
LAS AVES Y LA CAZA 

Conejos a la parisién. 
Los mejores conejos son los del campo por tener la carne más fina 

y sabrosa y porque los caseros, aunque estén más gordos y tengan más 
grasa, tienen cierto olorcillo que suele ser desagradable para muchas 
personas. 

Cuando se mata un conejo casero se descuera y se deja vaciado y 
colgado durante la noche, al sereno, para que en parte desaparezca 
ese olor. Es conveniente lavarlo entero con vinagre aromatizado con 
tomillo. 

Al día siguiente se corta el conejo en trozos. Se pone en una sar- 
tbn una cucharada de manteca y tres de aceite, nuez nioscada rallada, 
rlavo de olor machacado, pimienta negra también machacada, dejando 
que hierva para har en ella los trozos del conejo, salteándolo durante 

IJu&go se aparta en una fuente el conejo, poniendo en la sartén 
iina cucharada de harina que se remueve un poco para a,gregarle un 
vaso de vino blanco y otro de caldo; se deja hervir un ratito esta 
vilsa y se cuela después sobre el conejo que se habrá puesto en una 
qartkn limpia. 

Se le agregan entonces unas cebollitas picadas y un manojo de 
perejil muy picado también. No debe dar más que un hervor en la, 
&a, porque si hierve más se endurece. 

veinte niin ut os. ;&" 

Conejo con callampas. 
Liinpio y heeho trozos el conejo se ponen estos en una cacerola con 

:iceite, sal, pimienta, ajo, dos hojas de laurel y nuez moscada rallada, 
dejando que cueza entre dos fuegos por quince minutos, 
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Hecho esto se aparta la mitad de la grasa y se le ponen unas ca- 
llampas y perejil picado, se le quita el ajo quc se tira y se espesa la 
salsa con la otra mitad de la grasa-que sc habrá puesto en una sartén 
para freír en ella una cucharada de harina que se deja dorar-y a 
la cual se mezcla el jugo de un limón. Hay que dejarlo reposar un rato 
y se sirve. 

Conejo a Ia valenciana. 
Se limpia el conejo y se deja oreado una nochc. Al otro día sc 

corta en presas bonitas que se enhzrinan y se fríen en manteca, ponién- 
dolas en una olla. En  la manteen que haya quedado en la sartén se 
fríe una pasta formada por un pimiento verde, un diente dr ajo y 
perejil, todo machacado, se le agrega el hígado del conejo que se habrh 
frito de antemano. Se espolvorea con sal fina y pimienta cegra molida 
y se le pone después una taza de caldo, dejando que hierva un rato 
para echar esta salsa sobre el conejo que estará en la olla. Se'espera que 
todo dé un nuevo hervor y se sirve. Queda muy sabroso y agradable 
al paladar. 

Conejo a la moda. 
Se enharina y fríe el conejo hecho pedazos. Despues se pone a 

cocer en una cacerola con agua o caldo, romero, tomillo y un diente 
de ajo. Se deja que sancoche y e tonces se saca del caldo y se deshuesa 

Entretanto, en la misma sartén en que se frió el conejo, se pone un 
poco de mantequilla y se'fríe un poco de puré de papas; se espolvorea 
con harina este puré, tratando de formar una pasta muy unida y con 
ella se rebozan después los trozos de conejo deshuesados que se habrán 
dejado escurrir muy bien. Sc enharinan de nuevo, se fríen y se colocan 
en una fuente, echándole encima el caldo que en que cociera el conejo 
primeramente y que se habrá hecho hervir para espesarlo como una 
salsa regular. 

cuidadosamente. /1 

Conejo con tocino. 
Se fríen unos pedacitos de tocino en manteca derretida, se erh:i 

después el conejo trozado y al cstar todo dorado se le agregan unas 
cebollitas reinas enteras, unos chanipignons remojados en vinagre y 
una cucharada de harina. Se smona cop laurel, tomillo y perejil, st 
le echa vino blanco seco, caldo de puchero y se deja hervir. 

El hígado del cone,jo se habrá frito y se pone en el mortero con 
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dos granos de pimienta negra, se machaca, se le echa unas cucharadas 
de caldo del mismo en que est'ít cociendo el conejo, se deslíe bien y se 
agrega al guisado, dejando que termine la cocción. 

Conejo con arroz. 
Se pone aceite en una cacerola, se le agi-ega el conejo trozado, 

pimienta negra, perejil picado y cebolla t8ambién picada, se le da a to- 
do unas cuantas vueltas. Mientras tanto se machaca pimienta negra, 
azafrim y un clavo de olor. Se le echa este aliño a,l frito, se añade el 
arroz, se le da otra vuelta y entonces se llena la cacerola de agua hir- 
viendo, dejando que siga la, cocción a fuego muy lento, sin removerlo. 

Conejo guisado. 
Limpio y hecho pedazos se pone en una fuente con bastante acei- 

te, pimienta negra y jugo de limón, dejándolo en este adobo por seis 
horas. Luego se asa a la parrilla para terminar friéndolo en una ca- 
cerola con mantequilla; se le da unas vueltas y se cubre con agua, 
dejando que cueza a fuego lento. 

Cuando ya esté casi en punto se le echa el adobo en que estuvo el 
conejo y que se habrá espesado con un poco de harina de maicena. 
Se deja que dé un 
esta. buena se sirve. 

e prueba para ver cómo anda la sazón y si 

Conejo estofado. 
Se despelleja T lzva el conejo. Luego ric hace pedazos y se pone en 

una cacerole- .iedn muy bien en fuente de greda-con sal, aceite, 
bartantc c.,hLla cortada en rudas ,  un diente de ajo, dos granos de 
pini.:-:ita negra y un clavo de olor, zanahorias cortadas en ruedas y 
nah: en la misma forma. Se tapa la cacerola, poniéndole encima un 
tiest:, con agua y se deja hervir a fuego muy lento. Si fuera preciso se 
le agregará un poquito de agua hirviendo, aunque queda mucho me- 
jor cocido en su propio jugo, al vapor. 

Conejo en escabeche caliente. 
Se cuece en agua con sal, piinienta entera, laurel y clavo, más un 

manojo de verduras de olor. Cuando está, cocido se enharina y se frie 
en aceite, trasladando las presas a una cacerola con el aceitc sobrantc 
del frito, más el caldo en que cocieron, pasado por colador; se Fazona 
con sal y vinagre, se deja que dé un hervor y se sirve caliente. 
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Conejo en salsa de cebolla con vino. 
Se fríe, hecho trozos, en una cacerola con aceite o manteca y se 

cubre luego de agua, con una cebolla entera y dos granos de pimienta, 
más la sal necesaria. 

Así que esté cocido se trasladan las presas R otra cacerola y la 
cebolla se pasa por el prensa-puré, colando el csldo y echando ambas 
cosas sobre las presas, se le agrega también una taza de vino blanco 
en el que se habrá desleído una cucharada de harina, dejando que 
cueza otro poco para servirlo. 

Conejo escabechado frío. 
Este conejo escabechado dura tres o cuatro días y resulta muy 

agradable y sencillo de preparar. 
Limpio y hecho pedazos el conejo se cuece en agua con sal, pi- 

mienta negra, ajo y laurel. Cuando esté cocido, sin deshacerse las pre- 
sas, se enharina y se fríe, enhuevándolo O no, segíln el gusto, dejando 
que una vez frito escurra bien la grasa. 

Se coloca entonces en una fuente honda con un escabeche formado 
por vinagre, sal, aceite, granos de pimienta negra, laurel y cáscaras 
de nnranja. A las veinticuatro horas está listo para comerlo. 

Conejo con salsa de tomate. 
Se fríen en una cacerola unos pedacitos de tocino y jamón, cuan- 

do estén medio fritos se pone allí el conejo hecho presas, cebolla pi- 
cada en Cascos y tres o cuatro tomates pelados y picados. Se deja a 
fuego muy suave con una taza de caldo vertida por encixba y al estar 
cocida la carne y la ,salsa regular de espesa sc sirve. Si la salsa espe- 
sara demasiado antes qiic la caine está tierna se le agrcga más caldo. 

Conejo en pepitoria. 
IJna vez limpio y oreado el conejo se corta en presas que se ponen 

en agua hirviendo con tomillo, perejil en rama y unes pedazos de ce- 
bolla. Una vcz cocidas se colocan en una cacerola con manteca y una 
cucharada de harina, se les agrega el agua colada en que cocieron y 
unos fondos de alcachofas sancochados, más unas callampas. 

Se sazona y se dejan cocer. Al ir a servir SE espesa la salsa con dos 
yemas de huevo batida,s con unas gotas de agua o sino con una cucha- 
rada de nata mezclada con unas gotas de vinagre. 
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Gallina al horno. 
Se despluma y vacia el ave, introduciendo luego en su interior 

sal fina, pimienta en grano y ruedas de limón, colocándola después 
en una cacerola untada en mantequilla, con unas dos Cucharadas de 
vino blanco y unci, hoja de laurel. Se dcia que cueza al horno, echándole 
de vez en cuando cucharadas de su mismo jugo por encima para que 
quede dorada por parejo. 

Gallina rellena. 
Se hace un picadillo de carne y tocino de jamón que se sazona 

lo mismo que si fueran albóndigzs, añadiéndole  do^ huevos duros muy 
picados. Se mezcla todo bien y se introduce en el interior de la gallina. 
que estar& muerta del día anterior y bien limpia. SP cose para que el 
relleno no se salga y se fríe un poco en una cacerola con una cucharada 
de mantequilla. 

Una vez dora a se le agrega agua hasta cubrirla, se le pone una 
hoja de laurel, pere R,. apio, un nabo y la sal necesaria 

Cuando esté cocida y el caldo reducido, se deja reposar un rato 
y se sirve, acompañada de una ensalada de papas cocidas con mayo- . 
nesa. 

Gallina trufada. 
Hay que elegir una gallina joven y muy cebada que se limpia y 

se vacia, quitándole con mucho cuidado los huesos de la caparazón. 
teniendo mucho tino para no romper la piel. 

Se ponen en una cacerola a fuego vivo medio kilo de trufas cor- 
tadas en pedazos y un cuarto de kilo de tocino picado, se mueve bien 
y luego se tapa y sc deja R fuego lento durante media hora para que 
cueza en la manteca del tocino, lentamente. Luego se aparta del fuego 
y sc deja enfriar para rcllenar el ave. 

L a  gnílina se cose por la parte del buche y una vez rellena se cose 
por atrás, dejándola entonces por dos días, espolvoreada con sal y 
jugo de limón. En verano hay que ponerla en el refrigerador. Pasado 
este tiempo se saca, se limpia con un paño y se envuelve en papel 
blanco enmantequillado, poniéndola al horno por una hora para que 
se ase. 

Cuando este en su punto se le quita el papel y se pone nuevamente 
al horno, que estará fuerte, para que dore por parejo, sirviéndola muy 
caliente con unas pocas de trufas por encima y regada con el jugo 
que haya soltado. 
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Gallina deshuesada 
Una vez muerta y desplumada el ave, inmediatamente, sin mo- 

jarla ni chamuscarla, se abre por el espinazo, desde el cogote hasta la 
rabadilla, con la ayuda de un cuchillo grande y muy afilado que corte 
los huesos. Entonces se van sacando dichos huesos con mucho cuida- 
do, con la ayuda de una navaja fina que vaya ayudando a desprender 
la carne. Hay que tener mucho cuidado para que el pellejo no se rom- 
pa. Es cuestión el deshuesamiento de habilidad y paciencia. 

Se toma un trozo de ternera, un poco de tocino y un pedazo de 
lomo de chancho que se pica y se sazona con sal y pimienta, agregán- 
dole al picadillo unas tiritas de jamón. Se mezcla todo muy bien y se 
rellena la gallina en todos sus huecos, procurando que quede de la 
misma forma que tenía antes de deshuesarla. 

se envuelve en un paño blanco que 
se amarra o se cose, cuidando siem \ e de que el ave no pierda su forma 
y se coloca en una olla grande con agua, cebollitas reina, zanahorias, 
ajo, perejil y tomillo; se deja hervir y cuando esté blanda se le quita el 
paño y se vuelve a la olla, dejando que termine de cocer hasta que la 
salsa se reduzca por completo y quede la gallina en su sola grasa. 

Se sirve entonces acompañada de una guarnición de ensalada rusa. 

Se cose entonces la abertur 

Gallina en galantina. 
Se prepara la gallina y se deshuesa en la misma forma que indica- 

mos en la receta anterior. Hecha esta operación se hace el relleno 
con dos pechugas de gallina, media libra de lomo de chancho y una 
libra de jamón, hecho tiritas todo y mezclado con una copa de vino 
blanco o de Jerez y unas trufas picadas con el caldo que traen en In 
lata; se sazona con sal fina, pimienta blanca y raspadura de nuez 
moscada, dejando que repose un rato para que se mezclen bien los 
distintos componentes. Se tiene hecho otro relleno para los huecm 
chicos con los mismos componentes, pero que en vez de ir cortados en 
tiras ir$n finamente picados y que se sazonan en la misma forma. 

Cuando esté todo listo se pone la gallina deshuesada en una mesa 
y se le van rellenando primero los huecos chicos con el picadillo, po- 
niendo en la parte de la pechuga lee tiras. Una vez bien rellena se cose y 
se envuelve en una servilleta que a su vez se amarra o se cose, cuidando 
dc que el ave tenga su propia forma; se coloca en una olla con agua 
que la cubra por completo. se le echa mantequilla, los huesos de las 
gallinas que sirvieron para hacer el relleno y los huesos que se le sa- 
caron a la gallina'que se rellenó; se le agrega un hueso chascón, pi- 
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mienta en grano, sal y cebollas enteras, dejando que cueza despacio 
por tres o cuatro horas hasta que esté perfectamente tierna. 

Se saca entonces y se coloca en una bandeja, sin quitarle la ser- 
villeta, colocándole peso encima. 

Con el caldo que queda en la olla se forma la galantina. Se cuela di- 
cho caldo y se le agrega cola de pescado, calculando las hojas que sean 
necesarias. Se cuela de nuevo y la mitad.se pone en unst lata de bizco- 
chuelo y la otra mitad se mezcla con unas gotas de vinagrjllo para 
que tome un bonito color rojo, echándola en otra lata. Una vez que 
hayan enfriado y cuajado bien, se cortan en bonitas formas con u11 
molde y se adorna con ella la gallina que se habrá sacado de la /prensa 
y que estará fría por cierto y sin servilleta. 

- 

ES un@ exquisito. 

Gallina al Jerez. 
Se fríen en manteca unos pedacitos de tocino, se echan después 

ruedas grandes de cebolla y pimienta negra, más la gallina convenien- 
temente preparada y despresada. 

Se machaca en el mortero una miga de pan frita con una yema de 
huevo duro, se le agrega unas cucharadas de caldo para que unan bien 
y se echa sobre las presas de la gallina, agregando agua y dejando en- 
tonces que cueza a fuego lento. Se sazona y un rato antes de servirla 
se le agrega una copa de Jerez y una taza de caldo, dejando que la salsa 
espese para servirla. 

Gallina casera. 
Se pone en una cacerola la gallina limpia y despresada, con dos ta- 

zas de agua, dos nabos cortados en ruedas, un poco de sal, un puñado 
de porotitos verdes, una cebolla grande partida en cascos, media taza 
de vino blanco seco, un palito de canela, tres cucharadas de vinagre, 
un poco de mantequilla y un diente de ajo. 

Se tapa, dejando que cueza a fuego lento y al estar tierna se van 
colocando las presas en una fuente y la salsa se le cuela por encima, 
agregando ‘curiosamente las verduras alrededor. 

Gallina en pepitoria. 
Se hace pedazos la gallina que se fríe en manteca a fuego vivo 

para que las presas doren, entonces se le agregan dos cebollas picadas 
muy fina&, laurel y perejil en rama. 

Una vez que esté todo bien frito se le echa vino blanco y se deja 
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que cueza a fuego lento, muy tapada la cacerola para que el vapor 
ayude a la cocción. Cuando la gallina esté tierna y la salsa reducida, 
se le agrega una cucharada de harina y media taza de salsa de tomate, 
se sazona con sal y especias y se deja que dé otro hervor para ponerla 
al horno un ratito. En el momento de servirla se le añaden unos po- 
quitos de cha,mpignons a modo de adorno. 

Gallina en salsa. 
Cuando esté bien limpia y preparada se le amarran las patas, se 

le quitan las puntas d y  alas y se asa a la parrilla, untándola con sal 
ñna, jugo de limón y mantequilla, bien unido todo. 

Estando medio asada se traslada a una cacerola con mante- 
quilla, perejil picado, pimienta negra, sal, dos hojas de laurel, dos 
cucharadas de aceite y agua en cantidad suficiente para que la gallina 
quede completamente cubierta. 

Se deja hervir hasta que esté blanda, se saca entonces de la cace- 
rola y la salsa se hace hervir para que espese, desliendo en ella dos ye- 
mas batidas, se revuelve todo el tiempo y en el momento de servir 
se echa esta salsa sobre la gallina que se habrá despresado en una fuente 
redonda y se habrá rodeado de papas cocidas enteras. 

Gallina con arroz. 
Limpia y hecha pedazos el ave, se fríe en aceite con una hoja de 

laurel y espolvoreada con sal fina. Cuando esté frita se traslada a una 
cacerolcl y en el aceite que queda en la sartén se fríen tomates y pi- 
mientos colorados, ambas cosas peladas, y un poco de cebolla picada 
fina. Una vez frito todo se echa sobre la gallina y se deja que cueza 
a fuego lento. 

Cuando haya dado un hervor se le pone un machacado de pi- 
mienta, un diente de ajo, perejil y azafrán, dejando que cueza hasta 
que esté tierna. Entonces se le pone el arroz, se deja que siga hirviendo 
y al estar el arroz cocido y suelto se sirve, colocando las presas en el 
centro de la fuente con el arroz alrededor formando corona y unas ti 
ras de pimientos asados como adorrio del arroz. 

Gallina con arroz a la española. 
Una vez muy limpia la gallina se despresa y se fríe en una cacerola 

con aceite en que previamente se frieron dos dientes de ajo que se 
botan, se espolvorea con sal fina y pimienta blanca. Una vez doradas 
las presas se le agrega el arroz que se revuelve bien. Se le deja caer 
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agua hirviendo y se le agrega tomates y pimientos morrones asados, 
pelados y partidos en cuatro; unos pedacitos de butifarras y chorizo, 
cortados como ruedas y unos pedazos de bacalao desalado, no muchos. 
Se sazona con sal, pimienta negra, una hacia de laurel, una raspadura 
de nuez moscada y un clavo de olor. Se tapa la cacerola perfectamente 
y se deja que cueza a fuego muy suave sin removerla. 

Pay leva r l a  a la mesa se envuelve la cacerola en una servilleta 
y así se presenta. 

- ~ _ _ -  

Gallina con verduras. 
Se pone una cacerola al fuego con una cucharada grande de man- 

tequilla y al hervir ésta se le va espolvoreando otra cucharadita de 
azúcar granulada que se deja que dore y que si es posible se queme. 
Entonces se echan en la cacerola las presas de la gallina conveniente- 
mente preparada. Se le da unas vueltas y cuando estén doradas se le 
echa una cucharada de harina, se mueve de nuevo y por fin se le aña- 
de una taza de caldo y otra de Jerez, mfts porotitos verdes, arvejitas 
petit pois, zanahorias y papas, estas últimas cortadas en bonitas for- 
mas y todo ello sancochado de antemano. Se sazona con sal fina y 
pimienta negra y se deja que termine la cocción a fuego lento. 

Gallina en salsa de leche. 
En una cacerola se pone una cucharada grande de mantequilla 

y una cucharada de aceite, una hoja de laurel y unos granitos de pi- 
mienta negra. Se ponen en la cacerola las presas de la gallina, se mueven 
un poco para que se frían un tanto y se les agrega luego un poco de sal 
fina y una taza de leche, dejando que cueza a fuego lento con unos 
tallos de apio, unas ruedas de zanahoria y unos nabos cortados tam- 
bién en ruedas. 

Cuando la carne esté tierna, la salsa se espesa con una yema de 
huevo batida con una cucharada de caldo y un poquito de harina. 

Gallina con salsa de ají. 
Se toma un ají dulce y otro picante que se asan y se pelan, po- 

niéndolos después sin pepas en el mortero con dos tomates también 
asados y pelados, una miga de pan añejo remojada en vinagre y algu- 
nas nueces peladas. Se machacan bien y se unen con unas cucharadas 
de caldo, sazonándolo con sal, pimienta blanca y una raspadura de 
nueE moscada. 

En una cacerola con manteca se fríen las presas de la gallina, es- 

* L  
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polvoreadas con sal y pimienta blanca. Una vez doradas se les agrega 
la salsa anteriormente preparada y se deja que cuezan a fuego suave 
hasta que estén 

quedara demasiado espesa se aclara con 
más caldo. 

Ganso en asador 
Preparada y limpia el ave, después de chamuscarla con mucho 

cuidado para que no le queden plumillas ni cañoncs, se le cortan las 
puntas de las alas y se pone en adobo de sal y ají, jugo de limón y 
pimienta negra molida, dejhndolo así de un dfa para otro. 

Al ir a ponerlo en el asador se limpia con un paño y se clava, 
asándolo a fuego suave, dándole vueltas todo el tiempo y haciéndole 
tajos de vez en cuando en la pechuga con un cuchillo para que salga 
toda la grasa. 

A la vez que se le da vueltas se lo va untando con una plumilla 
mojada en la siguiente mezcla: jugo de limón, mantequilla-muy poca 
-y sal fina. Cuando ya esté casi en su punto se saca del asador y se 
coloca en una fuente, entrándolo al horno por un rato para que repose 
y dore aún más. 

Se sirve acompañado de una ensalada de berros. 

Ganso relleno asado. 
Se limpia y se deja colgado desde el día anterior para que se oree. 
El relleno se prepara con el hígado del ave, tocino, jamón, cebolla 

picada y perejil, todo ello frito en manteca y sazonado. Al ir a prepa- 
rar el ganso se rocia con sal y jugo de limón, se le introduce el 
relleno, cosiendo la abertura para que no se salga y se coloca entonces 
en una olla grande con agua y sal, una cebolla, una rama de perejil 
y otra de apio, dos nabos y dos zanahorias. Se deja que dé un hervor 
y luego se saca, colocándolo en una asadera con un poquito de manteca 
y entrándolo al horno hasta que termise de asar. De vez en cuando se 
riega con su propio jugo. 

Esta manera de preparar el ganso es muy indicada para aquellas 
aves que están excesivamente gordas y que, si se asan solamente, que- 
dan tan grasosas que hostigtm. Al darles un hervor la grasa disminuye 
mucho y quedan muy sabrosas. 

Gallineta en salsa. 
Se despluman y limpian dos gallinetas. Después se fríe en una 

cacerola un diente de ajo en dos cucharadas grandes de manteca, más 
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una docena de avellanas tostadas. Cuando todo esté frito se saca y en 
la manteca se echa una cucharada de harina que se deja dorar. Enton- 
es se le agrega agua en abundancia. Se colocan las gallinetas en la ca- 

-/Cerola con dos cebollas chicas partidas en cuatro, una zanahoria en 
ruedas, unos granos de pimienta, un cogollo de apio, sal y cuaxenta 
gramos de jamón crudo pasado por la máquina. Se deja que hierva 
hasta que las gallinetas estén medio cocidas. Entonces se les agrega 
un machacado que se habrá hecho con el diente de ajo y Ias avellanas 
que se frieron primero. Se ve cómo esta la sazón y se deja que sigan 
cociendo hasta el momento en que estén tiernas. 

cima. 

Menudillos en pepitoria. 

se entiende el hígado, el corazón, la molleja y la sañgre. 

finas y se fríen en una cacerola con mantequilla. Al estar fritos se les 
agrega vino blanco y se les echa mucho perejil picado y cebolla, más 
im machacado hecho con un diente de ajo, azafrán y una miga de pan 
frito, el cual, para que quede bien ligado, se le agrega agua o caldo. 
Se deja que cueza un poquito y se sirve con papas cocidas enteras. 

Si se quiere que el guiso rinda más, se le puede agregar la carne 
picada del cogote y de las patas.' 

Para servirlas se colocan en una fuente y la 

Pueden ser de pavo, gallina o de cualquier 

Para preparar agradablemente todas estas 

Menudillos en salsa. , 

En una cacerola se ponen dos cucharadas de mantequilla y tres 
cucharadas de cebolla picada muy fina. Cuando se esté dorando se le 
agrega una cucharada de harina y dos yemas de huevo duro, se le da 
unas vuelta's y se le echan los menudillos muy picados. Se espolvorea 
con nuez mo&:cda rallada y sal fina, se le vierte un vaso de vino blan- 
co y una taza de caldo y se deja que cuezan a fuego lento. 

Mollejas de pavo rellenas, 
Se abren y limpian bien las mollejas de los pavos, a las quc se 

les hacen unos tajos en la parte más gorda para mecharlos con ja- 
món. En el centro se les ponc un relleno de jamón, cebolla y perejil, 
sal y pimienta, todo ello muy finamente picado. Se cosen para que el 
relleno no se salga y se colocan en una cacerola con mantequilla, ce- . 
bolla picada sumamente fina, dos granos de pimienta y una taza de 

11 
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vino blanco. Sc deja que cuezan, sazonándolas con sal y agregándole 
más vino mezclado con agua, en caso de que la salsa reduzca demasiado 
antes que las mollejas estén muy tiernas. 

Mollejas de ave. 
SC. limpian y se espolvorean con sal para freirlas en manteca muy 

caliente. Hccho esto se colocan extendidas en una cwerola, se Ics echa 
por encima la manteca que quedó en la sartén, se espolvorean con 
pimienta, perejil y pan rallado, se Ics agrega vino y caldo por partes 
iguales y se ponen entre dos fuegos hasta que estén en punto de ser- 
virlas. 

Pajaritos a la minuta. 
Se limpian, vacian y Fe chamuscan, friéndolos en aceite espolvo- 

reados de sal fina y pimienta blanca. Cuando estén fritos se les echa un 
machacado de un diente de ajo deshecho con vinagre y se dejan que 
reposen antcs de servirlos acompañados dc una torreja de pzn frito. 

' 

Pajaritos a la moderna. 
Se tiene preparada una salsa de tomates y cebolla, picada muy 

fina, todo frito en manteca. Si los tomates no estuvieran muy nizduros 
y por lo tanto la salsa quedara un tanto espesa, se Ic agregará un poco 
de caldo para quc quede claritn. 

Una vez limpios los pajaritos se les pone sal y se rellenan con un 
picadillo dc j a m h  y tocino frito con prejil, se rebozan con huevo y 
pan rallado y se fríen en una sartén con manteca, poniéndolos después 
en 1s snlsa que estará preparada y en La cual se deja que den un hervor 
antcs de servirlos. 

Pajaritos con moscatel. 
Se limpian, sazonan con sal y fríen los pajaritos. Cuando c s t h  

dorados se les agrega una copita de vino moscatel, perejil, unos granos 
de pimienta negra y una hoja de taurel. Hay que dejarlos muy tapa- 
dos terminar la cocción y si esta no se hubiera conscguido a1 rr- 
diicirse la salsa, se les agrega una taza de caldo para, al estar tier- 
nos, llevarlos a ltt mesa. 

. 

Pajaritos en salsa. 
Al estar preparados se espolvorean con sal por dcntro. En una 

cacerola con aceitc se fríe un diente de ajo que luego se aparta, po- 
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Riendo entonces en la sartén los pajaritos hasta que queden dorados. 
Se Ics agrega un poco de pimienta molida y agua hasta cubrirlos, de- 
jando que cuezan. 

Cusndo estén tiernos se les añade un machacado hecho con el 
ajo frito, unos granos de pimienta ccgra y azafr:ltn, más unas cu- 
charadas de caldo. Sc Ic vierte esto por encima y se deja que ter- 
minen de cocer para servirlos. 

Palomas asadas. 
Se toma una paloma que después de muy limpia se envuelve en 

una lonja de tocino y luego en hojas de parra muy nucvas, amarrado 
todo con un hilo y se coloca a la parrilla a fuego Irnto. En vez de ho- 
jas de parra se puede envolver cn papel de cstraza. 

Palomas en salsa. 
Se limpim y sc frícn en aceite hasta que estén doradis, trxsla- 

dhndolas entonces a una cacerola con agua para que cucmn. 
En el aceite en qiic ee hizo la fritura se ponc ccbolirt y perejil 

que una vpz fritos so r,partan y se colocan en el mortero, machrchdolo 
con un poco de aceite para e rlo sobre 12s pnlomw. Se dcjn que cue- 
zan hasta estar ticrnss. Sc hace otro machDczdo con una torrejn dr 
pan frito y unas almendras que sc dcshsxcn con una copn dc vino 
blanco y que sc cuclan sobrc 12s palomas dcjsndo quc den otro hervor 
antcs dc scrvirlas. 

Favo trufado. 
Se vacia, chamusca y limpia bicn un pavo gordo, se dcshucsn por 

completo y cruda ln carne, se dcshebrn y pica bien, dejando aparte 
todos los huesos y cn una fuente la carne sazonsdn, con sal, pimirnta 
blanca y unas gotas de aceite, tcniéndolo así por espacio de dos o tres 
horas para que tome bicn el giisto del aliño. 

Entretanto se pica muy finamente mcdin libra dc jamón crudo, 
media de ternera y un cuarto de libra de tocino muy fresco, que, todc 
reunido, se sazona bien con especias de todas clases, ngreg:indolc ?-de-. 
má8 una copa de buen coñac. 

Después se reune esta mezcls con la carne del pavo y sc tr,aba,ja 
un poco par-, que quede muy bien unida. Entonces se lc agregan 
trufas picadas. Estando esta especie de masa muy mczclada se coloca 
en una servilleta que se arrolla muy apretada sobre la mezcla, se 
amarra y se pone cn una olla grande donde quede muy holgada, ta- 
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pándolx con agua y vino blanco en cantidades iguales. Se le agregan 
los huesos del propio pavo, una mano de ternera, dos hueso, con 
médula, cebolla partida en cascos, zanahorias enteras y nabos, se sa- 
zona bastante con sal y toda clase de especias, dejando que cueza. 
Cuando esté casi cocido se saca el arrollado y se le quitan las amarras 
para arreglar cualquier desperfecto que tenga en la forma, se pone en 
otra servilleta limpia que se amarra nuevamente, colocándolo entre 
dos tablas con peso cncima, para prensarlo. 

El caldo que queda en la olla se cuela y se pone en una cacerola 
con un poco de cola de pescado-colapis-,se le da un hervor y se vier- 1 

te en una fuentc o, mejor aún, en un molde, para que cuaje y a las vein- 
ticuatro horas poderlo sacar y partirlo en trozos de bonitas formas que 
se colocan como adorno sobre el arrollado. Este se habrh sacado de la 
prenm, se habrá desarrollado de la servilleta y con la ayuda de un 
pincel-luego de arreglarlo con un cuchillo para que quede bien re- 
dondeado-se le pone una capa de mantequilla derretida que se deja 
enfriar, luego se le pone otra y una tercera. Se adorna con la galantiiia 
y se sirve. 

Pavo en asador. 
Se linipia y chamusca el pavo que se deja al sereno veinticuatro 

horas, amarrándolo luego en forma de que las alas y las patas queden 
bien pegadas a la pechuga. Encima de esta se ponen unas rebanadas 
finas de tocino que también se amarran, se rocia con mantequilla ba- 
tida con jugo de limón y sal, se ensarta en el asador y se pone al fuego 
de brasas. Cada tanto tiempo se da vuelta y se embetuna de nuevo 
con la mezcla de sal, mantequilla y limón. Cuando esté medio asado 
se saca del asador y se coloca en una pavera que se entra al horno, 
echjndole por encima el resto de aliño, habiéndole sacado antes los 
pedazos de tocino. Se deja que dore bien y se sirve entero o trinchado 
muy caliente, con el jugo que haya dado rociado por encima. 

Pavo asado relleno. 
Se mata el pavo el día antes, se limpia y se deja colgado al fresco 

durante veinticuatro horas. Luego se pone unas seis horas en un adobo 
de sal, aceite y limón, por dentro y por fuera. Se prepara entonces un 
picadillo de carne, jamón, pimienta negra, perejil, pasas de Elqui, 
almendras y un par de huevos batidos. Cuando está todo muy picado 
y mezclado se fríe un poquito en mantequilla y con ello se rellena el 
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pavo, cosiéndolo y poniéndolo en una asadera al horno para que se 
ase, rociado con el aliño cada tanto rato. 

"- 

Pavo relleno con manzana. 
Se deja el ave muerta desde el día antes para que se oree. Luego 

se pone en adobo con sal gruesa, vinagre y ají dulce, todo machacado. 
En  este adobo debe estar a lo menos seis o siete horas. 

Se pican manzanas de muy buena calidad y cebolla muy fina. 
Se pone mantequilla en una sartén y se fríe la cebolla y la manzana, 
sazonando con un poquito de sal fina. Se saca y se le agregan pasas, 
aceitunas sin hueso y huevos duros cortados en ruedas. sc mezcla 
todo bien con la ayuda de dos huevos batidos y se rellena con ello el 
pavo que se habrk sacado de su adobo y se habrá limpiado con un paño. 
Se cose para que el relleno no se salga y se coloca en una asader'a con 
dos cebollas cortadas en cua,tro, una rama de perejil y otra de apio, 
una hoja de laurel y clavo de olor, un diente de ajo, tomillo, una taza 
de vino, una de caldo y una cucharada de mantequilla desleída, sal y 

en cuando su propio jugo por encima y dándolo vueltas para que dore 
por parejo. 

Queda exquisito. Es una de las mejores maneras de preparar el 
pavo relleno. 

pimienta negra. Se deja que ase, echándole con una cuchara d- vez 

Pavo asado relleno con jamón. 
Se mata el ave el día antes, se limpia y se deja al fresco en una 

fuente honda con un aliño de sal, aceite y jugo de limón, una hoja de 
laurel, clavo de olor, pimienta negra, una rama de perejil, otra de apio 
y dos cebollas partidas en cascos, una de las cuales se le mete aden- 
tro. cuidando de quc el aliño líquido también lo impregne por esa 
parte. 

Sc hace un picadillo con un poquito de cebolla mcnuda y bastante 
jamón con gordura pasado por la máquina, perejil picado fino, sal, 
almendras partidas, pasas, dos huevos duros en ruedas y pimienta 
blanca. Este picadillo-sin los huevos-se fríe en una sartén con man- 
teca. Se rellena con él el pavo que se habrá sacado de su adoho y se 
habrá limpiado con un paño. Se cose y se coIoca cn la asadera con una 
cucharada de manteca, un vaso de vino blanco, pimienta negra, sal, 
perejil y una cebolla partida cn ruedas. Se entra al horno y ~e deja 
que ase, dándole vueltas de vez en cuando y regándolo con su misino 
jizgo. 
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Pavo asado relleno con aceitunas. 
el día antes y se deja cn adobo con sd. aceite y 

jugo de limón, una rama dc apio y otra de perejil, dos cebollas y pi- 
mienta negra. 

Pnra preparx el relleno se toman bastantes aceitunas que se cor- 
tan cn pcdxitos para sacarlcs el hueso. Se pica también crbolla y pe- 
rijil, un poco de carne de chancho, de preferencia, lomo y un poquito 
de p.jí dulce niolido también. Esta mtzcla PC pone un momcnto en la 
sartén con inanteca para que dore. Una vez dorada se unc con dos 
huevos duroc. cortados en ruedas y unas pasas. 

El pavo se saca de su alifio, se scca, PS rellcnn, se cose y se coloca 
en 1% tlsadcra con una cucharada de manteca y otra de color, una cc- 
bolla partida cn cuatro, percjil, apio y tomillo, nucx moscada y clavo 
de oior, una hoj9 de laurel, sal y pimicnta ncgra, m&s medio vaso de 
vino blnnco. 

Se deja quc a x  dandole vueltas y rocihndolo con su propio jugo. 

Pavo borracho. 
Primero se emborracha el ave con una copa grande de ron o de 

coñgc, se deja que se le pnse 1:i borrachera y intonccs se mata y se 
limpj:? bien, poniéndolo al frcsco por veinticuatro horas cn un edobo 
dc eql y pimienta negra machacada y unida con un2s cucharadas del 
vino con que se cmborrachó a1 pavo. Al día sigiiientc PC le dc?i un corte 
desde el cngote a la rabadilla, por el espinazo, sc deshuesa prolijamente, 
dejhndolc sólo los huesos de las patas y los de las alas. Hay que cui- 
dar mucho de no romper la piel. 

Sc prcpars un picadillo con toda la carne que se lc sncó, lomo de 
chrincho, los menudillos de la misma ave, cebolli y perejil picado fino, 
truf3s. jsrnón y tocino, sal y pimienta bl7ncD. Se une todo con una co- 
pa de roñac y se rellena el pavo, procurando de que no pierda la forma, 
se cose y se pone en una olla grande con manteca para que dore por 
todos hdos.  Se saca después y se cnvuelvc en una servilleta, tratando 
siempre de que no pierda la forma. Se amarra la servilleta y se pone 
todo en la misma olla, se cubrc con agua. sc le echa otra cucharada de 
manttca, zanahorias enteras, nabos, hoja de laurel y de tomillo, sal 
y pimienta negra, niks una copa de vino. Se deja que cueza por lo 
menos tres horas y media o cuatro horas, hasta que esté perfectamente 
ticrno. Se saca y se coloca cnvuelto cn otra servilleta sobre una tstbla, 
con Ir, parte del espinazo para abajo, cs decir, la parte donde está la 
costura, se le pone encima peso y sc deja así hasta el día siguiente. 
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El cddo que queda en la olla se cuela y con unas pocas hojas de 

cola de pescado se hace hervir nucvampnte para colocarlo en pequeños 
molctes que al día siguiente sirven para adornar el pavo que se sa- 
cara cle la servilleta y se colocará en una fuente con las patas y las 
alas pclra arriba, adornhndolo tii'mbién con ramas de perejil y rajas 
de limón. 

Pava asada. 
Lx carne de la pava es mucho mBs tierna que 1s del pavo y tanto 

mhs sabrosa. Hay muchos que la prefieren a1 pavo. Hay que matarla 
lo mismo que este con un día de anticipación y tencrla al frcsco con 
un adobo de sal, aceite y jugo de limón. 

En  el momento de asarla se colocs en una fuente con el aliño por 
encima, claveteados en la pechuga unos cuantos clavos de olor. Se 
le pone una cebolla pm-tida en cuatro, dos zanahorias enteras, dos nabos, 
una rama de perejil y otra de apio, una cucharada de manteca y mcdirt 
de color. Se  deja que ase a fuego lento y .  a última hora se aviva el 
calor del horno para que qiiede bien dorada. 

Pava con papas. 
Se deja al frcsco desde el día antes en un adobo de sal y vinagre 

y en el momento de pisarla se hace trozos ,que se colocan en una ca- 
cerola con niantcca, ~ d ,  dos cucharadas cle aceite, una de vinagre, 
una hoja de Iaurcl, pimienta en grano, raspadura de nuez, apio y 
perejil: Se deja que se frían iin poco las prcsas y después sc le 
agi'eg.". agua para que termine la cocción. Debe quedar. con muy 
poca salsa. 

Aparte se fríen unas papas cortadas al hilo y unos diez minutos 
antes de servir se agregan al guiso para quelse ablanden con la Falsa. 

Pava en pepitoria. 
La pava se deja desde el día antes en un adobo de sal y aceite, 

ni& un poco de ají picante, molido. Al ir a prepararla se corta en pre- 
sas que se ponen en un& cacerola en que se habr'h frcído antes cebolla 
a la pluma con manteca, se le dan unas vueltas a las presas hasta que 
doren y se le espolvorea una cucharada de harina y perejil muy picado. 
Se cubre con agua hirviendo, se smona, con sal, pimienta negra, una 
hoja de hure1 y cl!~,vo de olor y se deja que hierva a fuego lento. 

Cuando se vaya a servir se le agrega a la salsa dos yemas de huevo 
I atidas con el jugo de medio limón. 
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Pato relleno. 
Se deshuesa el ave, con cuidado para no estropearle la piel, se 

mezcla la carne con otro tanto de carne de ternera, se le agrega una 
cucharada de mantequilla, callampas, perejil y cebollas picados, dos 
yemas de huevo batidas y una cucharada de nata, sal y especias. Se 
une bien todo y se rellena el pato que se cose y se coloca en una cace- 
rola con agua. vino blanco y caldo por partes iguales; una hoja de 
laurel, dos granos de pimienta, sal y una raspadura de nuez moscada. 

Se deja que cueza hasta que esté muy tierno. Entonces se saca y 
el caldo se cuela, se pone nuevamente en la cacerola y se espesa con 
unas cuantas castañas cocidas y molidas que se le unen. Se coloca el 
pato nuevamente en la cacnrola, se le da a todo un hervor y se Rirve. 

Pato tostado. 
Estando limpio y oreado el pato se le pone adentro sal y se coloca 

en una cacerola con mantequilla dejando que se dore un poco; se le 
agrega un vaso de vino blanco, perejil picado, unos trocitos de tocino 
y otros dc jamón, pimienta negra y una hoja de laurel; se lo entra en- 
tonces al horno y se deja que dore, echándole de vez en cuando su 
propio jugo por encima. En este mismo jugo se mojan unas rebanadas 
de pan cortadas en bonitas formas que primero se habrán dorado en 
iiiantequilla. Al estar en su punto el pato se coloca despresado cn una . 
fuente con la salsa por encima y el pan alrcdcdor. 

Pato con aceitunas. 
Se vacía, limpia y aliña bien el ave que se troza y se pone en una 

cacerola con manteca, pedacitos de tocino y doscientos gramos de 
aceitunas deshuesadas; se le echa sal, un vaso de vino blanco y dos 
granitos de pimienta. Se tapa bien y se deja que cueza al vapor. Citan- 
do est6 a punto se colocan las presas en una fuente redonda con las 
aceitunas alrededor. 

Pato con nabos. 
Se limpia prolijamcnte el pato que sc pone desde la noche anterior 

en un adobo de salmuera. Se lava al ir a prepararlo y se corta cn  presa.^ 

que se echan en una cacerola con mantequilla, dejando que doren. 
Giiando tome un poco de color se le añade una taza dc caldo, se 3a- 
zonB y se deja que cueza. 

En una cacerolita se pone una cucharada de mantequilla y una 
de harina, se deja que csta dore y se agrega esta salsa al pato, CIIRII. 
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do esté inedio cocido, echkndole los nabos pelados y una cebolla cla- 
veteada con clavos de olor y dos zanahorias. Se tapa y se deja que ter ’ 
mine la cocción. 

Para llevarlo a la mesa se ponen las presas en el centro de una 
fuente, los nabos se colocan alrededor, se echa por encima la salsa y 
tanto la cebolla como las zanahorias se apartan, ya que sólo habrAri 
servido para que den su sabor al guiso. 

Pato delicioso. 
U& vez limpia el ave y oreada se coloca en una cacerola, entcra, 

con una cucharada de mantequilla, el jugo de un limón colado, dos 
cucharadas de pan rallado, perejil picado y unos t,allos de apio, se le 
agrega dos tazas de caldo y se deja que hierva a fuego lento. 

Aparte se cuecen papas enteras, lo más iguales posible en tamafio. 
Se pelan y cuando el pato esté en su punto, se colocan alrededor para 
que se impregnen del gusto dc la salsa durante unos diez minutos. 

Pechuga de gallina en salsa. 
Se cuece la pechuga en agua con sal y cuando csté tierna se aparta 

y Je pone en un plato con perejil, pimienta, un diente de ajo y aza- 
frán, machacado todo y remojado con un poco de vinagre, una cucha- 
rada del mismo caldo en que cociera y una cucharada de aceite. 

Así que esté bien adobada sc asa en la parrilla y mientras asa se 
une el adobo con el caldo, se pasa por el colador y se pone en una ca- 
cerola pará que dé un hervor. Al estar dorada la pechuga en la parrilla 
se pone en el caldo, dejando que hierva un rato antes de servirla. Hay 
que ver cómo está de sazón el caldo y en caso necesario se le pone 
sal y pimients blanca. Debe quedar bastante aliíiado, casi como si 
fuera un esca1,eche. 

Pechuga de perdiz en pasteles. 
Se tiene preparada una masa de Perrunillas que se extiende muy 

delgada, formando con ella unos redondeles. 
Se pica finamente la pechuga de la? perdices preparadas en sslsn 

y frías, se pone un poco de este picadillo bien tiliñado en el centro de 
. cada redondeln, se cubre eon otra redondela y se une3 bien los bordes, 

que Be pueden doblar o pegar con un poquito de agua. 
Una vez todos listos se fríen en manteca muy caliente y se sirven 

espohoreados con az;íacnr flor. 



Pechuga rellena. 
Se limpia el ave-puede ser gallina, canón o pava-y sin mojarla 

ni clmmuscarla se dcshuese la pechuga, dejando aparte todo el resto 
del ave. 

Por ia parte de adentro de la pechuga, por 10 que queda pe- 
gado al hueso, se corta un poco de carne que se pica con jnmón, la 
moll~ja, el hígado, el corazón y la sangre de la misma ave, todo cocido 
de antemano. Se le añaden dos I-iucvos duros picados, almendras fri- 
tas. percjil, pimienta, sal, nuez moscada y otros dos huevos batidos. 

Nccho csto se coloctt sobrv la pechuga, que estará extendida con 
la piel para abajo, una capa del picadillo, luego una capa de lonjas de 
jamón y otra de picadillo, hastn tcrminar con todos los ingredientcs. 
Entonces se arrolla la piel y se cose, envolviéndola en una servilleta 
que sv amarra y se coIocn en una olla con agua y vino blanco por par- 
tes iguales, apio, perejil, pimienta, un diente de ajo y hoja dr laurel. 

Cuando esté tiernx se sttcn, se envuelve en otra scrvillcta y se 
prmsa p x a  servirla al día siguiente fría. 

Pechuga de perdiz con fois gras. 
Se preparan las perdices que se tienen unas horas en ndoho de 

aceite y jugo de limón. Luego se ponen en una asadcra al horno por 
un cuarto dc hora. El horno debe catar más que regixlx. Se rctiran del 
fucgn p s n d o  este tiempo y se les sacan las alas, el cogotc y las p3tas en- 
teras, dejando ~olament~c la caparazón con IR pechuga. 

Toda ln carne de las presas que se han sacado se pica menuda y 
se une a una enntidad igual de champignons y a otro c k  trufas, se le 
agrega una cucharada grande de fois gras y otra de mantcquill:~, mhs 
dos yemas batidas. Se trabaja esta pasta para que qucde muy unida, 
se ssczona y con ella se rcllenin las pechugas que se coscn para que no 
se salga el relleno. 

Se colocan entonces en una cacirola con una salsa negra que se 
prepara con anticipación y se deja que hiervan un poco para servirlas. 

Pepitoria para toda clase de aves. 
Puede hacerse con pavos, pollos, gallinas, patos, etc. Se limpia el 

ave que se haya elegido y se troza en presas que su espolvoicnn con 
sal y sc fríen en aceite con otro poco de sal, perejil y lxurel. Luego se 
espolvorean con un poquito de harina, se deja que esta tome color y 
sc cubren de agua, dejando que terminen de cocer a fuego suave. 

Se machaca una miga de pan tostada con especias y azafrán, agre- 

. 
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ghndoln al guiso para que IR salsa cspcse y un rato antes de servir se 
le agrega aún dos yemas batidas con unas gotas de vinagre. 

Esta forma de preparar las aves resulta muy sabrosa y sencilla. 

-I 

-__- 

Perdices elegantes. 
Se limpian, I.tvan y scc;in con un pafio, enhr,rinbndolas luego 

para frcírlas en aceite bien calicnte, con mucho perejil picado, bastante 
ccljolln. a la pluma, una hoja de laurel y un dicntc dc ajo por cada perdiz. 

Cuarido todo est6 dorado se le agrega agua, sal y una cucharndita, 
de vinagre, se dcjnri cocer hastn quc cstén tiernas. Para servirlas se 
sacan 13s pcrdiccs con un tcncdm- y I:L salsa restante se les echn por 
enciiiia previamente colada. 

Perdices a la Perigord. 
Sc limpia, vacia y SF le corta el pescuezo a una perdiz, rcllcnhndola 

por nrribn con un picadillo hcclio con el mismo hígado en unión de otro 
hFgdo de pollo, cocidos los dos, un trozo de carne dc tcrncra, unas 
trufas y una niign de p:?n remojada en caldo frío. Dicho picadillo, muy 
sazonado y frito en una snrt6n con mmtequilln, s? introduce en el 
interior del avc-dcl-)e estar fría-que unn vez rellena sc amzirra y se 
unta con mnntequilla. 

Hccho esto sc coloca ln perdiz en unn cacerola con una cucharada 
grande de iiiantequilln, unos pcdacitos de tocino de jmión, sazonhndo- 
la mucho y agregandole una copa de cofiac. Se dejR que la salsa re- 
d u z c ~  linsta qiied:ir la perdiz en su propia grasa, entonces se coloca 
un momento al horno para que dore. 

Perdices con salsa de limón. 
Sc despluni:t, wc ia  y chamusca la pcrdiz que después sc sazona y 

se tucsta en la parrilla. 
Luego se coloca en una cacerola con una taza de aceite, una roda- 

ja de limón, una hoja de Iaurcl, perejil, sal, tres granos de pimienta 
negra y un dicntc de ajo, se le agrega agua para que cueza y al servirla 
se unen a la solsa dos yemas de huevo batidas con unas gotas de limón. 

Perdices con porotos. 
Se limpian, chnmuscan y vacian las pcrdiccs que se ponen en una 

olla con aceite crudo, una cucharada de vinagre, cebolla, un diente de 
:tjo y prrejil finamente picado, mks tomate y pimiento prcvinmentc 
a ~ n d o s  para quitarlcs la piel. Se le agrega pimienta negra, hoja clc 

Y 



172 - LA HERMANITA HORMIGA - 
laurel, clavo y un poquito de ají picante, dejando que cueza a fuego 
lento hasta que estén tiernas. 

Los porotos se habrán delado remojando desde la noche antes, 
luego se cuecen en agua y cuando estén blandos se sazonan con sal, 
dejando que den otro hervor para sacarlos, escurrirlos y agregarlos a 
las perdices que ya estarán cocidas. Se deja que reposen un rato jiin-* 
tas las dos cosas y se sirven. 

Perdices en salsa de vino tinto. 
Se limpian y se le sacan los menudillos que se fríen con las pro- 

pias perdices en una cacerola grande con aceite, un diente de ajo, 
.pedacitos dc jamón, almendras y una cebolla picada. Cuando todo 
esté frito se le agrega caldo de puchero y sal. dejando que cueza. 

Al estar a media cocción se sacan las perdices quc se dejan en otra 
cacerola, colando encima la salsa. Todo lo que quede en el colador 
se ponc en el mortero y se machaca agregando perejil, nuez moscada, 
un poco de pimienta, sal y clavo; se une con una copa de vino tinto 
bueno y se echn sobre las perdices dejando que den otro hervor n fuego 
muy suave para servirlas. 

. 

Perdices enteras. 
Se limpian y preparan las perdices, cortandoles los cogotes ylas 

puntas de las alas. Se enharinan y sc fríen en manteca muy caliente con 
cinco chalotas por cada ave, agregando los cogotes y las alas que se 1u 
cortaron. Una vez que esté todo dorado se dejan sólo en la cacerola 
las perdices, sacando todo lo demás y poniéndolo en el mmtero. En 
una sartén pequefia se pone una cucharada de manteca y otra de ha- 
rina, dejando que esta dore pnra agregarlc una copa de Jerez, cuando la 
salsa esté alqo espesa sc agreg.8 a la cacerola en que están las perdices. 

Se machaca todo lo que esta en cl mortero, agregando bastante 
perejil, sal y pimienta negra. Este machacado se deslíe con una faza 
de agua y sc pasa después por el colador para echarlo sobre las perdices. 
Se le agrega más agua, sc sazona y se deja que terminen d, 9 cocer a 
fuego lento. 

Perdices en salsa de perejil. 
Se limpian las perdices y se colocan en una cacerola eon manteca 

caliente y unas hojas de laurel. Se deja que doren y se les agrcga caldo 
del puchero con agua, por partes iguales, se les pone sal dejando que 
terminen de cocer. 

n 
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Al estar blandas se les echa un machacado de bastante perejil, 

piniianta negra, clavo y pan rallado, deshaciéndolo con unas cuchara- 
dRs d ~ l  mismo caldo de las perdices. Se une todo, se ve cómo están de 
sazón y se deja que den otro hervor para servirlas. 

Perdices en salsa negra. 
Se preparan y se pone en una olla con agua, dos dientes de ajo, 

sal, laurel, clavo y pimienta negra. Cuando estén tiernas se fríe en 
una sartén una cucharada de manteca, una cucharada grande de 
harina que se deja tostar, se le agregan unas cucharadas de caldo, se 
sazona, con sal y pimienta blanca y se agrega a las perdices, esperando 
que den otro hervor para servirlas. 

Perdices a la vinagreta. 
Se limpian las perdices y se colocan enteras en una olla con una 

taza de aceite, cebolla en cascos y sal, una hoja de laurel y dos granos 
de pimienta. Se deja que cuezan a fuego lento y cuando estén a medio 
cocer se les agrega una taza de vinagre y un buen puñado de perejil 
finamente picado. Se cubren con agua y se deja que cuezan hasta que 
la salsa quede casi completamente reducida. 

Perdices a la Condesa. 
Se cuecen las perdices en agua con sal, pimienta negra, hoja de 

laurel, clavo y hojas de naranjo. 
Cuando estén perfectamente cocidas se sacan y se ponen en otra 

cacerola. Se echan en el mortero dos yemas de huevo duro y una torreja 
de pan frito, se machaca, se le pone un poquito de sal fina y un poquito 
de pimienta blanca, se le agrega el caldo colado en que cocieron las 
perdiccs y se les vierte a estas, dejando que vuelvan a hervir un rato. 
En el momento de llevarlas a la mesa se les agrega por encima, cuando 
estén colocadas en la fuente, unas aceitunas aliñadas en un poco de 
accite, cebolla picada finísima, sal y mucho jugo de naranja. 

Perdiz en vino blanco. a 

Se limpia y prepara, rellenimdola con un picadillo hecho con los 
menudillos, pedazos de jamón y unas trufas, todo ello frito en manteca. 
Una vez rellena la perdiz se amarra y se coloca en una cacerola con 
manteca, espolvoreada con sal y pimienta blanca, se le agrega unos 
cascos de cebolla, una cucharada de mantequilla y un vasito de vinn 
blanco seco, dejando que ase en horno suave. 

, 
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Perdices en escabeche. 

Se limpian las perdices y a cada una de ellas se le pone adentro 
un diente de ajo, un manojo de perejil y dos clavos de olor. Se coloean 
todas en una olla grande y por cada una se le agregan dos tazas de 
aceite y una de vinagre, dos granos de pimienta ncgra y una hoja de 
laurel, media cebolla en cascos, unn zanahoria entera y iin tallo de 
apio, mhs la, sal que se cren necesaria. Se h p a  la olla con hoj,.as de na- 
ranjo, se pone la tapadera y peso encima para que el vapor no 
y se dejan que cueznn a fuego muy suave hasta que qucdcn tirrnas. 
Se sacan entonccs y se colocan en un barril de greda cnvidriada o en 
un frasco grande de cristal, con todos sus aliños, agregando aun un 
poco de aceite crudo para dejarlas perfectamente cubiertas. 

Si se las quiere picantcs se lcs echa ají. 

Perdiz enhuevada en escabeche. 
Se cueccn las perdiccs en ~ g u a  con sal, se cortan cntonccs cn pe- 

dazos y se enhucvaii y fríen cn aceite, poniéndolas dcspués en una fuen- 
te  honda con azafrhn, pimimta y ajo machacado, hoja de laurel, 
cáscara de naranja, agua, snl y vinagre, dejando el escabcchc bzstsnte 
fucrte. Después de veinticuatro horas se puede servir, pcro hoy que 
advertir que este escabcche no dura más de dos días. 

Perdiz a la cazadora. 
Se Iinipi3 y se le ninarran las pntitas a una perdiz grandc quc se 

espolvorea con sal y se colocn cn una caccrola con aceite para que dore. 
Una vez doradn se retira y en el aceite sobrante se fríe bastante ce- 
bolla a la pluma; al estar !a cebolla frita se espolvorea con harina, sc le 
agrega 12" perdiz, una cucharada de color, una de vinagre, dos dc caldo 
y perejil picado. Todo esto se tapa y sc deja que cueza lcntamcntc rnBs 
o menos dos horas, sirviéndola apenas esté tierna. 

Perdices supremas. 
Se cortan las pechugas de las perdices en crudo; enteras, y con el 

primer hueso del ala para que queden como un jamón, una vez listas 
todas las pechugas se aliñan con sal y pimienta y se pasan por un ha- 
tido de yema y mantequilla desleída, se envuelven en papel cninmte- 
quillado y se ponen al horno para que asen. 

Cnn vez tiernas se les quita el papel y sc Ics envuelve el huesito 
en papel plateado, colocándolas todas en una fuente redonda, con la 
carne para el centro y los huesitos al borde. Se les echa por encima una 
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salsa hecha con una cucharada de harina frita en mantequilla, se le 
agrega leche, un poco de sal y pimienta blanca, unas trufas picadas 9 
unas callampas también picadas. Las claras se baten a punto dc nicve 
y se unen poco a poco a la salsa medio fría, poniéndola luego a espesar 
al fuego hasta que esté lista para echarla sobrc las perdices. 

Perdices con paltas. 
Se limpian las perdices y sc ponen a cocer cn agua con sal y unos 

granos de pimienta negra, una hoja de laurel, un clavo de olor y un 
atado de pcrejil y apio. Una vez quc estén cn su punto se sacm y se 
les cortan las pechugas enteras, sin piel y cuidando de que cada pe- 
chuga vaya acompañada del primcr hueso del ala para formar jamon- 
citos. Se dejan entonces cníriar. 

El cddo en que cocicron se cuela y se le agrcga cola de pescado 
para formar una galantina. Ln mitad de esta galantina se vncia en ~ 

moldecitos, Ilcnándolos hests la mitad, se pone errtonccs una estrella 
formadn por zanahoria y se espolvorea con huevo duro, echando inhs 
gatlantina hasta Ilcnarlo. Una vcz todos los moldes listos se deja que 
enfrien para que cuajen. 

La otra rnitad de 1% gahntina sc mczcla cn caliente con otro tan- 
to de palta molida y aliñnda con sal, aceite y un poquito de pimienta 
blanca. Se une todo bien y sc da-sicmpre en caliente-una gruesa mn- 
no de esta pnstn n los jnmoncitos de las perdices, cuidando dc que 
qiiedcn embctunados por parejo. Se dcja también que enfríen. 

Al estar todo frío y bicn cuajada la galantina, se limpian los liuc- 
pitos de las perdices y se envuelven cn papcl plateado, colacandolos en 
pirnmide en una fuente redonda. Los moldecitos de gzlantina se va- 
ciari alrededor, ponjcndo entre ellos tir:ts de paltas y se sirve. 

Perdices con nata. 
Se cuecen las perdiccs con leche, snl fina, unos granos dc pimicnta 

y una hoja dc laurel. Una vez que estén perfectamcnte cocidas sc re- 
tiran de la cacerola, se las coloca en una asadcra, sc cubrcn de nata y 
se ponen al horno para que doren. La lcche sc cuela y se alifia con dos 
yemas de huevo y dos cucharadas de crema fresca, se sazona con sal 
y una raspadura de nuez moscada, se le da un hervor para que espese 
y al estar las perdices doradas se sirven, llevando la salsa aparte en 
:'o3 salsera. 
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Perdices en moldes. 

Se cuecen las perdices en agua con sal, especias y un manojo de 
verduras de olor. Al estar perfectamente cocidas se sacan y se dejan 
enfriar. E1 caldo se cuela y se une a las hojas de cola de pescado su- 
ficientes para formar una galantina. 

Las perdices se pican finamente, separando todos los huesos y de- 
jando sólo enteras las pechugas. Todo lo demás se hace un picadillo 
que se aliña discretamente. Se prepara también una salsa de mayonesa 
espesa a la cual se le pone un poquito de mostaza francesa. También 
se tienen preparadas unas aceitunas deshuesadas y un poco de perejil 
picado con huevo duro. Listas todas estas cosas se procede a llenar los 
moldes. 

Para esto hay que elegir unos moldes que sean un poquito gran- 
des y hondos. Se pone primero una cucharada de galantina medio 
tibia. Luego se coloca un trozo de pechuga, calculando media pechu- 
ga para cada molde, después se echan unas cuantas aceitunas, se es- 
polvorea con huevo duro y perejil y se pone una cucharada de mayo- 
nesa, para finalizar llenando el molde con galantina. Así se llenan 
todos los moldes que se dejan enfriar en hielo. 

Para sacarlos se ponén un instante en agua caliente y se vuelcan 
en una fuente, poniendo entre ellos puntas de espitrragos, petits pois, 
trufas y callampas, todo ello aliñado con los restos de la mayonesa. 

Es un plato muy fino y exquisito. 

Pichones enteros. , 

Se pelan, chamuscan y vacian, rellenándolos con un picadillo de 
jamón, sus propios menudillos, tocino, cebolla y perejil picados; to- . 
do ello frito en mantequilla. Se cosen para que no se salga el relleno y 
se colocan en una cacerola con mantequilla dejando que se doren 
con perejil picado y dos hojas de laurel. Cuando estén dorados se les 
echa vinagre y se cubren de agua, sazonándolos con sal y unos granos 
de pimienta negra. Se deja que cuezan lentamente hasta que el agua 
se reduzca y queden sólo en su grasa. 

Pichones en leche. 
Se limpian los pichones y se fríen en manteca hasta que queden 

dorados. Se colocan luego en una cacerola con cebolla y perejiI picados, 
una hoja de laurel y una taza de leche, sal y pimienta negra. Se de- 
jan cocer a fuego muy suave, hasta que la leche se reduzca. 
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Pichones con camarones. 
Se limpian los pichones y se dejan una media hora en adobo de 

sal y jugo de limón. Después se espolvorean con otro poquito de sal y 
se fríen en una sartén con mantequilla; antes de que doren se trasla- 
dan a una cacerola, se les agrega más mantequilla y se colocan a fuego 
lento para que cuezan al vapor. Se hace una salsa con mantequilla, 
harina y una taza de caldo en que se habrán cocido los camarones, se 
deja quc espese un poquito y se agrega a los pichories, poniéndole 
además las colas de los camarones. Se sazona nuevamente, agregán- 
dole un poquito de ají picante si gusta. 

Pichones rellenos. . 
Se limpian y se les quitan las alas y los cogotes, rellenándolos con 

un picadillo de ternera, pechuga de ave, tocino, pimienta, sal, cebol1:i 
muy picada y huevo duro. Este picadillo se fríe en un poquito de man- 
tequilla y se introduce en los pichones que se cosen y se espolvorean 
con sal; poniéndolos en una cacerola, untados con mantequilla y 
envueltos en un papel engrasado. Se entran al horno y al estar en su 
punto se le sacan los papeles y se sirven. 

Pichones en salsa de vino. 
Se limpian y se les pone sal, dorándolos en una cacerola con man- 

tequilla, se les agrega entonces vino blanco, cebolla en rajas y laurel, 
dejando que cuezan hasta estar tiernos. Entonces se espesa la salsa 
con una miga de pan frita y machacada con una yema de huevo duro, 
desleídas ambas cosas con unas cucharadas del propio caldo de los 
pichones. 

Pichones con salsa de almendras. 
Se preparan y limpian bien los pichones que se espolvorean de 

sal y ponen en una cacerola a dorar con mantequilla, se les echa una 
copa de vino blanco, una hoja de laurel y un clavo de olor. Cuando 
esté hirviendo la salsa se le agrega una taza grande de caldo de puchero 
y al ir a servirlos se espesa la salsa con almendras tostadas y macha- 
cadas en el mortero con un poquito de azafrán. 

Pichones con tomate.. 
Se limpian los pichones y se cortan por la rñi'tad, colocándolos en 

una cacerola con tomates medio asados para quitarles la piel, corta- 
dos en cuatro y un poco de hierbabuena, dejando que se doren con 

12 
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una cucharada grande de mantequilla. Al estar todo frito sc le 
agrega caldo. ' 

Se machaca un diente de ajo con los menudillos de los pichones 
que se habrán frito aparte, no se les pone ningún aliño y se agregan 
a la cacerola en que están los pichones, dejando que siga la cocción. 

En  el momento de servirlos se le afiade a la salsa dos yemas ba- 
tidas con unas gotas de agua. 

Pichones exquisitos. 
Se limpian los pichones que se parten por la mitad, se espolvorean 

con sal y se pasan por huevo batido-al que se habrá agregado sal fina 
y unas gotas de aceite-se empanan y se colocan en una asadera con 
un poquito de aceite, dejando que asen. 

Se fríe mucho perejil picado muy fino y se coloca en una fuente 
redonda; cncima, estando el perejil muy caliente, se colocan los medios 
pichones y se les vierte una salsa tártara cuya fórmula se encontrará 
en la sección correspondiente. 

Torcazas con ají. 
Se limpian las torcazas y se ponen a cocer en agua sola. Una vez 

que estén sancnchadas se les bota esta agua y se les pone otra, 
que esté hirviendo por cierto, y a la cual se le agrega sal, unos granos 
de pimienka y dos cebollas partidas en cuatro por cada torcaza. Hay 
que cocerlas en esta forma, en dos aguas, para así quitarles el gusto 
fuerte que suelen tener. 

Se tuestan en una sartén dos ajíes dulces y otros dos se ponen a 
remojar. Se pelan nueces, más o menos media taza, y se colocan en el 
mortero, machacándolas bien, se les agrega un trozo de pan remojado 
en vino blanco y el ají asado y pelado. Se tendrán asados y pelados 
seis tomates, uno por torcaza, que se pasan por el prensa-puré y se 
colocan en una cacerola con una taza de caldo de puchero y el agua 
en que estuviera remojando los otros dos ajíes. Se sazona con sal y 
piniienla negra, un clavo de olor y una hoja de laurel. Se colocan en 
esta salsa las torcazas, se le echa por encima el machacado y se deja 
que den un hervor para servirlas. 

Torcazas en salsa. 
Se cuecen las torcazas en dos aguas para quitarles lo amargo, 

poniéndoles la sal y los aliños en la segunda agua. Al estar cocidas se 
pasan por mantequilla derretida y por miga de pan rallada y mezcla- 
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da con perejil picado muy fino. Se colocan en una asadera y se ponen 
al horno a que asen. 

quilla y dos Yemas de huevo, sal fina y pimienta blanca. Se cubren las 
perdices con esta salsa al estar doradas, se las deja que reposen un 
rato para que tomen su gusto y se sirven. 

- - ._I_ _- 

Se prepara una salsa con pan rallado remojado en caldo, mante- . 

Tórtolas al canapé. 
Se limpian las tórtolas y se sazonan con sal y pimienta por dentro 

y fuera. Se colocan en una cacerola, con agua y un manojo de verduras 
y se dejan cocer. Al estar cocidas se sacan y se escurren, se les ama- 
rran a cada una sobre la pechuga una lonja de tocino y se ponen al 
horno a dorar. Se fríen trozos de pan francés en mantequilla y al ir a 
servir se coloca cada avecita sobre uno de los trozos de pan. 

Tórtolas al canapé con salsa de hígados. 
Se limpian y a cada una se le pone sobre la pechuga una rebanada 

de tocino que se sujeta con hilo, se colocan todas en una cacerola con 
una cucharada grande de mantequilla, laurel, cebolla en ruedas, apio 
y perejil, zanahoria, pimienta negra y sal, tapándolas bien para que 
cuezan al vapor. Al estar tiernas se les quitan todos los aliños y se 
dejan solamente con el tocino, colando la salsa y agregandole una 
copa de Jerez. 

Los hígados de las tórtolas se fríen en mantequilla picados en 
trocitos, echando también bnshnte cebolla picada muy fina, se sazona 
con sal y pimienta blanca y se agrega una copa de Jerez. 

Se tendrán listas unas torrejas de pan frito. Sobre cada una de 
ellas se pone una cucha,rada del frito y encima una tórtola, bien re- 
mojada en su salsa. En esta forma se llevan a la mesa en una fuente 
redonda. 

' Tórtolas con tocino. 
Se preparan las tórtolas y se aliñan con sal y pimienta blanca, 

a cada una se le coloca sobre la pechuga una lonja de tocino sujeta 
por un hilo y se van poniendo en una cacerola con mantequilla, de- 
jando que doren. Al estar doradas se les agrega una taza de caldo y 
un vaso de vino blanco, sal, laurel, pimienta negra y un clavo de olor. 
Se deja que cuezan a fuego lento hasta que la salsa se reduzca a la 
mitad. 

Se prepara un puré de papas muy fino que se moldea, vaciando los 
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moldes en la fuente que se ha de llevar a la mesa. Sobre cada molde 
se pone una tórtola, se le vierte encima la salsa y sc sirven. 

Tórtolas con manzanas, 
Se limpian las avecitas y se colocan sazonadas con sal y pimienta 

blanca en una cacerola con una cucharada de mantequilla por cada 
una y una manzana picada fina. Se deja que cuezan a fuego lento, 
agregándole, si se resecan mucho, vino blanco y caldo por partes iguales. 

e. 

Zorzales en salsa.. 
Se limpian, vacian y se sazonan con sal. Se les introduce en el in- 

terior a cada uno un pedacito de tocino y un grano de pimienta negra, 
friéndolos luego en manteca. Una vez fritos se colocan en una cacerola 
para echarles la salsa. 

Esta se prepara espolvoreando con sal los menudillos de las aves 
y friéndolos con manteca, se colocan después en el mortero y se ma- 
chacan con la ayuda de unas cucharadas de caldo, se le agrega una cu- 
charada de harina que se deslíe bien, se sazona con sal y un poquito 
de ají picante y se pone esta salsa sobre los xorzales dejando que cue- 
zan a fuego lento para servirlos. Resultan muy sabrosos preparados 
en esta forma. 

Zorzales asados con aceitunas. 
Se limpian y a cada uno se le pone adentro sal y aceitunas deshue- 

sadas, con un poquito dr" cebolla frita. Se colocan en un alambre gruc- 
so, ensartados por un lado para no destrozar la pechuga y se asan al  
rescoldo, echándole's de vez en cuando un poco de aceite mezclado con 
,jugo de limón y sal. 

Se sirven sobre una cama de ensalada dé berros y quedan exqui- 
sitos. 

Zorzales a la cacerola. 
Se limpian y se los fríe rebozados en harina, se los'coloca en una 

cacerola y se les echa agua, cebolla y perejil picados, tomate asado y 
pelado, partido en trozos chicos pimienta, sal y azafrnn. Se deja que 
cuezan y al estar tiernos se -spesa la salsa con unas almendras tosta- 
das y machacadas. 

Zorzales rellenos en fois gras. 
Se limpian y se les corta el cogote y las alas, se sazonan y se re- 

llenan con fois gras, amarrándole las patitas atrás para que el relleno 

L 
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no se salga. Se colocan entonces en una cacerola con mantequilla, se 
deja que doren y se les agrega después una taza de caldo, una copita de 
Jerez, sal, una hoja de laurel y pimienta negra. Se deja que cuezan 
y se sirven sobre una tajada de pan frito bonitamente coitada. 

Zorzales exquisitos. 
Se preparan los zorzales, cort'ándole las alas y el cogote, se sazo- 

nan y se rellenan con puré de castañas y mantequilla desleída, bien 
trabajadas ambas cosas. Se envuelven los zorzales en una lonja gran- 
de de tocino con la cual se cuidar& de impedir que el relleno se salga 
y se ponen al horno, cuidando de darlos vueltas para que queden 
dorados por parejo. 

En una cacerola se dora harina en mantequilla, se agrega jamón 
pasado por la máquina y una taza de caldo, se sazona con sal fina y 
pimienta blanca, echando esta salsa sobre los zorzales en el momento de 
servirlos. 

Irclináridíse un tanto 13 sirvienta debe presentar 11 fuente por el lado 
izquierd, Hay algunas personls que prefieren a este modo aquel en que la 
sirvienta se inclina hista apoyar la fuente en 11 mesi, consideran esta forma 
más cóm-da pnra el que se sirve y más segura px-2 el que sirve. 
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Por el lado derecho se retira el plato sucio y tambi6n por el lado drrecho 
se coloca el nuevo plato, que para servir ciertos guisos debe estar caliente. 

El 1 ino se sirve pLr el lado derecho. DespLés de servir cad,i ccpa la sirvienta 
debe limpiar la boci de la botella con un paño prra evitar las gotas 

yue pueden manchar el mantel 


