole con el machete, se le pone en la par-
_rilla, rodeado de una hoja de papel untado en mantequilla.
Cuando esté a punto se quifa el papel, para servirle
mezelado con yerbas finas, o con manteca de anchoas si se
la tiene a mano.

Conejo guisado.—Desollado y limpio sin mojarlo, se corta
en pedazos y se pone en la olla o cacerola con aceite crudo,
perejil y pimienta para que se rehogue a fuego lento; se afa-
de con agua caliente, y cuando esté a wmedio cocer se echan
unas hojas de laurel, clavillo y un polvo de canela; con unas
aleaparras o rajas de limon estara mui bueno.

Conejo en fricasé.—Despellejado, vaciado y limpio, cér-
tese en pedazos; péngase en una cacerola un buen pedazo de
manteca de vaca fresea, por la que se pasarian pedazos cua-
drados de tocino; retirense en seguida; pénganse dos cucha-
radas de harina en la manteca y amdsese.

Pica:di!lo de conejo.—Quitados los huesos y membranas
al conejo, se pica lo que quede mui menudo; en seguida se
rebogardn en manteca los huesos machacados con despojos
de ternera, tocino magro, sal y pimienta, polvoreandolo todo
con un poco de harina. Menéese hien y échesele leche, y asi
que haya hervido durante una hora, se saca y pasa por ta-
miz, y se reduce a la consistencia de cocido, poniendo con él
el picadillo, que se calentard solamente.

3
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Gallinas con repollo.—Se coloca la gallina que se va a
guisar en una cacerola, en la que se picard antes, repollo,
bien tierno, sobre ella, se echara medio vaso de vino blanco,
olores, pimienta, clavo de olor y un poco de aji. Se tapa la
cacerola y se pone a cocer a fuego lento. .

Gallina con salsa de leche—Se echa a una cacerola un
poco de aceite, una cucharada de mantequilla y un vaso de
leche; una vez deshecha la mantequilla se pone la gallina
partida en pedazos y zanahorias en rebanadas; despues que
hierva todo esto, se le agrega un huevo batido con harina.

Gallina con arroz.—Se cuece en una cacerola con agua
que la cubra, sal, un poco de tomillo, laurel, clavos, tres
cebollas, dos remolachas y tecino cortado en pedazos. Cuan-
do esté poco menos qde cocida, se quitan las cebollas y las
remolachas, y se proporciona el caldo al arroz, que se echa-
ra en seguida, y podra ser como media libra. Cuando esté
cocido se apartard y se pondrd la gallina encima,

Gullina con arroz ¥ salsa de curri—Se cuece la gallina
como la anterior y se sirve con una salsa de curri que se
prepara asi: una cucharada de curri se deshace en un pedazo
de mantequilla caliente y se sirve con la gallina.

Gallina con celollas—Rehogada la gallina en manteca
con sal, pimient, tomillo, ela.o y laurel, se pone en la ca-
cerola quince o diez y seis cebu..as pequefias, se dejan reho-
gar, se ali.a: an poco de caldo y se cuece a fuego lento cin-
<0 o seis hovay, hasta que la gallina esté bien pasada; enton-
cos se espesa la salsa con fécula y se sirve la gallina rodeada
de las cebollas.

Algunos cuecen la gallina sin las cebollas, rehogan éstas
aparte y no las reunen hasta una hora antes de que aquella

esté en punto.
Guisado de gallina—Despues de asada se hace pedazos
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Y se rehoga con manteca, cebolla picada. ¥y perejil; cuando
esté en punto se echa el caldo mas preciso para que se cu-
bran los trozos y un poco de vino o vinagre y manteca fres-
ca; se sazona con especias, y si se quiere, puede pomerse un
poco de verdura picada, y en particular de acederas, que
hacen un buen guiso.

Gallina en acedera.—Despues de asada y hecha trozos,
rehéguese con tocino y un poco de cebolla menuda, y _éqha-
sele ealdo con un poco de vino, manteca fras.ca, sal, pimien-
ta, clavo y demas especias, Despues de cocida se reduce el
caldo y se pone salsa de acederas.

Gallina picante.—Se pone la gallina cruda y despresada
en una cacerola con un pedazo de mantequilla, dos ajies
dulces verdes o secos partidos y sin papas, un poco de aza-
fran molido, harina como una cucharada, y caldo; se tapa y
se pone a fuego lento.

Gallina rellena.—Se elije una gallina bien gorda, muerta
del dia antes y cuidando de no sacarle, al destriparla, ni
gordura ni infundia, se rellena con manzana bien picada,
frita en mantequilla, y cuando esté bien frita se le pone unos
pedacitos de pan chicos y luego que esto esté bien cocido se
le pone un poquito de aziicar y se rellena la gallina cruda;
se pone a asar temprano, poniéndoie un pedazo de mante-
quilla; se va asando poco a poco, se saca, se deja reposar un
rato y se rocia con el mismo ealdo que despide y con un pe-
dazo de mantequilla, Esto se repite varias veces.

Gulina a la jardinera.—Despues de haberla lavado bien,
se pone la gallina entera en una cacerola, se le agrega cebo-
lla entera, apio, pimienta, papas enteras peladas, rebanadas
de zanahorias, una cucharada de vinagre, dos de aceite y

dos de caldo; 2 pone al fuego bien tapada y se mueve a ca-
da rato para que no se pegue.

Gallina mechada.—Méchese con tiras de tocino, envuél-
Vase en un papel engrasado y péngase en el asador; cuando
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esté casi asada se la quita el papel para que tome color, se
bafian las lonjas de tocino, si se puede se coloca sobre her-
ros de fuente, espolvoreada de sal, con un poco de vinagre
¥ se sirve regada con jugo.

Pepitoria de gallina—Se corta en trozos, escildense
tres minutos en agua hirviendo, escirranse y ponganse en
una cacerola con manteca, perejil en rama, cebollas peque-
fias y setas; rehdguese el todo, afiadase una cucharada de
harina y moéjese con caldo; se sazona con sal y pimienta,
higase cocer, y despues retirense los-cuartos de gallina;
reduzcase la salsa, que se cuels, liguese con yemas de hue-
vo sin que hierva, y échese sobre los pedazos de gallina con
zumo de limon.

Pollo agraiiolado.—Se corta el pollo en presas y se pove
a freir en mantequilla; en seguida se scasan fomates para
quitarles el hollejo; despues se pican en el sarten para for-
marles salsa,

Cuando estd esto algo cocido, se le afiade un poco de cal-
do a medida que lo vaya necesitando.

Pollos con tomate.—Se parten en cuatro trozos, y se reho-
gan en manteca con sal, y en otra cacerola se frie cebolla
picada y tomate, y cuando esté bien frito se vuelven a echar
en ella los trozos de pollo, dejindolos un cuarto de hora a
fuego lento para que tomen el gusto del tomate.

Pollos guisados a la peruana.—Desplimense bien, y ps-
gose un papel hecho llama para que la pelucita que siempre
les queda se queme; dbranse y sdaquense el vientre y demas
menudencias; limpiese bien y pirtase en cuartos, poniéndo-
los a freir en manteca con unus tajadas de jamon; estando
medio dora:lv s¢ les echa ajies verdes en pedazos, perejil,
tomates y cebollas, todo picado; se sofrie todo esto con los
pollos, afiadiéndole un poco de canela, pimienta y elavo mo-
lido y un poco de vinagre. Cuando se conozea estdn los po-
llos medio cocidos se les agrega unas pasas, almendras tos-
tadas machacadas, aleaparras enteras, rebanadas de plitano
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fritos y dos pocillos de caldo de puchero; se deja hervir
procurando quede la salsa medio espesa.

Pollos en salsa de tomate.—Despues de chamuscados <
quitadas las patas, cuello y huesos del esternon, se pone en
la, cavidad que dejen en el ave algunas lonjitas de limon. En
este estado se ponen en la cacerola, se cubren con pedazos
de tocino, y se hace cocer a dos fuegos durante una hora.
Cuando estén cocidos se sirven con salsa de tomate.

Pollos con anchoas—Se machacan y mezelan los higados
eon tocino, perejil, cehollas y anchoas; se mezcla un poco de
pimienta, se les introduce esta mezcla entre el pellejo y la
earne, ge cubren con lonjas de tociuo y una hoja de papel
untado con mantequilla, y asi se ponen en el asador; se ser-
viran eon una salsa de jamon o ternera, y se ponen las an-
choas cortadas en pequelios pedazos.

Pollos con salsa.—Se frie en mantequilla un poco de ha-
rina y se hace una salsita de capricho; a la hora de comer
se le agregan ties yemas de huevo revueltas y un poco de
agrio de limon y se vacia sobre los pollos,

Pollos o perdices al horno.—Al ave cocida se le reune la
salsa siguiente: se toma una cucharada de harina que se
deshace en un poco de mantequilla, y se le pone el caldo ne-
cesario para que guede de un espesor regular. Se acomoda
el ave en presas en una fuente, se le echa encima la salsa y
una copa de coilac o jerez, se le ralla queso de modo que las
presas queden bien tapadas y se pone al horno.

Despojos de pavo.—Se cuecen con sal y despues de dar
un hervor, se frien con manteca, un poco de harina, se echa
un poco de pimienta, canela, perejil y tocino picado, se deja
cocer a fuego lento, y se sirve a las dos horas,

Pavo en trufas—Pélense dos libras de trufas, despues
de bien lavadas y escurridas péngase en la eacerola con una
libra de tocino picado, sal, pimienta, nuez moscada, yerbas
aromiticas y las eortezas de las frutas machacadas; téngase



Gy

una media hora al fuego, en seguida se introduce esta mez-
cla en el pavo despues de bien vaciado por el buche, y se
amarra. El pavo debe estar de este modo preparado dos
dias antes de asarlo con el objeto de que tenga tiempo de
tomar el gusto de las trufas. Se pone al asador; dos horas
necesita para que esté tierno; se le deja tomar color y se
sirve en una fuente, que se adorna con las cortezas de las
trufas, que deberan haberse conservado.

Pavo asado.—Despues de limpio se tiene al aire libre
veinte y cuatro horas, y despues se cuece en una olla; cuan-
do esté a medio cocer se saca y se pone en el asador untado
con mantequilla y un polvo de sal y pimienta; se meten unos
clavillos de especia por el pecho y piernas, y poniéndolo
bien envuelto en un papel de estraza, se amarra bien y se
pone a fuego lento; ecuando esté bien asado, se hace una sal-
sa con un poco de aztcar, zumo de limon, canela, pimienta y
caldo, que se le rocia por encima.

Otro.—Se mantiene en salmuera tres dias antes de asarlo;
el tercer dia se le echa un poco de vinagre. Tres horas antes
de la comida se empapa un pan en vinagre y se le llena bien
el buche; se pone al hornmo, que debe estar bien calionte;
cuando ya quiera dorar se le suca del horno, se le unta man-
tequilla por todos lados para que salga jugoso y se vuelve a
meter al horno,

Pavo relleno.—Hdgase un picado de carne y jamon, sal,
pimienta y un par de huevos con perejil, y tambien se ponen
orejones o ciruelas-pasas; se frie con mantequilla, se rellena
el pavo y despues se asa.

Gfanso con salsa.—Se frie en mantequilla papas cortadas
en rebanadas delgadas. Se hace una salsa de harina, mante-
quilla y caldo del ganso; se le pone perejil picado y un poco
de vinagre. Se echa en la salsa e! ganso cocido y al tiempo
de mandarlo a la mesa se le agrega las papas.

Ganso con mostaza.—Se rellena el ganso con su higado.
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cebolletas, laurel, perejil y tomillo, todo mui picado. Se en-
sarta en el asador, rociandolo de cuando en cuando eon man-
tequilla. Luego que esté casi asado, se le afiade a la mante-
quilla una cucharada de mostaza, con la que se le unta por
todos 1 dos, se le espolvorea pan rallado y se vuelve a po-
ner al fuego para que se concluya de asar y dore. Se sirve
con la salsa siguiente: se pone en una cacerola mantequilla,
una cucharada de mostaza, un poco de vinagre, caldo, pi-
mienta y sal, y se deja cocer hasta que espese.

Pato en aceilunas.—Despues de bien preparado y arre-
glado, se le dan unas vueltas en una cacerola con pedazos
de tocino, se echa una media libra de aceitunas; échens: en
la eacerola donde estd el pato, y se dejan unos cuantos mi-
nutos. Se sirve el pato rodeado de las aceitunas,

Pato en nabos a la casera.—Preparado como el anterior,
pongase un poco de manteca en la cacerola, y en ésta se dan
unas vueltas al pato, y algunos nabos; en seguida se retiran
y en la manteca se echa wna cacharada de harina, se da co-
lor a esta mezela que se aumenta con caldo de puchero, se
vuelven a paner el pato y los nabos con un ramito de pere-
jil, sal y pimienta; si los nabos estuviesen ya tiernos no de-
beran echarse hasta que el pato esté casi coeido; hecho el
guiso, se deja menguar, si es necesario, y se sirve todo
Junto.

Pato en legumbres.—Despues de haberlo lavado bien se
afiade al pato cebollas, apio, pimienta entera, papas ente-
ras peladas, rebanadas de zanahorias y vinagre; se tapa
bien la eacerola y se mueve de cuando en cuando.

Pato con trufas y ca'lampas.—Se echa caldo sobre un
poco de harina frita en mantequilla y cuando esté la salsa
de un grueso regular, se le echa las trufas y las callampas
bien picadas, un poco de pimienta wmolida y sal; el pato se
pone erudo y cortado en presas, dos o tres cabezas de cebo-
llas cortadas en pedacitos y perecjil picado; se le echa la
silsa encima y se pone todo a hervir; debe de moverse a
menudo para que no se pegue.
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Pato relleno—Se toma un poco de carne de la pechuga,
el contri y el higado del pato ya deshuesado, se pican bien
menudito, se entibia un poco de mantequilla y se bate has-
ta que dé espuma cuatro huevos, la carne picada, pan ralla-
do y raspadura de limon; para aumentar se puede echar un
pedazo de carn3 de vaca bien picada, leche y tambien otro
huevo, Se rellena con todo esto el pato y se le da unas pun-
tadas para que no se salga el relleno; se pone al horno a
asar, se hace una salsa de callampas, en la que se le puede
echar castafias; a la hora de comer se le quita el hilo al pa-
to, se le pone encima la salsa ¥y se sirve.

Perdices.—Las perdices enteras se salan y se ponen en
una cacerola con una capita de aceite para cada dos perdi-
ces, un poco de vino blanco, una torreja delgada de limon
para cada una, cogollos de perejil o apio y cabezas de ceho-
1las enteras. Una vez acondicionado todo de esta manera, se
tapa bien la cacerola y se pone a cocer a fuego mui lento.

Perdices asadas con sardinas—Despues de limpias se
les mete dentro del cuerpo dos sardinas bien limpias, sin
cabeza; se asan con manteca o tocino, y si hubiese tomates
se echan por encima, o zumo de limon, un polvo de pimien-
ta, sal y perejil; se asan entre dos fuegos, y al tiempo de
servirlas se las quita las sardinas. :

Perdices en salsa——Bien limpias y untadas de manteca
se sobreasan en parrillas; luego se ponen en una cacerola
con perejil, pimienta, sal, aceite crudo, hojas de laurel, unas
ruedas de limon o naranjas y caldo que las cubra; cuands
estuvisren cocidas se apartan, y por cada ave se pone uni
yema de huevo batida.

Perdices con repollo.—Se ponen las perdices en una ca-
cerola con zanahorias, cebollas, apio, perejil, un trozo dé
tocino, una salchicha y un buen repollo desaguado previa
mente en agua hirviendo sazonada con sal y bien estrujada
Se humedece con un poco de caldo y se le pome un poco de
nuez moscada. Se hace hervir tres horas con fuego por abi
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jo y por arriba si las perdices son viejas, y hora y media
si son nuevas. Se ponen las coles sobre una fuente y las

perdices encima con el tocino y la salchicha al rededor cor-
tada en trocitos chicos.

Perdices a la espaiiola—Dos cebollas cortadas en reba-
nadas largas y finas y amortiguadas con agua hirviendo, se
estrujan y se frien en una sarten donde deb-e estar ya ca-
liente una taza de aceite; cuando e_astén hien fritas, se les
pone medio pocillo de vino, sal y pimienta, se echan denj;ro
las perdices cocidas para que se pasen un poco y en seguida
se sirven.

Perdices estofadas a la espariola.—Desplumadas y lim-
pias, se rehogan y se ponen en una olla proporcionada, con
toecino frito cortado en dados, cebolla picada gruesa en
abundaneia, especias de todas clases, manteca y vino blan-
co. Asi se pone a cocer a fuego lento, y eneima de la olla
un tiesto con agua sobre un papel de estraza.

Perdices con limon.—Se toma una cucharada grande de
mantequilla, una cebolla, el jugo de medio limon, pimienta,
perejil y orégano. Un momento antes de servir las perdices
a la mesa se baten dos yemas de huevo; cuando estén bien
batidas se les ocha el jugo del otre medio limon y esta sal-
sa se vacia encima de las perdices que estarin erudas en
una olla y se mueve bien ésta para que no se pegue y se
cueza la salsa.

Pichones—Se frie en mantequilla tocino, perejil, yerha
buena bastante y ceholla; una vez todo esto frito, se le echan
los pichones, afiadiéndoles caldo alifiado con todos olores,
una copa de vino blanco, un poco de vinagre, unas almendras
molidas y una tostada de pan.

Pichones en asador.—Despues de desplumados, vaciados
Y bien descafionados se amarran, cuidando de dejarles las
patas a lo largo; se les pone una hoja de parra en la pechu-
82 si es el tiempo de ellas, y por encima una tira de tocino;
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se ponen en el asador; tres cuartos de hora son suficientes
para que estén asados.

Pichones a la casera.—Se vacian y escaldan, se les vuel-
ven las patas hicia dentro, dejindolos despues en agua fria;
se ponen en una cacerola entre dos tiras de tceino con ealdo
de sustancias y un manojo de perejil y yerbas finas; cuardo
estén cocidos se espuma el caldo y se echa en una salsa, que
se clarifica y espesa,

Pichones guisados.—Se limpian y estraen los menudillos;
friase un poco de tomate con los pichones enteros hasta que
estén bien dorados, écheseles el agua correspondiente y dos
pociilos de ealdo; machdquense los menudillos con unas es-
pecias y miga de pan mojada; desliase tcdo y se echa a los
pichones, dejando que den un hervor.

Pichones con tomate.—Se hacen del mismo modo que los
polloz,

Fichones rellenos.—Se les quitan los alones y pescuezos,
¥ despuntada la rabadilla se hace un picado menudo de ter-
nera, pechuga de aves, tocino y ceholla frita, huevos y pe-
rejil, pimienta y cominos molidos; rellénense dos pichones
con esta masa, y se eruzan lag patas por encima de la cor-
tadura para que no se salga el relleno; despues se envuelyven
en papel de estraza, y se asan en una cacerola entre dos fue-
gos lentos.

Zorzales en asador—Despues de esealdados y chamus-
cados se les saca el huche y se cubren con tiritas de tocino;
o les pasa un puerro de parte a parte por los costados y se
amarran al asador; hai que poner debajo pan asado.

Tértolas en papel.—Se dejan enfriar las tértolas; despues
de bien cocidas se les pone nn pedazo de mantequilla y bas-
tante miga de pan; se les envuelve en un papel y se las pone
al horro hasta que doren.

Tortolas con salsa de aqji—Se ponen las tortolas en una
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cacerola; se toman algunos ajies dulees, la mitad se tuestan

la otra mitad se remojan, y despues se muelen con .dos to-
mates asados, nueces y miga de pan remojada en vino. Se
echa esto en la cacerola con las tértolas, caldo y olores y se

deja hervir bastante.

Frito de pajaritos. —Se pelan, se cortan las patas yla
mitad de los alones y se frien sin abrirlos, con mantequilla,
sal, tomillo, pimienta y perejil picado.

Salpicon de aves—Se parte un ave despues de cocida, y
quitandole la carne, se pica grueso, se pone en adobo con
sal, pimienta y vinagre. Despues de algunos instantes se
adereza con lechuga, pepinillos, huevos duros, todo picado,
y tivitas de anchoas, echando por encima la sustaneia. Otros

lo*cortan todo en tiras.

Turrajas de aves—Se quitan de las carnes de los pollos
todas las membranas y tendones, se pican con migas de pan
humedecidas en nata y yemas de huevo; cuando todo esta
bien incorporado se sazona y se forman albondiguillas, que
se rebozan con miga de pan; se embozan otra vez con huevo,
y se frien y sirven con perejil igualmente preparado.

HUEVOS.-TORTILLAS.

Huevos rellenos.—Cértense huevos duros en dos pedazos
a lo largo, machdquense las yemas con otro tanto de miga
de pan empapada en leche y esprimida; anidase Ja misma
cantidad de mantequilla fresca; se afiaden cebollas y perejil
picados, sal pimienta, especias finas; machdquese tambien
este condimento y ablindese con yemas de huevo crudas; se
llenan con esto Jas clarss, y el resto se pone en un plato
que resista al fuego, formando una capa como de un dedo de
espesor; arréglense los huevos encima, péngase el plato en
el horno con fuego lento por encima y debajo para que to-
men color.

Otros huevos rellenos.—Se endurecen los huovos ¥ se par-
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ten en dos mitades, se sacan las yemas y machacan en un
mortero con miga de pan mojada en erema; ahidase una
parte de mantequilla, una o dos yemas, sal y pimienta. Con
este conjunto se rellenan los huevos y se les cubre con miga
de pan humsdecida con mantequilla; se echa el resto del re-
lleno, que se deslie con un poco de caldo y se deja que déun
hervor, tambien se rellenan con pescado picado y se usa
aceite.

Huevos con perejil—En una vasija ancha se pone perejil,
azafran, sal, pimienta, una hoja de yerba buena y yerbhas
finas, todo en rama; se echan los huevos estrellados y se
hace que den un hervor, y se sacan con una espumadera
grande.

Huevos revueltos—Se echan en la sarten, sazondndolos
con sal y pimienta, afiadiendo una cucharada de caldo cola-
do, nata o caldo de sustancias, se ponen sobre fuego lento,
meneandolos hasta que espesen; se retiran en seguida.

Huevos revueltos con cabezas de espdrragos,—Se haten
como los precedentes, mezclandolos con cahezas de esparra-
gos limpios y escaldados de antemano. Bitase todo junto,
concliyanse, y se ponen en la fuente guarnecidos con otras
cabezas de esparragos.

Huevos revueltos con tomate—Frianse los tomates, y
despues de sazonados se echan los huevos bien batidos, re-
gulando su cantidad, y revuélvase todo hasta que estén hien
cuajados.

Huevos guisados.—Se hace un picadillo con miga de pan,
perejil, cebolla, mantequilla y yemas de huevo, con lo cual
se cubre el fondo de un plato, encima se echan los huevos
uno por uio y se ponen a un fuego lento, se colorean con una
pala hecha ascua, se polvorean con un poco de sal molida y
un polvo de pimienta, y se sirven. Se echan en un plato cua-
tro cucharadas de erema o nata de leche y se le mezcla diez
linevos, cuidando que las yemas no se revienten. Se les afia-
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do un poco de queso rallado y un polvo de pimienta; se cue-
cen al horno portdtil y se sirven blandos.

Huevos duros.—Cuézanse con cdscara, y cuando estén du-
ros se sacan y se les quita aquella; cértense en ruedas, y
puestos en un plato, se sirven con sal, aceite, yinagre y pi-
mienta.

Suelen servirse de este modo para adornar ensaladas cru-
das, platos de espdrragos, coliflores, ete.

Huevos escalfados—Se unta un plato hondo con mante-
quilla, espolvoredndolo con un poco de sal; ponganse encima
los huevos; desliase un poco de mantequilla con una cucha-
rada de leche o nata, y cuando esté bien caliente se echa
por encima, se tapa bien, poniendo el plato a fuego lento, y
se sirve.

Huevos al raspado.—En una cacerola se ponen raspadu-
ras de pan con manteca de vaca, una anchoa, perejil, ceho-
1la, el todo bien picado y mezclados con tres yemas de hue-
vo; pongase a fuego lento, estréllense los huevos encima,
espolvoréense con miga de pan, sazondndolos con sal y pi-
mienta; se rodean con cortezas de pan fritas.

Iuevos con leche.—A la manteca desleida se afadira
perejil mui picado, sal, pimienta y un vaso de leche, en la
cual se haya desleido de antemano una cucharada de harina.
Cuando la salsa esté en punto se ponen en ella los huevos
eocidos hechos ruedas.

Huevos con queso—Se hace una costrada compuesta de
mitad de queso y mitad de pan; se rompen los huevos sobre
ella, se espolvorean con queso, pimienta y nuez moscada, y
?s I’l;n&n a un fuego lento, coloredndolos von una paleta echa

cuas.

Huevos blandos.—Péngase a hervir agua, échense en ella
los huevos que se (uieran, cuézanse cinco minutos y métanse
de repente en agua fria; la clara estard cocida y la yema
blanda; quitense los cascarones con precaucion.
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Huevo monstruo.—Se parten una docena de huevos y se
separan las yemas de las claras; témese una vejiga limpia,
¥y se la llena de yemas bien batidas; se amarra mui bien
para que no penetre el aire, y se suspende en agua hirvien-
do hasta que las yemas tomen consistencia; despues se saca
¥ enfria, y con cuidado se rompe, y tomando otra vejiga
mayor se echan las claras, colocando las yemas ya cuajadas
en medio; vuélvase a cocer, y cuando se crea conveniente se
saca, y rompiendo la vejiga, quedard hecho el huevo, que se
puede servir con una salsa de aves o en ruedas.

Tortilla a la francesa.—Se bate un poco tantas cucha-
radas de leche como huevos, se afinde azicar y sal, que se
revolvera con la pasta; se echa ésta en una sarten con una
cucharada de mantequilla; se abre con un cuchillo para que
lo crudo de encima pase para abajo; se vacia doblada en un
azafate, se le espolvorea bastante azucar y se dora con un
fierro bien caliente.

Tortilla de manzanas.— Se echa sobre tres o cuatro
manzanas fritas en mantequilla y bien picadas y doradasun
batido de huevos preparados como para el anterior. Se frie
1o mismo, pero no se dora.

Tortilla de verduras.—S2 mezela el batido de cinco o
seis huevos con las verduras cocidas y se frie en mantequi-
1la como las anteriores.

Tortilla de espdrragos.—Se hace la tortilla como las an-
teriores, mezelando el batido con los esparragos cocidos y
despojado de su parte gruesa.

Toriilla de erizos.—Se une el caldo de los erizos al ba=
tido anterior; al tiempo de vaciarla en la sarten se le echa
las lenguas,

Tortilla con salsa.—Se echa un batido de seis o siete
huevos sobre cierta cantidad de acelgas, zanahorias y poro-
titos, todo cocido y con sal; se frie por ambos lados en man-
tequilla, y se sirve con una salsita de leche que se espesa
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oon una cucharada de harina frita en mantequilla: se le po-
ne pimienta y sal.

Tortilla de azucar—Batanse los huevos como en las an-
teriores, mézclense con cAscaras de limon, azicar, y péngan-
se en la sarten; sirvase en seguida en una, fuente'espolvorea’\-
da de azicar raspada; clibrase la tortilla tambien con azu-
car y dérese con un fierro bien caliente.

Toriilla con ron.—Dispuesta la tortilla que acabamos
de esplicar, se rocia con ron, se le prende fuego y se sirve.

Tortillas de confiluras.—Hagase como la de azicarj so-
lamente se anadird, antes de batir los huevos, cantidad sufi-
ciente de confitura, y terminese lo mismo.

Tortiila soplada.—Se rompen huevos separando las cla
ras y las yemas; éstas se espolvorean con azicar en polvo,
afiadiendo csscaras de limon bien menudamente picadas;
mézelese todo, en seguida se baten las claras y se unen a
las yemas, y mézelense lo mejor posible; péngase en una. sar-
ten cantidad suficiente de mantequilla y pongase en un fue-
go poco fuerte. Luego que la mantequilla se haya derretido
se echan en ella los huevos, menéese la tortilla para que el
liquido quede encima; cuando se vea que se ha embebido la
mantequilla, désele una buena forma, y se echa en una fuen-
te untada de manteca de vaca, que se pone sobre ceniza ca-
liente; échese aziicar en polvo encima. de la tortilla, y pén-
ganse en el horno,

Tortilla con dulce.—Se hace una tortilla regular, batien-
do los huevos con confitura y un poco de agua, y cuando esté
hecha se enbre la superficie con la mitad de las confituras.
Lo mismo debe entenderse para las tortillas de conservas,
manzanag, sustancias, ete,

Tortilla de papas fritas-—Frianse papas en ruedas del-
gadas, batanse bien los huevos, y viértanse por encima, afia-
diendo un poco de sal; téngase cuidado de volver esta torti-
lla, de manera que no se queme.
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Tortilla de cebolla.—Se pica cebolla en pedazos peque-
fiitos y se frie en aceite; cuando esta frita se echan los
huevos bien batidos y un poco de sal o azicar, cuidando de
que quede bien dorada.

Tortilla guisada.—Todas las tortillas pueden guisarse,
esceptuando las que se hagan con dulee; para guisarlas se
cortan en pedazos pequefios y largos, se ponen en una cace-
rola con agua, sal, perejil y pimienta, espesando el caldo
con una miga de pan machacada en el almirez y desleida en
caldo y un poco de vinagre.

Tortilla comun cubana—Témese una sarten, échese en
ella dos onzas de mantequilla; friase un poco de perejil, seis
cebollas, seis ajies; échense, estando frito, ocho huevos bati-
dos con harina, procurando cubra bien la fritura; cuando es-
té frita por un lado, se vuelve por el otro, valiéndose para
esto de un plato ancho para que no se rompa la tortilla;
cuando esté bien dorada por ambos lados se sirve.

Tortilla de jamon habanera.—Friase el jamon con acei-
te; despues se frien en acsite unos tres tomates, un aji dulce
¥ una, cebolla; frito ya, se echan las huevos batidos con el
Jamon mui picado; se vuelve, como queda dicho en la ante-
rior, y se deja dorar bien; si se hace con carnes, han de es-
tar cocidas anteriormente, y con especias finas.

Tortilla de menestras a la cubana.—La menestra que se
quiera emplear en la tortilla se sancocha; se deja escurrir
bien; se frie en aceite y sal, y se echan los huevos batidos,
haciendo las operaciones ya dichas, procurando quede bien
cubierta por amhos lados con el huevo y doradita.
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VERDURAS.-LEGUMBRES.

Acelgas.—De las pencas mayores se quita la telita y se
cortan en pedacitos; se cuecen con sal, y despues de escurri-
das bien y untadas las pencas con una masa de huevo y ha-
rina, se frien en sarten, sirviéndolas con azlicar y canela.

Verduras con jamon.—Se cuecen y se pican bien las
verduras y se frien en la gordura del jamon junto con peda-
zos de carne del mismo,

Verduras con salsa de leche.—Se echa la leche sobre una
cucharada de harina frita préviamente en mantequilla y se
hace una mazamorra no mui espesa. Esta salsa viene bien a
los tallos y parte gruesa de la acelga, a la ecoliflor y poro-
titos, los cuales deberan cocerse antes. Los porotitos se cor-
tan antes de cocerlos.

Arvejas.—Se hace una salsa clara de harina y mantequi-
1la, se echan en ella las arvejas cocidas con sal, y si se
quiere se le pone un poquito de azicar.

Tallos en fuente.—Se cuecen los tallos; cuando estén
blandos se pelan, se cortan en pedacitos y se colocan en una
fuente con un pedazo de mantequilla y pan rallado por enci-
ma. Se pone al horno para dorarlos.
~ Zanahorias.—Despues de cocidas se pican y se les echa
una salsa de mantequilla, harina, perejil picado y leche.

Callampas en salsa.—Se echan a freir en mantequilla
despues de bien lavadas. Luego que hayan consumido la
mayor parte dsl agua que despiden, se les pone pan rallado,
sal y pimienta; se sirven con algun guiso de carne.

Guiso de callampas.—Se echan las callampas sobre un
poco de cebolla frita en color, se le pone un poco de comi-

1os, pimienta, sal, pan rallado y queso rallado y se le agre-
Za un poco de caldo.
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Alcachofas a la pebre.—Se escojen las mas pequefias, se
parten en cuatro pedazos, se las quitan las primeras hojas,
se corta la parte superior de las otras y el tronco, se cue-
cen en agua y se sirven en agua fria con una salsa de vina-
gre, aceite, sal y pimienta.

Alcachofas a la salsa blanca.—Fe limpian, cuecen y se
ponen en agua fria, como las anteriores. Se vuelven a ca-
Ientar al tiempo de servirlas, metiéndolas en agua hirvien-
do despues de quitada la parte interior. Se ponen en un
platou, echandolas salsa blanca en el hueco del cogollo, Se
puede tambien servir la salsa aparte en una salserq..

Alcachofas rellenas.—Se despojan de las hojas esterio
res y se les hace dar un hervor en agua y sal, se ponen eL
un tablero a que escurran bien; se tiene manteca en una ca-
cerola, y despues de rellenar las aleachofas con un picado
de perejil, aceite y pan rallado o con carne mui picadita,
se les pone en ella a fuego dulce, cubriendo la cacerola con
una tapadera de hierro con rescoldo hasta que se tuesten.
Si se quiere con salsa, se pazan por un batido de yemas y se
echa una salsa de avellanas.

Alcachofas guisadas.—Se las quitan las hojas esteriores,
se escaldan y se cuecen en agua hirviendo; se poren luego en
una cacerola ccn caldo sizova lo con sal y un polvo de pi-
mienta; se frie ceholla, y en el aceite se echa un pufado de
harina hasta que se queme, y se vierte sobre las alcachofas,
haciendo una salsita para darle dos o tres vueltas.

Aleachofas con tocino—Se despojan de las hojas esterio-
res, y a medio cocer se sacan, escurren y se parten por
medio; frianse en manteca con tocino, sin dejarlo consumir
mucho.

Arroz en torta.—Se pone una media libra de arroz a co-
cer y se le va echando poco a poco medio litro de leche y un
trozo de manteca, corteza de limon y sal; cuando el arroz
estd abierto y bien espeso se quita el limon y se deja en-
friar en otra vasija, afiadiendo seis yemas de huevos batidas
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con azicar y cuatro claras batidas conuna o dos cucharadas
de flor de naranja; se unta con manteca una cacerola, o el
molde de la figura que se quiera dar a la lorta, polvorein-
dola con miga de pan; en ella se echa el arroz y se pone al
horno con mucho fuego en su cubierta. Cuando la torta haya
tomado color suficiente, se le da vuelta sobre un plato, De
este mismo modo se hacen las tortas de fideos, de sémola,

ete.

Arroz en torrijas.—Cuézase arroz con leche, azicar, un
poco de agua de flor de naranja, canela ¥y man'teca; cuando
esté coeido se afiaden yemas de huevos, echandolo en una
cacerola para que se enfrien; se hacen bolas del tamatio de
uh huevo y se frien, polvoredndolas con azicar.

Arroz en tortilla soplada.—Péngase al fuego para cocer
media libra de arroz limpio y lavado, con la cantidad con-
veniente de leche, aziicar y un poco de sal. Despues de bien
cocido, pisese por un cedazo de metal, y el puré que resulte
échese en una cacerola con seis yemas de huevo, un poco de
agua de azahar, corteza de limon y un poco de manteca, en
cantidad como media onza. Batanse mucho las claras de los
huevos, y agréguense al puré de arroz.

Arroz con pimientos.—Se frie un poco de aceite y cebo-
Ala, y cuando esté bien rehogado se echa el arroz; rehogue-
se tambien un poco, y despues se eolocan los pimientos ente-
ros, llenando la cacerola de agua, y sazondndolo con sal y
un poco de pimienta y azafran,

Arroz a la valenciana.—El arroz a la valenciana se hace
poniendo a freir el aceite o manteca en el que se echa un
diente de ajo, que se saca cnando este empieza a quemarse.
En seguida se echa el arroz y antes se ha mezclado en seco
la sal, la pimienta y un polvo de azafran para darle color.
En el momento en que el aceite se ha empapado en el arroz
¥ comienzan los granos a tostarse, se echa sobre él el agua
o caldo que inmediatamente lo empieza a levantar. Despues
que los granos del arroz se han esponjado y adquirido todo
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su grieso consumiendo el agua o caldo en que se hervian, se
aparta del fuego, se le deja reposar una media hora, eolo-
cand encima de la tapadera de la cacerola brasas encendi-
das que doren la parte superior del arroz,

El mérito del arroz.a la valenciana consiste en que los
granos estén blandos pero secos al mismo tiempo y despren-
didos entre si.

arroz se le puede afiadir toda clase de carnes, aves y
pescados que deberan echarseles momentos antes de ponerle
el caldo despues de haber dorado el arroz, aprovechando en
esto las sobras de aves, jamon, y carnes del dia anterior.

Apio entero en guisado—Proctirese, al pelar el pié del
aplo, cortarlo igual en grueso y largo; se lava ccn mucho
cuidado, se escalda en una agua lijeramente salada, se re~
fresca, se escurre bien, se hace una pasta lijera de manteca
¥ harina, que se disuelve en caldo de puchero, menedndola
continuamente. Cuando esté hirviendo se echa el apio sin
romperlo y se hara cocer en gran fuego cerca de media ho-
ra; se sirve regado con la salsa. y

dpio frito—Despues de blanqueado, se escurre y cuece
concaldo, y despues se reboza y frie.

dehicorias.—Lavadas y limpias, se escaldan y cuecen
€ON sal, se escurren y componen con aceite.

Coles rebozadas.—Se cuece una col como un cuarto de
hot, poniéndola despues en agua fria, quitense las hojas una
PO una y se rebozan, despues se vuelve a colocar como si
estuviese entera, sujetdndola con un cordon o hilo; péngase
a tocer, y al tiempo de servirla se le esprime, poniéndola en
um, fuente, y por encima se echa una salsa de perejil.

Cotiftor,—La. coliflor es de dijestion mui ficil cuando estd
bisn cocida.

Las coliflores cocidas desde luego en agua, pueden variar
cada dia con la salsa que se les eche. Se componen mui bien
em la salsa blanca, con los tomates, a la crema, en ensala-
dy, ete., ete.
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Coliflor @ la pebre.—Se la pasa con tocino, manteca y un
poco da harina. Afiadase a esta pebre un poco de caldo, sal,
pimienta y nuez moscada. Pongase a fuego lento.

Coliflor al queso.—Rdllese queso duro y empapense en
salsa Iﬁanca 10{8 pedazos de coliflor cocida. Cuando estén co-
locados sobre un plato, se les echa encima otro poco de sal-
sa, volviendo a cubrirlo con queso rallado, sobre el que se
colocardn unas capitas de manteca estremadamente delga-
das. Echese luego sobre tod_o miga dc-.; pan rallado lo mas
fino posible, y con fuego encima y abajo se hace dorar.

Pebre en leche.—Se deshacen con una cuchara las papas
peladas hasta que queden como pasta; se les agrega leche
hasta que tomen la consistencia de una mazamorra. Se po-
nen al fuego en ura eacerola con un pedazo de mantequilla,.
se vacian en una fuente y se echa al horno para que dore.

Cardo guisado.—Limpio y quitados los hilos y telillas,
se corta, echando los pedazos en agua fria para que no se
ennegrezcan, y se escaldan y cuecen con sal; despues se es-
caman y se les echa una salsa do pifiones y avellanas, ro-
ciando sobre el eardo aceite crudo y haciendo que dé un par
de hervores, Tambien puede servirse el caldo, aderezindolo
despues de cocido con aceite.

Cebollas rellenas.—Se hace el picado de carne magra,
tocino gordo, perejil, cebolla frita, pan rallado, sal, pifiones,
especias y un poco de queso rallado; despues se quitan con
un cuchillo los cascos interiores de las cebollas y se van
reilenando; poniéndolas en la olla sin que estén oprimidas,
se cuecen y se sirven.

Cebollas asadas.—Coértense a las cebollas ambos estre-
mos, y quitense las pencas que estin encima, poniéndolas en
una cacerola; en ella se echa aceite, un poco de aziiear, un
grano de pimienta y un polvo de canela molida; ponganse
a asar a fuego manso, etbrase la cacerola con una tapa de
hierro y algunas brasas por encima, hasta que estén bien
doradas,
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Budin de papas.—Una libra de papas, un pocillo grande
de leche, cuatro huevos, dos con clara, un cuarto de libra de
azucar, una onza de manteca de puerco, la ciscara de medio
limon finamente raspada; las papas se cuecen con edscara,
despues se pelan y se deshacen bien, amasando el todo con
un cucharon; la cacerola, antes de echar la masa, se unta
con manteca y pan rallado, poniéndola despues al fuego,

Budin de espinacas.—De uno o mas manojos de espina-
cas se escojen todas sus mejores hojas, quitdndoles los tron-
cos, se cuecen, lavan y escurren bien, y se pican mui menu-
ditas; luego se baten cuatro huevos, se les pone aziicar al
paladar y un cuarto de libra de manteca, untando antes con
ella el fondo y costado de la cacerola; se mezela todo bien
¥ se pone al fuego.

Calabaza rehogala.—Cortada en pedazos grandes, se po-
nen en una olla con cebolla frita, perejil, hojas de yerba
buena, sal y tomates, dindoles vueltas hasta que se reho-
guen; si se cociesen con agua y sal, se las adereza con acei-
te crudo y pimienta.

Cuajado de acelgas, espinacas y escarolas. — Cocida
cualquiera de estas hortalizas, y despues de bien escurrida
el agua, se colocan en una cacerola, poniendo encima pasas,
azficar y canela en proporcion y uno o dos huevos batidos;
en seguida se pone a fuego lento, cubriéndolo con una tapa-
dera de hierro, poniendo algunas brasas sobre ella; cuando
se ve que todo esta trabado y unido a modo de tortilla, se
separa y sirve.

Esparragos—Puestos en agua los mas tiernos, se cuecen
con sal y la mitad o menos de agua, se echan huevos para
que se cuajen sin ponerse duros; para servirse se ponen en
una fuente con poca agua, y se les echa por encima aceite
frito, pimienta, unas especias y unas gotas de vinagre, si
gustan, Tambien se sivven los espirragos solamente coeci-
dos con sal, puestos en haceeillos, acompafiando las vina-
greras,
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Espdrragos al aceite.—s'a corta una parte de lo :bla:nco
a todos, se atan en un manojo, sé escaldan en agua hirvien-
do y lusgo se cuecen. Se les quita despues toda el agua y
se ponen en un plato en un solo manojo, y se sirven con las
vinagreras.

Esparragos revueltos—Se escojen los mas pequefios, se
cortan en pedacitos del grandor de un gar_ba.uzo, Y se hacen
cocer como los anteriores; despues de coci_dos se sacan del
acua hirviendo para ponerlos en agua fria; se ponen en un
eedazo para que suelten toda el agua; despues de ble_n secos
se ponen en la cacerola con manteca de vaca, sal, pimienta
en grano y un poco de azicar; se ponen en un fuego vivo,
meneandolos sin cesar, s espolvorean lijeramente con hari-
na y se les afiade unas gotas de agua o caldo; un instante
despues se retiran del fquo, y en caliente se mezclan con
dos yemas de huevo. Se sirven rodeados de huevos duros en
lonjas, o bien de cortezas de pan fritas.

Espdrragos con huevos revuellos—Cértese en pedacitos
toda la parte que se come de los espdrragos; coldquese en
una eacerola una salsa blanca eon manteea; afiddanse hue-
vos que se hardin cocer moviéndolos sin cesar y en tiltimo
momento se afiaden los pedacitos de espiarragos. Los espar-
ragos son de facilisima dijestion, y se les airibuye una pro-
piedad diurética. Algunas gotas de esencia de trementina,
o simplemente el vinagre, cambian en flor de violeta el olor
que e] espirrago produce en la orina.

Espérragos en salsa blanca.—Se atan despues de lava-
dos en manojitos pequefios, y asi se ponen a cocer en agua.
hirviendo con sal; se sacan del agua antes de que se pongan
blandos, y se sirven calientes, presentando eon ellos una
salsa blanea.

Habas verdes.—Cuando son pequeiias, no se les quita sino
sus estremos. Cuando son grandes, se despellejan entera-
mente para hervirlas en agua y sal; despues se escurren y
86 les echa aceite; so hace una salsa con avellanas tostadas,
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un poco de pan tostado mojado en agua y vinagre, pimienta
y huevos correspondientes a la salsa, la que se desleira con
agua sazonada, echindola sobre las habas, y que den un her-
vor a fuego manso.

Huabas a la casera—Se quita la vaina y se cuecen en
agua hirviendo para que suelten la cascarilla; escirranse y
dénselas unas vueltas de manteca en una cacerola, afiadien-
do un poco de harina; méjense con caldo del puchero, y ade-
mas se afiade sal y pimienta. Algunos momentos despues se
ligan con yemas de huevo y un poco de azicar, meneando. el
todo vivamente, y se sirven.

Lentejas a la ama de casa—Cuézanse las lentejas en
agua un poco salada, esclirranse y pénganse en una cacerola
con un buen pedazo de manteca, perejil picado, sal y pimien-
ta; saltéense algunos minutos. Ponganse en la fuente ador-
nandolas con cortezas de pan frito, y sirvanse mui calientes,

Lentejas con tocino a ie aldeana.—Ponganse lentejas y
un buen pedazo de tocino en una marmita llena de agua;
haganse cocer; cuando lo estén, guisense como las anteriores,
y pénganse en la fuente sobre el tocino en que se han co-
¢ido.

Lentejas con perejil—Se cuecen en agua y sal, se escu-
rren, y ponen despues en una cacerola con manteca abun-
dante, perejil picado, sal y un poco de pimienta, rehéguese
algunos minutos y se sirven con cortezas de pan frito, todo
mui caliente.

Lechugas rellenas—Se las quitan los troncos a raiz de
las hojas, se lavan y se ponen a cocer en agua con sal; cuan-
o estan a medio cocer se sacan con cuidado y se dejan es-
curric en una tabla, esprimiéndolas una por una. Despues
se pone como el hueco de un huevo de relleno en medio, ¥
con el mismo picado se van cojiendo las hojas de una parte
a otra, de modo que vuelvan hdcia ol tronco. Luego se po-
men holgadas en la vasija y se cuecen con caldo de los hue-
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sos del picado o del puchero, haciendo, por ultimo, que den
un hervor con una salsa de avellanas.

Porotitos verdes a la paisana—Derritase en una cace-
rola un poco de manteca con perejil picado, y pénganse des-
pues los porotitos, que deben antes cocerse; menéese y se
reduce a salsa, rociandolos al tiempo de servirlo con zamo
de limon o vinagre.

Porotitos verdes con cebolla.—Rehoguese en manteca
una cebolla picada, polvoréese con harina y se afade un
poco de caldo, y reducida la salsa, se echan las porotitos ya
de antemano cocidos con sal.

Porotitos verdes rehogados.—CGuando estén bien cocidos
se escurren y rehogan en una cacerola con aceite y sal;
despues se les pone un poco de caldo, y deslien en ¢l antes
dos yemas de huevo.

Porotitos verdes en salsa de huevos.—Se derrite en una
cacerola un pedazo de manteca con perejil picado, en que se
pondran los porotitos; se menea y reduce la salsa; y antes
de servirlos se les afiadira un batido de yemas de huevo
desleido con el zamo de un limon o un poco de vinagre.

Papas para adornos.—Se escojerin las mas pequefias y
redondas; pélense, pinganse a cocer en jugo de carne o de
vijilia, y hdgase uso de ellas para adornar el plato que mas
convenga, o para meterlas en el cuerpo de alguna ave en lu-
gar de castafias, o mezeladas con ellas,

Cuando se quieren poner debajo de una pierna de earnero
asada, o toda otra especie de carne en asador, se empieza
por cocerlas en el agua, o mejor en estofado, y se colocan
en la sarten para que tomen gusto y color. :

Aunque debe preferirse para el buen condimento de las

papas la manteca de vaca, si no se consigue fresca, puede
usarse la de cerdo salada.

Papas estofadas.—Se cuecen en agua; se pelan y se cor-
tan en rajas, se ponen en una cacerola con manteca, sal, pi-



mienta, perejil y cebollas picadas eon un poco de harina; se
1¢s echa caldo de carne o de vijilia y un buen vaso de vino, -
siviéndolas con poca salsa.

Papas en salsa.—Coeidas ya las papas y cortadas, tén-
ganse lo mas calientes posible. Se deslie harina de papas
con manteca, caldo, sal, y pimienta, en poco fuego. Tan lue-
2o como esta salsa esté suficientemente ligada, se afadirs,
si se quiere, alguna anchoa picada o aleaparras, y con ella
se regaran las papas. Sirvanse lo mas calientes posible.

Papas o la parisien.—Pdngase en una cacerola un peda- |
zo de manteca con una cebolla mui picada, y déjezela freir
hasta que tome un buen color.

Echese un vaso de agua y las papas peladas y en pedaci-
tos con pimienta, sal, un ramito compuesto de yerba buena,
perejil, estragon, ete., dejando que cueza todo poco a poco,
y antes de servir este guiso se quita dicho ramito.

Papas en guisado de carnero—LEstando medio cocidas
las papas se pelan y parten por la mitad si son mui gran-
des; se ponen en una cacerola, en la que se habrai puesto a
eocar carnero, ¥ e concluye como el guisado de éste con
nabos.

Papas con cebollas—YPongase a freir cebolla en manteca
de vaca, cortense papas a medio cocer y acdbense de cocer
en la cebolla frita; mdjense con caldo de puchero o de vijilia
y hdganse cocer mui lentamente.

Pastel de papas.—Se asan las papas sobre la ceniza, se
pelan y reducen a masa. Se deslie ésta en geis yemas de
huevo por libra de masa y cuatro onzas de azicar en polvo.
Se amasa todo junto, se echa en seguida la cdscara de un
limon rallado, su zumo y claras de huevo; hecho esto, se
pone en una, tartera lijeramente untada de manteca de vaca;
so le hace formar la corteza y tomar color en el horno.

Papas al blanco.—Pdnganse en una cacerala con perejil
¥ cebolla picados las papas cocidas y cortadas como en en-
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salada; rehoguense, mojense con leche, cuidando de menear-
las bien, y sirvanse antes que cuezan.

Pepnos en jugo.—Ponganse en una gacerola pepinos en
pedazos bien limpios, lavados y escurridos; se humedecen
con caldo de sustaneias y jugo de carne de vaca. Se les ha-
ce hervir mui lentamente; coléquense en una fuente en cuan-
to ostén cocidos, y riéguenss con la salsa, que se dejard
consumir si estuviese mui clara.

Pepinos rellenos.—Siqueseles las tripas y quiteseles la
cascara; se rellenan con picadillo de carne, se tapan para
que no salga el relleno, se ponen a cocer y se les hace una
salsita al gusto de cada cual; se observari solamente que
basta media hora para que estén cocidos.

Pimientos y tomates,—Fiquese cebolla menuda, y pénga-
se a reliogar en aceite; despues échese tomate, que debers
haberse pelado antes, y pimientos finos cortados en pedaci-
tos pequenos; déjese rehogar mucho hasta que se reduzca, y
se sirve con huevos fritos o con carne, como apetitoso y de
adorno.

Tom ites rellenos.—Se quita la punta de la parte supe-
rior del tomate para estraer las pepitas con una cuchara de
café, y se esprime el agua que conticne con una presion lije=
ra de los dedos; se llena de una pasta compuesta de perejil,
pepinos, huevos cocidos duros, aleaparras y pepinillos, todo
picado mui finamente, anchoas en pedacitos, sal ¥ aceite.

Lleno asi el tomate, se envuelve en raspaduras de pan ¥ se
pone al horno.

Guiso de calabaza

s.—Se corta la calabaza en pequefios
pedazos, y asi cruda, :

se pone en una cacerola, despues se les
echa cebolla cortada en torrejas y un poco de albahaca pica-
da; en seguida al:lcim:u. de todo esto se le pone mantequilla o
grasa, se tapa blf:n J Se pone a cocer a fuego lento.

Cuando ya est. cocido, se hate huevo con clara, queso ra-

llado y un poco de caldo i e dej
poco a fuego lento Yy se sin;'y;. e et
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Aleachofa asada.—Despues de quitadas las hojas del -
asiento, se les corta el pezon y las hojas del cogollo; hecho
esto, se vuelven boca abajo y se golpean sobre una fabla
hasta que abran para ponerlas dentro lo siguiente, que a
prevencion se habra frito en mantequilla: un poco de pan
duro rallado, ajo macachado y perejil bien picado; en segui-
da se pone al horoo, o en una parrilla, teniendo cuidado de
que no se tuesten.

Arvejas en mantequilla.—Despues de cocerlas con sal, se
baten con unas yemas de huevo, se les pone poca mantequi-
lla y se echan las arvejas. Fuego lento.

Gluiso de papas.—Se parten en pedazos las papas crudas,
en seguida se muelen bien y se frien en mantequilla o grasa,
so les ccha clavo, canela y azafran molido; se coloca todo
-esto en una fuente y se le pone encima una capa de queso,
otra de tomates picados y fritos y otra de olores molidos.
Se le pone a cocer entre dos fuegos, y al servirse se le pone
perejil picado.

Guiso de callampas.—En un tiesto de barro se pone a
freir en aceite y mantequilla unos dientes de ajo. Cuando
estén fritos, se les echa las callampas, peladas, sin la raiz,
¥ lavadas en agua tibia. Si se secan se les pone caldo poco
a poco hasta que se cuezan.

TORTAS.-MASAS.-EMPANADAS.

Modo de formar, hacer cocery servir toda clase de tor-
tas, sean de earne o vijilia.—Hdagase sobre la tartera nn
suelo o fondo de torta, estendiendo una hoja de masa corta-
da del grueso de una moneda; coldéquese encima la carne,
aves, pescado o cualquiera otra cosa de que se quiera hacer
la torta; llénense los huecos con albondiguillas de carne o
-vijilia, segun la clase de torta; se sazona a buen gusto, afia-
diendo yerbas finas; se cubre el todo con lonjas de toeino;
hecho esto, se coloca por encima otra hoja de masa; se hu=
medecen las orillas de las dos; pellizquense para unirlas, ¥
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‘formese el borde dindola vuelta al rededor con el dedo.
Bétase la yema y clara de un huevo y dérese con ello la
parte de arriba de la torta, bien sea con un pincel o una
pluma. De este modo preparada, se mete en el horno no mui
caliente. Sdquese al cabo de un cuarto de hora y hdgase un
pequeiio agujero en medio de la tapa para que e_l humo se
evapore; vuélvase al horno hasta que esté concluida de co-
cer. Cuando se vuelva a sacar se levanta la tapa, cortando-
1a al ras del filete. Se quitan las lonjas de toeino, las yer-
bas, y se echa bien caliente el guiso que convenga, segun su
especie.

Torta de ave.—Cualquiera especie de ave que se emplee
debe partirse en dos pedazos o mas, escaldarla y rehogarla
en manteca de vaca con sal, pimienta, especias, yerbas finas
¥ un manojo de perejil; se coloca sobre el suelo de la torta.

Los menudillos de ave se preparan lo mismo.

Torta de caza.——Las tértolas y demas volatiles medianos
se parten en cuatro pedazos; se incorporan a la molleja o al
relleno los intestinos despues de bien limpios.

A las alondras sclo se las quitan las patas, y se incorpora
tambien al relleno lo que se les ha sacado del vientre.

Masa para bollos, pastelitos, tortas, ete.—Se empieza
por hacer levadura. Para este efecto, péngase un monton de
harina sobre la mesa, como una cuarta parte de la que se ha
de emplear. Se hace un agujero en medio, se echa en él le-
vadura de cerveza, vertiendo agua tibia por encima, y se
amasa bien; hecho esto, se pone la masa en un lebrillo, se
la .haca dos cortaduras en cruz, se cubre con un pafio y se
deja fermentar. Se emplea una onza de levadura por libra
?ii harina amasada con ella o de otro modo por cada cuatro
i gas de masa,. Cuando la levadura haya adquirido la cali-

ad que se requiere, amdsese aparte el resto de la harina
gg‘ﬁlmanteca de vaca, huevos y sal fina; tnase la levadura;
Dé‘eesa la masa muchas veces, espolvoreandola con harina.
Jese reposar ocho horas, al menos, antes de hacer los bo-

0S. Se pone, jeneralmente, por cada libra de harina un po-



co mas de un cuarto de libra de manteca de vaca, tres hue-
vos y dos granos de sal.

Pasta para empanadas, flanes y tortas.—Se hace con
dos libras de harina, libra y media de manteca, media onza
de sal, cuatro huevos batidos y dos vasos de agua; hagase
una pasta, revolviéndolo gradualmente y sin amasarlo, y
estiéndase con el rodillo o uslero, como la pasta hojaldrada.

Masa dura.—Mézclese una libra de harina con poco me-
nos de manteca. de vaca; anddase un poco de agua fria y su-
ficiente cantidad de sal; amdsese con el uslero y ciidese que
quede bien dura.

Masa de hojas.—Tomese una libra de manteca de vaca
por libra de harina; mézelese la masa bien blanda, afiadien-
do agua fria; se aplasta con el uslero hasta que quede del
espesor de un peso fuerte; Gintese bien la superficie con man-
teca de vaca, se dobla por la mitad, se pasa el uslero de
nuevo y se volverd a untar de manteca y harina tantas ve-
ces como hojas se quiera dar a la masa. Lo menos son tres.

Masa de empanadas.—Tdomese cuatro libras de harina,
dos libras de manteca de vaca y una libra de grasa de vaca;
derritase la manteca y la grasa, y espimense bien antes de
incorporarlas en la harina; anddanse seis yemas de huevo y
suficiente cantidad de agua mui caliente; amisese mucho
tiempo, y arrdllese muchas veces.

Empanadas de huevo.—Se cuecen algunas papas; ya bien
cocidas, se muelen perfectamente, en seguida se haten algu-
nos huevos y se ponen a freir en mantequilla para unirlos a
las papas, y con esta masa se forma como empanadas y se
les pone unas hojas de perejil.

Empanadas dz horno.—Se echa carne cruda picada, fina
¥ sin nervios sobre un poco de cebolla picada y frita en co-
lor; cuando esté frita la carne se le echa una cucharada de
harina, se revuelve bien, se le pone un poco de agua para
que quede con jugo y se deja enfriar. Se hace una masa con
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un poco de harina, grasa quemada, dos huevos y salmuera;
se forman las empanadas con un poco de pino adentro y se
ponen al horno bien caliente.

Empanadas a la chilena.—Se deshace un poco de sal,
otro de canela, seis yemas y una clara en una libra de hari-
na, media libra de aziicar, cuatro de grasa y media copa de
vino dulce. De todo esto se forma una masa y si queda dura
se le pone un poco de leche y se soba un poco. Se pica la
carne cruda en pedazos chicos y se pone a freir con un poco
de color; luego que la carne este cocida se le pone la eebo-
1la frita en color; se saca del fuego y se le pone una cucha-
rada de harina ecruda; se revaelve y se sazona con sal, pi-
mienta entera y un poquito de azicar. Se forman las empa=
nadas y el pino se adorna por encima con pasas, aceitunas,
rebanadas de huevo, presas de pollo duro cocido y eebolla
tambien cocida en el caldo del pollo. Se echan al horno y al
tiempo de mandarlas a la mesa se les pone por encima una

almibar gruesa revuelta con almendra molida y guindas en
dulce.

Agufas de carne.—Dispuesta la pasta de hojaldres y
adaptada a un molde, se anade proporcionadamente picadillo
da_ ternera, pechugas, ete., cubriéndolo con otra capa de la
misma masa, poniéndolo a cocer en un horno.

Pastel caliente.—Ss haes con la pasta regular y para po-
nerla a cocer se llena de harina; despues se retira y se qui-
ta la harina, y en su lugar se mete dentro un guiso de ter-
nera, callampas, arroz o lo que se quiera. Este pastel puede
cocerse en el horno sobre cenizas calientes,

FIN DEL MANUAL DE COCINA.
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Sopas—CarLpos—PoTAIES

PurEs
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Sopa de macarrones con queso

Id de harinzt de papas

[d de pan

ld a la juliana

[d de primavera

Id de arroz

Id a la jardinera

[d de pasta, de [ecula, sé-
mola i sagn

Id de fideos

1d de sémola

Id de zanahorias nuevas

Id de arroz de ajiaco de
monte

1(1 (e camarones

Id de ostras

[d a Ia valenciana

1d de tortuga

ld de cabeza de ternera lla-
mada de tortuga

Id de machas

Ld de pescado

[d de albondiguillas

Id de lentejas

Id a la Condéd

ld de arvejas con arroz

[d de choros

Galdos

Caldo de sustancia

Id de pollo para enfermos

[d de ternera para id

Id de gallina \

Panatela o sustaneia de pan

Caldo hecho en una hora

Potajes

Potaje de verduras

[d de coles

15
15
15
16
14
16
16

Pijs,
Potaje de lentejas 22
[d de garbanzos 22
Id de nabos £2
Puré de irejoles, lentejas, ar-
vejas, habas 22
Id de lentejas 22
Id de garbanzos 23
Id de papas 23
Id de porotitos verdes 23
CocInos 0 PUCHEROS.
Pucheros 23
Puchero a la mejicana 24
Id de enfermo 24
Pescapos—MAaR1scos.
Anguilas con arroz 24

Id a la tarta

Id mechada

Id en salsa

ld guisadas
Lenguados fritos

Id en plato

Id asados

Id rellenos
Pescado con salsa de mos-

taza

Id con salsa amarilla
Siarra frita
Pescado con salsa de pan
Truchas cocidas
Guisado de truchas
Truchas con limon

1d a la casera

Id con huevos
Corvina rellena .
('éngrio conaceite i vinagre
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Pedazos de edngrio eon finas
yerbas

Salmon guisado
Id a la jenovesa

Id ala fiola
Id en phr:mu
Pejorreyes arrollados

Pastel de pescado
Chupe de Lima .
Langostas, langostines 1 can-

grejos de mar
Fiscabeches de tln ados
Frito de pescados
Corvina cocida i
Corvina 0 eongrio cocido
~Pescado asado
Pejerreyes cocidos
Pejerreyes en vinagre
Pescado horracho
Bacalao con papas a lo ca-
nario
:Ild con papas de otro mo-
o

Id en blanco
Id en albindigas
Id a la francesa
Sardinas frescas a la astu-
riana
Ostras a Ia pollada
Id en concha
[d  asadas
Pastelitos de ostras
Langostas o camarones con
acelte O vinagre
Pastel de j.'lir;lfs
Ghoros en salsy
Liocos
Cochayuyo

SALSas

Salsa de arvejas
Id de perejil
Id de tomates; modo de
conservarla
de trufas
a la provenzal

Iajs.
Salsa comun )
Otra 35
Salsa de manteca nezra 305
Id habanera eruda 3b
Id e mostaza 36
Id  Mayonesa o Bayonesa 36
Salsa a la Bechamel de viér-
nes 36
Id a laid de carne 37
Id picante 37
Id de persjil 37
Id de acederas 31
Id a la maitre d’hotel 37
[d amarilla 33
[d de pepinillo en vina-
ore 33
Id de salmin a3
Id de vinagre 33
[d de tomate 33
Id a la kar a3
Id de anchoas 30
Pasta. de anchoas 3
Rojo 39
Mezcla para espesar las sal-

S8 3
Observacion importante 40
CARNES.
Vaca—BIFTEKS,

Modo de ablandar Ia carne

antes de prepararla 40
Vaca con yerbas 40
Guisado de carae cocrda an-

les 40
Lomo de vaca en asador 40

Id mechado 41
Otro 41
Otro 41
Estofado de vaca 41
Vaca cocida 41
Id al gratin 42
Id a la papilloite 42
Id a la sarten 42
Id a la moda 42

Id guisada



=00

Pijs.

Paladar de vaca en salpicon
de id a la casera
Croquetas de paladar de vaca
Higado de vaca a la casera
Rifon de vaea a la casera...
Sesos de id en caldereti.. ..
Ses08:fritogatl. i, auiimevisdd--s
Lengua de vaca al natural..
Id de id al gratin..e....
Id habanera.......
Id en papel......
Id  encebollada..coivirrrrrens
Id mechada i en salsa....
ld a la marinera...cc..i..os
V'Lc:!. frita eriolla....
Espaldilla de vaca....oieine
M ONAIgUILlAs. u.iiresessasns
Otro picadillo.......ccceninivnnes
Albéndigas de plc'uh{lo al
SOOI« sy comee ibRERIIN
Vaca en salsa plca.me reiaa
Rinones en salsa..
Gruiso de rifiones.....
Biltaks o G .
Biltek con cehollaa..."
Id con salsa de perejil.....

1d < en fuente.... . -aspamsss
Id con hueve. e =
1d rvebozadp v ciiiniess
Td apanadol.il e

Charquican de carie frasca o
Charqula,coiimiinneess:
Chargui fritl:l.._.....,.......,..‘.‘.

ConpERo—CARNERO.

Pierna de cordero estofada...
Pierna guisada.......
Pierna rellena....
(r:u'ueao guisado...

ﬁilaldlll'\ de carnero asada,
Pecho de carnero......oeen
Gahezas de cordero o ca.hrllc
Bofes de carnero.......eeeiee.
Patitas de carnero a la galli-

i1 F: RS sadvin
Lengna de cn.mero........... i

Pajs.

Lengua de carnero en parri-
ll'\... Ay
Golas de Laruero
Chuletas de cordero con pan
rallado i en parrilla.........
Id de carnero ea legumbres...
Chuletas de carnero con salsa
e LOMALE 4. pupiirrans o+ o mnsry
Id apanadas...
Picadillo de (arnero......
Id de id con huevos.........
Sangre de carnero....cseesm
Patorra. o chanfaina...
Patitas rebozadas...useersness
Patitas o eriadillas con ar.
PO tadriase b P etor e
Criadillas de cordero,.
Menudillos de cabrito....
Gabrito ASAA0...c.eemorosayere
Brochetas. ........
Sesos de carnero.,
Higado de carnero.....
Rinones de id asados.........
Despojo o menudo de dordero

e

ERTREPErE

TERNERA.

Listofado de ternera......cousies
Ternera estolada........
Fricands de ternera......
'Vernera a la peregring......
Pecho de ternera con pmou-
Ternera TOGERA AR ver s oes
1l guisada con su propia sus-
{ancid......
Lomo de ternera 08101240, 1en.
I deid asado...:.errsmid
Caheza de ternera en mlpl-
O .
1d deidala ga lineia...
Ternera con salsa blanca.. ..
Ghuletas de ternera en papel,
Id de id en yerbas finas...
Id apanadas i tostadas...
Manos de ternera frita... ...
[d de ida la gallineta....

spabl #usaninen s ne

o
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Pijs.

Manos de ternera rehozadas., 53
1d de id de otro modo..... 58
Higado ada peruan........ 58
d de ternera al biftek..... 58
1d  de id picadoues w99
Sesos de ternera a la limena 59
[d de id en caldereta.... o 59
1d de id a Ja .gallineta (0
Id de id en ensalada, . 60
Rinones saltados en vi . 160

Pastelillos a la reina
Albdndigas de carne
Ropa vieja peruana...

CERDO—JAMON.

Cochinillo asadoi....
Pernil asamdo. e s it
Cochinillo relleno en asaoor.
Chuletas de cerdo en parrilla
Gostillas de cerdo...eie

Gostillas asadas....
Oiras costillas asad
Morcillas de sal, amer

Patas de cerdo fritasie. covee s -

Orejas de cerdo [Tiasa. e
Id de id a 1a leonesa.........
Gochinillo en salsp. ceeives e
Rifiones de cerdo con coscor-
POTRAS . oo afeah Mgy 5 0s ok Jra s}
Ovejas de cerdo con pan ra-
yado, asadas en parrilla...
Sangre quemada criolla.......
T e
Il en HBBHOP. ool iece i nneney
Id  eocido con vino hlanco

Coxego.

Conejo en papel............
SralO.s - .. . ik

Id en yerbas finas..
Id enparrilla,....
Id, guisado......
Id en (ricasé.......
Picadillo de conejo.............

AVES.
Piys.
Gallina con repollo..,..... s ﬁg
Id con salsa de leche...... Eti

Id cOn ArTOZ.uesrpenstrssmsres

Id con arioz i salsa de cu-
Gallina con cebollas, ?:’
Guisadode galling.......eeeeee f;.;
Gallina en acedera -

Id  pieante.......oss i

Id rellena ... 61

Id a la jardin 67

Jd mechada....emisesw 67
Puriloria. de gallina...... 63
Pollo agranolado...... . 08

Id  CON (OMALE.wrsrernenepsrses O3

Id guisados a la peruana. 08

Id en salsa de tomate..... 69

Id con Anchoas......eoseenes 69

Id con salsa amarilla.. .. 69

1d o perdices al horng...... tf?
Despojos de PATO..uavwenesssnss 99
Pavo en trulas.... 69

Id asado....... Zl)
%8y A 70
Pavo relleno... ... 30
Ganso con salsa,.,.. 10

con mostaza,. 70

Palo en aceitunas...immmenee 11
Id en nabos a la easera..... 71
Id en legumbres.......coerinn
Id con trufas i callampas..
M TollEn0. . oo s shmtia gt adhres

Perdices......,.iuei.s 5 72

Id asadas con sardinas... 72
Id en salsa........... 2
Id con repollg.., PRy
Id a la espaiola,......cec.es . 73
[d estofadas a la espaiola 73
Id con lilllt)l'l-.....-............ 13
Pichones . cocoiee T3
Id enasador.,,,, 73
Id alacasera.. Ik
1d guisades ..., i1

Pichones con tomate,
Id rellenos. . .. .. ... !



Zorzales en arador..
Tortolas en papel..

Id con salsa de aj
Fritos de pajaritos.......
Salpicon de ares.. i
Turrajandeid . ..........) ceee

Hunvos, TORTILLAS.

Huavos rellenos.....,...ccoit cenae
Otros huevos id......
Huevos con perejil..
Id revueltos... aSmans
Id con cabezas de espir-
id con tomate..
wisados.......
escalfados..
al ragpado.
con leche ,..
con queso,..
hlandos .......
Huevo monstruo...........
Tortilla a la francesa..
Id de manzana....
de verduras.....
de esparragos..
de erzos.........
con salsa,
de azucar.
CON MON....cecvans
de confituras,..
soplada ..........
con dulee........
de papas fritas.
da cebolla......,
guisada ..,
comun cuban......
de jamon habanera...
de menestras a la cu-
L

crssmansian

amann

VERDURAS, LEGUMBRES.

Acelzasi..on SRR
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Verduras con jamon...........

Id con salsa de leche
Krvejaa il S50
Tallos en fuente....

Id ala salsa blanca.
Id rellenas...............
[d  guisadas.,..
Id con tocine..
Arroz en torta.....
Id en torrijas..
Id eniortilla 20
[d con pimientes... .
Id a la valeneiana.... ..o
Apio enwero en guisado........ 84

1 R LR SR
Achicorins.i. .l nn bl 84
Coles rehozadas. ... 84
Coliflor........cc.. 84

ld ala pebre........ 85

I’ ‘ol queso........... a5
Pebre en leche........ a5
Cardo guisado..... 5
Cehollas rellenas 85

1d asadas,... 85
Budin de papas.......c...c.eener 86

Id de espinacas............... 86
Calabaza rehogada,............. B0
Cuajado de acelgas, espina-

cas i escarolas.......cccoeeeee. B
Espirragos......... a0

d al aceite.... 37
1d revuelles...... Rl

Id con huevos revueltos... 87

Id en salsa blanca....ie... 81
Habas verdes....cccesseisnrecsscas 38

Id 2 IA CASBTA.cenemciriorerare 88
Lentejas a la ama de casa.... 88

Id “con tecing a la aldea-

[d con perejil. . 8
Lechugas rellenas.... ., 88
Porotitos verdes a la 892

1d  id con cebolla..e.e 89
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Pajs,

Porotitos verdes rehogados...
[d id en salsa de hue-
Pa; ra adornos.
d estofadas .....

Id en salsa .-
Td ala parisien........... .
Id en guisado de carnero.
Id con cebollas......cccoenns
1de papas.......

s al blanco. ..
nos en jugo.... e
A rellenos coeeeseeenienes

Pimientos i tomates.... cooouee
Tomates rellenou.............. :
Guiso de calabazas...
Alcachofa asada...
Arvejas en manlequnlla ........
Gnho de pa
Y14 deca nmpu.s ..............

....................

TORTAS, MASASy EMPANADAS,

Pijs,

Modo de formar, hacer cocer
i sepvip toda clage de tor-
tas, 59an ds carne o ujlha.

Torta de ave..
{d decaza

Masa para bollos. pautehtos,
tortas, etc,.

Pasta_para empa.nada.s. ﬂ'!.-
nes i tortas.. aam

Masa dura.......
Id de hojas...
Id de empmadas

Empanadas de huevo...

1d de horno...

Id ala chnlena
Agujas de A e g
Pastel ealiente........c......
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