
LOS DULCES 

Alfajores de huevo. 
Una onza de levadura se deshace con veinticuatro yemas sin ba- 

tirlas, se le agregan dos onzas de grasa derretida tibia y la harina ne- 
cesaria para formar una masa blanda que se trabaja mucho y se deja 
tapada hasta el día siguiente. 

Entonces se extiende con el rodillo hasta que quede tan fina que 
se transparente la tabla. Se colocan los alfajores en latas con papel 
enmantequillado y se cuecen a horno regular. 

Se rellenan con huevo mol. 

Alfajores de miel. 
Se baten veinticuatro yemas a las cuales se les agrega harina hasta 

formar una masa blanda con seis onzas de grasa deslefda tibia. IJna 
vez muy trabajada la mezcla, se extiende con el rodillo y se cortan los 
alfajores delgaditos y un poco grandes, picándolos con un tenedor. Se 
ponen en latas enmantequilladas y se cuecen en horno regular. 

El relleno se hace con una libra de chancaca derretida y mezclada 
con media libra de galletas de agua molidas, nuez machacada y cas- 
cara de naranja seca pasada por la máquina. Todo esto se deja que dé un 
hervor y una vez en punto se saca y al estar frío se rellenan los alfajores. 

Alfajores embetunados. 
Libra y media de harina se trabaja con media libra de grasa que- 

mada, una media taza de salmuera tibia y una cucharadita de vinagre, 
Se forma una masa suave que se extiende con el rodillo en hojas muy 
delgadas que se cortan y se clavan con un tenedor, para ponerlas en 

l latas enmantequilladas y cocerlas a horno regulas- I 
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Se hace una crema con leche, azúcar y una cucharada dc maicena, 
más unas gotas de esencia de vainilla, lpara que /quede aromatizada. 
Hay que preparar'también un betún con clara de huevo y almíbar de 
hebra. 

Una vez listos los alfajores y fríos, se rellcnan con la crema y se 
cubren con el betún, poniéndolos un ratito al horno para que sequen. 

Alfajores de almendras. 
Se hace una masa con seis yemas y seis cucharadas de harina, se 

le agrega una copita de pisco y se trabaja hasta que quede fina. Se 
extiende entonces muy delgada y se cortan los alfajores chiquitos, se 
pican con un tenedor y se cuecen en horno muy caliente. 

Se rellenan con pasta dc almendras. 

Almendras confitadas. 
Se tuesta una libra de almendras dulces enteras y sc prepara un 

almíbar de hebra con otra libra de azúcar. Se bate una clara a punto 
de nieve y se le echa una cucharada de almíbar, poco a poco, para que 
no se corte; cuando se vea que no se corta se vuelca esta mezcla en la 
cacerolita en que está el resto del almíbar, agregando las almendras. 

Se revuelve un poco y se vacia sobre una mesa de mhrmol, dejan- 
do que enfríen, separada cada almendra. 

Almendras para postre. 
Se cuecen las almendras en agiSia con sal, se pelan y se fríen en 

mantequilla, se las deja escurrir y se colocan en bonitos platos de cris- 
tal, espolvoreadas con azúcar. 

Si se las quiere para servir con el cocktail, se espolvorean con sal. 

Arrope. 
Se hacc la clarificación del mosto poniendo a cocer el caldo de las 

uvas en una olla grande que esté a medio llenar. 
Cuando la espuma suba se le echa una cucharada de ceniza de cs- 

pino, se muel e bien con la cspumadera para que no se salga y en cuan- 
to baje la espuma se le fiaca la na,ta que se forma por encima y se le 
echa otra cucharada de ceniza, volvicndo a retirar la nata con la 
espumadera. Cuando se vea que la espuma cs sólo ceniza, se 
aparta del fuego y se deja reposar por doce horas en un sitio fresco. 

Para hacer el arrope se toman diez litros de este mosto clarifica- 
do y se ponen en una olla grande a hervir con diez kilos de azúcar 
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cande o sea azúcar amarilla. Este azúcar se puede deshacer en un po- 
quito de agua antes de echárselo al mosto, dejándolo que hierva con 
cl azúcar hasta que se reduzca a las dos terceras partes. Se toman en- 
tonces seis kilos de frutas carnosas, como ser: membrillos muy ma- 
duros, peras y manzanas, cáscara de limón y de naranja, o también 
cáscara de sandía y de melón. Se pelan las frutas y se les da un hervor 
para sacarles el ácido que puedan tener, se enfrían y entonces se echan 
en el mosto hirviendo, dejando que se deshagan y se reduzca todo a 
un jarabe espeso. Entonces se cuela el arrope y se deja enfriar para 
embotellarlo. 

Preparado en esta forma cl arropc queda exquisito y no tiene ese 
gusto empalagoso que toma al prepararlo sin frutas. 

Babarois de naranja, café o avellanas. 
Se pone en una cacerola un litro de leche, doce yemas, una libra 

de azúcar y seis hojas de colapífi que se habrá lavado antes en agua 
fría..Todo esto se mezcla bien a fuego lento, moviéndolo para un lado 
solamente, hasta que forme una crema no muy espesa. 

Se aparta y al estar tibio se le agrega el jugo de seis naranjas, 
colado; PC prueba para ver si está suficientemente dulce. Se unta un 
molde con aceit'e de almendras dulces y se le echa el caldo, dejando que 
al enfriarse se cuaje. Se puede tambih  poncr cn hielo, con lo cual se 
endurece más rápidamente. 

Si en vez de naranja se quiere hacer de café, se aparta una taza 
de la leche en que se prepara la crema y se hace hervir con el café, 
todo junto; luego se pasa. por una servilleta y sc mezcla a la demás le- 
che, preparando en igual forma el resto de los ingredientes. 

Cuando se hace de avellanas, se tuestan estas y se muelen, cer- 
niendo después el polvo para que quede muy fino. Se agrega a la leche 
y se procede en la forma indicada primeramente. 

- 

Babarois de fresas. 
Se hace un merengue con cuatro claras y media libra de azúcar 

' hecha almíbar de hebra. En un poquito de agua se deshacen cuatro 
hojas de colapís que se unen al merengue poco a poco. Las fresas s~ 
pasan por el cedazo, debiendo dar una taza de caldo que se agrega 
al resto, echándolo todo en un molde enmantequillado y enterrkn- 
dolo en hielo para que cuaje. 

El molde debe tener un hoyo en el centro y tapa hermética. Al 
vaciarlo se le pone adentro crema de Chantilly. 
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Babarois de damasco. 
Se pasan por el cedazo dos libras de damascos muy maduros, se 

le agrega una cucharada de almendras molidas, azúcar al paladar y 
diez hojas de colapís deshecho en un poquito de agua caliente. Se echa 
todo en un molde enmantequillado y se deja que enfríe y cuaje. Para 
sacar la babarois del molde basta con sumergirlo por un momento en 
agua hirviendo. Así se despega con toda facilidad. 

Babarois de Iúcuma. 
Se hace una crema con un litro de leche y seis yemas, más ocho 

cucharadas grandes de azúcar flor. El colapís se deshace en un poquito 
de leche-que se habrá dejado aparte con este objeto-y se agrega 
a la crema en el momento de retirarla del fuego. Las seis claras se baten 
a punto de nieve, echándolas también en In crema en unión de la pulpa, 
pasada por el cedazo, de seis lúcumas. 

Esta mezcla bien unida, se echa en un molde ligera,mente enman- 
tequillado y se deja hasta el día siguiente para que se ponga dura., Se 
sirve con una crema de Iúcuma que se prepara a última hora. 

Bsbarois de vainilla o de chocolate. 
Se ponen a hervir cuatro tazas de leche, cuando suelte el borbotón 

se le agrega un palo entero de vainilla, se tapa la cacerola y se pone al 
rescoldo para que siga hirviendo lentamente por diez minutos. Luego 
se retira y se deja siempre tapada durante una hora. 

En otra cacerola se colocan ocho yemas de huevo que se baten 
hasta que espesen, se les añade diez cucharadas de azúcar flor y por 
fin la leche que ya estará fría. El palito de vainilla se aparta. Esta cre- 
ma se coloca a fuego suave y, revolviéndola siempre, se hace espesar 
sin que hierva. 

Se remojan un cuarto de hora en agua fría quince hojas de cola- 
pís que al estar la crema cspesa se unen a esta, moviéndolo aun un 
rato más para que todo una perfectamente. Se cuela y se echa en un 
molde hondo que se entierra en hielo, pero en forma de poder seguir 
revolviéndolo siempre. Hay que evitar que se formen grumos. Cuando 
esté muy espesa se le agrega dos tazas y media de crema de Chantilly 
y se vuelca en otro molde cerrado, enterrándolo esta vez por completo 
en el hielo para que termice de cuajar. 

En la misma forma se prepara la babarois de chocolate. En vez de 
hervir la leche con vainilla, se hierve con cuatro tablas de chocolate 
rallado, luego se cuela y se procede en la forma indicada. 
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Barquillos rellenos con Chantilly. 
Se pasa por un cedazo fino una libra de azúcar flor y una libra 

de harina, que luego se trabajan bien con dos claras de huevo. 
Se enmantequillan unas latas grandes y en ellas se colocan unas 

porciones de la pasta del tamaño de una avellana ;y ahí mismo, con el 
rodillo, se extienden en forma redonda y tan delgadas que la lata se 
transparente. Se entran al horno y al estar doradas se sacan y antes 
que cnfríen se arrollan en un palo, formando los barquillos que se van 
rellenando con crcma de Chantilly. 

Bien me sabe. 
A libra ymedia de azúcar hecha almíbar se le pone media libra de 

almendras peladas y se cuaja a fuego suave. Luego se aparta y se deja 
enfriar para agregarle cuatro huevos batidos y media onza de harina 
de maicena, volviendo a ponerlos al fuego para que espese. En  una 
dulcera se arregla un fondo de bizcochuelos remojados en almíbar 
hecho con un poquito de Jercz, se echa encima la crema y se adorna 
con azúcar granulada y lunares de grajeas. 

Buñuelos de arroz con queso. 
Se hace una pasta sueltecita con harina de arroz, desleída en leche, 

agregándole queso rallado y un poquito de azúcar flor. No deben que- 
dar muy dulces. Se trabaja la pasta con un huevo entero batido y se 
hacen los buñuelos que se frícn en aceite muy abundante y caliente. 
Deben quedar muy grandes. Se sirven inmediatamente espolvoreados 
con azúcar. 

Buñuelos de zapallo. 
Se cuece un pedazo de zapallo amarillo hasta que esté blando, de- 

jando después que escurra. Cuando esté bien seco se amasa con mante- 
quilla, canela molida, cáscara de limón rallado, azúcar en poca canti- 
dad, una cucharada de harina y dos yemas. 

Bien unido todo se fríe por cucharadas en una sartén con poca 
manteca, porque si se echa en mucha se deshacen. No quedan muy 
altos, pero son muy finos y agradables. 

Buñuelos de las monjas Claras. 
Para cada tres huevos, tres onzas de harina y una taza de leche. 
Se pone en una cacerola una cucharada de grasa de vaca y otra 

de manteca de chancho. En cuanto estas dos cosas esten derretidas, se 
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les agrega la leche y al levantar esta el hervor se va echando la harina 
poquito a poco, para que no forme grumos. Una vez quc espcse se 
retira y al estar la pasta fría se le ponen los huevos, batiendo mucho la 
mezcla, ya que cuánto más se bate más ricos resultan los buñuelos. 
Luego se fríen en manteca o grasa de riñonada, cuidando de que queden 
redonditos. Se sirvcn calientes, envueltos en almíbar espeso hecho con 
algún aromatizante, ya sea esencia de vainilla o agua de azahar. 

Buñuelos de viento. 
Media libra de harina flor se deshace con agua fría hasta que forme 

una especie de papilla, se le echa un poquito de sal. En un sartén se 
derrite manteca como para hacer una tortilla y al estar caliente se fríe 
aquí el batido, revolviéndolo todo el tiempo hasta que esté bien cocido. 

Entonces se pone en el mortero y se va ablandmdo 1% masa poco 
a poco, poniéndole un huevo entero y la clara dc otro, hasta que se 
consigue una pasta fina y muy unida. Generalmente son necesarios 
seis huevos enteros y seis claras más. 

Se fríen en abundante aceite, tratando de que queden muy redon- 
dos y pegándoles todo el tiempo con un tenedor para que crezcan, 
ya que este es el secreto para que resulten grandcs y completamente 
huecos. 

Buñuelos de viento con ron. 
En una cacerola se pone a cocer tres cuartos de litro de agua, un 

cuarto de litro de leche, un poquito de sal, ciento cincuenta gramos de 
mantequilla, la ralladura de la cáscara de dos limones, un vasito de 
ron, un palito de vainilla y unas gotas de agua de azahar. Cuando 
hierve se le va echando una libra de harina, poco a poco, revolvihn- 
dolo con una cuchara de palo para que no se pegue. L a  harina tiene 
que estar recién tamizada. 

Se mueve durante unos cinco minutos, se saca, se le quita el palito 
de vainilla y se deja enfriar y se trabaja después la mezcla con doce o 
catorce huevos que se van echando de uno en uno, hasta que se forme 
una masa fina y blanda. 

Se fríe por cucharadas en manteca no muy calientc en el momento 
de echar la masa, pero que luego se pone a buen fuego para que suban 
y doren los buñuelos. Al estar todos en punto se espolvorean con azú- 
car granulada y sc sirven. 

Si se los quiere rellenos se abren por un lado con unas tijeras y se 
les pone adentro una cucharada de crema de chocolate o de café, ce- 

. 



rrándolos y poniéndoles entonces almíbar de hebra. para que se acara- 
mele y queden bien cerrados. En esta forma se sirven fríos. 

Calugas. 
Se pone al fuego media libra de mantequilla con una libra de azú- 

car flor hasta que se dora y toma un bonito color rubio, se le agrega un 
litro de leche y se deja hervir hasta que espese y al revolverlo se des- 
pegue del fondo de la cacerola. Está en punto cuando al echar un po- 
quito en un vaso de agua fría, se solidifica en seguida. 

Se extiende entonces sobre un mármol con una espátula y sc van 
cortando las catlugas del tamaño que se quiera, con un cuchillo húmedo. 
Por lo común se cortan altas, casi como dados. 

Si se quieren hacer calugas con café se pone a hervir la leche con 
libra y media de café tostado, sin moler, luego se cuela con una servi- 
lleta y se agrega a la mezcla de mantequilla y azúcar en la forma arriba 
indicada. Si se desean de chocolate, se ponen cuatro onzas ralladas en 
la leche, se cuela después que hierva y se hacen las calugas en forma 
idéntica. 

Camotillos. 
A una libra y media de azúcar hecha almíbar de hebra se le agrega 

. una libra de camote cocido y pasado por el cedazo. Estando a punto 
se saca del fuego pma que enfríe. En  una tabla muy limpia se forman 
los camotillos y se secan en horno suave, dejándolos en la misma tabla 
hasta el día siguiente. Se desprenden con la ayuda de dos cuchillos 
calientes. Si rezumaran almíbar se colocan en la tabla con rl lado más 
húmedo hacia arriba y nuevaniente se sccan a horno suave. 

Caramelos. 
Se hace un almíbar aromatizado con la esencia que más agradr, 

se lo deja tomar punto dc caramelo que será cn el momento en que. 
echando unas gotas en agua frfa, la pasta se cristalicc. Entonces se Va- 
cia sobrc una plancha de mármol, ligeramcntc engrasada con acei- 
te de almendras dulccs y se cortan con un cuchillo caliente o en- 
grasado en el mismo aceite. Hay que esperar para cortarlos, que la 
pasta esté medio fría. 

Caramelos de limBn. 
Se hace un almíbar espeso; se aromatiza con unas gotas de esencia 

de limón, dejando que hierva unos momentos. Cuando esté a punto de 
19 
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caramelo se vierte en unos moldecitos especiales y que estarán untados 
con aceite de almendras dulces. Se dejan que enfríen para sacarlos. 

En esta forma se hacen todos los caramelos, variando el sabor al 
ponerle diferentes esencias de frutas. 

Cañas rellenas. 
Se hace una pasta con huevo, harina y agua tibia que se trabaja 

mucho, para después cortarla en tiras que se extienden hesta dejar1r.s 
muy delgadas. Con ellas se forran unos moldes de latón, cilíndricos y 
no gruesos, todos del mismo tamaño. Hay que dejar una punta des- 
cubierta para poder después retirar este molde. Se fríen en aceite muy 
caliente y una vez fríos y fuera del molde, se rellenan con crema de 
Chantilly. 

Cáscara de naranja. 
Se cortan las cáscaras en tajadas regulares y se dejan remojando 

en agua hirviendo por dos horas. Se les cambia esa agua por otra fría y 
se dejan otras dos horas, cambiándole por fin otra vez el agua, que ha 
de ser nuevamente fría. Se sacan y dejan escurrir, secándolas después 
con un paño Dara echarlas en un almíbar de hebra que se tendrá pre- 
parado. Se las dcja que se pasen bien y luego se colocan en una lata, 
mtrBndolas.un momento a horno suave para que sequen. Se espolvo- 
rean con azúcar aranulada por ambos lados. 

Car tuclaos . 
Se muele media libra de almendras peladas formando una pasta 

muy fina a la cual se añaden cinco claras batidas como para merengue 
y media libra de azúcar flor. Se pone esta masa en latas especiales, 
cuadradas, de veinte centímetros por lado y dos dc hondo. Deben es- 
tar enmantequilladas y se cubren sólo con un poquito de pasta en for- 
ma que casi se ve transparente el fondo. Puestas a horno suave, una 
vez cocidos se desprenden con sumo cuidado y se forman con ellas 
calientes los cartuchos, con ayuda de un molde de lata especial. 

Se hace un almíbar de hebra con media libra de azúcar, se le aña- 
de dos cucharadas de chocolate rallado, se deja que dé un hervor y al 
estar medio frío se erribetunan los cartuchos que luego se rellenan con 
crema de Chantilly. 

Ciruelas rellenas. 
Se hace un almíbar de hebra que al estar a punto se saca y se bate 

muy ligero, agregándole una cucharadita de vainilla molida. La otra 
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mitad del almíbar se bate en la misma forma con una cucharada gran- 
de de pasta de almendra. Hay que batir hasta que el almíbar empiece 
a solidificarse. 

Se toman ciruelas secas de muy buena calidad y se abren con todo 
cuidado, sacándoles el hueso; en su lugar se pone una cucharadita de 
cada una de las pastas preparadas, cerráadolas en forma de que se 
vea una lista del relleno en cada ciruela. 

De la misma manera se rellenan higos, dátiles o nueces. 

Cocada de leche. 
Se hace un almíbar algo flojo al cual se le agrega un coco rallado, 

dejando que hierva hasta que esté sumamente espeso, entonces se le 
pone un litro de leche hervida y aromatizada con cáscara de nara,nja. 
Se deja que dé otro hervor. Se baten hasta que estén espesas cuatro 
yemas de huevo a las cuales se les agrega un poco de la cocada que se 
habrá enfriado en un plato; luego se echa esta mezcla en la cacerola 
en que estará el resto del dulce, dejando que hierva a fuego muy suave 
hasta que espese. Hay que revolverla todo el tiempo. 

Se saca, se pone en una compotera, se adorna con merenguitos del 
tnmaño de una chaucha y se entra un momento al horno para que los 
merengues cuezan sin que lleguen a dorarse. 

Cocada doble. 
Se prepara un almíbar con una libra de azúcar y al estar a medio 

punto se le agrega un coco rallado, dejando que espese para extenderlo 
sobre un mármol y cortarlo en bizcochos con ayuda de un molde 
especial, cuidando de que resulten delgados. 

Los restos que queden al cortar los bizcochos se ponen de nuevo 
en la cacerola, agregándole cuatro yemas batidas. Una vez que hayan 
espesado se sacan y con esta cocada amarilla se rellenan las otras co- 
cadas blancas, colocando dos de éstas entre una capa gruesa de aquella. 
Se espolvorean con azúcar. 

Cocada con naranja. 
Se necesita una libra de pulpa de naranja pasada por el cedazo, 

esta pulpa se une con libra cuatro onzas de azúcar, formando una es- 
pecie de jarabe que al estar a medio punto se sigue hirviendo con una 
libra de coco. Cuando la pasta se desprenda fácilmente de la cacerola 
se le agrega seis yemas muy batidas, revolviéndolo hasta que estas 
queden muy unidas al resto. 
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Se saca y se echa sobre una mesa de mármol enmantequillada para 
cortar las cocadas no muy grandes. 

Crema de maicena. 
Esta crema cs muy fina y fácil de preparar, siendo al mismo tiem- 

po muy alimenticia y muy barata, ya que no necesita huevos. Se pone 
a hervir la leche con un palito de vainilla o de canela y azúcar al pala- 
dar. Se deshacc en un poquito de leche fría la maicena que sea necesa- 
ria y luego se une a la dernks leche caliente, revolviendo para que no 
se formen grumos. Se deja que espese y a1 ponerla en la compotcra SP 
cuela, dejando que enfríe. Si queda un poquito espesa, al enfriarse se 
cuaja, con lo cual es aun más agradable. Se sirve acompañada do una 
mermelada de grosellas, con miel de palma o almíbar de fresas. 

. 

Crema de maicena acaramelarda. 
Par& una cucharada sopera de maicena se necesita medio litro de 

leche y seis cucharaditas de postre de azúcar granulada. 
Se deshacn en frío la maicena en la leche, poco a poco, para que no 

sr apelotone, luego se le pone el azúcar, echándolo todo en una cacero- 
la y dejando que hierva quince minutos a fuego suave, revolviendolo 
siempre para, que no se pegue. 

En otra cacerolita se ponen cuatro cucharadas de postre llenas 
de azúcar grnnulada y una, cucharada de agua, dejando que se forme 
un caramelo, al cual, cuando esté de punto, se le echa otra cucharada 
de agua caliente para que aclare. 

Este caramelo se echa en la crema-que no debe quedar muy 
espesa-se deja que se unan ambas cosas y se saca, colándolo y vol- 
viéndolo a colar cuando vaya a servirse. 

Crema corriente. 
Para un litro de leche seis yemas de huevo que se baten mucho con 

seis cucharadas de azúcar flor y dos cucharaditas de chuño. Se van 
mezclando lentaniente con la leche fría; se coloca después todo a fuego 
lento, moviendo siempre para el mismo lado. Cuando esté suficiente- 
mente espesa se saca y se sigue moviendo otro rato, colándola después 
con un colador fino, por si se hubieran formado grumos. 

Crema batida 
Todas las cremas batidas se hacen de la misma manera. Para 

la de rowE se pone en infusión en la leche un puííado de hojas de dichas 
i.:i 
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flores; para la de café una cucharada de esencia de café cargadísimo; 
para la de chocolate dos cucharadas de éste rallado; para la de fram- 
buesas, guindas, grosellas o cerezas, sc pasa cl jugo de cualquiera de 
estas frutas a través de un paño muy fino y limpio. 

Puesto el aroma que se prefiera en un litro de leche muy gorda, 
se coloca esta en una cacerola con media cucharadita de goma disuelta 
en una cucharada de agua tibia. Se bate muy ligero con el batidor 
grande hasta que esté como nieve, entonces se pone en una fuente, por 
cucharadas y se sirve antes de que baje. Debe hacerse en sitio fresco. 

Crema de café. 
En medio litro de nata hirviendo se ponen cien gramos de café 

tostado, tapando esta infusión y colándola después. Al estar fría se le 
agregan cuatro yemas muy batidas, un poquito de sal JT el azúcar 
necesaria para que quedc regular de dulce. 

Se hace hervir un momento a fuego muy suave y se vierte en 
compotera para que enfríe. Esta crrm-t es especial para rellen 
o bizcochuelos. 

Crema de Chantiliy. 
En un recipiente de porcelana se echa litro y medio de buena nata 

de leche en unión de una cucharadita de goma de tragacanto, muy bien 
pulverizada. Este recipiente se coloca sobre hielo molido, mezclado con 
sal, y se procede entonces a batir la nata con un batidor grande. 

A medida que se va formando una compacta espuma se va rcti- 
rando esta con la espumadera y colocándola en un cedazo para que es- 
curra, se sigue batiendo hasta que toda la nata se haya vuclto cspuma. 

Estando toda la nata terminada de trabajar en esta forma, se le 
agrega cucharada de azúcar flor por dos cucharadas de espuma, más 
un poco de mnrrnsquino, lo que da a la crema de Chantilly un sabor 
exquisito. 

Crema rusa. 
Para cada huevo se necesita una cucharada grande de azúcar 

flor, una hoja de colapís y una cucharada de agua hirviendo. Se baten 
a punto de nieve las claras y en plato aparte las yemas con el azúcar. 
El colapís se deshace en un tazón con sus correspondientes cucharadas 
de agua caliente y se deja que enfríe. Con esta gelatina se mezclan 
primero las yemas y después las claras, se le agrega un vaso de aguar- 
diente y se pone en un molde ligeramente enmantequillado en sitio 
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fresco, aunque mejor queda y más rápidamente se cuaja, poniéndolo 
en hielo. 

Crema en copas. 
Es un postre fácil &*hacer y muy rápido, que tiene además una 

bonita presentación. 
Se baten seis yemas hasta que estén blancas, agregándoles una 

taza de azúcar flor, se añade el jugo colado de un limón, almendras pi- 
cadas y hoja y media de colapís deshecha en una cucharada de agua 
hirviendo y que estará tibia, una copita de Jerez y por fin las seis 
claras a punto de merengue. Se bate durante un ratito y al estar muy 
dura la mezcla, se coloca en copas altas, champañeras, con dos lenguas 
de gato cruzadas encima. 

Si se desea, esta crema se puede garapiñar, poniendo el tiesto en 
que se está batiendo sobre hielo mezclado con sal mientras se trabaja. 

-. 

Crema de almendras con tostadillas. 
Se unta un molde de tapa hermética co8 mantequilla y sc forra 

después con tostadillas de bizcochuelo. 
Se hace una crema con una taza de leche, azúcar al paladar y un 

palito de vainilltt; luego se deja enfriar y se cuela. Se baten cuatro on- 
zas de mantequilla hasta que estén como nieve y entonces se le añaden 
cuatro onzas de azúcar flor, al estar muy unidas ambas cosas sc! echan 
en la crema, siguiendo batiéndola, agregando aún cinco onxas de al- 
mendras molidas. 

Esta crema se echa en el molde, se tapa con tostadas, se cierra y 
se pone al baño de maría. Luego se dejs enfriar y sc sirve al día si- 
miente. 

Campots-(de damascos. 
Para cada dos kilos de fruta, tres cuartos de kilo se azúcar flor y 

dos copas de ron. Se ponen los damascos pelados y deshuesados en una 
:acerola, con el azúcar y sin agua, dejándolo a fuego suave para que se 
forme el almíbar con el solo jugo de la fruta. Cuando se haya deshecho 
il azúcar se le echa el ron, dejando que den otro hervor para sacarlos. 

El almíbar de todas las cornpotas debe quedar clarito. 

Compota de fresas. 
Se eligen las fresas enteras y se lavan bien, se les pone medio Ido  

de aziícar por kilo de fruta y se deja que se forme el nlmíbar clarito 
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para sacarlas. Se vúelcan en una compotera y se Ies pone por encima 
una crema cruda batida con jugo de las mismas fresas, pasado por el 
cedazo. Preparada la compota en esta forma resulta exquisita. 

Compota de manzana. 
Se pelan y se dejan enteras, sachdoles la pnrtc del corazóa. 

Hecho esto se ponen en agua hirviendo mezclada con una cucharada 
de vinagre. Se les da sólo un hervor, se retiran del iuego y se dejan 
las manzanas tapadas e n l a  misma cacerola por espacio de dos horas. 

Entonces se sacnn y se ponen en una cacerola en que haya un 
almíbar flojo, se les agrega un palito de canela y una copita de vino 
blanco y se hacen cocer a fuego muy suave hasta que el almíbar tome 
el punto que se desea. 

Chancaqui tas . 
Para un litro de leche se necesitan dos libras de azúcar, una cu- 

charada de chancaca, una libra de almendras, media libra de nueces 
y cuatro yemas de huevo. 

Se hace hervir la leche con el azúcar y la chancaca hasta que esté 
bien espesa, se le agregan las almendras y las nueces, peladas y pasadas 
por la máquina, y por fin las yemas muy batidas. Hay que esperar 
que la pasta se despegue de la cacerola para sacarla y ponerla en un 
mármol untado con aceite de almendras, formando las boiitas de la? 
chancaquitas que después se espolvorean con azúcar flor. 

Chantilly en molde. 
Se baten diez claras de huevo que se trabajan hasta el momento 

en que tomando una paletada del merengue y dándolo vuelta, este no 
se caiga; entonces se le agregan seis onzas de azúcar flor y se sigue 
batiendo hasta que nuevamente la mezcla esté muy dura. 

Se bate aparte una taza de nata que después se agrega al merengue. 
Se cubre con tostadillas de bizcochuelo un molde redondo, se echa 
adentro la crema y se cierra, enterrándolo en hielo con sal por una 
hora. Se saca, se vuelca en una compotera y se sirve. 

Chimbos. 
Para cada doce yemas una clara que se baten durante una hora. 

Se vacia a un molde grande, extendido, untado con mantequilla, molde 
que debe tener tapa. Se cuece a baño de maría y al estar en punto se 
deja en el mismo molde hasta que enfríe. Se corta entonces en bizco- 
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chuelos y se ponen en un almíbar clarito, dejando que den un hervor 
muy suave hasta que el almíbar se ponga de punto. Se vuelven a dejar 
cnfriar y se sacan con una palita, claveteándolos con almendras pi- 
cadas. 

Damascos con arroz. 
Se cuecen en un almíbar flojo docena y medig de damasccs, pe- 

lados, sin hueso y partidos por la mitad. Se hace un arroz con leche 
que debe quedar espeso y que se pone lucgo cn una fuente redonda, 
formando pirámide. Alrededor se colocan los damascos que ya csta- 
rán en punto, cada mitad con la parte del hueso para arriba. El al- 
míbar en que estos cocieran se hace hervir, hasta que esté de hebra, 
con una copa de coñac. Se vierte entonces sobre el arroz y los damas- 
cos y se deja que enfríen por complcto para servirlo. 

Dulce de tomate. 
Se eligen tomates de los que hay especiales para dulce, se les saca 

el palito y se les hace con un cortaplumas cuatro tajos en los costados, 
echhndolos en una lejía fría, hecha con ceniza de leña de espino. Se 
tienen un día en esta lejía; se ponen dcspués en agua limpia, que se 
renueva tres veces en tres días. Cada vez que se les cambia agua hay 
que ir tomándolos uno por uno y con la ayuda de una espátula, se les 
sacan las pepas por los tajos que se le hicieron al principio en los cos- 
tados. Esto hay que hacerlo con mucho cuidado para que los tomates 
no pierdan la forma. 

Una vez que han estado los tres días desaguando se los ponc a 
cocer en agua fría, dándoles sólo un hervor y se dejan a. cscurrir. So 
prepara un almíbar claro y estando frío se echan los tomates, vol- 
viéndolos al fuego hasta que empieccn a hervir. Se dejan en el mismo 
tiesto y en el almíbar hasta el día siguiente en que se les da otro her- 
vor; prosiguiendo en esta forma hasta que toman el punto que requieren. 

Cuando se hace el almíbar hay que pesar la pasta, poniendo kilo y 
tnedio de azúcar por cada kilo de'tomates. 

Es un dulce fastidioso de hacer, pero que tiene muchos adeptos. 

Dulce de frutilla. 
Se eligen las frutillas muy sanas, se les quita el pezón y sin lavar- 

las se van colocando en una paila de hacer dulce, alternadas con azú- 
car granulada. Se tapa la paila con un mantel y se deja en sitio fresco 
basta cl día siguiente; en que se pone a fuego regular, dejando que dé 
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un hervor. Se tapa y se deja hasta el otro día en que se termina de 
darle punto. 

La fruta se pesa, poniendo un kilo de el18 por kilo de azúcar. 

- - - 

Dulce de duraznitos de San José. 
Se hace una lejía con leiía de espino y nl estar hirviendo se meten 

en ella los duraznitos enteros y sin pelar. Se sacan a los cinco minutos 
y se enjuagan en dos aguas tibias, echandolos luego cn agua hirviendo 
hastp, que estén cocidos. Se sacan con mucho cuidado y se ponen en 
un almíbar de media hebra, dejándolos ahí hasta el día siguiente, cn 
que a fuego muy suavc se les concluye de dar el punto necesario. 

Para cada kilo de fruta tres cuartos de kilo de azúcar. 

Dulce de peras. 
Hay que elegir peras chírimoyas. Se pelan y se cortan en rebanadas 

redondas, a lo ancho. Se tiene jugo de limón colado listo en un plato y 
cada rebanada que se corta se pasa por este jugo y se pone en una ca- 
cerola, formando una capa. Cada capa se cubre con otra de azúcar 
flor. Se deja en reposo un día entero. Al otro día se le da un ligero 
hervor, remeciendo la cacerola de vez en cuando para que no se pegue. 
Tres días seguidos se repite esta operación, dándole punto en el último. 

Para cada libra de peras se necesita una libra d e  azúcar. 

Dulce de membrillo. 
Se pelan los membrillos y sin sacarles la goma, se cuecen y se pa- 

san por el cedazo. Para cada libra de pasta se pone una de aaúcar. 
Se hace un almíbar de hebra, se le agrega la pasta y revolviendo siem- 
pre con una paleta de madera, se espera que esté a punto que ser3 
cuando, echando un poco de dulce en un platillo, no se corre. El al- 
míbar debe estar muy espeso en el momento de echarle e1 membrillo, 
ya que así con sólo cinco minutos que hierva quedará el dulce listo y 
por lo tanto de un color claro muy bonito. 

/DuIce de membrillo en tajadas. 
Se pela el membrillo y se corta en cascos o sino en pedacitos cua- 

drados con ayuda de una máquina especial que hay para esto. Se 
echa en agua hirviendo y se deja que cueza. Al estar blando se pasa a 
un recipiente con agua fría para que no se ponga negra la fruta, se 
saca y se deja escurrir. 

Se pesa tanta azúcar como membrillo y se hace un almíbar de 
hebra en el cual se echa la fruta, dejando que se pase bien y espese, 
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Dulce de piña. 
Se pela la piña y se corta en tajadas que se colocan en una cacerola 

alternadas con capas de azúcar flor. Se deja reposar hasta el otro día 
en que se le pone una copita de aguardiente y se hace hervir a fucgo 
muy lento hasta que el almíbar tome punto. 

Por cada kilo de piña otro de azúcar. 

Dulce de zamboa. 
Se raspan, se cortan en cascos, se Ics saca la parte de adentro y 

se ponen a hervir con un puñado de sal. Al estar blandas sc echan en 
agua fría que se cambia todos los días durante una semana. Se Fesan 
entonces, poniendo un kilo de fruta y kilo y medio de azúcar. Esta 
se hace almíbar de hcbra y se deSa enfriar. Se le añade la zamboa p al 
día siguiente se le da un hervor, repitiendo lo mismo ad otro día, para 
terminar de darle punto al tercero. 

Dulce de sandía. 
Se pelan las cáscaras de la sandía y se ponen al sol por medio día. 

Se cortan en pedacitos cuadrados y se hacen cocer en agua hirviendo, 
se sacan y se dejan escurrir. Por cada kilo de cascos se pone kilo y me- 
dio de azúcar que sc hace almíbar de hebra,, dejándolo enfriar para 
echarle la fruta y darle punto a fuego muy lento. 

Si se quieren hacer cmfitados los cascos, sc sacan del alm$bar, se 
ponen en latas y se secan a horno suave o al sol, espolvoreándolas 
después con azúcar granulada. 

Las cáscaras de melón se preparan en la misma forma, ya sea en 
dulce o confitadas. 

Dulce de alcayeta. 
Se pone la alcayota entera al horno y al estar asada se abre y se 

le sacan las pepas con mucho cuidado para que no le quede ninguna. 
Por kilo de fruta kilo de azúcar que se hace almíbar y antes que esté 
de hebra se le pone la alcayota, revolviéndola para que no se pegue 
hasta que esté de punto. Al echar la pasta en el almíbar se le pone al- 
mendras peladas y picadas y frutas confitadas cortadas en pedacitos 
pequeños. 

La alcayota no debe cocerse nunca, porque pierde mucho de 
su sabor y por más que se la deje escurrir siempre conserva agua y 
aclara el almíbar, dificultando el poder darle punto en poco rato, con 
lo cual el dulce queda de un feo color obscuro. 

, 
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Dulce de camote. 
Se asa el camote y se pasa por el cedazo haciendo luego un almí- 

bar con igual cantidad de azúcar como sea el peso de la pasta. Se echa 
el camote en el almíbar de hebra y se deja que espese hasta que se despe- 
gue de la paila. Todo el tiempo debe revolverse con paleta de madera. 

Si se quiere hacer el dulce de camote i:n tajadas, se cuece este, se 
corta en rebanadas largas y se echan en almíbar grueso, dejmdo que 
este se reduzca al formar hebra. 

Dulce de pagaya. 
Se hace un almíbar claro. Cuando hierva se le echan las papayas 

peladas y sin pepa, dejando que sigan hirviendo suavemente hasta 
que tomen él punto necesario. 

Si se quieren confitadas se sacan del almfbar, se ponen en latas y 
se entran a horno suave para que sequen, dándolas vueltas para que los 
dos lados queden iguales. Se cspolvorean con azúcar flor y se guardan 
en cajas de lata. 

Dulce de lúcuma. 
Se eligen lúcumas muy maduras y aromáticas, se pelan y se pasan 

por e1 cedazo, pesándolas luego para poner un kilo de azúcar por cada 
uno de fruta. 

Se hace $1 almíbar de hebra, se agrega la lúcuma y se deja que es- 
pese para retirar el dulce y guardarlo. 

Se puede amoldar en forma de cascos que se van poniendo en 
latas y se entran a horno suave, dándolos vuelta con cuidado para que 
sequen bien por ambos lados. Se espolvorean después con azúcar flor. 

. Dulce de castañas. 
SF; cuecen las castañas con la segunda piel, se pelan y se pasan por 

e1 cedazo. Por cada kilo de pasta otro de azúcar. El almfbar se hace con 
vainilla. Se agrega la castaña y se espera que espese para sacarlo. 

Dulce de damasco. 
Los damascos se pelan y se les quita el hueso para irlos poniendo 

en una paila por capas, alternadas con azúcar granulada, se tapa la 
paila hasta el día siguiente, en que se hacen hervir, debiendo el almí- 
bar quedar espeso sin formar hebra. Un momento antes de sacarlo 
del fuego se le añade una copita de aguardiente. 

Para cada libra de fruta libra cuatro onzas de azúcarJ. 
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Dulce de guindas. 
Se les quitan los huesos, cuidando de no estropear la fruta ni de 

que se lc salga el jugo. Hecho esto-sj son guindas dulces, ya que en 
caso de ser agrias hay que desaguarlas después de darlcs un hervor- 
se ponen en una paila, libra de fruta por libra de azúcar, más media 
libra dc ,jugo dc grosclla. Se deja que tome punto a fuego vivo, rcvol- 
viéndolas con cuidado para que la fruta no se deshaga. 

.- 

Dulce de fresas, frambuesas o grosellas. 
Se clarifica un almíbar de punto en forma de quc qiede muy 

transparente. Cuando csté hirviendo se ponc cn él la fruta que SP 

quiera hacer dulce, que cstará entera y muy limpia. Al cmpczar a her- 
vir de nuevo el almíbar se aparta del fucgo y sc deja tapado hastR cl 
día siguiente. Se le da entonces otro hervor y se saca, repitiendo lo 
riiismo al otro día, para por fin darle el punto definitivo en el cuarto 
o quinto día, ya que no se puede hacer que el dulce yiede de punto en 
una sola vez, porque la fruta sc deshacc. 

Por cada kilo de fruta se pone otro de azúcar. 

Dulce de higos. 
Para tres kilos de fruta dos de azúcar molida y tres limones. 
Se escogen los higos duros y vcrdcs, pinchándolos bien con una 

aguja y se tienen en agua por espacio de dos días, cambiándosela 
cada docc horas. Se cuecen luego por'un cuarto de hora, se dejan en- 
friar y sc aprietan con cuidado, uno a uno, para sacarles bien cl nqua. 

Se hace el almíbar con cl azúcar, dos litros de agua y las cáscaras 
de los tres limones. Así que empiece a cspcsar el almíbar se Ic ponc una 
clara de huevo, batida con unas cucharadas de agua fría, se revuelve 
y espuma varias veces, colando por fin el almíbar con nna servillctn 
y echándolo a otra $la. Se ponen los higos y se Ics agrega el jugo 
colado dc los tres limones, dejando que cuezan hasta que estén comple- 
tamente cristalinos. 

Dulce de manzanas. 
Sc pelan las manzanas, sacándole las pepas al partirlas en cuatro 

pedazos. Se cuecen entonces en un almíbar flojo y al estar blandzs se 
sacan can la espumadera; el almíbar se cuela por una servilleta, sc le 
agrega una copita de pisco y volviéndolo de nuevo al fuego se espera 
que espese para agregarlc otra vez las manzanas. Cuando hayan daao 
un hervor se saca,n. 
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Dulce de manzanas en pasta. 
Se toman manzanas dc muy buena calidad quc se pelan y hacen 

pedazos, cociéndolas hasta que estén casi deshechas. Se escurren en- 
tonces y se pasan por el cedazo. 

Por cada libra del puré de fruta se pone otra de azúcar y el .jugo 
dc seis naranjas regulares. Hecho esto se deja que todo cueza a fuego 
lento hasta que formc una pasta espesn, como la d d  dulce de membii- 
110. Hriy que moverla todo el tiempo para que no sc pegue. 

Al estar 9, punto se vacía cn cajoncitos de madera forrados con 
prtpel de envolvx mantequilla. 

Flan de canela. 
Para un litro dc lechc ocho yemas y azúcar al paladar. La leche se 

hierve con un palito de canela, dejándola luego que enfríe. 
Se batcn las yemas con cuatro o cinco cucharadas de azúcar flor, 

RC le une la leche, se ciiela y se vierte en una flanera con tapa, que es- 
tará enmantequillada. Se cierra y se cuece al baño de maría. 

Flan de leche 31 chocolate. 
Se deslíen dos onzas de chocolatc en u11 litro de leche, batiendo 

aparte seis yemas de huevo más dos huevos enteros con seis cucharadas 
grandes de azúcar flor. Cuando esto esté bicn mezclado se le agrega 
12 lechc fría y se echa en un molde bien untado en caramdo quemado, 
coci6ndolo al baño de marfa. 

. 
Flan de naranja. 

Se batm muy bien una docena de huevos enteros con libra y me- 
dia de azúcar flor. En la mitad de los huevos se bate el azúcar y en la 
otra mitad el jugo colado de sicte naranjas regulares y muy dulces. 

Hecho esto se reune todo para volver a batirlo hasta que esté 
muy ligado. Se prepara un molde con azúcar quemada, se vierte el 
flan, se tapa y se cuece como los demás. 

Flan de pan francés. 
Se pone R remojar en leche un pan francés y al estar bienempapado 

se pasa por el cedazo. Se le agregan dos huevos batidos, una raspadura 
dr limón, el azúcar que se crea. necesaria y el litro de leche en que re- 
mojó el pan. Todo esto, bien mezclado, se echa en un molde untado con 
mantequilla y se cuece al baño de maría. 
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Flan de liícumtt. 
Para un litro de leche seis lúcumas, ocho yemas, cuatro claras y 

azúcar al paladar. 
La leche se hierve con el azúcar y se deja que enfríe. L a  lúcumn 

se pasa por el cedazo y se une a las yemas muy batidas, se agregan las 
claras a punto de merengue y por fin la leche colada. Se une todo bien 
y se vierte en un molde acaramelado, que se tapa y se cuece al baño 
de miría. 

Flan de coco. 
Se baten ocho yemas hasta que estén blancas, se les agrega en- 

tonces media libra de azúcar flor y un coco rallado. Las claras se bate7 
como para merengue y se añaden a esta mezcla que se vierte en un 
molde acaramelado. Se cierra y se cuece al baño de maría. 

Flan de nuez, almendra o avellana. 
Se hierve un litro de leche con azúcar al paladar y se deja que 

enfríe. Se pelan nueces, sacándoles con mucho cuidado la segunda cás- 
cara para lo cual es bueno tenerlas una hora en agua fría. Se remoja en 
la leche un pedazo de miga de pan francés que luego se saca y se ma- 
chaca con las nueces en el mortero. Esta pasta se aclara con la leche 
que estará fría y se cuela luego, agregándole entonces tres huevos 
batidos enteros. 

Se acaramela un molde, se echa la mezcla, se cierra y se cuece al 
baño de maría. 

Flan de claras. 
Se hierve un, litro de leche con azúcar al paladar, un palito de 

vaiailla y una cáscara de limón. Luego se saca, se cuela y se deja en- 
friar. Se baten seis claras y al estar como merengue se les une la leche 
y se vacia en un molde acaramelado, cociendo el flan al baño de maría. 

. 

Garapiñas. 

de azúcar, con la cual se habrá hecho un almíbar de hebra, cocido con 
una cáscara seca de limón. 

Entretanto se pelan y se fríen en mantcqiiilla unas almendras, 
hasta que estén tostadas. Luego se dejan secsr-para lo cual, si es ne- 
cesario, se pueden poner un monientito al horno-y se echan en el 
almíbar, revolviéndolas para que formen una pasta. Al estar a punto 

Se bate una clara con un poco de agua para clarificar dos libras 1 
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se sacan y se echan en un mármol, donde se cortan con la ayuda dc 
un cuchillo caliente. El mármol debe estar untado en aceite de almen- 
dras dulces. 

Gelatina de naranja. 
Se pone al fuego, en una cacerola, el jugo de seis naranjas, colado, 

dos litros de agua y una libra de azúcar de pan. Antes de que empiece 
a hervir sc añaden diez.hojas de colapfs por cada litro de agua y se 
deja que éstas se deshagan. 

Se baten cuatro claras de huevo que se mezclan con un vaso de 
agua, agreghndole luego como medio litro dcl caldo que hay en la ca- 
cerola-ya el colapís estark disuclto, pero no habrá hervido-, cucha- 
rada a cucharada, batiéndolo todo el tiempo muy rápidamente para 
que no se corte. Hay que hacer esto muy ligero y enseguida vaciarlo 
todo en la cacerola, revolviéndolo hasta que vaya a soltar el hervor. 
Entonces se saca y se deja un rato al lado de la hornilla para que 
repose. 

Cuando se vea que esta muy claro se cuela por una servilleta, sin 
oprimido, sino que dejando que pase poco a poco, aunque sea gota a 
gota. Por fin se vierte en un molde ligeraniente mojado o en moldeci- 
tos pequeños, dejándolo hasta el día siguiente. Para sacarlo basta po- 
ner el molde un momento en agua caliente y la gelatina se desprende 
fhcilmente. 

Gelatina con piña. 
Para preparar esta gelatina se necesitan dos tarros de piña al jugo. 

La piña se corta en rebanadas y el jugo se une con un litro de almíbar 
flojo y diez hojas de colapís, más cuatro claras de huevo muy batidas 
que se agregan al resto de la gelatina en la forma que se explica en la 
receta anterior. Esta gelatina, colada, se vierte en pequeños moldes 
dc una bonita forma. Al estar cuajados se vuelca uno sobre cada ta- 
jada de piña que estará remojada en champagne o en vino blanco de 
buena calidad. L a  rebanada de piña se cubre con crema batida o 
Chantilly, en forma de que se vea tan solo un borde de la fruta. 

Gelatina de fresas. 
Se hace primero un almíbar espeso en el cual se echan las fresas, 

dejando que hiervan juntos un rato. 
En medio litro de agua caliente se deshacen cincuenta gramos de 

colapís, se le agregan setenta y cinco gramos de azúcar; se deja cocer 
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un rato, para después colarla por una servilleta. Cuando esté casi frío 
se le agrega0 seis claras batidas a punto de nieve. 

Hecho esto se pone en un molde una capa gruesa de estra mezcla. 
se espera que enfríe un poco y se coloca encima una capa de fresas 
sacadas del almíbar-ya frías y escurridas-: se echa otra capa de ge- 
latina y se espera un ratito que cuaje para ponerle otra de fresas. En 
esta forma se llena el molde que se entierra en hielo o se mete en 
agua fría para ayudar a que se congele luego. Se colaca en una bo- 
nita compotera y se adorna con fresas de las mismas que se pusie- 
ron dentro. 

Gelatina de Champagne. 
Se ponen en una cacerola veintitrés hojas de colapis, doce cucha- 

radas de azúcar molida, tres claras de huevo batidas como para me- 
rengue y unidas a cuatro tazas grandes de agua fría y el jugo colado 
de un limón. Todo esto se revuelve hasta que vaya a soltar el hervor. 
Entonces sc retira del fuego y se dcja al lado de la hornilla, reposando 
hasta que aclare, se cuela por una servilleta, agregándole entonces 
media botella de Chempagne. Se deja que enfríe un poco. 

Se tienen frutas confitadas, se pone en un molde una capa de gela- 
tina y se entierra CD hielo para que se congele un tanto, sc echa enton- 
ces una capa de frutas confitadas y otra de gelatina esperando otro 
momento para que se ponga dura. Así se termina de llenar el molde 
que se tapa y se deja en hielo hasta que esté perfectamente cuajada 
la gelatina. Se vacia entonces en un bonito plato. 

Gotas de limón. 
Se baten como para merengue cinco cla,ras. Una onza de colapís 

se deshace en agua y se pone luego a hervir por quince minutos, se le 
agrega media libra de azúcar y el jugo de un limón colado. Al estar 
a punto se aparta y se deja que esté tibio para mezclarle las claras 
poco a poco, batiendo muy ligero para que unan bien. 

Se vacia en moldecitos especiales para esta clase de pastillas y 
que estarán enmantequillados. 

Guindas en aguardiente. 
Se escogen guindas grandes y muy sanas, si es posible de una va- 

riedad que son amarillas y cristalinas, se les quita el palito y se ponen 
en agua fría para lavarlas, se escurren y se echan en un frasco grande 
de vidrio, con aguardiente de muy buena clase. Se le agrega una bol- 
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sita dc linón en que se meterán clavos de olor y palos de canela. Se 
tapa el tarro y se deja así por espacio de un mes. 

Entonces se sacan las guindas del aguardiente y a este se le agre- 
ga, por litro, trescientos cincuenta gramos de azúcar, esperando que sc 
deshaga y que esté muy unido para colarlo y echarlo de nuevo en el 
frasco en el que se podrán también las guindas. 

Hay quienes prefieren sacar el aguardiente y mezclado con almí- 
bar de hebra, hacer con él licor de guinda, poniendo la fruta en un al- 
míbar hecho sencillamente con azúcar y agua. En este caso hay que de- 
jar el frasco un poco más de medio de almíbar solamente, porque la 
fruta suelta aguardiente. Unos cuatro o cinco días después se sacan y 
se les da un ligcro hcrvor para volverlo a guardar. 

Huevo mol. 
Se hace almíbar de punto con una libra de azúcar. Se saca y se 

deja enfriar, agreghndole entonces diciocho yemas muy batidas; se 
une bien y se sigue batiendo al fuego hasta que las yemas pierdan el 
sabor a crudo. 

Huevo mol para rellenos. 
A tres libras de azúcar hechas almíbar de hebra, se les pone dos 

libras y media de almendras molidas, revolviéndolo constantemente 
para que no forme grumos. Sc retira del fuego y se deja enfriar un poco. 
Se tienen ocho yemas batidas que se unen al almíbar tibio, poco a 
poco, volviendo a ponerlo al fuego, sin dejar de moverlo, hasta que se 
vea el fondo de la cacerola al desprenderse la pasta. 

Huevo mol blanco. 
Una libra de azúcar se hace almíbar de hebra, se retira del fuego 

y, al estar medio tibio, se le agregan seis yemas, acercándolo un mo- 
mento al fuego para que espesen y pierdan el sabor a crudo. Se aparta 
y se deja que enfríe de nuevo. Las seis claras se baten a punto de nieve, 
se les agrega almendra o nuez molida, se une a lo demás y se acerca de 
nuevo al fuego para que dé un ligero hervor. 

Se vacia entonces en una fuente en que se habrá colocado un fon- 
do de tostadillas. 

Jalea de ciruelas. 
Se toma una cantidad de ciruelas que se mezclan con la mitad de 

su peso de azúcar molida. Hay que tener en cuenta que la fruta debe 
estar pelada y sin hueso. 

20 
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Se dejan cocer cn una cacerola, moviéndolas con una cuchara de 
madera para que no se peguen. Cuando se convierten en una past,a, se 
pone un poco en un plato para ver si al enfriarse no se corre. $' 1 esto 
pasa, quiere decir que el dulce está a punto y se saca, echhdolo en 
moldes o en cajitas de madera cubiertas de pst,pel. 

Jalea de membrillos. 
Se pelan y se parten en pedazos, sacándoles el corazón. Mientras 

se van pelando se ponen en agua en que se ha echado el jugo de un 
limón, esto hay que hacerlo para que no sc pongan negros. 

Después se cuecen en agua hasta que estén medio deshechos, cn- 
tonces se echan en.un paño no muy tupido y sc pasan por él, ayudados 
por el agua en que cocieron. Por cada taza del líquido que resultc se 
ponen dos tazas de azúcar, dejándolo que cueza suavemente hasta que 
esté a punto muy grueso; Fe saca y se pone en cajitas forradas en pa- 
pel, esperando que enfríe la pasta para taparlas. 

Jalea de manzanas. 
Se pelan tres kilos de manzanas que se cortan en pcdazos y se po- 

nen a cocer en una cacerola con agua y un puñado de azúcar. Al cstar 
muy cocidas se pasan por el cedazo, con el agua en que hirvieron; la 
pasta que resultc se pone de nuevo cn una cacerola con un kilo de azú- 
car y una cáscara de limón. Se acerca a1 fuego y se revuelve todo el 
tiempo con una cuchara de madera. Cuando haya reducido a la mitad 
se pasa dc nuevo por el cedazo, se le agrega la mitad de su peso en 
azúcar y de nuevo se pone al fuego, dejando que espese para echarla 
en cajitas de madera forradas en papel de envolver mantequilla. Se 
espera que enfríe la jalea para tapar las cajitas. 

Jalea de naranjas. 
Se les saca el jugo a doce naranjas dulces y se pasa por cl colador. 

Se clarifican dos libras de azúcar y al estar clarificada se deja cocer 
hasta que esté a punto de hebra, entonces se le agrega el jugo y cin- 
cuenta gramos de colapis, hechas pedazos las hojas y disueltas en una 
cucharada de agua caliente. Se pone todo de nuevo al fuego para que 
dé un hervor y se retira para dejar que enfríe un poco y echarla en 
cajitas empapeladas. Al día siguientc, cuando la pasta esté fría, se 
tapan. 
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Leche crema. 
Se hace una crema con tres yemas, un litro de leche endulzada 

al paladar, una cucharadita de maicena y un palo de vainilla, mhs las 
claras batidas a punto de nicvc. Una vez que la crema haya espesado 
un poco al fuego, se vierte en una budinera, se deja enfriar y al estar 
completamente fría se espolvorea con bastante azúcar granulada, aca- 
ramelando esta con la ayuda de una plancha. 

Leche rusa. 
Se hace una crema con un litro de leche, un pa!ito de vainilla, do- 

ce terrones de azúcar y seis yemas muy batidas. Se deja que espese un 
poquito solamente. Las claras se baten a punto de iiieoe con seis cu- 
charadas de azúcar y una copita de anisete. 

A la crema fría se le agregan seis galletas de champagne molidas, 
llenando con ella las dos terceras partes de una copa, encima se colma 
con la clara batida y por fin se le pone como adorno alguna fruta con- 
fitada. 

Leche superior. 
Se miden doce pocillos de leche y se baten doce yemas con media 

libra de azúcar flor pasada por el cedazo. Al estar las yemas muy uni- 
das y espesas con el azúcar, se les agrega la leche y se coloca todo a1 

rescoldo para que dé un heivor muy suave. Se le añade una copita 
de Jerez y se saca, vertiéndola en pequeños moldes, en los mismos que, 
una vez fría, se lleva a la mesa. 

Leche exquisita. 
Una libra de azúcar flor se divide en tres partes. La primera se 

une a seis claras a punto de nieve, 10 mismo que si fuera un merengae. 
L a  segunda se bate con las seis yemas hasta que estén espesas. La ter- 
cera se hace hervir con un litro de leche, un palito de vainilla, otro de 
canela y una raspadura de limón. Una vez que la leche haya hervido 
se cuela y se deja enfriar; al estar tibia se une al batido de yemas y se 
acerca al fuego para que dé un hervor. Se saca y se cuela de nuevo, es- 
perando otra vez que esté tibia para, ir echándole muy ligero y batiendo 
todo el tiempo, las seis claras. Se vacia en tacitas y se sirve. 

Leche asada. 
Se hace hervir la leche con azúcar al paladar, un palo de vainilla 

y una chscara dc l i m h .  Una vez que haya cocido se cuela y se deja 
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enfriar para rnrzclarla con seis yemas batidas. Se acerca de nuevo al 
fuego y se le da otro hervor, se cuela y se enfría para unirle las claras 
a punto de nieve. Se vuelca en una budinera enmantequillada y se 
pone al horno para que ase. 

Leche en fuente. 
Se pone a hervir un litro de leche con seis onzas de azúcar y iin 

palito de vainilla. Al cstar cocida se saca y sc cuela, volviendo a ponerla 
en la cacerola v agrcghndole una libra de miga de pan de molde. Se 
deja que hierva de nuevo y se pasa por el cedazo. A la pasta que resul- 
te se le pone una cucharada grande de mantequilla, seis yemas batidas 
y seis claras a punto de nicve. Se mezcla todo muy bien y sc pone en 
una fuente honda al horno hasta que esté cocida y dorada por encima. 
Se saca y se deja enfriar. 

Se lleva a la mesa en la misma fuente y se sirve acompañada de un 
almíbar de fresas o de groscllas o sino con miel de palma. 

Manjar blanco. 
Para ocho tazas de leche una libra dc azúcar que se coloca en una 

cacerola a hervir a fuego fuerte, revohihdolo todo el tiempo hasta 
giie la leche y al azúcar formen una pasta espesa que al moverla deje 
Ter el fondo dr la cacerola. Entonces se saca y se deja cnfriar para 
ccharla en una  compotera. 

Manjar blanco con nueces. 
Una libra de azúcar, un litro de leche, veinticinco nueces peladas 

y molidas y cuatro huevos. 
Se hace un manjar blanco con la leche y el azúcar, al estar espeso 

se le agregan las nueces, se sigue batiendo y cuando ya esté a punto se 
le echan las cuatro yemas batidas. Se retira y se deja enfriar para 
agregarle las cuatro claras a punto de nieve; se vuelve a poner al fuego 
por tres minutos, revolviéndolo constantemente. Hay que rrvolver 
siempre para cl mismo lado. Se retira y se vuelca en una compotera. 

Este manjar blanco es especial para rellenos. 

Manjar blanco amoldado. 
Un litro de leche, dos libras de azúcar, un palito de vainilla, cinco 

yemas muy batidas y cinco claras a punto de nieve. 
Se hace el manjar blanco con la leche, el azúcar y la vainilla. 

Cuando esté de punto se retira y al estar un poquito frío se le ponen las 
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yemas, se unen bien y se vuelve al fuego por dos o tres minutos; se 
saca de nuevo y se espera que enfríe otro poco para echarle las claras, 
entonces se vuelve al fuego, pero al rescoldo, y se sigue batiendo otro 
rato hasta que esté muy espeso. 

Se saca y se sigue batiendo hasta que enfríe. Se echa en un 
molde y se guarda. 

Manzanas rellenas con almendras. 
Se eligen manzanas muy sanas y grandes que se pelan enteras; 

luego se cortan arriba, como a dos tercios de altura, y se lcs saca el 
corazón con la ayuda de una cucharilla filuda. Los bordes se cortan en 
picos, formando una especie de estrella o de corona. Entonces se colo- 
can las manzanas en una cacerola grande con agua, el jugo colado de 
varios limones y azúcar. Hay que calcular dos cucharadas de azílcar 
por cada manzana, una cucharadita de jugo y una taza de agua. 

Mientras las manzanas cuecen 3, fuego suave para yuc no se des- 
hagan, se pelan y tuestan una libra de almendras dulces, que después 
se muelen y pasan por el cedazo. Se bate una clara de huevo por cada 
manzana, cuendo estén a punto de nieve se le pone una cucharada 
grande de azúcar flor por clara y una cucharada de postre de almen- 
dra molida. 

Una vez las manzanas blandas se sacan cuidadosamente con la 
cspumadcra y se colocan en una asadcra, se les pone una cucharada 
de mermelada de fresas y encima se acaban de rellenar con una cucha- 
rada colmada de la crema, se espolvorean con galleta champagne o 
tostadillas molidas, mezcladas a almendras tostadas, se rocian con man- 
tequilla desleída y se entran al horno para que doren. 

El almíbar en que cocieron las manzanas se hace espesar y se echa 
cn una fuentc baja, dejando que se congele. Sobre él se colocan las 
manzanas al sacarlas del horno para llevarlas a la mesa. 

Manzanas con merengue. 
Se pelan las manzanas y se cortan arriba, sacándoles el corazón 

con la ayuda, de una cucharilla filuda. Se ponen n cocer cn agua con 
azúcar, una copita de pisco y un palito de canela. 

Se hace una crema con leche, una cucharadita dc maicena, azúcar 
y seis yemas. Se sacan las manzanas y se rellenan con la crema. Las seis 
claras se baten y se hacen un mcrengue con el almíbar-al que se le ha- 
brá dado punto-en que cocieron aquellas. Con chtc merengue se CU- 

bren las manznrias que se entran un momento al horno para que doren. 
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Marrons glacé. 
Se toman castañas sanas y grandes que se pelan y limpian, po- 

niéndolas a cocer en agua hasta que estén tiernas. Entonces se les saca 
con mucho cuidado la segunda piel. Hecho esto se ponec en un al- 
míbar de medio punto por tres días, dándole cada día un hervor hasta 
que estén a punto. Se sacan entonces las castañas con una cspumadera 
y el almíbar se espesa hasta que esté casi como caramelo. Se echan 
nuevamente las castañas, una a una, snchndolas y ponitbdolas sobre 
un mármol, para, una vez frías, envolverlas en papel plateado. 

Mermelada de camote. 
Se pelan, cuecen y pasan por el cedazo los camotes. La pasta se 

pesa y se pone la mitad del peso en azúcar, uniéndolo ttodo y cocién- 
dolo hasta que tenga el punto necesario. 

Mermelada de ciruelas. 
Se deshuesan las ciruelas y se pesan, poniendo por cada libra de 

fruta tres cuartos de libra de azúcar. Se coloca todo en una cacerola por 
capas alternadas y se cubre con un paño, colocándolo en u3  sitio fresco. 

Al día siguiente se pone a cocer a buen fuego, sin dejar de moverlo, 
para que no se pegue; así que empiece a hervir se retira a fuego suave 
para que siga cociendo lenta,mente. 

Cuando esté espesa a tal punto que echando una cucharada en 
un plato y enfriándola un poco resbale despacito, es que está lista 
para sacarla. . 

En la misma forma se prepara la mermelada de damascos o de 
duraznos. 

Mermelada de membrillos. 
Se pelan los membrillos, sc parten y se van echando en agua fría 

en la que se dejan por dos horas. Pasado este tiempo se colocan en una 
cacerola con el mismo peso de la fruta en azúcar, se le pone unas cu- 
charadas de agua y se deja que cuezan hasta que el almíbar esté de 
punto y la fruta muy transparente. Entonces se saca y se guarda en 
tarros de vidrio con cierre hermético. 

Mermelada de manzanas. 
Se pelan, hacen pedazos y limpian de semillas y de corazones, 

cubriéndolas con agua y cociéndolas hasta que estén blandas; entonces 
SP escurren y se pasan por la máquina de hacer puré o por el cedazo. 
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Se pone por cada libra de fruta, libra de azúcar clarificada hecha al- 
míbar de hebra, se deja que hierva un rato y cuando la pasta deje ver 
el fondo de la cacerola al revolverla. se saca y se guarda. 

Mermelada de fresas. 
Se limpian y se pasaii por el cedazn un kilo de fresas con la ayuda 

de unas cucharadas de agua. Se mezclan entonces con un kilo de azúcar 
y se cuecen a fuego muy suave sin parar de moverlas. Al estar la pasta 
a punto se saca para guardarla-una vez tibia-en tarros de vidrio. 

Mermelada de peras. 
Se pelan las peras, se les quitan los corazones y se parten en cuatro 

pedazos, echándolas inmediatamente en aqua en que habrá un puñado 
de azúcar. Se ponen a fuego suave para que cuezan, debiendo quedar 
casi secas. 

Se pasan por el cedazo y se pone por cada kilo de pasta otro de 
azúcar, más un palito de vainilla y una cáscara de limón. Se? deja que 
cuezan a fuego lento hasta que tengan el punto necesario, revolviendo 
siempre para el mismo lado con una, cuchara de madera. Al estar 
espesa la pasta se saca y sc deja enfriar para guardarla en frascos de 
vidrio. 

Monte nevado. 
Se baton a punto de nieve tres claras de huevo, se les agrega tres 

cucharadas de azúcar flor y se va echando por cucharadas en medio 
litro de leche hirviendo que esté azucarada al paladar. 

En una cornpotera se pone un fondo de tostadillas, sc echa la 
leche y les claras se ponen cncima formando una especie de montaña; 
se espolvorea con azúcar granulada y se sirve. 

Naranjas con azúcar. 
Sc cscogcn naranjas muy dulces y sin pepa. Se pelan y se cortan 

en ruedas que sc colocan en un plato hondo. Encima se les vierte el 
jugo colndo de unas cuantas naranjas, azúcar flor y dos copitas de 
kirsch o ron. Se espolvorean con hielo y se dejan por una hora en reposo 
antes de servirlas. 

Natillas blancas. 
Se pone en una cacerola medio litro de leche y dos onzas de harina 

de arroz que sc deshace con cuidado para quc no iorrne grumos. Sc 
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le agrega entonces otro medio litro de leche y doce terrones de azúcar. 
Se coloca la cacerola al fuego, moviéndolo siempre para el mismo lado. 
Cuando vaya a soltar el hervor se cuela y se pasa a otra cacerola, se le 
agrega la punta de un cuchillo de sal fina, una cáscara de limón o un 
palito de vainilla. Se sigue revolviendo hasta que la crema esté muy 
espesa. Entonces se vuelca en una fuente redonda y un poquito hon- 
da, se rodea de tostadillas y se adorna con unas fresas confitadns y 
remojadas en almíbar flojo y un poquito de vino dulce. 

Natillas finas. 
Para un litro y medio. de leche doce yemas, limpias completa- 

mente de clara, doscientos cincuenta gramos de azúcar y una cuchara- 
dita de maicena. 

Primeramente se baten mucho las yemas con 1% mitad del azúcar, 
tratando de que espesen y aumenten lo más posible. Ek resto del nzú- 
car se deshace con leche fría, uniéndolo después con las yemas, poco 
a poco, para que no forme grumos la maicena que estará unida desdc 
el principio con la leche. Luego se pone en una cacerola a fuego 
suave, moviéndolo para el mismo lado todo el ticmpo, hasta que esté 
lo suficientemente espeso. Sc vuelca en un plato hondo grande y sc 
deja enfriar para servirlo. 

Nueces confitadas. 
Las nueces deben ser grandes y elegidas muy sanas. Se partcn con 

tino para que no se rompan adentro. Se echan en agua durante dos 
horas y se les saca la piel, cortándolas con un 'cuchillo cn dos para po- 
nerles el relleno. 

Este se hace con un almíbar de hebra el cual sc bnte después con 
clara de huevo a punto de nieve y vainilla tostada y molida. Esta 
pasta se deja cnfriar un poco y entonces se pone entre las dos mitades 
de las nueces, apretándolas con suavidad para que peguen. Se dejan 
enfriar por completo y al día siguiente se pasan por un almíbar a punto 
de caramclo, una a una, poniéndolas luego sobre un mármol untado 
con aceite de almendras dulces para que sequen bien. 

Nueces en bollitos. 
Una libra de nueces peladas se ponen en el.inortero y se muelen 

mezclándolas con una libra de azúcar flor, al cstar muy unidas se les 
agrega una onza de chocolate rallado, se siguen revolviendo y por fin 
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se sacan y se ponen en un plato, agregándole tres claras batidas a pun- 
to de nieve. 

Esta especie de pasta se traba*ja, hasta que esté muy fina, haciendo 
entonces unos bollitos del tamaño de una chaucha que se colocan en 
latas cubiertas de papel y enma.ntequillado este. Se entran a horno 
regular para que cuezan. 

Orejones confitados. 
Se hace un almíbar con una libra de azúcar y al estar de hebra se 

va dejando caer poco a poco sobre una clara batida, formando una es- 
pecie de betún. 

Los orejones han de ser de muy buena calidad y se cortan en cua- 
draditos con la ayuda de un molde, para que queden todos del mismo 
tamaño. Se echan en el betún, se dejan en reposo durante doce horas, 
luego se les da un ligero hervor y se sacan uno a uno, colocándolos 
sobre un mármol enmantequillado para que sequen. Luego sc les da 
vuelta para que el otro lado también quede perfectamente seco. 

Pastillas de café con leche. 
En una cacerola se ponen cien gramos de mantequilla muy fresca 

y sin sal con un cuarto de kilo de azúcar flor y se deja hervir, removién- 
dolo todo el tiempo, más o menos diez minutos. Entonces se le añade 
una taza de café muy cargado y otra de nata. Se deja que hierva por 
otros diez minutos, moviéndolo. Para ver si está a punto se echa una 
gota del caramelo en una tae-s de agua fría. Si se endurece al momento, 
quiere decir que hay que sacarlo. Se vierte entonces sobre un mármol 
enmantequillado o sobre moldes especiales que hay para caramelos. 
Si se echa sobre mhrmol al estar medio frío se corta con un cuchillo 

. caliente para después separar las pastillas. 

Peras a la Condé. 
Se eligen peritas chicas y muy sanas que se pelan y cuecen en- 

teras, con el rabito, en agua con azúcar y un palito de vainilla. Al estar 
cocidas se sacan con una espumadera y al almíbar se le agrega una cu- 
charadita de vinagre rosa para que tome color, dándole más punto. 

Se hace un arroz con leche que se amolda y se vuelca en un plato 
redondo, las peritas se colocan alrededor, se echa sobre el arroz el 
almíbar, en formzi, de que quede el molde completamente cubierto 
Se sirve llevando crema aparte. También se puede poner la crema en el 
fondo del plato antes de colocar el molde de arroz y las peritas. 
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Peras rellenas. 
Se cuecen las pcras enteras, que han de estar muy sanas y ser 

grandcs, dc una clase un poco dura. Una vcz cocidas se pclan y sc cor- 
tan, sacbndoles con una cucharilla la parte del corazón. 

Sc hacP un almíbar de hebra que se une a tantas yemas como peras 
sc quiera preparar. La partc que se le cortó a cada pera se pasa por el 
cedazo y sr une esta especie de pasta al almíbar batido con las yemas. 
Se liga todo y se rellenan con ello las peras, poniendo encima una cu- 
charada de merengue que se habrá. hecho con las claras batidas con 
azúcar flor. 

Una vez todas preparadas se entran a horno suave para que dore 
el merengue. 

Peras al horno. 
Hay unas peras de invierno, duras, especiales para asarlas. Se 

cortan sin pelarlas y se les hace un hueco con una cucharilla, ponién- 
dole a cada una azúcar flor y vino blanco dulce, una cucharada de 
ambas cosas; más unas gotas de jugo dc limón colado. Se entran a 
horno regular hasta que estén asadas; entonces se sawm y sc sirven, 
cchhndoles por encima una gran cucharada de crema. 

Picatostes con damascos. 
Se enmantequilla el fondo de una budincrn grandc y se cubre con 

rebanadas cuadradas de pan de molde sin corteza. Encima se colocan 
damascos-puede también hacerse con duraznos-unos damascos par- 
tidos por la mitad, sin hueso, pero con cáscara. Esta se ponc sobre, el 
pan y la parte vacía de hueso para arriba. En la parte en que estaba 
cl hueso se echa una cucharada de azúcar flor y media de mantequilla 
desleída. Sc tapa la budinera y se le pone encima unas brasas, entrán- 
dola n horno regular, casi tibio, ya que abajo debe tener mucho menos 
calor que arriba. Cada cierto tiempo se destapa sc lc echa más azú- 
car, hasta que los damascos estén cocidos. Se sirven entonces cn la mis- 
ma fucnte, llevando aparte crema para poncrlcs encima. Deben ir muy 
calientes. 

Picarones. 
Se pone a cocer la cuarta partc de un zapallo regular y siete pa,pas 

grandes. Se muele el zapallo al estar muy cocido, pasándolo por el pren- 
sa-puré. L a  papa sc pasa a su vez y ambas cosas se uncn muy bien. 
Sc le agrega un pedazo de levadura del tamaiío de un huevo y se trabaja 
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durante media hora, agregándole tres manos de harina flor. $e pone la 
pasta en una fuente, se tapa y se dejaioda la noche cerca de la hornilla 
para que suba bastante. 

Al día siguiente se trabaja otro rato la masa, se hacen los picarones 
‘en forma de rosca con su hoyito al medio y se fríen en manteca muy 
caliente y abundante. Se mojan en almíbar muy espeso hecho con azú- 
car y chancaca y se sirven calientes. 

Postre ligero. 
Se bate hasta que sc ponga dura, un vaso de nata. Aparte se baten 

spis claras hasta que estén a punto de nieve, se les añade entonces seis 
cucharadas de azúcar flor. Al estar ambas cosas a punto se unen y se 
ponen en un molde liso que se habrá cubierto con tostadillas, en el fon- 
do y a los lados. Se tapa con otra capa de tostadillas y se entra en 
hielo por una hora. Se vuelca en una fuente y se sirve. 

Postre fácil. 
Con dos huevos, dos cucharadas grandes dc azúcar flor, una copita 

de coñac y doscientos gramos de harina sc hace una pasta que se tra- 
baja un rato y se extiende luego con cl rodillo, cortándola en tiritas 

. largas y delgadas que se pinchan con el tenedor y se fr’íen en manteca 
muy caliente. Se pasan por almíbar de hebra hecho con vainilla tosta- 
da y molida y se sirven calientes. 

Postre de Iúcuma. 
Se pasan por el cedazo seis lúcumas muy maduras y aronibticas. 

Seis yemas se baten mucho ccm media libra de azúcar flor, se le agrega 
la pasta de la fruta y se siguen batiendo cn una cacerolita que se coloca 
n fuego suave hasta que espesen. Se deja que enfríe esta crema. 

Diez claras se baten a punto de nieve, agregándoles diez cucharadafi 
grandes de azúcar flor. Se pone una capa de este merengue en una fuente 
redonda que resista al fuego, se espolvorea con azúcar flor y se entra 
al horno hasta que se endurezca un poco; sc seca y se 1p pone una cape, 
más delgada de la crema, poniendo otra capa gruesa del merengue 
espolvoreado de azúcar y entrándolo otro momentito al horno se espera 
que tomc consistencis. En esta forma se termina, de llenar cl molde. 

Postre de coco. 
Se hace una cocada corriente con cuatro yemas de humo, alrní- 

bar de hGbra y coco ralladó. Apartc se preparará un dulce de puré de 
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castañas unida, a almíbar de punto hecho con vainilla molida. Se colo- 
ca en una fuente una capa de cocada y otra del dulce de castaña, 
llenándola con estas capas alternadas. Encima se cubre con un meren- 
gue que se habrá hecho con las cuatro claras sobrantes de la preparación 
de la cocada. Se entra a horno suave hasta que el merengue dore. ' 

Postre de piña. 
Nueve claras y una libra de azúcar hecha almíbar espesa se baten 

hasta que estén muy duras. A una piña regular se le saca todas las du- 
rezas y se parte en pedacitos muy chicos, se rriezcla con el batido y se 
echa en un molde acaramelado, cociéndolo al baño de maría. 

Postre de almendras. 
Una docena de tostadillas grandes se acomodan en un plato rc- 

dondo, formando un fondo parejo. Estas tostadillas se mojan en al- 
míbar clarito. La otra mitad del almíbar que se habrá dejado aparte 
se hace hervir hasta que esté de punto, agregándole entonces almen- 
dras peladas y molidas; se revuelve esta pasta y se echa sobre las tos- 
tadillns, en una capa más o menos gruesa. Se entra un momento al 
horno para que dore. 

Postre de la marquesa de Pompadour. 
Se baten cinco claras como para merengue y se le deja caer POCO 

n poco un almíbar de hebra hecho con media libra de azúcar. Se sigue 
batiendo y se le añade iina copa regular de Coñac, el jugo colado de 
iin limón y por último cuatro hojas de colapís deshechas en dos cuchn- 
radas de agua tibia. Se sigue baticndo un ratito y se vuelca cn un mol- 
de, dejándolo que enfríe y cuaje. 

Si hay dificultad para sacarlo del molde, se pone este un instante 
en agua hirviendo. 

(r 

Postre sencillo. 
Se cortan rebanadas de durazno, piña y plátano que se acomodan 

en pirámide en una compotera. Se hace un almíbar con media libra 
de azúcar y medio litro de vino blanco, una cáscara de limón y un pa- 
lito de vainilla. Se baten cuatro claras n punto de nieve y se les agrega 
cl almíbar, batiéndolas todo el tiempo. Este merengón se Ic echa por 
encima, a la fruta, dejándola quc repose una hgra en sitio fresco antcs 
de servirla. 
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Postre helado. 
Media libra de almendras molidas lo mismo que para horchata, se 

mezcla con azúcar al paladar, seis yemas batidas, una cucharada de 
maicena y la punta de un cuchillo de sal fina. Esta crema se pone al 
fuego, moviéndola siempre para el mismo lado hasta que espese un 
poco. Entonces se saca y se echa en un molde que se entra al hielo. 
Al estar garapiñada se saca y se le agrega una taza de crema, se revuelve 
y se pone de nuevo a helar. 

Al tiempo de servir este postre, se pone por cucharada en copas, 
encima se le agrega un poco de mermelada de damasco, unas frutas 
confitadas y por fin dos lenguas de gato en cruz. 

Postre de castaiia. 
Se pelan las castañas y se cuecen, dejándolas que enfríen una 

vez tiernas, para sacarles la segunda piel con mucho cuidado. Se echan 
entonces en un almíbar claro, haciéndolas hervir hasta que el .almíbar 
esté de punto. Se pasan entonces por el prensa-puré, echándolas direc- 
tamente en la compotera en que han de servirse. Deben quedar co- 
mo fideos finos, formando con ellos una pir5mide. Se cubren con cre- 
ma de Chantilly y se sirven. 

Pudding. 
Para cuatro huevos, cuatro onzas de harina, dos de azúcar, una 

de leche, otra de mantequilla, media de pasas y una cucharadita dc 
bicarbonato. 

Se bate todo hasta que esté muy unido y fino y se pone en una bu- 
dinera untada con mantequilla y espolvoreada con harina. Se cuece 
a horno regular. 

Pudding de almendras, alemán. 
Se toman ciento veinte gramos de almendras limpias de piel y 

molidas, un cuarto de litro de crema, ocho hojas de colapís disueltas 
en iin cuarto de litro de agua c.nlicntc y ciento veinticinco gramos de 
azúcar flor. 

Todo esto se remueve bien, puesto al fuego; cuando la masa está 
espesita y antes que rompa 2 hervir, se echa en un molde bonito y se 
deja enfriar para servirlo. 

Pudding con tostadillas. 

tostadillas y doce terrones de azúcar. 
Para un litro de leche cuatro yemas y una clara, dos onzas de 
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Se cuece la leche con un poco de canela y una cáscara de limón, al 
estar fría se le ponen las yemas batidas y la clara a punto de nieve, el 
azúcar y las tostadillas, estas desmenuzadas. La pasta que resulte se 
echa en un molde, untado con mantequilla y se cuece al baño de 
maría. 

Puclding de chocolate. 
Se deshacen en una cacerolita tres panes de chocolate con cien 

gramos de mantequilla que al estar desleído se aparta y se deja en- 
friar. Se le agregan entonces tres yemas de huevo batidas, dos onzas 
de harina cernida y otras dos de azúcar flor. Todo esto se une muy 
bien y por fin se le pone las tres claras batidas a punto de nieve, echán- 
dolo en un molde enmantequillado y entrándolo al horno para que 
cueza. 

Pudding de frutas. 
Se cuece un litro de leche que se deja enfriar. Se baten seis huevos 

más dos yemas, se agrega la leche y una copita de kirsch o ron. 
' Se desmenuza media libra de bizcochos o tostadillas y se mezclan 
con la crema preparada y con cien gramos de pasas sin pepa, otro tanto 
de guindas en dulce muy escurridas de almíbar, cáscara de naranja, 
zamboa y damascos, estas tres últimas frutas confitadas y cortadas en 
trocitos chicos. 

Se revuelve todo y se echa en un molde acaramelado, cociéndolo 
al~baño de maría. 

Pudding de pan. 
En un molde se pone mantequilla por todos lados y se cubre des- 

pués el fondo con una capa de rebanadas de pan de molde, sin cáscara, 
cortadas muy finas. Se echa otro poco de mantequilla desleída. 
Luego se coloca una nueva capa de pan, siguiendo en esta .Forma hasta 
llenar las dos terceras partes del molde. Se hierve un litro de leche 
con azúcar al paladar, una puntita de sal fina, la ralladura'de una 
cáscara de limón y tres huevos batidos enteros. Esta especiezde crema 
se echa en cl molde sobre el pan ya preparado, se deja una m d i a  hora 
en reposo y por fin se cuece al baño de maría, sirviéndolo caliente. 

. 

Plum-kake. 

zo, una taza de mantequilla y medio l i tr i  de leche. 
Para una libra de harina flor, media de azúcar pasada por el ceda- 
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En la leche se disuelve media cucharadita de bicarbonato y una 
ralladura de nuez moscada. La mantequilla se bate con la harina hasta 
que estén perfectamente unidas, se le agrega la leche fría, en varias 
veces para que no se formen grumos y por fin SP añade el a7 ,ucar. ’ 

Esta pasta se ponc en un molde redondo enmantequillado y sc 
cuece al horno. 

Plum- pudding. 
Se hace una mezcla de pan rallado muy fino con tres onzas de gra- 

sa de riñonada de vaca hecha pedazos chicos, una taza de dulcex secos 
de limón y xmnboa cortados finamente, dos onzas de azúcar flor, ra- 
lladura de nuez moscada, raspaduras de limón, seis huevos, tres on- 
zas de papas, otras tres de almendras enteras y dos onzas de harina 
flor. Todo esto se mezcla y se trabaja con leche y coñac hasta formar 
una pasta espesa. 

-Esta masa se pone dentro de una servilleta que se amarra, tra- 
tando de que quede en forma de bola un poco aplastada, se coloca rn- 
tonces en una olla grande con agua hirviendo y se deja que cueza por 
espacio de cuatro y media a cinco horas. Como el agua se consume 
hay quc irla renovando constantemente, echándole agua que esté hir- 
viendo. 

Se sirve este postre con una salsa hecha con mantequilla batida 
con azúcar y coñac, unida a un litro de leche endulzado al paladar, 
espesada un poco esta crema a fuego suave. Se puede también servir 
empapado en ron que sc prende en el momento de llevarlo a la mesa. 

Queso de almendras. 
Para media libra de almendras otra media de azúcar hecha al- 

míbar flojo. Se deja qiic el almíbar enfríe y se le echan entonces las 
almendras que deben estar peladas, molidas y unidas a dos yemas ba- 
tidas. Se pone la ca,cerola nuevamente al fuego, revolviéndolo todo el 
tiempo hasta que fspesr en tal forma que sc vea rl fondo dc la cacerola. 
Se saca cntonccs y se pone en un molde redondo y chico, aprenskndolo 
para que quede lo mismo que un queso. Al ir a servirlo se le pone encima 
almíbsr de punto y canela molida. 

Relámpagos. 
Se baten cuatro huevos enteros con un polvito de sal, agregán- 

doles pan francés rallado hasta formar una pasta espesa que se fríe 
en mantequilla muy caliente, por cucharadas. Al sacarlos del sartén 

I 
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se ponen en una cacerola con leche, endulzada al paladar y her- 
vida con un palito de vainilla. Se dejan que den otro hervor y sc 
sirven. 

Sustancia de Chillán. 
Una gallina gorda despresada, un hueso grande de agarradero, 

otro de cadera y otro de espinazo con mucha médula, se hierven hasta 
que la carne esté hecha una especie de jalea. Se pasa entonces por el 
cedazo y se dcja hasta el día siguiente en que se desengrasa y se pesa. 
Por cada libra de jalea se ponen doce onzas de azúcar, una cucharadita 
de anís, una raspadura de nuez moscada y un palito dc vainilla. Se 
hace hervir a fuego regular y al estar muy en punto-que será cuando se 
vea el fondo de la cacerola al revolverlo-se saca y se sigue revolviendo 
hasta que esté completamente frío y se haya puesto blanco. Se extiende 
entonces en una mesa de mRrmol y al estar oreada la pasta se corta 
en tiras largas y angostas o en bizcochos. 

Tocino de cielo con canela. 
Se necesitan tantas yemas de huevo como onzas de azúcar. El 

azúcar se pone al fuego con poca agua hasta que el almíbar esté de 
punto. Al estar frío se le agregan las yemas bien batidas, se une y 
se echa en los moldecitos que estarán enmantequillados y quc se 
cuecen al baño de maría. 

Al sacarlos se espolvorean con canela y azúcar flor. 

Tocino de cielo exquisito. 
En medio litro de agua se clarifica medio kilo de azúcar que des- 

pués se cuela por una servilleta gruesa. Hecho esto se baten docena y 
media de huevos, hasta que estén espesos, se mezclan con el almíbar y 
se sigue batiendo durante un buen rato. Se coloca entonces en molde- 
citos enmantequillados que se cuecen al baño de maría. 

Se deja que enfríen en los mismos moldes y sólo se sacan al mo- 
mento de servirlos. Conviene hacerlos de un día para otro. 

Turrón de almendras, duro. 
Se baten a punto de nieve cuatro claras de huevo y se pican ciento 

sesenta y cinco gramos de almendras peladas que se van echando en el 
batido poco a poco. 

Después se le va agregando azúcar flor hasta formar una pasta 
seca que se aromatiza con esencia de limón; se vacia a un molde y se 
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aprensa, dejándola que seque. Debe quedar dura hasta el punto de 
tener que cortarla con cuchillo grueso. . 

En la misma forma se hace el turrón de avellanas y el de nuez. 
, 

Twrrón con miel de abeja. 
A cuatro claras batidas como para merengue se les pone una libra 

de azúcar hecha almíbar de punto y un vaso de miel de abeja puesta 
nI bafio de maría para que se ponga líquida y transparente. Una ven 
bien ligado se pone el recipiente en que se esté haciendo el postre al 
lado de la hornilla y se sigue batiendo hasta que se vea el fondo. En- 
tonces se saca y se echa en una compotera. 

Turrón de arrope, duro. 
Quince claras de huevo, dos libras de azúcar, una botella de arrope, 

tina taza de nuez molida y las raspaduras de una cáscara de limÓ2i. 
El arrope de pone a hervir con el azúcar hasta que esté a punto de cara- 
melo. Las claras se baten como para merengue, se mezclan con el cara- 
n d o ,  se le echa las nueces niolidas y las raspaduras de limón y se si- 
gue batiendo hasta que enfríe. Se pone entonces al rescoldo y se bate 
cliisante un cuarto de hora. Se saca y se echa en un molde enmantequi- 
llndo. Debe quedar muy duro, lo mismo que el turrón de almendras. 

Turrón de vino.. 
Cinco claras se baten como para merengue. Con una libra de ~tzú- 

cnr y dos copas de vino blanco o tinto, de muy buena calidad, se hace 
1121 almEbar que se va agregando hilo a hilo al batido, moviéndolo todo 
cl tiempo, colocado el tiesto sobre el rescoldo. Cuando el turrbn se 
despegue del fondo es que está a punto. Se deja enfriar en una com- 
potera. 

Turr6n de leche. 
Media libra de azúcar se hace almíbar de punto subido, se le agre- 

g;a medio vaso de miel de palma. Seis claras se baten a punto de nieve, 
'(i les echa lentamente el alinibar y se Biguen batiendo al reaeoldo, %@e- 
gkndole un vaso de leche tibia. Cuando se vea el fondo de la caaersla 
debe retirarse y echarlo en una compotera. 

Yemas al earamelo. 
Se pone sobre una mesa mticar flor pasada por el cedaeo, echanlao 

sobre ella ltas yemas de huevo crudm que Be quieran hacer. Se amasa 
21 



bien haciendo un rollo que 8e divide en b o l a  del tsmado de una 
tuna y que se van amoldando con las manos hahata darleB forma de 
bolit r%s . 

Cuando estén todm listas se pasan una a una con la ayuda de la  
espumadera, por un almíbar clarificado y a punto de aararnelo y se 
van dejando sobre un m6mol enmantequillado. 

~ e m s  de mma. 
Se ralla el coco que se mezcla por partes iguales con aeúcar flw 

h c b a  almíbar de hebra y yemas batidas corno cucharadas de 
azúcar se hayan puesto. S e  na especie de massa-si quedara muy 
clara se le agrega más coco rallado-y se forman unas bolitas que luego 
se pasan por almíbar a punto de caramelo. Se dejan enfriar sobre un 
m h o l  enmantequillado, al estar tibias se dan vuelta para que queden 
bien oreadm por todoH lados J auando estén secas se colocan sobre 
redondelitos de papel’ d d i  picada alrededor. 

Ymas en dnlee, 
80 baten seis yemas y ciento ochenta gramos de azúcar flor, 

mik unas gotas de esencia de limón. Cuando la mezcla esté muy unida 
y espesa, se forma con ella unas bolitas que se ponen a secar en latas 
wpolvoreadas con azúcar flor. Una vez frías se envuelven en azúcar 
molida y en papel de seda. 

Yemas regiaa. ., 
Para una docena de yemas media libra de azúcar ffor. Se baten 

lm yemas hasta que estén espesas, se les agega el azúcar y una cuchw- 
rílb de canela molida y media de esencia de azahar. 

Esta pasta se va colocando en unos aritos de metal, de dos cen- 
tímetros de alto, sin fondo y del tamaño de una moneda de cuarenta 
centavos. Se ponen en una budinera extendida y se les echa por encima 
almíbar de punto muy subido, casi acaramelado, dejando que den un 
hervor para sacarlm. Se dejan enfriar on los mismos moldecitos par; 
qrne queden miuv bonitas. 

Temas reales. 
S e  baten mucho nueve yemas de huevo, se les agrega una cucha- 

rada de azúcar pasada por el cedazo y se ponen en una flanera exten- 
dida, untada en almíbar, para que cuezan al baño de maría. Al estar 
&cid= se sacan, ae tapa el molde y 88 deja que enfríen. 
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Se hwe un almíbar muy de punto, con un palito de vainilla y una 
e&rnra de lim6n. Cuando las yemas estén frías y el almíbar tibio, se 
echa este sobre el molde, dejando que empapen bien antes de servirlw 
C O T ~ E K ~ ~  en cusdraditos. 

- 

Yemas mpuehinas, 
fle baten mucho nueve yemm en unión de una clara, hasta formar 

una melacla espesa, agregándole una cucharada de maicena pasada 
por el oedaeo, cuidando mucho que no se formen grumos. Se unta un 
molde extendido oon mantequilla, se echan en éi las yemas y se cuecen 
un qomento al baño de maría, terminando la cocción a horno muy 
suave. 

Al estar a punto se sacan y se vuelcan en una fuente, cortándolas 
en pedacitos como bizcochos. Se tiene un almíbar flojo, se les da un 
hervor en 61 cuidando que no se deshagan, se escurren y se pasan 
por un almíbar €iiertee, picándolas con un alfiler para que empapen 
bien. Una vez f r í a  y escurridas se sirven. 

Se está generalizando la costumbre de colocar la cocina en el centro de l a  , 
habitación ya que en a t a  forma es más facil su limpieza y es más cómoda la 
circulación en torno a elle. 



.- - _  
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En la noche de Navidad nos parecerá fascinadora esta mesa cn que el 
pino c?n sus v e l ~ a s  nos tr,ien el recucrd3 de las Pascuas infantiles en que el 
árbol llenii de luces y jiiguetes era la ilusión del añ2 entero. 

Una pieza de plata o de plaqué serd siempre elcgante 
en el decxado de una mesa. 


