LAS VERDURAS Y LAS LEGUMBRES

Acelgas en mantequilla.

Se cuecen las acelgas, se dejan escurrir y se pasan por el prensa-
puré, friéndolas después en un poquito de mantequilla para servirlas
espolvoreadas con huevo duro picado finamente. Al freirlas se les pone
un poco de sal y pimienta blanea.

Acelgas con crema _

Se cueeen las acelgas en agua con sal, se eseurren y se pagan por el
prensa-puré, friéndolas entonces en mantequilla, se sazonan con sal y
en el momento de servirlas se les agrega unas eucharadas de crema,
sirviéndolas rodeadas de torrejas de pan frito.

Acelgas al canapé.

Una vez cocidas, eseurridas y picadas finamente, se frien las
acelgas en mantequilla, mezelandolas después con una cremsa hecha
con mantequilla, harina y leche. Se une bien y se van colocando por
cucharadas sobre torrejas de pan de molde frito. Encima se le espol-
vorea huevo duro pieado.

Acelgas fritas.

Se cortan los tallos de las acelgas que han de ser blancos y se cue-
cen, sacandole después los hilos que tienen. Hay que cocerlas en agua
con sal. Una vez preparadas se pasan los tallos por un batido de harina
y huevo y se frien.

Resultan muy agradables para acomparfiar asados.

Alcachofas rellenas con jamon.
Se limpian y despojan de las hojas duras. Se coloean entonces en
una olla grande con agua y sal y se deja que cuezan. Se escurren des-
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pués y se les sacan las hojas del centro para dejar hueco suficiente al
relleno que se hace con jamén picado muy fino, [rito en aceite y espol-
voreado con pan rallado ¥ perejil finamente picado. Se rellenan todas
v se coloean en una asadera, rociindoles enecima aceite y dos tazas
de ealdo en que ge habra desleido un machaeado de pimienta negra y
azafrin. Se ponen al horno y euando se hayan pasado en la salsa se
sirven.

Alcachofas guisadas.

Se limpian v se lavan, hechags pedazos. Se eoloecan en una olla eon
aceite, vinagre, sal, pimiento molido, elavo, eebolla, perejil ¥ laurel,
todo en erudo. Se deja que frian un poco y después se les agrega agua,
poniéndolas a fuego vivo hasta que estén tiernas. Al ir a servirlas se
alifian con dos yemas de huevo batidas eon una cucharada de ealdo
vy una de vinagre.

Alcachofas al natural

Hay muchas que prefieren las aleahofas al natural a las prepara-
das en otras formas. Para esto hay que elegir unas alcahofas blandas
que se cuecen en agua con sal y se dejan escurrir al estar tiernas. Se
girven acompanadas de una salsa de gal, aceite y jugo de limon que se
lleva a la mesa aparte, en una salsera.

Alcachofas con salsa de tomate.

Se cuecen las alcachofas en agua con sal y al estar tiernas se les
sacan los fondos para freirlos un poquito en mantequilla, se sazonan
con sal y pimienta blanea, coloeandolas después en una [fuente,
echiindoles encima una salsa de tomate bastante espesa. Se adorna
con ruedas de huevo duro y ramitas de apio cocido.

Alcachofas rellenas con crema.

Una vez cocidas las aleachofas en agua con sal se dejan escurrir
y se les quitan los fondos. Se hace un pieadillo con pechuga de pollo
cocido y un poco de mantequilla desleida, alifiado eon sal y pimienta
blanea; con este picadillo se rellenan los fondos y encima a cada uno
de le coloca una eucharada de crema.

Preparadas en esta forma las aleachofas quedan muy exquisitas
y sirven como guarnicién para asados de carne o de pescado.
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Alcachofas rellenas’ frias.

Se cuecen las aleahofas, se escurren y se les quitan las hojas del
eorazon. Se pican unos cuantos fondos que se unen con la comida de
las hojas que se han quitado del centro, se mezcla con jamén crudo
pasado por la miquina, se alifia con sal, pimienta blanca y una salsa de
mayonesa clarita y se rellenan las aleachofas que quedan muy ricas
preparadas en esta forma.

Alcachofas rellenas con palta.

Ya cocidas las alcachofas y separados los fondos se rellenan con
una pasta formada por crema de leche y palta pasada por el cedazo,
alifiado todo con un poquito de aceite, sal fina y pimienta blanca.

Se colocan las alealchofas en el centro de la fuente adornindo-
las con tiras de palta alternadas con ruedas de huevo duro y ramitas
de perejil.

Alcachofas rellenas calientes.

Se cuecen las aleachofas v se les saca después todo la parte de
adentro, dejando s6lo el fondo y una hilera de hojas gruesas de afuera,
para que sujeten el relleno.

Este se prepara friendo un poco de pechuga de ave en mantequi-
lla, agregindole cebolla picada muy fina; se le da unas vueltas en la
sartén y se le echa una cucharada de caldo, una cucharada de nata y
media de harina. Se sazona con sal, pimienta blanca y un clavo ma-
chacado. Con este picadillo se rellenan las aleachofas que se ponen en
una asadera, entrindolas un momento al horno antes de servirlas.

Alcachofas rebozadas.

Una vez cocidas en agua con sal las aleachofas, se les sacan los
fondos y toda la demés parte comestible, haciendo un puré que se
mezela con nata y un poquito de cebolla picada muy fina y frita en
mantequilla. Con esta pasta se rellenan los fondos que se pasan por
huevo y pan rallado y se frien.

Se pueden servir acompaifiadas de una salsa de tomate.

Alcachofas rellenas con sesos.

Se cuecen las aleachofas y una vez tiernas se les saca las hojas
del centro, dejandole solo las hojas de fuera y el fondo para poner en-
tonces el relleno.

Se tiene cocidos unos sesos que se pican finamente y se echan a la
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sartén para darle unas vueltas en manteca con un poquito de cebolla
picada; se sazona con sal fina y pimienta blanca y ya fuera del sartén
se les agrega una cucharada grande de nata, mezclando este picadillo
a la comida que se le habri raspado a las hojas de las aleachofas que
ge sacaron para dejar lugar al relleno. Todo bien unido se pone en
cada aleachofa y se entra al horno un momento antes de servirlo.

Arvejitas con salsa.

Hay que elegir arvejitas muy tiernas que se desgranan y se cuecen
en agua con sal. Una vez cocidas se dejan escurrir y mientras tanto se
prepara una salsa poniendo en una sartén una cucharada grande de
mantequilla a la que se echa una cucharada de harina y antes que esta
se dore se le agrega una taza de caldo. Se sazona con sal, pimienta
negra y una raspadura de nuez moscada, vertiéndola sobre las arvejitas
y dejando que den juntas un hervor a fuego suave.

Arvejitas a la francesa.

Se cuecen las arvejitas en agua con sal y una vez tiernas y escu-
rridas, se les agrega unas cucharadas de mantequilla desleida con dos o
tres terrones de azicar. Se deja que den un hervor y se sirven.

Arvejitas con huevo duro.

Una vez cocidas y escurridas se ponen en una cacerola y se les
agrega una taza de caldo en que se ha desleido una cucharada de harina
y otra de nata. Se sazona con sal y pimienta blanca y se deja que den
un hervor a fuego muy suave y al ir a llevarlas a la mesa ge espolvorean
con huevo duro picado y se rodean de cuadrados de pan de molde
fritos.

Arvejitas al vapor.

Se colocan en una eacerola con una cucharada grande de mante-
quilla y un poquito de gal fina espolvoreada por eneima. Se tapa hermé-
ticamente la eacerola y se pone a fuego suave para que cuezan con el
vapor solamente. Quedan exquisitas, pero hay que advertir que las -
arvejitas han de ser de muy buena clase y estar muy nuevas.

Apio con salsa.

Se pela el apio que ha de ser grueso y blanco, cortandolo después
en pedazos exactamente del mismo largo y amarrando varios de estos
pedazos se hacen unos atados de regular grueso, caleulando que dos
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han de servir para hacer un plato. Se cuecen entonees en agua que se
remuda dog veces. Se dejan eseurrir y se hace entre tanto una salsa
batiendo mantequilla hasta que parezea clara a punto de merengue.
Se le agrega una yema por cada cucharada de mantequilla, se sigue
batiendo y se sazona con sal fina y una pinta de pimienta blanca.
Esta salsa se pone en una fuente redonda que resista al horno y que se
pueda llevar a la mesa. Sobre la salsa se colocan eon gracia los ataditos
de apio y sobre cada uno se espolvorea perejil y huevo duro picado,
cada cosa por separado, para que el perejil quede al borde y al centro
la elara del huevo con la vema alrededor. Se pone entonces la fuente
un momento al horno para que la salsa vaya muy ecaliente y se sirve.
Es un plato muy sabroso, barato y que tiene una linda vista.

Apio con salsa de mayonesa.

Cocido y eseurrido el apio se corta en troeitos pequefios y se coloca
en una fuente dejandolo enfriar, vertiéndole encima una salsa de mayo-
nesa de regular espesor. Se adorna con unas rodajas de huevo duroy
aceitunas y se sirve como entrada.

Apio con salsa de chuiio.

Después de pelado el apio ge pone a cocer en agua con sal, se deja
entonees escurrir y se une a la salsa siguiente: se echa en una sartén
una cucharada grande de mantequilla a la cual se le agrega una cu-
charada de chufio de buena calidad. Se retira del fuego vy se le afiade
poco a poco una taza de caldo y dos yemas de huevo muy batidas,
més un buen puiiado de perejil picado muy fino, se sazona con sal fina
y pimienta blanea. Una vez la salsa y el apio unidos se deja que den
un hervor antes de servirlo.

Berenjenas a la mallorquina.

Se limpian y se les cortan los rabos a las berenjenas que se parten
por la mitad a lo largo v con la ayuda de una eucharilla se les saca toda
la comida de adentro. A la parte de afuera se le da un hervor para que
ablande. La carne de adentro se piea y se une a jamon, carne, cebolla
y tomate, todo ello picado finamente. Se frie con mantequilla, se sa-
zona con sal y pimienta blanca y se aparta en un plato donde se le
afiade harina, media taza de leche y una cucharada de nata, Se vuelve
a la sartén, se le da unas vueltas y se saca de nuevo para unirle dos
huevos batidos—segiin la cantidad que haya de picadillo—, rellenando
enfonces las efiscaras de las berenjenas que estarin cocidas y frias.
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Una vez todas rellenas se apanan, se enhuevan y se ponen en una fuente
al horno para que doren antes de servirlas.

Berenjenas tostadas.

Se les quitan los rabos y se limpian perfectamente con un pafio.
Entonces se cortan en rodajas—sin quitarles la piel—y se van colo-
cando en un adobo hecho con aceite, sal y pimienta. Se dejan por dos
horas y luego se sacan, colocindolas al fuego en las parrillas, rocifin-
dolas con los restos del propio adobo.

Quedan muy sabrosas y sirven para acompaiar carnes asadas o
coeidas. Preparadas en esta misma forma se pueden servir como guiso
llevandolas a la mesa en una fuente redonda, rodeada de pan frito boni-
tamente cortado y con una salsa de tomate vertida por encima,

Berenjenas con tomate.

Se cuece la berenjena en agua con sal, cortada en trozos largos v
delgados, como si fueran papas al hilo. Una vez coeidas se eseurren y
se ponen en una cacerola, echindole porencimauna salsa de tomate
preparada en la misma forma que la que se hace para los tallarines a la
italiana, es deeir, con jugo de carne, callampas y bastante condimento.

Quedan muy sabrosas, pero es plato fuerte.

Berenjenas suizas.

Se pelan y se cortan en rebanadas las berenjenas y se les pone sal.
Se tiene preparada una salsa de tomates con cebolla picada fina. Tam-
bién se tiene listo queso y pan rallado y unas callampas picadas fina-
mente, cocidas de antemano.

En una budinera se coloca la salsa y la cebolla, encima se echan
las berenjenas, se espolvorea el queso y el pan y por fin se colocan las
callampas. Entonces se le vierte encima, cuidando de que por todas
partes quede bien repartida, unas cuantas eucharadas de mantequilla
desleida y sazonada. Se coloca un rato al horno para que dore.

Berenjenas rellenas con queso.

Se pelan y se cuecen en agua con sal. Cuando estan cocidas se par-
ten a lo largo y se le saca la parte interior con la ayuda de una cueha-
rilla. Esta carne se pica y se megela con pan y queso rallado, pimienta
negra molida, sal y dos huevos batidos. Con esta pasta se rellenan las
berenjenas que se envuelven después en pan rallado y se ponen en una
asadera untada con mantequilla. A cada berenjena se le echa encima
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una capita de huevo batido y se entra la asadera al horno para que
doren. '

Berenjenas rellenas con callampas.

Se parten a lo largo las berenjenas y se les saca la carne de aden-
tro con la ayuda de una cucharilla filuda.

Esta carne que se les ha sacado se pica y se pone en una sartén
con una cucharada grande de mantequilla, cebolla y perejil pieado,
pan rallado y las callampas también picadas. Se le da unas vueltas,
sazonindolo con sal fina y pimienta blanca. Se aparta y se deja en-
friar para afadirle unos dos o tres huevos batidos.

Se toma entonces una mitad de berenjena y se rellena uniéndola
a otra mitad también rellena, para que parezea que estan enteras. Se
pasan por pan rallado y se colocan en una asadera con mantequilla,
dejando que cuezan durante un momento en el horno.

De vez en cuando hay que rociarlas eon su propio jugo y si este
fuera poco, se le puede agregar unas cucharadas de ealdo de puchero.

Beterragas en ensalada fria.

Se limpian y se eueeen enteras en agua que se les cambia dos ve-
ces, poniéndole sal a la segunda. Se dejan enfriar una vez cocidas, se
pelan, se pican en trocitos finos o en rodajitas y se alifian con aceite,
sal—si han quedado desabridas, lo cual suele suceder, porque son muy
duleces—y unas gotas de limén. Puede ponérsele, si gusta, perejil y
cebolla picada finamente, esta cortada a la pluma y pasada por agua
caliente y sal para quitarle el gusto fuerte.

Beterraga caliente.

Se cuece y una vez tierna se pela y se piea, echindola a una sartén
con mantequilla para darle unas vueltas y servirla como guarnicion de
carnes cocidas o asadas. Al freirla se le puede poner cebolla y perejil
picados.

Callampas al horno.

Se lavan y secan con un pano las callampas que se saltean des-
pués en una sartén con aceite, a fuego muy fuerte; se les agrega sal ¥
pimienta en polvo. Se ponen después en una fuente que resista el fue-
go, se les roeia mantequilla desleida y mezelada con perejil finana-
mente picado y pan rallado. Se entran unos minutos al horno y se
sirven.
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Callampas en cajitas de pan.

Se les quitan los tronquitos que se tiran. La parte de Ia cabeza se
pone en agua v ge lava cuidadosamente. Se dejan escurrir y se secan con
un pafio. Entonces se pican en pedacitos chicos y se saltean con aceite
a fuego vivo, agreghndoles perejil machacado con un diente de ajo,
sal, pimienta negra y jugo de limén. Se las deja que cuezan por veinte
minutos y mientras se preparan las cajitas de pan que se hacen con
pan de molde cortado grueso, en cuadrados, a los cuales con la ayuda
de un cuchillo, se les hace un hoyo en el centro, también cuadrado,
procurando que las paredes de esta cajetilla queden lo mis parejas
posible. Se frien en mantequilla, sin que lleguen a tostarse. Entonces
se les pone a cada cual una cucharada del relleno de callampas, con su
respectiva cucharada de salsa y se sirven procurando qué tanto las
cajitas como el relleno estén muy caliente al llevarlas a la mesa.

Callampas con salsa.

Se frie bastante eebolla muy menudamente picada, se le agrega
las callampas limpias, secas y picadas. Se pone en el mortero una cu-
charada de harina tostada y un poquitito de azafran, se le anade caldo,
sal y un poquito de pimienta blanca. Este machacado se une al frito
v se deja en reposo un ratito, sirviéndolo muy caliente colocado por
eucharadas sobre tridngulos de pan de molde frito.

Cardo con salsa.

Se pelan y limpian bien los eardos que se cuecen en agua y sal, una
vez cocidos se ponen a eseurrir y entonces se saltean en una sartén con
aceite. Se hace un machacado con una miga de pan remojada, dos gra-
nos de pimienta negra y un poquito de pimientén dulce. Se une esta
salsa a los ecardos y se deja que cuezan un rato en ella. En el momento
de servirlos se les agrega una yema de huevo batida con unas gotas
de vinagre.

Cardo para guarnicion. .
Se pelan los cardos y se cuecen en agua con sal, partidos en tro-
citos lo més iguales posibles.
Cuando estan casi tiernos se sacan y se dejan escurrir, se enhari-
nan entonces y se frien, sirviéndolos después con el guiso que se quiers
acompanar.
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Coliflor en ensalada.

Se cuece en agug con sal, se eseurre y corta en pedazos que se ali-
fian con aceite, vinagre, sal y pimienta se colocan bonitamente en una
ensaladera y se sirven.

Coliflor frita.

Se tiene la coliflor un rato en adobo de perejil, vinagre y sal, des-
pués se cuece en agua con sal, se escurre, se reboza en huevo batido
y se frie en aeceite o manteca muy ecaliente.

Coliflor en salsa de almendras.

Se parte en pedacitos, cociéndola después en agua con sal, se es-
eurre y se coloea en una cacerola con aceite para freirla a fuego suave,
cuando se le haya dado unas vueltas se le espolvorea un poquitito de
pimientén y en cuanto este se une al aceite, se le agrega un pocillo de
agua. La salsa se prepara machacando perejil v almendras, macha-
cado que se une con un poco de agua, se sazona con sal ¥ un poquito
de pimienta blanca y se echa sobre la coliflor, dejando que dé un her-
vor suave antes de servirla.

Coliflor rebozada.

Se cuece, hecha pedazos, en agua con sal, se deja escurrir, se en-
hueva y se frie hasta que quede dorada. Una vez todos log pedazos
fritos se eolocan en una ecacerola, se le espolvorea harina frita en la
manteea sobrante en la sartén, se le agrega una taza de agua y una hoja
de laurel, més un poco de sal y pimienta negra. Se deja que dé un her-
vor antes de servirla.

Coliflor en salsa blanca.

Se cuece entera y en agua con sal una coliflor que se pone después
a escurrir cerca del rescoldo para que no se enfrie y se deja asi hecha
pedazos.

Mientras tanto se haece la salsa derritiendo mantequilla y agregén-
dole harina; sin que esta se dore se le echa una taza de caldo, procurando
que quede una especie de papilla espesa.

Se pasan por esta salsa los pedazos de la eoliflor, que deben que-
dar bien empapados y ge van coloeando en una fuente que resista al
fuego, poniéndola en forma de que los tallog no se vean, apoyados los
trozos unos contra otros. El resto de la salsa se vierte por encima y se
entra un momento al horno antes de servirla.
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Coliflor eon vino y queso.

Se cuece la coliflor en agua y sal, se eseurre bien y se pone en un
plato que resista al fuego; se rocia ¢on vino blanco, mantequilla de-
rretida v queso rallado. Se entra al horno y cuando se le haya formado
encima una costra dorada se sirve.

Coliflor con leche.

Una vez coecida y eseurrida la coliflor se corta en trozos que se
ponen en una fuente que resista al fuego.

Se bate harina con mantequilla que se aclara con leche, se le pone
un poquito de sal fina y una raspadura de nuez mosecada. Fsta salsa
debe quedar elarita. Se vierte sobre la coliflor, se espolvorea encima
queso v pan rallado y se entra al horno suave, dejando que la salsa
reduzea a la mitad.

Cebollas rellenas.

Se ponen a cocer las cebollas que se ha de procurar que sean del
mismo tamafo. Al estar cocidas se le cortan los extremos y se les quita
la parte de adentro, dejando so6lo dos o tres cascos—segin el grueso
que tengan—y poniendo uno en el fondo para sujetar el relleno.

Se hace un picadillo de carne, jamdén—erudas las dos cosas—,
pimienta y nuez moscada, perejil y sal. Se le agrega pan rallado y huevo
lo mismo que si fuera pasta para albondigas. Con este picadillo se re-
llenan las cebollas, se envuelven en clara de huevo batida v se frien,
dejandolas doraditas.

Se colocan entonces en una cacerola y se les hace una salsa con
caldo del puchero, vino blanco y una hoja de laurel, mas una cuchara-
da de mantequilla. Se deja que hiervan hasta que el relleno esté a
punto. Entonces se espesa la salsa con log corazones que se le sacaron
a las cebollas, machacados y unidos a las yemas de los huevos.

Cebollas rellenas al horno.

Se eligen iguales, se pelan y se les quita la parte del centro, po-
niendo en su lugar un picadillo de carne, preparado lo mismo que si
fuera pasta para albondigas. Se tapan con huevo y se enharinan, para
que el relleno no se salga. Entonces se ponen en una asadera, muy
apretadas, se les vierte por encima aceite, perejil v dos tazas de
caldo y se ponen al horno hasta que estén perfectamente tiernas y
doraditas.
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Cehollas con jamon y mantequilla.

Se pelan las cebollas y se les quitan los extremos, vaeidndoles en-
tonces la parte de adentro. Se les eoloea un casco en el fondo para su-
jetar el relleno que consiste en jamén pasado por la maquina y mez-
clado con mantequillla y perejil picado muy fino. Se les pone encima
otro easco de cebolla y se colocan en una asadera. Se les echa agua
y caldo por partes iguales, sal y pimienta negra, dejando que cuezan
a horno fuerte hasta que estén muy tiernas y la salsa reducida.

Charquican.

Se cuecen en agua con sal papas y zapallo, después que den el pri-
mer hervor se le agregan porotitos cortados al hilo, arvejitas y puntas
de esparragos verdes.

En una cucharada de color se frie cebolla picada fina, se le da unas
vueltas y se le agrega choclo picado, tomate y el charqui que ha de es-
tar asado de antemano y desmenuzado o machacado en la piedra.
Hay que advertir que este guiso se hace muy poco con charqui hoy dia
¥ que por lo comun se prepara con carne asada o cocida, ya que como
es un plato muy popular y barato, se aprovecha en él los restos de
carnes de otros guisos, ecominmente del puchero.

Las papasy el zapallo se machacan un poco, se unen las demés ver-
duras y el frito, se sazona todo y se deja al rescoldo hasta el momento
de servirlo. :

Choclos cocidos.

Se elijen choclos tiernos que se pelan y se cuecen en agua con sal.
Una vez cocidos y en el momento de llevarlos a la mesa se les pone
mantequilla desleida, enfrandolos un minuto al horno,

Espinacas con mantequilla.

Se lavan y se cuecen en agua con sal. Cuando estin cocidas se
escurren en un eolador y e prepara la salsa en una cacerola con una
eucharada de mantequilla, otra de harina v medio vaso de leche con
dos terrones de azidcar.

En esta salsa ge ponen a fuego muy suave las espinacas, sin dejar
que hiervan, Se sirven rodeadas de torrejas de pan de molde fritas,

Espinacas con limén.

¢ Se frie en un poco de aceite una cucharada de harina, se le echa
sal, pimienta y nuez moscada. Hecho esto se le unen las espinacas,
que ya estarin cocidas y escurridas, se rocian con jugo de limén y se
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deja que reposen un rato antes de servirlas espolvoreadas con huevo
duro rallado.

Espinacas revueltas.

Se cuecen y se escurren, alindndolas con aceite, sal y pimienta
blanea, se ponen en la sartén, se les da unas vueltas y se les agrega un
vasito de vino blanco, dejando que reposen un rato a fuego suave an-
tes de servirlas.

Espinacas a la inglesa.

Se lavan y se cuecen en agua con sal*luego se ponen en agua fria,
por espacio de diez minutos, ge sacan, ge escurren y se pican finag.

Se echan después en una cacerola, se sazonan con sal, pimienta
blanea y nuez moscada rallada, dejandolas cocer hasta que se evapore
todo el jugo, entonces se retiran del fuego y se les pone una cucharada
grande de nata o de mantequilla muy fresca, se revuelven para que se
unan bien las dos cosas y se sirven muy calientes.

Espinacas al canapé.

Se cuecen en agua con s=al, se las deja esecurrir y se pican, ponién-
dolag en una cacerola con mantequilla, sal y un poquito de pimienta
blaneca. Luego se les afiade una cucharada grande de crema y se ponen
por cucharadas sobre torrejas de pan de molde frito, espolvoreandole
encima huevo duro rallado.

Espinacas con aziicar.

Cocidas, picadas y fritas en mantequilla, se les echa un poquito
de sal fina, se les agrega leche, chscara de limén rallada y aziear
al paladar. Un momento antes de llevarlas a la mesa se les agrega
una cucharada grande de agua de azahar.

Espinacas con leche.

Se lavan y cuecen con agua y sal, poniéndolas después en agua
fria y luego a eseurrir. Entonces se pican bien; echindolas en una ‘ca-
cerola con mantequilla, sal fina, nuez moseada rallada, se espolvorean
con harina y se les echa un pocillo de leche, dejando que esta se evapo-
re para nuevamente espolvorearlas. con harina y dos eucharadas de
nata. Se deja que reposen y se sirven rodeadas de torrejas de pan de
molde fritas en mantequilla. Hay que advertir que la harina que se le
espolvorea es muy poca, ya que sino quedarian las espinacas demasia-
do espesas,
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La mano derecha toma el espirrago v en la izquierda el tenedor sujeta
la punta que en esta forma no se rompe.

Espirragos.

Se cortan los esparragos todos del mismo largo, se raspan por la
parte dura, se lavan bien y se ponen a cocer en agua sola. Cuando estén
easi cocidos se les eambia el agua por otra hirviendo que se sazona
con sal. Cuando estén perfectamente cocidos se ponen en una fuente
larga y se dejan tibios para llevarlos a la mesa con una salsa de aceite,
limén, sal y mostaza que se sirve en una salsera.

Esparragos con queso.

Una vez raspados y cocidos se dejan escurrir y se ponen por capas
en una fuente que resista el horno. Sobre cada capa se espolvorea
queso rallado y se echa mantequilla desleida. Luego se entran al horno
por unos minutos, solamente para que la mantequilla y el queso formen
ung masa compaecta y se sirven. Hay que advertir que para preparar
los esparragos en esta forma han de ser estos gruesos y de muy exce-
lente calidad.

Espir‘ragus con salsa de huevo.

Se cuecen'y se ponen a enfriar en una fuente ovalada, llevandolos
a la. mesa acompainados de una salsa que se sirve aparte y que se hace
con cuatro cucharadas de mantequilla muy fresea, una cucharada de
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harina de avena y cuatro yemas muy batidas, més un poquito de sal,
la necesaria para sazonar. Se le agrega pimienta blanca y unas gotas
de jugo de lim6n. s una salsa que se echa en una cacerolita y se le
da un hervor antes de servirla, teniendo mucho cuidado de que no se
corte al hervir.

Esparragos con salsa blanca.

Se cortan los espfirragos todos del mismo tamaiio y se cuecen en
dos aguas. Una vez tiernos y tibios se colocan en una fuente redonda,
con las cabezas para el centro y en el medio se les vierte una salsa
blanea no muy espesa.

Espirragos revueltos con huevos.

Se hacen pedazos los espirragos que se lavan, se cuecen, se es-
curren y se ponen en la sartén, agregindoles cebolla picada fina y
sal. Asi que estén fritos se les echa agua y se deja que esta hierva para
agregarle unos huevos batidos, revolviéndolo un rato para evitar que
los huevos cuajen como tortilla. Al ir a servirlos se les agrega unas gotas
de vinagre.

Esparragos con salsa de mostaza.

Se cortan los espirragos todos del mismo largo, se raspan y se
cuecen, dejandolos después enfriar. Se pone en un plato dos yemas de
huevo que se baten con aceite lo mismo que si fuera una mayonesa.
Una vez espesa se le echa sal y pimienta blanea, mas dos cucharadas
de mostaza desleida en dos cucharadas de caldo desengrasado 3 frio..
Se une todo bien y se pone en una salsera, llevando los equﬁagm en't
una fuente ovalada.

Garbanzos guisados. : ge &

Se ponen a remojar la noche antes. Luego se les cambia a.gua v
8e ponen & cocer.

Se remojan en caldo dos panes franceses y se pasan por el prensa-
puré, agreghndole cuatro cucharadas de garbanzos ya cocidos que se
hacen también puré, se le afiade eebolla frita en manteea o en color
y un poco de la misma agua en que coeieron'los garbanzos, para que
esta especie de salsa quede clarita. Se sazona con sal y pimienta—en
caso de que no se haya frito la ecebolla en color—y se agrega al resto
de los garbanzos que estarin cocidos y secos. Se deja que den un
hervor muy suave.
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G arbanzos con arroz.

Se cuecen los garbanzos que se habian dejado remojando desde el
dia antes. En una cacerola se pone una cucharada de manteca y dos
de aceite, se frie en ella cebolla cortada fina, se agrega el arroz al cual
se le da unas vueltas y se le unen los garbanzos sancochados, con toda
el agua que tengan y que si es poca se aumenta con mis agua que esté
hirviendo. Se sazona con sal y pimienta negra, y se deja que termine la
cocei6én a fuego lento, sin removerlo.

Garbanzos a la espafiola.

Una vez cocidos los garbanzos y escurridos se unen a un frito de
tocino y jamoén, cebolla picada fina, una hoja de laurel y un diente de
ajo. Se les da unas vueltas y se les agrega una taza del mismo caldo en
que cocieron los garbanzos, dejando que hiervan un rato a fuego
lento antes de servirlos.

Habas verdes. _

Se escogen las mfs nuevas y se les quitan los extremos, cociéndo-
las en agua con sal, se escurren al estar tiernas y se les echa aceite en
- el cual se ha frito un diente de ajo que despés se bota.

Se pone en el mortero un pedazo de pan tostado que se habri
remojado en agua y vinagre, se machaca y se le agrega sal y pimienta
blanca. Se une este machacado a cuatro huevos batidos, se le agrega
una cucharada del agua en que cocieron las habas y se vierte todo so-
bre estas, poniéndolas al fuego por un rato antes de servirlas.

Quedan deliciosas.

Habas granadas con tomate.

Se limpian y cuecen en agua con sal. Al estar cocidas se desgra-
nan. .
En una cacerola se frie en manteca tomate y cebolla, perejil y
un poquito de pimienta. Se agregan las habas y unas cucharadas del
caldo en que cocieron, dejando que hiervan otro poeo. Al estar en su
punto se les espolvorea por encima huevo duro picado y se llevan a la
mesa.

Habas granadas.

Se desgranan y se frien en manteca con perejil, cilantro, hierba-
buena y cebolla. Se les agrega un poquito de pimientén en polvo o
aji dulee, se cubren con agua y dejan cocer a fuego suave. Al estar san-
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cochadas se les agrega sal y pimienta negra machacada con cominc.
Un ratito antes de llevarlas a la mesa se espesa la salsa con una yema
de huevo batida con unag gotas de vinagre.

Hahas caseras.

Se desgranan y se cuecen en agua y sal, sacandoles después la piel
gruesa. ' :

Se pone mantequilla en una cacerola y cuando esté caliente se
echa en ella las habas, se le da unas vueltas y se espolvorean con harina,
se ler agrega caldo desengrasado y pimienta, se ve como estan de sal
v se deja que cuezan un rato.

Un momento antes de servir se les agrega dos yemas de huevo
batidas con un poco de nata y dos cucharadas chicas de aztcar flor,
se mueve todo ligero para que ligue bien y se sirven. Quedan muy ricas.

Habas granadas con fondos de alcachofas.

Para hacer este guiso se pone en una olla bastante manteca y una
cebolla grande picada fina, earne de chancho o butifarra cortada en
pedacitos, tocino y jamén. Se deja que todo ello fria. Se le agregan
las habas granadas que deben ser muy tiernas y los fondos de las alea-
chofas, ambas cosas sancochadas. Se le echa una hoja de laurel, pi-
mienta en grano, hierbabuena y sal. Se le vierte agua, no mucha y se
deja que cueza al vapor a fuego muy lento. Cuando esta todo cocido
se le afiade un vaso de vino blaneo seco.

Humitas.

Se eligen choclos tiernos que se rallan. Hay que cuidar al pelarlos
que las hojas salgan enteras para luego hacer las envolturas.

Se pone bastante manteea en una sartén y se frie en ella cebolla
picada muy fina. Se agrega el choclo rallado, se le da unas vueltas y se
gazona con sal fina, poniendo solo una poguita y agregando azicar
flor, si es que se quiere que las humitas resulten dulees o poniendo un
poco de salsa de tomate con ajf si se quiere que tengan este otro sabor.

Las hojas se colocan unas contra otras por la parte ancha, se echa
encima unas dos o tres cucharadas de la pasta que se habra dejado en-
friar, se doblan las hojas para formar un envoltorio como una almohada
que se amarra por el medio con una tira de las mismas hojas del choelo.
Una vez listas todas las humitas se ponen en una olla grande con agua
y se euecen a fuego vivo. Se sirven en las mismas hojas y para las perso-
nas que gusten se ofrece azticar molida o sino salsa de tomate eon aji.
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Lechuga en fritos.

Se hace un pino exactamente igual que para las albondigas. Se
toman hojas de lechuga oreja de oso y se rellenan con el pieadillo, en-
volviéndolag y aténdolas con un hilo. Se pasan entonces por huevo ba-
tido y se frien en aceite. Se colocan todos los fritos en una budinera
larga y se les echa una taza de caldo de puchero desengrasado, dejando
que cuezan hasta que queden solamente en la grasa. Entonces se sirven.

Lentejas.

Se ponen en agua fria v se dejan cocer hasta que ablanden, en-
tonees se les pone la sal.

[in una sartén se echa aceite y se frie un diente de ajo que después
se bota. Se frie luego en el mismo aceite una rebanada de pan que se
machaca en el mortero, agregindole el aceite del frito y unas gotas de
vinagre. Se afiade esto a las lentejas y se deja que reposen un rato
antes de servirlas.

Lentejas a la espaiiola.

Se cuecen en agua con sal, después ge ponen en una cacerola con
aceite, perejil, cebolla picada fina v pimienta negra, se les da unas
vueltas y se les agrega una taza de caldo de puchero, dejando entonces
que reposen un rato al rescoldo. Al tiempo de llevarlas a la mesa se les
anaden dos yemas de huevo batidas con unas gotas de vinagre.

Lentejas con perejil.

Se cuecen en agua con sal y al estar en punto se eseurren y se
ponen en una cacerola con manteca, sal, pimienta y mucho perejil
picado fino. Se deja que fria el perejil y luego se retira la cacerola al
rescoldo por un rato. Al ir a servirlas se rodean de torrejas de pan
frito.

Lentejas con queso.

Se cuecen las lentejas en agua con sal y se dejan escurrir, sepa-
rando después unas tres o cuatro cucharadas de ellas que se ponen en
el mortero eon un trozo de pan remojado en agua, machaecindolo todo
junto v agregindole dos yemas de huevo batidas con unas gotas de
vinagre.

Se echa en una sartén una cucharada de color y se frie en ella

bastante cebolla picada fina, se afiaden las lentejas y una taza de caldo
de puchero sazonando con sal y el machacado del mortero. Se dejan en
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reposo al lado de la hornilla ¥ en el momento de servirlas se espolvo-
rean con queso rallado que ojali sea parmesano.

Lentejas en fuente.

Se cuecen las lentejas en agua eon sal, mienfras tanto se cuecen en
agua cuatro ajies dulces que después se pelan y se machacan en el
mortero.

En una sartén se echan dos cucharadas de manteea y una de color,
friendo un poquito de cebolla, se le agrega el aji, dos cucharadas de
harina, sal, vinagre y una taza de las lentejas cocidas y pasadas por el
prensa-puré.

El resto de las lentejas herviri con una cantidad regular de agua
y estarén tiernas. Se les afiade entonces el frito, se les da unas vueltas
v se vuelcan en una fuente de barro, donde se les agrega dos yemas de
huevo batidas con unas gotas de vinagre. Se entran al horno ¥ cuando
estén de un espesor regular, se les lleva a la mesa en la misma fuente
de greda, puesta sobre una bandeja redonda que ird eubierta con una
servilleta. Las lentejas se espolverean con huevo duro picado, aparte
yemas y claras. En esta forma la parte del centro iri espolvoreada con
la yema y la de afuera con la clara.

Locro de coliflor con papas.

Se cueece una coliflor con leche. Aparte se cuecen papas con la
piel. Una vez cocidas las dos cosas se hace pedazos la coliflor y las pa-
pas se pelan y cortan en rodajas.

Se pone en una sartén una cucharada de mantequilla en la cual se
deslie una cucharada de harina de maicena, agregandole una taza de
leche. Esta salsa debe quedar regular de espesa y se sazona con sal
fina y pimienta blanca. Se afade a las verduras y se dejan al lado
de la hornilla, sin que hiervan, un buen rato. En el momento de
servir se echan las verduras en un azafate redondo que se rodea con
huevos duros partidos en rajas largas y gruesas, De cada huevo se
deben sacar cuatro rajas.

Locro de verduras.

Se cuecen papas, zapallo nuevo, porotitos verdes, arvejitas, fon-
dos de aleachofag, puntas de esparragos y todas las verduras de que se
pueda disponer. Cada cosa debe cocerse por separado. Una vez todas
listas se pican en pedazos pequenos.

En una sartén se echa una eucharada de manteca y otra de color,
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friendo en ella cebolla picada fina y choclo picado. Se le da unas vuel-
tas y se le agrega tomate pelado y partido en pedazos chicos. Se sazona
con sal y pimienta negra molida, més una pinta de aji picante.

Las verduras picadas se eolocan en una cacerola, se le vierte en-
cima el frito, se le agrega mis sal ¥ comino y una taza grande de caldo
de puchero. Se deja que hierva a fuego muy suave hasta que espese
un tanto y en el momento de gervirlo se alifia eon dog yemas de huevo
batidas con unas gotas de agua.

Mote guisado.

Se pone a cocer el mote que ha de estar muy bien pelado para que
el guiso resulte bonito. Al estar cocido se le agrega una taza de leche,
dos cucharadas de mantequilla y la sal necesaria para que quede sa-
broso. Se deja que espese a fuego lento, ya que debe quedar seco, pero
no apelmazado.

Papas a la francesa.

Hay que prepararlas con papas nuevas que se pelan y se cortan
a lo largo en cuatro pedazos. Se espolvorean con sal fina y se frien en
manteca muy caliente.

Cuando estén doradas se ponen en una cacerola y ge tapan, de-
jandolas a fuego suave para que terminen de pasarse. Un momento
antes de servirlas se les echa por encima mantequilla desleida y al ir
a llevarlas a la mesa se rocian con jugo de limén en abundancia y una
cucharada de perejil finamente picado. Hay que advertir que deben
servirse muy calientes para que resulten agradables.

Papas a la Catalana.

Se pelan, se lavan y se cortan las papas en pedazos que después
se espolvorean con sal.

En una tacerola con aceite se frie cebolla picada fina, hierba-
buena y perejil. Cuando esté todo frito se le agregan las papas y se les
da unas vueltas, echindole entonces una taza grande de ealdo de pu-
chero, sal, nuez moscada rallada y pimienta en polvo. Se tapa la ca-
cerola muy bien y se deja que termine de cocer hirviendo muy sua-
vemente en fuego de reseoldo.

Papas a la parrilla.
Son especiales para servirlas con carnes asadas. Se eligen lag
papas muy grandes, se pelan y se cuecen en agua con sal, después se
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parten a lo largo en tres rebanadas gruesas para asarlas afuego lento
en la parrilla.

Cuando estén tostadag se colocan en un plato, se espolvorean con
sal y «e rocian con mantequilla ealiente, llevindolas a la mesa antes
que se enfrien.

Papas con ceholla.

Se pone en una sartén una cucharada de manteca y una de eolor,
friendo en ella bastante cebolla cortada a la pluma. Se habri sanco-
chado unas papas que se cortan en chauchas y se agregan al frito,
dandole unas vueltas para afadirle un eucharén de caldo de puchero.
Se les echa sal y pimienta negra, tapando la cacerola muy bien y de-
jando que termine la coceién al vapor.

Papas vienesas.

Hay que elegir papas nuevas, redondas, lo més iguales de tamaiio
posible. Se pelan v se cuecen en agua con un poquito de sal. Cuando
estan casi cocidas se les agrega un frito hecho con mantequilla, salsa
de tomate y cebolla, sal y pimienta blanca. Se tapan y se dejan a fuego
Jento hasta que la salsa se consuma, entonces se ponen en una fuente y
se cubren con salsa de mayonesa, sirviéndolas antes que enfrien.

Papas en bolas.

Se haee un puré con medio kilo de papas cocidas que se mezclan
con setenta gramos de mantequilla muy fresea, un poco de perejil pi-
cado fino, sal y cuatro huevos batidos.

Una vez bien unida la mezcla se hace con ella unas bolitas chicas
que se frien en abundante manteca muy caliente, dejando que doren
para servirlas acompanando carnes asadas.

Papas rellenas a la chilena.

Se hace un pino con carne de pulpa picada fina que se frie en man-
teca a la que se habrf agregado una cucharada de color y en la cual se
habra frito anteriormente bastante cebolla picada a la pluma. Una vez
listo el fritc—que debe quedar un poco seco—se sazona con sal y pi-
mienta blanea, se le agregan unas pasas sin pepa, unas rodajas de huevo
duro y aceitunas.

Se cuecen papas que luego se reducen a puré y se unen con dos
huevos batidos, se sazona con sal y un poquito de pimienta blanea.
Entonces se toman unas poreiones de la pasta que se extiende y en euyo



132 LA HERMANITA HORMIGA

¢entro se coloca una cucharada del frito que se tapa con mis pasta de
puré, formando una bola que se alarga, para darle la forma de una papa
grande. Una vez todo el material listo, se frie en manteca muy caliente,
debiendo quedar muy doradas. Al llevarlas a la mesa se les espolvorea
por encima azicar molida o sino se llevan sin azicar y se ofrece esta
a los comensales para que se emplee al gusto de eada uno.

Papas estofadas.

Se cuecen en agua, se pelan y se parten en chauchas que se colocan
en una cacerola con manteea, sal, perejil, cebolla picada y unos granitos
de pimienta. Se les agrega una cucharada de harina, caldo de puchero
—una taza—y un vaso de vino blanco. Se tapa bien la cacerola y s8
deja a fuego lento hasta que la salsa se reduzea, para servirlas entonces
muy calientes.

Papas en salsa blanca.

Se cuecen, pelan y parten en ruedas que se ponen en una cacerola
con una salsa blanea, agregindoles después dos yemas de huevo des-
leidas con dos cucharadas de mantequilla o de nata. Se dejan reposar
un rato y se sirven.

Papas soufflés.

Se pelan y se cortan en ruedas del tamano y del grueso de un peso.
Se frien entonces en aceite, hasta que estén blandag pero sin que lleguen
a dorarse, se sacan y se escurren en un colador, dejando que enfrien.

Cuando estén frias se pone en una sartén bastante manteca que se
deja hervir. En este momento se dejan caer las papas frias, unas pocas
solo, para que no se toquen unas a otras y puedan asi hinchar bastante.
Cuando estén altas y doradas se sacan y se escurren, sirviéndolas eomo
acompanamiento de carnes asadas o fritas.

Esta formula es excelente para preparar estas papas que son tan
apreciadas por los buenos gastronomos.

Papas con jamén.

Se derrite en una eacerola unas cucharadas de manteca en la cual
se deslie una cucharada de harina. Cuando se haya dorado se le agrega
sal, pimienta y un ramito compuesto de perejil, laurel ¥ tomillo, ama-
rrado todo con un hilo para poderlo retirar después. Se le anade jamon
cortado en pedacitos cuadrados. Cuando hayan cocido un poco se le
echan lag papas cortadas en la misma forma euadrada, v una taza de



TRATADO DE ARTE CULINARIO 135

caldo mezelada con una taza de vino blanco. Se tapa bien y se deja
al rescoldo que termine la coceidn, sirviéndolas entonces con la salsa
colada y desengrasada.

Papas salteadas a la moda de Lyon.

Se cueeen enteras, se pelan y se parten en ruedas. Se pone en una
sartén la mitad de aceite y la mitad de mantequilla, euando esté calien-
te se le agrega una cebolla partida en rodajas, al estar frita la cebolla
se echan las papas, se deja que salteen bien y entoneces se les pone sal
fina, pimienta blanca y mucho perejil picado, sirviéndolas en seguida.

Papas con arroz. .

Se piean, se espolvorean con sal y en seguida ge frien en aceite, una
vez fritas se espolvorean con un poquito de pimientén picante. En-
toneces se les pone agua que esté hirviendo y estando esta dando bor-
botonees, se deja caer el arroz, se tapa y sin moverlas mis se ponen a
fuego lento para que terminen la coceidn.

Papas revueltas con huevo.

Se frien las papas cortadas en ruedas delgaditag, se les agrega ce-
bolla picada fina y perejil, se espolvorean con pimenton dulee y cuando
estén tiernas se les echa cuatro huevos batidos, se sazonan con sal fina
y se revuelven para que no cuajen como tortilla.

Papas en salsa deliciosa.

Se cuecen lag papas, se cortan en ruedas, se colocan en una fuente
y se les pone la salsa que se prepara de la siguiente manera; se moja una
miga de pan en agua templada, se exprime y se pone en el mortero con
perejil piecado, unas alecaparras, dos anchoas, un pedazo de chorizo y
cebolla picada fina. Se mezela todo muy bien, machacindolo bastante
v se sazona con sal y pimienta blanca. Entonces se pone esta pasta en
un colador y se pasa con la ayuda de una taza de caldo de puchero
desengragado, echindola sobre las papas que se dejan reposar un
rato antes de servirlas, procurando que al hacerlo estén muy calientes.

Papas rellenas al horno.

Se euecen en agua con sal para luego hacerles un hueco en el cen-
tro con la ayuda de una cucharilla.

Cuando estén todas preparadas se rellenan con un picadillo hecho
con jamén o carne, pan rallado, perejily cebolla finamente picado, pa-
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sas y aceitunas, unido todo con dos yemas batidas con unas gotas de
vinagre. Este picadillo debe ir frito en manteca.

Una vez rellenas todas las papas se ponen en uné asadera, muy
apretadas unas contra otras, se las rocia con aceite y se ponen al horno
hasta que estén en punto de servirlas.

Papas rellenas con carne y jamén.

Se pelan papas que sean grandes y en crudo se les hace en el cen-
tro un hueco para poner el relleno. Egte se prepara con carne y jamén
pasado por la maquina y sazonado con sal.

Una vez rellenag todas se enharinan, se enhuevan y se frien en
aceite, hasta que estén doradas. Al sacarlas se colocan en una cacerola.
Ein el aceite que queda en la sartén se frie cebolla picada fina,-se espol-
vorea con harina y pimientén dulee, se le da unas vueltas y se echa
sobre las papas, se les agrega dos pocillos de caldo o de agua hirviendo,
se sazonan y se deja que cuezan a fuego suave hasta que estén tiernas.

Papas rellenas con puré.

Se pelan y se parten por la mitad, a lo largo, haciéndoles un hueco
lo més grande posible. Se hace un puré con papas coecidas al cual se le
agrega nata, jamon pasado por la maquina y dos yemas de huevo ba-
tidas. Se sazona con sal y pimienta blanca y se van rellenando las pa-
pas que se colocan en una cacerola, se les agrega caldo, se sazonany
se dejan que cuezan al vapor,

Papas asadas con queso.

Se sancochan unas papas grandes sin quitarles 1a ciseara. Una
vez sancochadas se les corta un pedazo a lo largo que luego sirve de
tapa. La parte de adentro se saca con la ayuda de una cucharilla, cui-
dandode quitar lo més posible para que el hueeo quede bastante grande.
Toda la comida que se saca se pasa por el prensa-puré y se mezela con
otras tantas cucharadas de mantequilla y de queso rallado, es deeir,
una tercera parte de cada cosa. Se rellenan eon esta niezela las papas,
se les pone la tapa, cuidando que a cada una corresponda la que se le
sacod y se ponen el horno para que asen.

Hay que advertir que la ciscara no se le quita.

Papas con chuchoca.
Se cuecen las papas enteras, luego se pelan y se cortan en pedazos
que se ponen en una cacerola. Se echa en una sartén una cucharada
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de manteca y otra de eolor, friendo en ella cebolla eortada a la pluma;
se le agrega unas cucharadas de chuchoea v se aclara esta salsa con una
taza de caldo desengrasado. Se sazona con sal y pimienta negra moli-
da y se vierte sobre las papas, dejando que reposen un rato a fuego
suave antes de servirlas.

Papas de apio.

Se eligen grandes, se pelan y se cuecen con sal para freirlas des-
pués en aceite con cebolla. Se les da unas vueltas y se les agrega una
taza de caldo, sazonindolas con toda clase de especias. Se deja que den
un hervor a fuego muy suave y al ir a servirlas se alifian con dos yemas
batidas con una cucharada de jugo de limén.

Papas de apio a la vinagreta.

Se pelan y se cortan en ruedas un poco gruesas que se espolvorean
con sal fina v se ponen a asar en la parrilla. Una vez tiernas y bien ca-
lientes se colocan en una fuente y se les vierte encima una salsa de
vinagreta.

Papas de apio estofadas.

Se pone en una cacerola una cucharada de manteca y otra de
color. Las papas de apio se habran pelado y cortado en ruedas. Se
tendréa también picada eebolla a la pluma y perejil fino. Estas dos co-
sag se frien primero, ge agregan las papas a las cuales se les da unas
vueltas, afiadiendo entonees unas zanahorias cortadas en ruedas. Se
sazona con sal y pimienta negra, una hoja de laurel y una raspadura
de nuez moseada. Al estar todo frito se le agrega una taza de caldo
desengrasado y media de salsa de tomate para dejar que siga hirviendo
a fuego lento hasta que todo esté en punto. Preparadas en esta forma
las papas de apio quedan sumamente sabrosas.

Papas de apio en salsa.

Se pelan y se cortan en pedazos que se ponen un rato a remojar.
En una sartén se echa aceite, friendo bastante cebolla picada a la plu-
ma, perejil, hiertbabuena, una hoja de laurel y sal, se agregan las pa-
pas de apio escurridas, se les da unas vueltas y se espolvorean con un
poquito de pimientén dulee, agregando una taza grande de caldo de-
sengrasado y dejando que termine la coceidn.

Se pone en el mortero una miga de pan remojada, dos granos de
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pimienta negra y un poquito de azafran, se machaea bien todo y se
agrega a la salsa para que espese.

En el momento de servirlas se alifian con dos yemas de huevo ba-
tidas con unas gotas de vinagre.

Papas de apio con salsa de chuiio.

Después de peladas las papas de apio se ponen a cocer en agua eon
sal, dejandolas luego escurrir.

En una cacerola se echan dos cucharadas de mantequilla, friendo
en ella una cucharada de perejil muy finamente picado y luego una
cucharada de chuno. Se baten dos yemas que se aclaran con una taza
de caldo desengrasade, agregindole el frito anterior, medio frio, para
que el chufio quede muy bien desleido. Se sazona ¢on sal fina, un po-
quito de pimienta blanca y una raspadura de nuez moscada. Esta
salsa se vierte sobre las papas de apio ya coeidas, eseurridas y cortadas
en ruedas. Se tapa bien y se dejan un rato al lado de la hornilla, sin
que lleguen a hervir, para llevarlas muy calientes a la mesa.

Pimientos rellenos con carne cocida -

Se ponen al horno los pimientos para poderlos pelar con facilidad.
Una vez pelados y sin rabos ni pepas se rellenan eon un pieadillo he-
cho con carne cocida, jamén erudo, nuez moseada, sal, pimienta mo-
lida y dos cucharadas de salsa de tomate muy espesa. Listo todo se
tapan con el mismo pedacito que se les quité a cada uno, se enhuevan
v se frien en abundante aceite, colocandolos en una asadera.

Se asan tres o cuatro tomates que se pasan por el cedazo y se
frien en el aceite que sobrod, se le agrega un poco de agua y un poco
de aziicar molida, dejando que hierva un rato esta salsa para echarla
sobre los pimientos y entrarlos al horno hasta el momento de llevarlos
a la mesa.

Pimientos rellenos con arroz.

Se toman pimientos que sean lo més iguales posibles de tamaifio y
se los abre lo menos que se pueda para sacarles las pepas.

En una sartén se frie jamén y tocino, se le da unas vueltas y se le
agrega el arroz—la fritura debe hacerse en aceite—que antes que dore
se retira. Con esto se rellenan los pimientos sélo hasta la mitad, se
tapan y se colocan apretaditos en unacacerola, eubriéndolos con agua
que se sazona con sal, una rama de apio y otra de perejil, pimienta
negra y una hoja de laurel. Se tapan y se dejan cocer a fuego suave
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hasta que el arroz y los pimientos estén tiernos. Se sacan entonces

de la salsa que puedan tener, se colocan en una fuente y se sirven
sequitos.

Pimientos rellenos con sesos.

Se lavan y se le quitan log rabos, saciAndole todas las semillas. Se
hace un picadillo con jamén erudo, media libra de carne de chancho,
huevo duro, sesos cocidos, perejil picado, sal y pimienta negra molida.
Toedo esto bien pieadoe y revuelto se echa en log pimientos que se enha-
rinan y e frien en abundante aceite, coloeindolog después en una ea-
cerola. En el aceite que sobra se echa tomate pelado y picado y una
cebolla a la pluma, se le agrega una taza de caldo, dos cucharadas de
pan rallado, sal y raspadura de nuez moscada. Esta salsa se echa sobre
los pimientos, se tapan y se dejan cocer a fuego muy lento hasta que
llegue el momento de llevarlos a la mesa.

Porotitos verdes en ensalada.

Se eligen porotifos verdes sin hebra que se descabezan y se cuecen
en agua con gal. Al estar coeidos se eseurren y se ponen en una cacersla
donde se les echa por encima cebolla v tomate fritos en aceite, con un
poquito de azafran y pimientén dulce. Se le afiade pimienta molida
negra, agua y vinagre y se sirven frios o calientes.

Porotitos verdes en escabeche.

Se cuecen en agua con sal, luego de deseabezarlos. Entonces se
pasan por harina v después por huevo, friéndolos en aceite. Al estar
todos fritos se ponen en una fuente y se les echa el eseabeche formado
por agua, sal, vinagre, pimienta y azafran, hoja de laurel y un diente
de ajo, estas cuatro tltimas cosas machacadas en el mortero. Todo ello
bien unido forma el escabeche en que se dejan por unas tres horas los
porotitos rebozados, pudiendo después gervirlos friog. Son un plato
bastante sabroso y especial para los dias de verano en que agradan las
viandas frescas.

Porotitos verdes rebozados.

Se cuecen descabezados en agua con sal, se enharinan v enhuevan
v se frien en aceite, colocindolos después en una eacerola para echarles
la salsa que se hace friendo en el aceite sobrante una cucharadita de
harina, se aclara con un poco de caldo, se sazona con sal, pimienta
blanca y raspadura de nuez moscada. Una vez unida la salsa a los po-
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rotitos se le afade un puiiado de perejil muy picado y se dejan que
reposen antes de servirlos.

Porotitos verdes con salsa de tomate.

Se cuecen los porotitos descabezados en agua con sal, acompaiiados
de dos cebollas cortadas en cascos. Al estar tiernos se les bota el agua
v bien egeurridos ge ponen en una eacerola. Se echa aceite en una sartén,
friendo en ella tomate pelado v picado, se le agrega un poquito de pi-
mientén dulee y una taza de agua, sal y pimienta negra molida. Se
vierte esto sobre los porotitos y se los deja un rato al lado de la horni-
lla antes de servirlos.
Porotitos verdes con caldo. ;

Se cuecen hechos pedazos en agua con sal, se escurren y se ponen
en una cacerola con aceite, se les da unas vueltas ¥ se les agrega una
taza grande de ecaldo del puchero desengrasado, sal y pimienta negra
molida. Se tapan y se dejan cocer a fuego muy lento. Al ir a servirlos
se alifian con dos yemas de huevo batidas con unas gotas de vinagre.

Porotitos verdes con crema.

Se cuecen los porotitos descabezados en agua con sal, dejandolos al
estar cocidos que escurran. Se hace una crema con leche, harina de mai-
cena, dos yemas de huevo v dos cucharadas de nata o de erema batida.

Una vez los porotitos desaguados ge ponen en una cacerola con
una cucharada de mantequilla en que se haya frito cebolla muy fi-
namente picada. Se dejan un rato a fuego suave y entonees se les agre-
ga la erema, se sazona con sal fina y pimienta blanca y se dejan repo-
sar una media hora antes de servirlos.

Porotitos verdes cocidos en leche.

Se deseabezan y se cortan a lo largo en dos, eechandolos en una
cacerola con leche a la que se agrega una poquita de sal ¥ dos terrones
de azicar. Se dejan cocer hasta que la leche se consuma por completo,
entonees se les vierte por encima mantequilla desleida y mezclada con
queso rallado, dejandolos que reposen antes de servirlos.

Porotos a la chilena.

Los porotes, que han de ser de muy buena calidad, se dejan re-
mojando desde la noche anterior. Se cuecen entonees en agua y una
vez que estén cocidos se les bota esa agua, dejindolos que escurran.
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En una olla se pone manteca y color por partes iguales—Ila color
puede ser picante si agrada—friendo en ella eebolla picada fina y pe-
dacitos de zapallo erudo, se agregan log porotos, se les echa agua
hirviendo en cantidad suficiente para que queden un poco claros y se
dejan cocer' de nuevo hasta el momento de servirlos. Deben ponerse a
fuego suave.

Porotos en fuente.

Se cuecen los porotos que se habran dejado remojando la noche
antes en agua eon sal. Cuando se les haya eonsumido casi toda el agua
y estén blandos, se echan en una fuente de greda en que habra una cu-
charada de mantequilla desleida, se les da unas vueltas para que se
impregnen bien, se espolvorean con queso rallado, se les echa mas
mantequilla ¥ se ponen un rato al horno, proecurando que no queden
demasiado secos,

Porotos con mote.

Se dejan los porotos remojando desde la noche anterior. Luego
se euecen v al estar tiernos y con poca agua se les agrega un frito de
cebolla eortada a la pluma y frita en manteca v color por partes igua-
les. Se gazona eon sal, pimienta negra molida, comino ¥ hierbabuena,
agregindole el mote que ha de ser como la tercera parte de los porotos.
Se deja que euezan a fuego lento. En easo de resecarse demasiado se les
agregari mis agua caliente.

Porotos con salsa de pan.

Se dejan los porotos remojando desde la noche anterior y se cue-
cen luego sin sal, eseurriéndolos después. Se remoja un pedazo de pan
francés en leche y se pone enel mortero en unién de cuatro pimientos
dulees asados y pelados. En una sartén se frie en color una cebolla
grande picada fina, agregando después el machacado del mortero,
sal, pimienta negra molida y comino. Se echa en la olla en que se ha-
bran colocado los porotos, agregindole una taza de lechc y una cu-
charada de mantequilla, para dejar que hierva suavemente hasta que
esté a punto. No deben quedar muy espesos.

Porotos con chuchoca.

Los porotos remojados desde la noche anterior se cuecen en agua
con sal y se eseurren una vez blandos. En una sartén se pone una cucha-
rada de manteea v otra de color, friendo en ella bastante ceholla cor-
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tada a la pluma, se le agrega sal y comino y la ehuchoea, még una taza
de agua o caldo. Todo esto se vierte sobre los porotos que se habran
colocado en una olla que, bien tapada, se deja a fuego lento hasta que
la chuchoca esté cocida y se los pueda llevar a la mesa.

Porotos con carne.

Se dejan remojando v se cuecen después en agua con una cucha-
rada de manteca, dos de aceite, perejil v un par de eebollas pieadas
finas, un pedazo de carne de chancho—si se quieren hacer con carne
de vaca o de ternera hay que ponerles un trocito de jamén con gordu-
ra—, se alifian con nuez moscada, sal y pimienta negra molida. Se
tapa la olla y se deja que cueza a fuego lento hasta que esté todo tier-
no y en punto de servirlo.

Porotos con carne de chancho.

Se dora en una sartén con manteca un pedazo de carne de lomo
de chancho. Cuando esti bien dorada se espolvorea con pimienton,
se le da unas vueltas y se aparta.

Los porotos, que estarin remojados desde la noche anterior, se
ponen en una olla con agua, agregandole la carne completamente fria,
se le pone cebolla eruda partida en caseos, una hoja de laurel y
sal, dejando que ecueza todo a fuego lento hasta que el caldo se haya
reduecido y sea una salsa solamente.

Porotos con tocino.

Una vez remojados y cocidos los porotos se dejan escurrir y se
colocan en una olla eon media libra de tocino picadito, tanta cebolla
picada a la pluma como volumen tengan los porotos, tres cucharadas
de manteca, una cucharadita de pimientén dulee, dos hojas de laurel
hg sal.

Se ponen a fuego muy lento para que euezan en el jugo de las ce-
hollas y en la grasa del tocino. Cuando estén en punto se ve ¢omo estan
de sal, se les agrega una cucharada de vinagre y se dejan reposar un
rato al lado de la hornilla antes de servirlos.

Pueden acompanarse eon huevos fritog o sino eon chorizos fritog.

Porotos con costillas de vaca.

Se tienen en remojo y se cuecen. Kn una eacerola se pone aceite,
frierrdo en él dos eabezas de cebolla pieadas finamente, se le agrega una
taza de salsa de tomate y las costillas de vaca. Se unen los porotos bien
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escurridos, se sazona con sal, pimienta negra molida, una hoja de lau-
rel y hierbabuena picada. Se tapa la eacerola y se deja hervir un rato
a fuego lento. Entonces se le echa un machacado de avellanas tosta-
das deshechas con unas cucharadas del agua en que cocieron los po-
rotos. Se deja que den otro hervor antes de servirlos.

Porotos con arroz.

Se dejan los frejoles remojarndo desde la noche anterior. Se les
bota esa agua y se ponen con nueva agua a hervir hasta que estén
tiernos. Se eseurren entonces. Iin una olla limpia se echa una cucharada
de manteca y en ella se frie un poquito de eebolla pieada fina, se echa
el arroz que ha de ser como la tercera parte de los frejoles, se le da unas
vueltas y se agregan aquellos, se sazona con sal y pimienta blanca, se
les afiade agua en cantidad suficiente para que el arroz cueza y se
deja hervir a fuego muy lento sin removerlo.

Porotos exquisitos.

Se dejan los frejoles remojando con doee horas de anticipacion,
luego se cuecen y se dejan escurrir separando la mitad que se dejan
enteros y pasando la otra mitad por el prensa-puré.

Se frien en manteca unas torrejas de pan de molde y unas redon-
delas de cebolla que anteriormente se habrin pasado por harina.

Los frejoles enteros se sazonan y se ponen en una fuente honda,
alternados con los fritos de eebolla y de pan; encima se le vierte el
puré que se habra aclarado con una taza de caldo desengrasado, se le
espolvorea queso rallado, se le echa un poquito de sal fina y se entra
un momento al horno para que dé un hervor suave sin que llegue a
resecarse.

Preparados en esta forma los frejoles quedan exquisitos y muy
finos. 51 gusta, al aclarar el puré con ealdo se le puede echar una cu-
charada de color picante.

Porotos granados con choclos.

Se cuecen los granadog y se ponen a escurrir, Kn una olla se echa
una cucharada de manteca y otra de color, friendo dos cucharadas de
cebolla picada fina, se le agrega entonces choclo picado y pedacitos de
zapallo nuevo, se le da unas vueltas, se unen los granados, se sazona
con sal, se le vierte una taza de caldo v se deja que cuezan a fuego
lento.
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Porotos granados paisanitos.

Se cuecen en agua con sal y se escurren, colocindolos después en
una cacerola con manteca, color v perejil picado; se remueven constan-
temente para que no se peguen y al ir a servirlos se les echa dos yemas
de huevo batidas con unas gotas de vinagre.

Porotos granados a la minuta.

Se ponen en una olla econ agua, una cucharada de manteea, una hoja
de laurel, cebolla partidaen cascosy perejil, dejindolos que cuezan,
Cuando estin cocidos se les echa sal y unos granitos de pimienta negra.
Se log deja que reposen unos minutos y al ir a servirlos se les roeia unas
gotas de vinagre

Granados en ensalada.

Se cuecen solo en agua y una vez tiernos se dejan escurrir y se co-
loean en una engaladera, alinfindolos con cebolla picada a la pluma y
pasada por agua caliente y sal y luego por varias aguas, para quitarle
el mal gusto; perejil picado y sal. Se machacan en el mortero unas dog
cucharadas de los mismos granados, se agrega una yema de huevo
duro, aceite, vinagre, sal y pimienta. Esta salsa—que ha de quedar
clara—se echa encima de los granados. La clara del buevo duro se pica
y se espolvorea por encima.

Preparados en esta forma los granados quedan muy sabrosos y
son un plato agradable para entrada. .

Granados con tomate.

Se cuecen dos tazas de granados que se dejan enfriar y escurrir.

En una cacerola se echa tocino picado. Cuando el toeino esté
medio derretido y caliente, se le agrega cebolla picada fina y al estar
esta frita se le afade el tomate hecho salsa. Se sazona con sal.

Se ponen log granados en una fuente honda, se le vierte encima la
salsa y se ponen un momento al lado de la hornilla para que espesen.
Se sirven calientes.

Granados con jamén

Se frie en manteeca, sin que llegue a dorarse, un trozo de jamoén
cortado en pedacitos cuadrados, se le agrega media taza de caldo desen-
grasado y un kilo de granados, dejando que cuezan a fuego lento con
uno o dos cogollos de lechuga. Cuando estén cocidos se aparta la le-



TRATADO DE ARTE CULINARIO 143

chuga y se le agrega a los granados una cucharada de harina desleida en
media taza de ealdo, se deja que den otro hervor y se sirven.

Granados a la francesa.

Se pone una lechuga finamente picada en una cacerola con dos
cucharadas de mantequilla, cuando empiece a hervir se le agregan los
granados que han de ser muy tiernos y de buena ealidad, dejando que
cuezan en el agua que suelta la lechuga.

En cuanto estén cocidos se separan del fuego y se les agrega una
cucharada de azticar y una de nata, revolviéndolo bien y sirviéndolo.

I\-Iay que advertir que deben cocer los granados a fuego muy suave.

Granados con aceite.

Se desgranan y se limpian, poniéndolos a cocer en agua con sal.
Una vez cocidos se apartan a un lado para que reposen al rescoldo
y un momento antes de llevarlog a la mesa se les quita el caldo, dejin-
dolos casi secos. Se les espolvorea sal fina, pimienta y aceite crudo,
mig perejil picado fino.

Granados con huevo duro.

Una vez desgranados y limpios se ponen en una cacerola con man-
teca y al estar salteados se les agrega una taza de caldo desengrasado
y una copa de vino afiejo. Se sazonan con sal y ge tapan, dejando que
cuezan al vapor.

Al estar listos se coloecan en una f uente redonda, formando una
pirimide en el centro, se rodean con huevos duros cortados por la
mitad a lo largo y se sirven,

Puerros con papas.

Se limpian los puerros, se cortan y se cuecen en unién de unas
papas no muy grandes, peladas enteras; una vez cocidas las dos cosas
se deshacen las papas con la ayuda de un tenedor y se mezelan con
los puerros ¥ un pedazo de bacalao desalado y desmenuzado. Esta
mezela se sazona con sal fina y pimienta blanca, se les agrega mante-
quilla desleida y se deja un rato en reposo antes de servirlo. Resulta
un plato bastante sabroso y apreciado por los buenos gastrénomos.

Puerros con huevo revueltos.
Se cuecen log puerros que se cortan en trozos largos y se dejan es-
currir. Se baten tres o cuatro huevos. En una sartén se pone mantequi-
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lla en la que se frie eebolla y perejil pieados, se unen los puerros y los
huevos, revolviéndolo para que no forme tortilla. Se sazona con sal
fina y pimienta molida.

Repollo relleno.

Se elige un repollo regular de tamafo, bien apretado y blanco. Se
pasa por agua hirviendo y se parte en dos pedazos, sacandole entonces
la parte del medio o sea el cogollo.

Se hace un picadillo con earne de pulpa, tocino, jamén—todo en
trocitos finos y en erude—sal, pimienta, nuez moseada, hoja de lau-
rel, elavillo y cominos, més tres yemas de huevo. Todo esto se trabaja
para que quede muy bien unido, poniendo la mitad en eada hueco que
se ha hecho a eada mitad del repollo, entonces se unen lag dos mita-
des y se amarran con un cafiamo para que parezea que el repollo estéi
entero.

Se coloea en seguida en una olla con un pedazo de tocino, un
hueso de jamon, dos cebollas partidas en cuatro, zanahorias, hoja de
laurel, un diente de ajo, un aji dulee, agua y sal. Se deja que cueza a
fuego lento durante media hora, es decir, hasta que esté perfectamente
tierno. Entonces se coloea sin las amarras en una fuente redonda y se
le echa por encima la salsa colada que se habri espesado con una cu-
charada de mantequilla y una gotas de jugo de limoén.

Repollo con salchichas.

Se lava y euece en agua con sal un repollo entero que se echa al
agua cuando ésta hierva a borbotones. Al estar medio eocido se saca
y ge tiene un rato en agua fria. Se eseurre y se coloca en otra olla con
manteca.

En una sartén se pone una ecucharada de manteca y se frie en ella
un diente de ajo que después se bota, entonces se frie bastante cebolla
picada fina, cuando empiece a dorarse se le ponen las salchichas que
estarin medio asadas en el horno y cortadas en ruedas, se le agregan
ademas unos porotos granados sancochados, se le da espacio a todo
un par de vueltas v se e¢ha sobre el repollo, agregandole el agua so-
brante en que cocieron los porotos, se sazona y se tapa, dejando que
hierva hasta que esté listo para servirlo.

Repollo guisado.
Se lava el repollo, se piea v se cuece en agua con sal, luego se es-
curre. Fin una sartén se pone una cucharada de manteca y se frie en



TRATADO DE ARTE CULINARIO 143

ella un poquito de cebolla que se espolvorea con pimientén picante;
se agrega el repollo, se sazona con sal y se le echa una taza de caldo o
de agua hirviendo, més una cucharada de vinagre. Se deja que dé un
hervor muy suave y se sirve.

Repollo rebozado.

Se lava y se limpia el repollo que se cuece en agua con sal, se saca
al estar tierno y se echa en agua fria, quitindole las hojas una por una.
Después se escurren v se rebozan, friéndolas en manteca muy caliente
dobladas lo mismo que & fueran una tortilla francesa. Una vez todas
las hojas fritas se colocan en una caeerols, con la manteeca que sobre del
frito y una taza de caldo o agua, sal y especias, dejando que embe-
ban la salsa hasta el momento de servirlas, en que se sacan con un te-
nedor y escurridas se colocan en una fuente, echandoles por encima
una salsa de perejil para Ilevarlas a la mesa muy calientes.

Repollitos de Bruselas salteados.

Se cuecen primero en agua con sal, se escurren y se ponen en agua
fria, escurriéndolos después de nuevo. Se saltean después a fuego muy
fuerte, sazonados con sal, pimienta blanca y nuez moscada, en una
sartén con mantequilla. Hay que servirlos muy calientes.

Repollitos de Bruselas rebozados.

Se lavan, se cuecen en agua con sal y se ponen después en agua
fria para luego escurrirlog y pasarlog por huevo y harina, friéndolos en
manteca o mantequilla, para servirlos muy calientes.

Salsifies con salsa.
Se pelan, se cuecen en agua con sal y se dejan escurrir para des-
pués porerlos en mantequilla en que se ha frito bastante perejil muy
picado; se les da unas vueltas y luego se les vierte una salsa hecha con
dos yemas batidas con una cucharadita de harina y una cucharada de—
nata, todo ello desleido en leche y cocido para que espese.

Salsifies fritos con salsa.

Se pelan, se cuecen, se escurren y frien en mantequilla. Luego se
les vierte una salsa de mantequilla con perejil y limén, sazonada con
sal y pimienta blanca.

10
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Tallos de pencas.

Se cuecen los tallos de pencas, se pelan una vez cocidos, se cortan
y se echan en agua fria para que no se pongan negros.

Se pone mantequilla en una sartén chiea v se frie en ella eebolla
picada muy fina, se agregan los tallos escurridos, se sazona con sal
fina y pimienta blanca, se espolvorea con un poquito de harina y
ge le agregan dos cucharadas de caldo, dejandolos que reposen un
rato.

Al ir a servirlos se les echa dos yemas de huevo batidas con unas
gotas de limon.

Tallos de pencas al gratin.

Después de cocidog y pelados los tallos se cortan en pedazos chi-
quitos y se ponen en una budinera alternando una capa de tallos eon
una de pan y queso rallado. Una vez llena la budinera se le hecha por
encima una media taza de leche 4 la que se ha mezclado dos eucharadas
de mantequilla, sal fina y pimienta blanca. Se entra al horno un rato,
espolvoreandolos de nuevo con queso y pan, echandoles unos mon-
toneitos de mantequilla para que se forme costra dorada encima.

Tallos de acelgas.

Se sacan los tallos de las hojas més grandes de las acelgas, se lim-
pian de las telillas, se lavan y se cortan en pedazos que se cuecen en
agua con sal. Una vez cocidos y escurridos se pasan por una pasta de
huevo y harina para frefrlos y servirlos muy ealientes acompafiando
carnes asadas o cocidas.

Tallos de espinacas.

Se preparan en la misma forma que los anteriores, pero se cortan
bastante largos y al ir a servirlos se les echa por encima jugo de earne
bastante condimentado. Quedan muy sabrosos.

Tomates rellenos con miga de pan.

Se parten por la mitad, se vacian y se echa la carne del tomate en
una sartén con manteca, se remoja un buen rato miga de pan en leche
que se eseurre y exprime bien, mezelandola con la carne de los tomates
para hacer el relleno. |

En el fondo de cada medio tomate vaeciado se coloea un poquito
de mantequilla, después se echa el relleno y otro poquito de mantequi-
1la, se espolvorea por fin eon pan rallado y tostado, se entran al horno
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por espacio de veinte minutog en una fuente que resista al fuego y se
llevan en la misma fuente a la mesa.
Tomates rellenos con carne y callampas. :

Se eligen todos log tomates redondos y lo més iguales de porte,
se les quita una tapita encima para saecarles la earne de adentro y se
rellenan entonees con un pieadillo hecho con cebolla, perejil y eallam-
pas, frito en aceite o mantequilla. A esto se le agrega unas dos cucha-
radas de salsa espaiiola y un poco de pan rallado, sazonando con sal
fina, pimienta blanca y una raspadura de nuez moseada. Se ecolocan
log tomates rellenos al horno en una asadera y al estar en su punto
se ponen en un azafate sobre una cama de perejil frito, vertiéndoles
encima la salsa que hayan soltado, previamente colada.

Tomates rellenos con carne y jamon.

Se toman tomates bonitos que se lavan y se parten por la mitad,
gin geparar completamente las dos mitades. Se les quitan las semillas
y en los huecos que quedan se les pone un picadillo muy fino hecho con
carne cocida y jamon, pasadas ambag eosas por la miquina v fritas
después en mantequilla con un poco de cebolla y perejil picados tam-
bién finamente y bien gazonadas. Se unen entonces lag dos mitades y
se colocan en una cacerola con dos cucharones de caldo de puchero,
un poquito de sal, unos granos de pimienta, una rama de perejil y
otra de apio y se tapan, coloecando fuego sobre la tapadera para que
48en por parejo.

Tomates rellenos con jamén y queso.

Se toman los tomates redondos y bien maduros y se abren para
vaciarlos de carne y cemida. Se hace un pieadillo con queso rallado y
jamén pasado por la mAquina en partes iguales y un poco de perejil
picado, se le agrega mantequilla y un huevo batido. Esta pasta se tra-
haja bien para que quede muy unida y con ella se rellenan los tomates,
ge cubren con un poco de pan rallado y un poquito de mantequilla
y se colocan en una eacerola con una cucharada de mantequilla y media
taza de ealdo, entrindolos al horno o poniéndolog entre dos fuegos
hasta que asen. ' '

Yerduras en budin.
La verdura que se quiera emplear para hacer el budin—ya sean
acelgas, espinacas, eoliflores, papas, zanahorias, fondos de aleachofas,
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berenjenas, ete.—se cuece en agua con sal, se deja escurrir luego y
por fin se piea finamente. Se pone en una sartén un poeo de mantequi-
lla y en ella se le da unas vueltas a la verdura. retirindola entonces del
fuego. S& deja enfriar. Mientras tanto se baten los huevos que se erea
neeesarios, uniéndolos a la verdura fria, se le pone sal y pimienta blan-
ea y se echa en un molde enmantequillado y espolvoreado interior-
mente con pan rallado, se le agrega mis pan rallado y unas pellitas
de mantequilla, entriandolo al horno hasta que esté cocido. Se vuelea
entonees en una fuente redonda y se sirve acompafiado de una salsa
blanca. :

Verduras en budin con queso.

Las verduras mas apropiadas para preparar en esta forma el
budin son las berenjenas, log porotitos nuevos v los fondos de alea-
chofas. Se cuecen y se dejan escurrir, para después picarlos menuda-
mente.

Se baten aparte las claras y las yemas de log huevos que sean ne-
cesarios. Se unen a la verdura elegida, se agregan dos cucharadas de
nata o mantequilla y un poco de miga de pan rallada y queso también
rallado. Todo bien trabajado se sazona con sal fina y pimienta blanca,
v se vierte en un molde que tenga hueco en el centro, molde que se en-
mantequilla y espolvorea con queso y pan rallado. Encima se espol-
vorea con los mismos ingredientes y se entra al horno hasta que cuaje.
Entonces se vacia en una fuente redonda v se lleva a la mesa acompa-
fiado de una salsa blanca u holandesa que se le pone en el centro.
Puede también servirse con una salsa mayonesa algo clarita.

Zanahorias con salsa.

Se pelan unas zanahorias que se ponen en una cacercla con un
poquito de aceite, agregindole después unas cebollitas reina y dandole
a todo unas vueltas. Se le agrega una cucharada de harina y una taza
de ealdo, dejando que enezan a fuego lento. Se sazonan con sal fina.
Al ir a servirlas se les agrega dos yemas batidas eon unas gotas de
vinagre,

Zanahorias con salsa de chuiio.

Se pelan las zanahorias que se cuecen enteras en agua con un po-
quito de sal, después se sacan, dejandolas eseurrir para picarlas en
ruedas un poco gruesas.

Se frie en mantequilla una cucharada de chuio que luego se
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retira y se deja enfriar. Se baten dos yemas y se les agrega unas dos
cucharadas de leche, se afiaden al chuiio frio, cuidando de que no forme
grumos, se vielve al fuego un momento, revolviéndolo siempre y por
fin se le echa una cucharada de perejil finamente picado.

Esta salsa se vierte sobre las zanahorias y se dejan en reposo una
media hora antes de servirlag, cuidando que vayan muy calientes a
la mesa.

Zapallitos rellenos.

Hay que elegir zapallitos tiernos de los llamados italianos. Se
cuecen y se parten por la mitad, sacindole la parte de adentro. Se
hace un picadillo de cebolla y perejil pieado y frito en mantequilla,
carne coeida picada, pan remojado en leche y dos huevos. Se sazona
con sal fina, pimienta blanea y nuez moseada rallada. Todo esto bien
trabajado se pone en los medios zapallitos que se colocan en una asa-
dera con un poco de caldo de puchero, una cucharada de mantequilla,
sal y dos granitos de pimienta, entrindolos al horno hasta que el re-
lleno haya cuajado.

Zapallitos rellenos con queso.

Se sancochan los zapallitos que han de ser muy tiernos y de muy
buena calidad. Se parten por la mitad y se le saca buena parte de la
comida que se pica. Se pone mantequilla en una sartén y se frie en
ella cebolla fina, se agrega el picadillo de zapallito, se saca del fuego y
se le afade queso rallado, huevo duro picado, nata y dos yemas de
huevo, trabando bien la mezcla para que quede muy fina. Se sazona
con sal y pimienta blanea. Se rellenan los zapallitos, se espolvorean
por encima con queso rallado y se les pone un poguito de mantequilla,
entrandolos al horno en una asadera hasta que estén dorados.

i se resecaran demasiado se les pone un poco de caldo de puchero.



