
CONTEXIENDO 

258 WECXTAS DE FOSTRES DE TODA CLA.SE: 
Mass&, tort,as, pastales, roseas, griletas, 

cornpotas, masapnes, p a q c q u e s :  di&es en aiixibw, secos, confita- 

dos, sorbetes, jarabes, frutcls en sgvar- 
dientc, licores, rataRas, c?tc., etc., 

1 '  oizcuchcs. eremas, Banes, bu&in*,?s, jaless, jaletinss, 

Zos, haliados pastillas, Siercngn-s; ponches, hela- 

'PODAH ELLBS 

ARREGLADAS DE UNA K4NERA CLARA PdRa  EL US0 DE 
LAS FAMLLLAS DEI, PAIS. 

-----4--------- 



ADVERTENCIA. 

Alentados por la bendvola acojida que el publico ha 
dispensado siempre a las varias publicaciones de este 
jdnero que hemos emprendido hasta ahora, nos hemos 
propuesto en esta ocasion, formar un tratado completo 
de Cocina, Coq%eria, E'cowwnia D o d s t i c a  y otras 
materias, bajo el  titulo de 

Para el efeci-o, hemos dividldo nuestra obrita en variw, 
partes independlentes la  una LIe ~b otra y que se ven- 
derAn separaclarnente. 

La primera parte l l e ~ a  el titulo de 

y contiene 377 RECETAS de guisos, cuidadosamente ele- 
jidas de entre 10s mejores lihros de cocina publicados 
hasta el dia, tanto en Europa como en America. La 
duefio cle casa chilena encontrard en este manual una 
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inmeiisa variedad de guisos de las cocinas frraneesa, es- 
paaola, chilena, inglesa e italitzna, todos ellos ai-reglaclos 
en estilo claro e intelijible y sdoptados it 10s recursos 
y produccioiies del pais. ' 

Coin0 introduccioii af Nanual, Erguran una serie de 
RECOMENDACIONCS ~ T I L E S ,  y un VQCABULARIO DE I,OS 

Las 377 reeetas se distribuyen de la manera siguiente: 
TERMINOS USADOS EN LA COCIXA. 

Csiitidad de 
guises difercntes: 

Soras, CALDOS, POTAJES, PURES.. ................ 27 
COCIDOS, PUCBXROS.. ............................. 3 
PESCADOS, MARISCOS.. ............................ 46 
SALSAS ............................................... 24 
VACA, BIFTEI~S.. ................................... 44 
COXDERO, CARNERO.. ............... .I. ............ 30 
TERNEIZA ........................................... 29 
GERDO, JAMON ...................................... 18 
CQNCJQ.. ............................................. 7 
AVES ................................................ 46 
HUEVOS, TORTILLAS.. ............................ 31 
TERDURAS, HORTALIZAS ........................... 60 
TQRTAS, MASAS, EMPANADAS.. ................... 12 

TOTAL ................. 377 
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La segunda parte del Libro de las FamiIias, Ileua el 
titulo de 

LO rnisrno que la primera parte, Bsta ha sido objeto 
de particular esmero a fin de formar un conjunto de 
cuanto mas escojido y delieacla pudiera apetecer la 
persona clel gusto mas rehado.  Estamos seguros que 
liuestras loctoras encontraran ea sus pajinss, no solo 
una htil enti-etencion que les serviri de varimte a sus 
iniiumerables ocupaciones donidsticas, sin0 tarnbien 10s 
medios dc ofectuar ma verdaders economia, rues  de- 
masiado sabido es que estas golosinas, indispensables 
en toda mesa, y que ian car0 cuesian cuando hai que 
adquiri ik por fuera, importali un gasto insignificante 
cuando se confeccionan en la propia casa. 

Esta parte comprende 255 RECETAS, distribuidas asi: 

Cantidad de 
recetas diferentes: 

PASTAS, TORTAS, PASTELES.. ..................... 16 
SOPLILLOS, BU~~IJELOS,  PANES, ROSCAS., ........ 25 
GALLETAS ........................................... 13 
BIZCOCHOS, ALFAJORES.. ........................... 20 
GREMAS, LECHES, PLANES. ........................ 25 
BUDINES ............................................. 7 

MAZAPANES, PANQUEQUES.. ...................... 9 
DULCES EN ALMIBAR .............................. 26 
DULCES SXCOS, CONFITADCIS, BA~ADOS,  ETC.. .... 29 

JALEAS, JALFTINAS, COMPOTAS, MERMELADAS ... 24 
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Cantidad de 

recetas diferentas. 
PASTILLAS, MERENGUES, CARAMELOS.. .......... 10 
POXCHES, HELADOS, SORBETES... ................. 37 
JARABES, FRUTAS EN AGUARDIENTE ............. 5 
COMPOSEION DE: JJGORES.. ....................... 12 

TOTAL ............ 258 

La tercera parte del Libro de las Familias, lleva el 
%itulo de 

Entre otras cosas de inrlispeiisable necesidad para 
toda due80 de casa, contendrti este manual: 

104 RECETAS para la conservacioii de las sustancias 
alirneiiticias, carnes, ayes, pescados, wrduras, frutas, 
etc.; para prcparar jamones, embuchados, morcillas, 
chorizos, salchichas; propiedad de 10s alimentos y de las  
bebidas para la hijiene. 

53 REDETAS GASERAS de econoniia dom8stica, coin0 
aer procedimieiitos para s a e a  toda clase de manchas, 
para preservar las ropas de la polilla, para destruir 
toda ciase de insectos, y otras cuyo conocimiento serA 
de indisputable utilidad y economia. 

52 REGETAS para e l  tocador, en las que hemos tenido 
especial. cuidatlo rle desterrar toda sustancia mettilica 
noci17a R la cutis; y etrs infinidad de recetas curiosas 
y de recL)nocido m4rita. 
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parte de esta coleccion lleva e l  titulo de 

MANUAL DE LA SALUD. 

Este tratadito es de urjente necesidad en toda 
easa, pues contiene multitud de indicaciones oportunas 
para toda clase de personas, las cuales podrAa prevenir 
muchos males y evitar el orijen cle muchas dolencias 
cuidando de seguir, oportunamente y desde un princi- 
pio, las prescripciones que en 81 se indican. En  el  
tratamiento de las enfermedades comunes hemos con- 
sultado las obras mas notables y henios tenido especial 
cuidado de adoptar un sistema misto, fkcil y seguro, que 
guarda un tdrmino medio eiilre la homeopatia p l a  
alopatis. 

Su contenido es e l  siguiente: 
Contiene: Reglas jenerales sobre hijiene y sobre el 

arte de eonservar la salud y prolongar la vida. Pre- 
cauciones que deben tomarse en 10s diferentes meses 
del afio para consermr l a  salud. Propiedad de 10s ali- 
mentos; enfermedsdes mas comunes y medios dc curarlas. 
Primeros socorros que deben d m e  en cas0 de accidellte 
antes de l a  llegada del m&dico, por e l  doctor Dupuy, 
doctor en medicina de la facultad de Paris. 
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La parte que forma, por aliora, l a  dltima de esta 
coleccion, es el  

Basta !eer TU contenitlo para convencerse de su con- 
vaniencia para tocrla. dueiio de casa. 

Contienc: Instruccion para l a v a  toda clase de ropas. 
Motio de alniir!onar y planchar la roya. Recetas pars 
lavar la r o p ,  Zas blondaq, encajw, etc. Cuenta con la 
lavanc?era; listas d~ ropa. Breves nociones sobre el sis- 
teina indirico decimal. Cuudro de las medidas ~ I B  tricas 
comparadx C D ; ~  las antiguas y vice-versa. Tahllas para 
reducir metros a varas y ~ i c e - ~ ~ r s a .  Tabla para el  pago 
de salarioc; alqnileres. 



EL LIBRO DE EAS FAMXLIAS. 

I. 

PA .--T 

Pnsln Iwrada de ahiten&as.-So hzlce pasta una 
onza de dinendras dulces, ecliarido un poco de clara 
de huevo y agua de flor de nananja, ponicnclolo a fuego 
lento, rnezcldndolo poco a poco con doce onzas de azii- 
car, meneAndulo hasta que se haya incorporado bien; 
se corta con un cuchillo, d&ndola la forma que se 
quiera. 

Alnze~~d,-aclo.-Tbmese igud peso de azuear blanca 
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y almendras dulces, mondadas y cortadas a lo largo en 
tiritas; desliase a1 azdcar en la cmtrta parte de su peso 
de agua, clarificacla; Bchense las almendras, y me- 
nBense puestas al fuego hasta que cliisporroteen; se 
aroinatizan con ckscara. de limon raspada, de naranja '0 

cualquiera otro ingrediente de buen olor; p6ngasc en e l  
molde y ackbase de cocer, aplichndoie con 10s dedos en 
todas direcciones hasta qne tome color carameio. 

Pastel de aZnzen&as.-Puesia la  harina sobre una 
mesa, se hace en ella un h o p ,  donde se mete manteca 
de qaca, huevos, alguuos granos de sal, azJcar en 
polvo y algunas almendras machacadas. Se trabaja 
bien la masa, mezclandolo todo bien, se hace un 'pastel 
delgado y reclondo, y se pone sobre im papei bien unta- 
do de manteca; a1 sacarlo del homo se le da el color, 
rociandolo con aziicar en polvo, que se derrite arri- 
m&ndoie un fierro binn caliente. 

Se pueden emplear para una libra de harina cuatro hue- 
VOS, claras y yemas, un cuarto de libra de azucar y me- 
dia libra de almendras duices bien machacadas en swo. 

Con esta rnisma masti asi preparada se hacen las tor- 
titas llamadas de Nantes. Con uri cortador se cortan las 
tortitas que se cubriran con una pasta coiiipuesta de 
tres onzas de azlicar, dos de alnmidras moldas y una 
clara de huevos. Se ponen a1 horno templado en latas 
untadas con manlequilla. 

Torrqas de sorpresa.-T6mense carnuesas de las 
mejores, levantando un poco la ckscara de junto a1 
rabo, se hace un pequefio agujero, sacando por 81 una 
gran parte de la carne de esta fruta; dlcha carne se pica, 
poni8iidola en infusion una o dos haras en nguardiente 
y un poco de esencia de limon; se saca de l a  infusion y 
se mezcla con almibar y harina flor para que tengan con- 
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sistencia; se rellenan las camwsas, y bairhdolas en el 
batitlo de torrijas, se ponen a freir a1 fueg.0 muy poco 
Gempo, sirvi8nrlolas bias y espolvoreadas con azhcar. 

Torrijas con fy+utas.-Despues de pel ail:^ y quitadas 
las pepitas, se dividen las manzanas en cmtro pedazos; 
pbnganse por tres horas en aguardiente con azficar, CAS- 
cnra de limon y agua de flor de naranja; despues de un 
rato se escurren en un cedazo; entre tanto se hace una 
pasta de harina, agua, mantequilla derretida, dos hue- 
vos batidos, que sea espesa para rebozar las M M Z A I S ~ ~  
se cubre de pasta cada trozo, y se frien en mantequilla 
hasta que tome11 un color dorado, cubri4ndolas de azu- 
car y pasandolas por encima un fierro hecho ascuas, 

Torrijas con arroz.--Cut5zase arroz con leche, azh- 
car, un poco de agua de flor de naranjs, canela y mante- 
quilla; cuando cocido, se afiaden yemas de huevo, eclitin- 
dolo en una cacerola para. que se en-frien, se hacen 
bolas del tamairo de un ~ U B V O ,  SB frien, polvorehdolas 
con az6car. 

TorZa de almencl~as.--Prbximamc?nte se toma de 
harina Aor custro onzas, otras cuatro de manteca fresca 
e igual cantidad de az~eay  en polvo, se machacan ires 
onzas de almendras dukes, se aiiade corteza de lirr,on 
o una o dos cucharadas de flor de naranja, se ecban 
cuatro o seis huevos bien batidos, y se mczcla todo en 
el mortero para hacer una pasta, se toma uim tartera, 
se unta e l  fond0 con manteyuilla y se kace ewer a fuo- 
go lmto con fuego debajo y encima, y se forma la 
torta, que se p’ucde servir [ria o cnliente, pero siempre 
echhlo le  az6car en polvo por encima. 

To?*ta.-BBtanse mas yemas de huevo que claras, 
como para una huena mermelada; aiihdase suficierde 
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cantidad de azilcai- y un poco de nuez moscada raspada, 
y se estiende sobre un suolo de masa de hojas de scis 
o siete T-ueltas; se levantan 10s hordes conio 10s de una 
torta ordinaria, y pcingase en el  homo sobre una lata 
de fierro o una hoja de papel engrasado. 

Torta o brioclhe Ji*ances.--Con una libra de liarina 
flor, dos onzas de azhcar en poIv0 y una docena, de hue- 
vos se forma una niasa, aiiadiendo una onza de Ieradura 
ordinaria, o de cervem si l a  hubiese. D6jese la masa 
metida dentro de un pano durante doce o catorce lioras 
para que leuante o fermente, y hjganse hollitos, tortas, 
etc., y se cueem a1 liorno. 

Toria de  clmfio.-En veinte yemas bien hatidas, du- 
rante una Iiora, con una libria de azccar, se e c h a r h  diez 
clsras hatidas y libra y media de chu%o, cuitlando de ir  
echando las clams alternaclas coil e l  chuEo. Cuando todo 
est6 unido se reluelve bier1 y se vacia en el molde un- 
tado previainente eon niantequilla; se pone al homo y . 
a1 sacarlo se rocia con a z h r  molida. 

Torla uleiiaancr.--Eii un molde uiitado con mante- 
quilla se eclm lo  siguiente: una libra de harina. una de 
azdcar inolida, media cle pasas, media de alniendras cor- 
tadas a10 largo, ium de niantequilla y una doceua de 
huevos, cuidando que las claras queden hien bltticlas y 
las yemas a medio batir. Se agrega un poco de canela 
y la  ralladura de un limon. Cuando todo estA bien unido 
y revuelto en e l  inolde se pow a1 homo. 

T o ~ t a  de si?noZa-Sobre un litro de leche hervida se 
echa sdmola hasts que espese; se hace cocer, se l e  agre- 
ga cuatro yemas y otras tantas claras bien hatidas y se 
sazona con c&scara de limon o vainillay azccar molida. 
Todo bien revuelto se echa en una cacerola con tdpa 
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en la c u d  se habrA untado mantequilla. Se acaba de eo- 
cer rodeando la cacerola con ceniza caliente y poniendo 
Suego sobre la tapa de la csccrola. Debe servirse bien 
caliente y dorada. 

Pasteliios y m e r e 9 7 p m  de  ci-emza.--Se pone en una 
cacerola dos omas de inantaqailla, una. de azhxir, me- 
rho litro cle agua ya calicnte, un poquito de canela y 
otro de sal. Se  pone a hervir y se va espesando poco a 
poco con diez oiizas de liarins; cuando esto se ha cocido, 
se agrega cliez huevos que se echarAn u i o  a iino y do- 
jando passr un par de minirtos entrr cada nno. Cnando 
todo est& bien unido se va cchando esta masa con una 
cuchara sohre una M a  untada de r n a n t e p l a ,  dando a 
cad2 pnsteliio una forma ob1oiy.p. §e ponen a1 horno y 
despues de ser.cidos se les rebana con inn cuclzillo el 
asiento y se relleiinn con una crerna hecha con crema de 
leche cruda con la que se habrh mezclado una Clara 
bien batitla, una onza de aziicar rnolida y un poco de 
vainilla. Con esta misma crmna se p e d e  rellenar me- 
renguitos. 

Pclstelitos de  clnmrls.--Se preparan previameiite 
10s pastelitos con ni'tw de hojz, 104 cualps se rellenan 
con una pasta hechna asi: se baten basian.nte seis yernas. 
de huevo, y cuando el  batido est4 espeso y principie a 
tomar un color blxnquizcu se le eclia una cucharada de 
hmna,  n i e h .  labra de azilcar. molida, una copita de je- 
rez, dos onzas de nucces peladas y moljdas, una cncha- 
rada de mantequilla derretida y canela. Despues de 
bien rellenos los pastditos se poii2n a1 horno. 

Pnstrlilos a la turcn.-En el moltle uiilaclo de man- 
tequi lh  se echa una pasta compuesia de cuatro onzxs de 
mantequilla deshecha en suficicnte ncmsro de huevos, 
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cuatro onzas de almendi-as, seis de azticar, media libra de 
harim y una narigada de azafran en polvo. Todo bien 
mezclado se vacia en el niolde y se pone a1 homo 

Soplillos. -3Bu~uelos.-Pa~es.-Boscas. 

De rosa.-BAtanse tres libras de azlicar en polvo con 
dos claras de huevo, anadiendo poco a poco una onza 
de agua de azahar y un poco de carmin en polvo; de 
todo esto se hace una pasta consktente y bastante fir- 
me, que se harh rodar sobre una tabla empolvada de 
a z ~ c a r ;  se cortan trocitos como avellanas y se ponen en 
hojas de papel a seis lineas de distancia para que no se 
toquen; asi se ponen al horno haska que si? levanten. Lo 
mismo se haceii 10s de flor de naranja, azafran, anis, ca- 
nela, y :.ioletas. 

De awoz.-MAchaquese media libra de arroz y cud- 
zase con leche, az6car y un poco de sal; estando bieii 
cocido pasese por e l  tamiz, colbquese este pur8 en una 
cacerola con seis yemas de huevos, un poco de Aor de 
naranja, corteza de limon con un poquito de mantequilla, 
y afihdanse seis claras batidas con nieve. Whgase calen- 
tar ai horno, h t e s e  con manteyuilla un molde, cuyos 
bordes se guarnecerhn con una iaja de papel para sos- 
tener e l  bufiuelo cuando suha. Se mciara en 61 la com- 
position, y se colocarh sobre la ceniza encendida. El 
liorno Eebe tener un calor moderado. 

De papas.-& hace lo mismo que el de arroz: cuatro 
oneas de harina, tin litro de leche y seis huevos. 

De c7zocoZute.-T6mese un li tro de leche y tres on- 
zas de chocolate, una cucharada de chuiio y cuattro 
huevos frescos; hhgase cocer el chocolate en l a  leche, 
afkidase el chufio, hagase cocer durante tres rninutos, 
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y cuando la materia ost4 bastante$nfriadb para que no 
puedan cocer 10s huevos, agrdguense las yemas bien ba- 
tidas; por otra parte bktanse las d a h s  de 10s mismos 
huevos h s t a  que cstdn un poco firmes, m h l e s e l a s  con 
todo, y despues se derrama en un molde bien prepamdo, 
que se habrh hecho calentar despues de haberlo m h d o  
inui bien con mantequilla fresca; phngase en el homo 

Bucuelos caseros.-Se mezcla harina flor con agua, 
sal, claras de huevo batidas, azhcar, una cucharada de 
sceite y iana o dos de agua de flor de naranja; se deja 
asi hasta que est4 a punto, y despues se trabaja la 
masa cuanto se pueda. Luego se echa en l a  sarten en 
capas bien delgsdas, metiendo por medio el dedo para 
que h a p  un agnjerito. El aceite ha de estar hirviendo, 
v cuando est& tostados por una cara se vuelven pop la 
Gtra h:Lsta que tenga e l  mismo color. Se sirvencon 
azucar o miel blanca por encima. 

Rufiuelos con j+utas.--Se cortan en cuatro pedazos 
unas manzanas grandes; se las deja sin ckscara ni pepi- 
tas; se pone por tres horas en aguardiente, aeGcar, CAS- 
cara de limon verde y agua de flor de naranja. Cuando 
hayan tomado el gusto s8 escurren en un cedazo, y 
entre tanto se hace una pasta compuesta de harina, 
agua tibia, mantequilla derretida, dos huevos batidos, 
que quede algo espesa para rcbozar bien las maneanas; 
se cubre de pasta cada pedazo y se frien en manteyui- 
Ha hlrviendo hasta que tomen un color dorado, cu- 
hridndolas de a z h r  scgun se sacan y pasjndolas por 
encima un fierro hecho ascuas. 

Buiiuelos de hrxrina de n?,aix.-Despues de deslei- 
da cierta cantidad de harina. de maiz y de haberla coci- 
do a un fuego templado, meneandola continuamente 

. y sirvase en e l  niolde sin perder un instante. 



- 16 - 

como paia hacer una papilla, se saca del fuego, y se 
aiiade agua de Aor de izaranja y de az6csr: e l  todo se 
derrams sobre una scpdicie  de bdstanie ostclnsion, de 
manera que se conserve con la pasta bastante espesa. 
Cuando est6 fria, se corta a pednzos y se le cla la figu- 
r a  que se quiera, haci8ndola enrojecer en un frit0 bien 
caliente para polvorear los trozos con aziicar y ser- 
virlos inmediatanmite. 

Bu%udos de  ni*roz.LSe cuece e l  arroz en leche y 
azkar ,  ar"ladie:do agua de Bor de iiaranja, uii puaado 
de canela en polvo y un poco de inaiiteca. Cuando est& 
ya cocido, se sliade tin batido da yerilas de huevo, y se 
echa en una, cacerola para que se enfrie: se forman des- 
pues bolitas del tamaiio de un huevo poco mas o me- 
nos, se bafinn coli hueso, se frien y se polsorean con 
az6car. 

Pan de  nmiiieioia.--Se baten en un lebrillo ocho 
lauevos con media libra de az6car blanca; estando pa 
bien batido ,se le  sgregan dos o n z a  de alineridras 
picadas mui fiiias, oclio onzas de diocolate desEeido 
en un poco de agua de azahar y (10s oiizas de cor- 
teza cIe limon confitado, p r o  cortado en liras, a mas 
la came dc> ires duraznos confitados; liecha esta mezcla, 
se afiade, revolvidndola seguidnmcnto C Q ~  la espuniade- 
ra, tres claras de hueio ba-tidas a la nieJre; en este 
estado se dcrrania esta composicion en un nzolde de 
hoja de lata tlel tamailo y figura (le url pan clc muni- 
cion, el cual de anteinano se nnta perfectarnente con 
cera virjen, y en seguida se mete a coccr en e l  horno 
regular por espaeio de veinte o xcinte y cinco miiiutos; 
cuando estA cocido se saca, se deja enfriar, y por tilti- 
mo se vuelca del molcle. 

Suspiros de nzonja. - P6ngase ea una cacerola 
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dos litros de agua, un paco de azhcar, un pedaclto de 
mant~qLiilla y corteza de limon; hhgase cocer e l  agua 
hssta que haya tornado el olor del limon. Quitese el  
limon, phngase on el agua graii cantidad de harina con 
una m ~ n o ,  niidntras c p  con la  otra se est& meiiertndo 
todo con uiia cuchara; contin6ese espoivorsnndo hssta 
que la  rnasa llegue a hacerse suniamente espesu, y 
sigase nieneando hash  que est6 entcrarnenie cocida. lo  
que sc canoce cuzmdo pvobAndo!a no se le  percibe el  
gusto a la harina. Se  necesita a1 menos um media ho- 
ra, y cuanto mas c:)cida eitd es mas lijera. La masa no 
so quemar8 SJ se liene siempre cuidndo de meaesrla. 
Itetiresela del fuego, dchese un hueyo en ella y conti- 
nfiese menehncluh liasta que se incorpore a In pasta; 
Bchese oiro an seguicla, y asi sucesivaixiente lissia que 
sea manejjalie, btltiendo y meiieandn s impre.  Tnrnese 
en segu1d.t con PI mango de una cuchara gruesa coni0 
una peque@a nuez, que se h u h  caer en el fi.ito poi- 
medio de un sacuclimiento iuertp en e l  borde de la  sar- 
ten. Esta pasta, h e  hinchn, y el interior qurda ~ w i o .  

Pccai cle dmm.--Se bawn treinta y cinco claras de 
ciaco en cinco Iissia que el batido est6 eon10 ~ p r a  me- 
rengues; se le echa lilJrm y media de harina, otro tanto 
de az6car y rloce onzas de maniequiilc?, deshhecha con 
una onza de alrnenclras arnargas ;y molidas como para 
pasta. Cuandu todo est& bieii unido se Iiecha la pasta 
en mobles untados de maiitequilla y se 'ponen a1 horno. 

Pan de la uicln.--Se echn en un inolde unht lo  de 
mantequilla la pasta siguiente bien revuclla: siete 
c l a m  de huevo batidas, cuatro onzas de harina de 
arroz cernida, cuatro de almendras peladus y rtiolidas 
y otro tanto de azhai- en poluo. Se aclara un poco 
con leche y sc pone a1 horiio. 
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Punecillos o soplados.--Se toman cuatro onzas de 

almenclras peladas, se machacan hien en un mortero 
con una clam de huevo, afiadiendo a intervalos hasCa 
cuatro onzas de azlicar refinada; hecho esto, se pasa 
esta pasta sobre la anissadera, y SF! amasa con az6car 
tamizada hasta que quede mui consistente, la que se 
arornatiza con esencia de limon; despues se aplana del 
grueso que SP quiera, y con un sacabocado se cortan 
10s panecillos, 10s que se colocan sobre latas untadas 
lijeramente de mantequilla, y se pollen a cocer en un 
horno templado. 

Pan perdiclo.--P6ngase a cocer una c o p  de leclie 
- eon un poco de sal, azlicar, una cucharada de agua de 
flor de nsranja, y corteza de limon raspada liasta que 
quede rtducida a la mitad; cbrtense trocitos de pan del 
tamario de un peso fuertr, metidndolos por un moniento 
dentro de la  leche, se sacan y escurren, bafi&nilolos en 
huevo batido, se frien y se espolvorean con az6car. 

T0stucla.s.-Se baten ocho huevos enteros y se les 
agrega media libra de az6car molida; cuando est6 unido 
se pone sobre un poquito de fuego para que se conserve 
tibio, sin dejar de batir un mornento. Cuando el batido 
est4 tan duro que la pasta se pare, se le agrega media 
libra de liarina; no se revuelve mas que un poquito con 
harina. Con una cuchara se va echando sobre un papel 
en la forma que se quiera; se rocia con pdvo dt> azlicar 
y se pone a1 homo. Se necesitn para estas tostadas que 
el  homo tenga llama por nn lado o calor mas fuerte en 
un lado que en la parte de abajo. 

Bojal&aclos.-Con l a  misma pasta se hacen de dife- 
rentes formas y tamafios, y segun sus formas se les da 
el nombre. Se Crabaja bien la masa con e l  uslero, y se 
corta a capricho abrhdolo  por medio, se coloca dextro 
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un poco de dulce, se vuelve a cubrir y se pone en el 
horno. 

Rosp&as de  huevo.-These un trozo de mass de bo- 
llos, Iiueros batidos en proporeion, y un ~ o c o  de aguar- 
dienie; despues de bien amasadas, se cuecen en e l  horno, 
ponidndolas despues en una fuente, y se las bsria con 
azdcar disuelta en agua. 

Rospuitas a la fran.eesa.-En media libra de azJcar 
se baten doce yemas de huevo y un poco de anis sin ino- 
ler, echando un poco de harina flor, que tome consis- 
tencia, y bien amasaclo, sc~ deja pwa reposar, p cuando 
Is masa est& correosa se h e n  las rosqiiitas y se cuecen; 
cfespues se iiace un hatido de claras con azhcar en la 
proporeion de una cucliarada por cada clara, echando 
este batido por encima de las rosquitas, formando la- 
bores caprichosos, y se pone a cocer en la boca del 
horno. 

Rosquitas de rnasa b1anda.-Se forma una rnasa 
hlanda con doce onzas de az6citr, doce onzas de harina, 
media libra de mantequillit, la. raspadura de dos o trea 
limones, un poco de sal, ocho yemas y cuatro claras; se 
deja reposar, se cortan rorquitas y se ponen en una lata 
untada de man-tequilla. El horno debe estar un poco 
mas fuerte que para bizcochuelo. Si la masa queda de- 
rnasiado blanda se le agrega hariria. 

Roscas de ynnas.--Se baten veinticuatro yemas 
con media libra de azhcar. A1 tiempo de formar la mam, 
se le agrega, si se quiere, cuatro onms de grasa. Se le 
echa la harina snficiente para una masa blantla, se fol- 
man las roscas y se ponen a1 honio. 

Roscas de agua:--Se baten como para bizcochuelo 
reinticuatro huevos quitando las claras de seis y se 
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agrega una libra de azbcar. Se  le echa para que l a  
masa quede blcinda cuatro oiizas de grmt y se le  pone 
canela y la  h a m a  necesaria. Se pasan por agua hir- 
viendo, se d e j m  orear y SE poneii a1 horno. 

Rosqttitas. -En un lebrillo se pone una libra cuatro 
onzas de hnrina, doce onzas rle azlicar en pdvo ,  media 
lilm d,e inantequill?, seis yemas, clos claras, canela y 
raspdura de linion. Se  soba nmcho, se hncen las roscas 
y se ponen a1 horno. 

Rosquetes.--Se baten bien doce huevos con niedia 
libra de azscar; se le agrega la harina necesaria para 
hacer una masita y cuatrro onzas de grasa caliente. Se 
soba la niasa, SM forman la3 roscas y se arropan. Se  pa- 
san por agna hirriendo, se sacan las que van sulsiendd, 
se vuelven a arropar pon;6ndoles fuego por debajo y 
con niuchn lijeraza se ecllan a1 horno. Tamnbien son mui 
buenas, cn lugr  de grass manteca de cerdo. S e  cor- 
tan con un cucnillo por 10s Jarlos al poaerlos al !lorno. 

Bollitos.--Se baten seis huevos corno para bizco- 
chuelo y se leu agrega media libra de az6car. cuatro 
onzas de mantequilla, anis, raspadura de limon y la ha- 
rina iwcessria para p~ quede ~nia  niasa blanda. Se a- 
mass mucno y se hacen 10s bollltos. 

Ballitos pasa4os por almibar.--Se batcn h i m  las 
yenias que se quiera, y se les pone unpoqxilo de aguar- 
diente cr,lculaiido l o  necesario seg~in la cantitlad cle ye- 
mas que se haten. Se agrega la harina suficicnte para 
que la masa qmdde regnlar. Se  amasa iiiucho y se hacen 
10s lrollitos chiquitos. Se cuecen en el Eiorno y- se pasan 
por e l  alinibar gruesa. 
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&&etas de leche.--Se fornia una masa con dos libras 
y media de hsrina, diez o n z a  dc aziicar, media libra de 
manteyuilla, siete huevos, una tam de leche, r&Sp%dUrd 
de limon, ailis y c x d x  be sol)a bisn, SB cort;tn 1as Salk- 
tas y se poncn a1 horno. 

Galletas de  jel,jibve.-Se mezclan dos lihras de ha- 
rim, dos libras c k  miel de chancaca o de ca1?a, media 
libra dc azucnr pi-ieta, c;iscaras de narmja confitada, 
onza y mctlia de j~il j ibra y cloce onz2s de mantequilla 
derretich. Se de,ja reposar p r  uiia hora; en segnida se 
ponen en petiacitos chicos sohre ma  lata; se .aplastan 
con una cuchnra y se p m p n  a1 liorm por diez rninutos. 

GalZeLas de ?jim.--Sa hnte bien doce yemas dc! huevo 
eon cuatro onzss de azizcclr, se agrega una lihra de ha- 
rim, dos mims t k  g r ~ m  yucrrinda p un VRW de vim. S e  
soha h s t a n t e  la masap se cortan las galletas en forma 
de I)izcochos J- se poiien en latas en el  horno. 

Go711elas dzcras. - Se IJateli hastante dos huevos, 
claras y yemas; b e  les pone nietlia libra de aziicar mo- 
lida mezclad,t coil un poquito de canela y raspadura de 
limon; se le  agrega media libra de harins, sa rcvuelve, 
se unta una lata c o ~  rnanteqirilla y se vn eclimdo la 
masa en rnoiitoiicitos en e1 horno no mui caliente. 

Galletirs de 1.17 e i n h  illo.-Cuando se Iiaga rnerrnelada 
de membrillo, aprov6chese el residuo que qnerln en si 
colador, mdxlese con azficar rnolida otro tanto de su 
peso: se a m 3 a  y SP adelgaza con e l  uslero; se coria con 
una copa clada vuelti?. y se van colocando en p q e l  para 
meterlos a2 horno templado doce o quince horas des- 
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p e s  de hechas. Se guardan envueltos en papel y en 
t,arros mui cerrados y secos. 

Galletas iinitacion de 2as cle chuiio.-Se bate como 
para bizcocliuolos seis yenias cr)n cuatro onzas de azu- 
car y media copita de pisco o aguardiente fuerte; des- 
p e s  se le pone copitt y media de sgua con un poquito 
de sal y canela, y l’a barina necesaria para que la masa 
no quede dura; no se apuiia, se l e  agrega dos onzas de 
grasa calioritc bien quernada, se soba niucho, se est& 
de y cortan las gailetas; Bstas se picail b i m  y se echsn 
a un tiesto de agua hirviendo; las que salen eiiciina se 
sacan; se abrigan en un paiio caiientc y se echan a1 
Iiorno. 

Gallelitas.-§e s o h  bien una masa hecha do seis 
yemas batidas a las que se hat-irii agregado media libra 
de azdcar molida, media de grasa del-retida, un poco de 
leclie y ctos libras de harina Nor. Se cortari las galleias 
;y se ponen a1 horno. 

Gallelus de  hueoo.-Se hace una masa con dos do- 
cenas de yemas, una libra de azlicar, cuatro onzas de 
grasa derretida y la h a r m  suficiente para que quede 
m a  masa regular. §e agrsga raspadura de un limon, un 
poquito de canela y una copitn de aguardiente. §e cor- 
tan Ias galletas y se ponen al Izorno. 

Gallelus de nmnteyuilla.--Se amasa hien la  siguiente 
inezcla: libra y media de harina, diez onzas de azhcar, 
diez yemas, seis onzas de manbequilla, iinh copa de 
leche, un limon rallado y unpoco de canela. Se cortan 
galletas gruesas y E(: colocan en el  horno. 

Gallelas 6landas.-Se amass bastante dos libras de 
harina, una de azdcar y media de mantequilla. Como 
todas las demas. 
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Galletas de yenas.-Se bate como para bizcochuelo 

treinta yemas de huevo y unit libra de azdcar. Se le 
agrega la harina necesaria para hacer una masa, regular, 
niedia cucharada de canela y cuatro cucharadas de 
grasa hirviendo. 

Paciencias.-Una libra de harina, cuatro onzas de 
azlicar, otro tanto de rnantequilla y utipoco de leclzc. Se 
soba la masa media bora y se cuecen las galletas a 
homo suave. 

Rules.-§e rnezcla veintidos onzas de harina, cuatro 
huevos, una libra de a z k x r  en polvo, clos cucharadas 
grandes de mantequilla derretida fria, un limon rdiado 
y canela. Se revuelve todo hiexi hasta que lamasa est6 
suave y si est& dura se ablancla con leche. Se cortan 
mui delgsdas Ins galletas, largas y angostas y en e l  
medio se les coloca una slmendrita. A las latas se les 
unta mantequilla. 

Fixcochos.-Se baten claras de huevo hasta que 
' tomen la consistencia de la  nieve, zparte se haten las 

yemas con aziicar en polvo, a razon de onza y media 
por huevo, y se mezcla con una onzli por huevo de ha- 
rina flor; en esta pasta se echan las claras ya llntidlts eo- 
rno sc ha dicho, menehndoio hasta que el todo se haya 
mezclado hien. 

Esta past3 sirve para hacw bizcochos en rnolde o en 
cajas de papel blanco. Si se tuviese molde para hacer 
un bizcoclio de Saboya, no hai mas que aiiadir a la masa 
un poco de aziicar y las raspaduras de cascara de 'Limon 
o cualquiera otro aroma. Los moldes se untan por den- 
t lo  con mantequilla antes (le echar la niasa. 
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Bizcochos de Bc?inas.-Se baten seis liuevos con 
media libra rle azkzlr; luego que e s t h  bien hticlos se 
afkdde otro ~ U S V O ,  se vuclteii a hatir olro rnto; se 1Ie- 
nan liasta un poco intls de la milad unos uoidecitos de 
lioja de lata, largos de unas dos pulgadas, 4 una de 
anclro, cuyo rondo es de unas lres lineas, 10s cuales de 
aiitemano se lian uiilbdo con :nantecjurild, y poll orendo 
con uii polvo Iiccho mitad azucar y iu;tad haniia; esian- 

seguith se sacuclen del j301~0,  pic;indolo~ nl i-eves unos 
con otros; asi dispneslos, se colccm d r e  latas y se 
cueceii en el honiu regular, b e  d ~ j  in edriar un poco y 
se sacnn de 10s molcles. Se  puedai baht* y acloimar con 
anises PtC.  

Bi;coclm cle madey.tiila.-Sp l i xc  una pabta igual 
a la prececlente, solo que a lo iiltixno be a&acbn dos onzas 
de ma~te(p~.i!!a dcrre tida qiie e3tB m d i o  fria; rlcspaes 
se llenctn 10s :nismus moldca, pem cuidnnclo de no lle- 
narlos rnns que liaqta un poco menos de JLL lercern parte 
de su ctlevacion, pues eii el  horrro S:IIIB inneho csta pas- 
t a ,  para meterlos :z cocw, y asimismo eii su cocimiento 
se obs~rvin e l  tratamiciilo clue :dJamos  de rnaniIestar 
en  OS anteccdentes. 

Bizcoclios de chocolate.--Se tornan seis Iiueios fres- 
cos, una oiiL;a de chocoldte en polvo fino, cuatro onzas 
de harill2 y diez Qil'!hS de a/6car niui molida; todo esto 
se miichca e11 uii mortem h a h  clue se haga psta;  se 
coloca en papeles o inol~ies para cocerlo-, en el horno, 
del mis:no modo que s2 iiaceii 10s demas bizcochos. 

Rizcochos cle almencha.-§e b i l t p l l  dos yemas con 
una lihr(k de axucar molidd; se agrega cuatro onzas de 
a1rnenk-a molids y se revcielve bien; en seguida se le 
echa seis onzas cle harina; cuando todo est6 uniclo se 

. do ya Ilenos los molcks, se polvorean con 
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batenlas clfLras perfect:tmcntc y se rnezcldn con el 
hatido, cuid,inrlo que ye deqhagan 10 rnenos posible Zas 
Clara%. Se tonla de esta COD una cuGhari, se llcnan 
papeles y se pone ab homo s u n v ~ ;  si se quiere se le 
echa i-aspad\m de !inion. Despues de coc;do be coria. 

ei7 4% a r.-Se muelen cios docenas 
3 7  media 1ibi-a dLilces anhas pe- 

i,e er~idaclo de hanicdccerlas de 
cuando en ctrantlo con 1111~1 clnra hatida, psrn que no se 
hngan acaite; cuand:, asten bien indidas, se inezdaii 
con seis clazsds de  huei os frescos hien batiJas;, tres ye- 
mas de huero. media i i b m  de azricar t:cri~ida y una, 
encharah de liarma: todo bien unitlo sc acoinoda en 
moldes 1~sclros de p ' q d  es~~olvoseados con 
hai-ha  PI^ po!vo para cpe no se pegue. Debe 1 
fuego igyal JT mod ~ r ~ c l o  arriba p nbaj? p a ~ a  que se dors. 
Cusnclo e s i h  cocillos se sncaii y sc parten en pedazos 
mientras est& csiientes. 

Bizcocl~os Domachos.--Se IJJ ten doce liucvos con 
nueve onzas de usilcar iliolda, se agrega urn libra de 
harina J- se lIeiia11 t m ~ q  c$as grcui?es liechas de papal 
y se poricn en uii iiortio w i r e .  Se hate un airnjbdr de 
lilma y media de azilcx: cuando est4 huen:i sc le echa 
un vas0 grande de vi110 &dce y se le  ria junto PI punto 
de cararneio. Cuaiido se retiren bos bizcmhos, s& les 
deja enfriar un poco, se cortan en p 
teneclores se les baiia Pn el v i m  a!mils~mdo Iiasta que 
se ernpapen him; se !es espolvorea un poco de can& 
molida y se clejm orear en c a i l ~ s t a  de xiimhrcs. 

Qtros.--De las  tiras anchas de pa5ta de b ~ z ~ o c h o  se 
partcii cuadros sueltos: se t ime prel~ararlo un litro de 
vino blancd y iibra y media de azhcar; se d~ un hervor 
a todo junto, y se retira dejAndolo eniriar un poco, y 

I_ 
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con un tenedor se ba?ian 10s pedazos de hizcochos, y 
cuando e s t h  empapados se ponen a orear cn un canas- 
to  de mirnbres; se les dan algunas vueltas para que 
tomen bien el axucar, rebozkndolos despues en bizcocho 
molido, azucar y canela, y se ponen a secar a1 lado del 
fuego. 

Bizcochitos de  leehe.-Se hace una masa de una libra 
de harina, cnatro onzas de mantequilla lavada y cuatro 
onzas de azlicar; se aclara con leche, se amasa como 
media hora, se cortan 10s bizcochitos y se ponen a1 
horiio. 

Bizcochitos de hueuo.-Se unen veinte yemas bien 
batidas, cuatro onzas de azljlcar, cuatro de mantequilla 
sin sal y l a  harina necesaria para formar una masa 
blanda. Por lo demzis, como 10s aiiter,ores. 

Bizcochitos de vino.--Se hace una masa con doce 
yemas mui batidas, una copa de vino tinto, seis onzas de 
az6car molidu, como una nuez de mantequilla, un poco 
de canela y raspadura de limon y la  lzarina necesaria 
para que la mnsa no qnede dura. Se soha niucho y se 
cortan 10s bizcochitos. 

Bizcoclzuelo cocido.-Se baten diez y scis huevos, 
yemas y claras, y se les echa libra seis onzas de azbcar. 
Se pone a calentar un poco de este batido, se saca y 
bate hasta que se vuelve a enfriar. §e vuclve a poner a1 
fuego hasta que est8 un poquito mas caliente que la 
priinera vez; no se deja de batir ni un instante para 
que no se p e p ;  despues se saca y se bate hasta que 
est6 bien frio. §e le agrega una l h r a  de alrnidon mui 
cernirlo y se revuelve bien para unirlo con e l  batido. Se 
vsci:i en moliles de lata untados de mantequllla y se 
ponen a1 horno regular. 

Bizcochuelo ett cajitm. -Se baten bastante docens 
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y medid de yemas con media libra de azhcar. Cuando e l  
batldo est6 blanco, se l e  alIade iiueve claras.batidas CO- 
mo para merengues y mxlia libra. de almidon reseco Y 
bier1 cernido; se uiie lijrl-0 para que no bitje el batido y 
se vticia soiire cajitas kieclia;, de paprl. Se porien a1 horno 
y cuando est&] se sacan de la cajjlta. Se einparejm con 
un cuchillo, se ponen a1 horno por e l  otro lado para que 
se sequen bien, y se les (la unlijcro betun. 

Bixcocliuelo blanco.-Se baten diez y seis yemas y 
otrlts taiitas clams separadas, coil media libra de aAcar  
en polvo cada cosa. Se  lc  echa una iihra de alrnidon a1 
tiempo de u n r l o  todo y unpoco de raspadura de limon. 
Se lacia sobre molJes uiiiados de maritequills y se 
ponen a1 horno. 

Otm.- Se haten basiarite ocho huevos, yerns y clam7 
con cuatro onzas de aziacar en polvo. Cuando el batido 
est8 b lanw so l e  agrega cuatro cfnzas de alinidon eerA 
nrilo p be vacid sobre el  molde untado con mantequilla. 
El Iiorno regular. 

A l f u j o ~ e s  de  iiueco.--Se baten hastante veinticuatro 
yemas y despues se les echa harui,t poco a poco, hash  
que quetie una masita blanda; se le  agregn cuatro on- 
zas de grasa liirvieikh, se tme bien la niasa, se cortan 
las hojaldras y se echaii a1 horno. Se rellemn con el  
dulce que se quiera, y se pasan por a!mibar. 
Lklfajotaes de  yrnsa.-§e hace una mas& bien dura 

con dos libras (le harina, diez onzas dc @ma hirviendo 
Y e l  agua caliente nscesaria para rnojai- la masa. Sin 
esperar que se enfrie se soba y despues se tapa. Se us- 
lerea un rato mas tarde J- se cortan las hojaIrli*as lo inas 
c W M a s  que be puacla. ss poneri al horno y se reIZenan 
con conserva o manjar blanco y se betunan o pasan por 
almibar. 
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illfajoi-cs de cdmenclm.--Se ba tell bastante seis 
huavos con seis onzas de nzlicar; se les agrega cilatrL) 
onzss de harinn ciutro de alinedr,ts niachxadas, la ras- 
padura de m i  limon 3' un pedacito de niantequilla del 
tamaiio dr un huevo. Se  untnn 10s molLlcs de niantequilla, 
sc echan el homo, se cortan en reDanatlitas, se rellenan 
eon el duke que se qu,iera j 7  se hetunan. 

Wetun.-Se mezcla una libra de azlicar Becha almi- 
bar con cnico claras bien batiilas y se bate todo hasla 
que est4 frio el  batido. 

Este batido se usa para betunar loa alfajores de que 
ya se Iia hahlado. 

C'oclzserva pal-a aifqjoipes.-§e liace hervir un mo- 
niento conio meclio-litro de miel, a la que se pondrh un 
poco rle agiin. Se agrega cuatro onzas de galletas moli- 
das hasta formar una masa espesa y se le da punto. Se 
coiioc~ que est& buena cuando a1 revolverla se despega 
del foiirlo. Se le  pone un poco de chscara de naranjs tos- 
tada bieii niolida p se relleiian 10s alfkxjores. 

Para es ta. conserva la @Iota tiehe ser liecha de agua 
y harina, sin nada de sal. 

Cr.emcis.--Tbmese mitad de leche y niitad de azlicar, 
pbngnsc a1 fuego y d6jese disniinujr una tercera parte; 
se separa del fucgo, y luego que est4 casi tibia se echa 
un poco de cmjo desleido en agua, y Bchese todo en una 
fuente despues de pasado por el tamiz; hagasela espesar 
con fuego mui lento por encima y debajo, se bans y se 
sirve Irk; tambien se puede espesar a1 bafio de maria, 
sobre todo si so ha, de servir en pocillos. 
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Cre,?%a de chocolate.-Desllase chocdate en agua 

en la proporcioii de u n  vaso por libra; aiiadase un poco 
de azhcar y m6zcle3e con nata, leclie 7 ytlrnas de huevos 
en l a  proporcion clc seis por cada una de nata o leche; 
afiAdase un grailto de sal, cu8lesc con10 la aziterior 9 M- 
gase espesar al bafio de maria, cuidando que no hierva. 

&nema de  cuj%.-T6inese dos litras de cafe cmdo 
para u n  litro de crema; Iiligase dorar, y no tostar, en 
una sart>eii limpia, 6chestl en la creina hxviendo, iApese 
bien ;y se cuela ssta infusion; ali8dmse a e13a yenias de 
huevo en la proporcion indicnda en e l  articulo anterior, 
azficar y un poco de sal; concliiyase corn0 la precedenle. 

Crenaa asacla.-Zn un litro de lcchr se hace hervir 
otro de crema, cuatro (mas de a z h i r ,  tres claras de 
huevd y una cucharada de caramelo; reduciclo que sea 
a la mitad, se pasa por taniiz y se deja enfriar. 

CYYWL~ de fi-esns o posellus.--Se esprimsn mui 
bien las fresas o grosellas y se pasa por tamiz e l  jugo; 
se le aiiade crema batida, j 7  se bate despues todo para 
servirls en seguida. Lo misino se obseria para hacerh 
de cerezas, guindas, etc. 

C?-emn de vim-Se bsten ocho o diez yernas de 
huevo con suficieiite azdcar en poivo, y a1 ba tdo  se l e  
va cchando poco a poco, y sin clejar de menearlo, una 
botella de vino tinto, MAlaga u otro vino azucarado y 
arcmitico; se cuece todo sin dejar de menearlo, hasta 
que la crema est4 perkctamcnte ligada. 

Cmma de flor de nara9.a ai limon. o .a la uainilta. 
--Todas las eremas se hacen como las dc caf6 o t6 ,  
por infusion en la  nata o leche, del ingrediente con que 
se quiere darla e l  gusto. Se conducen y hacen tomar 
punto igualmente a1 baiio de maria, y se sirven frias. 
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Crema bdyuzca.-Echese en una cacerola un litro 
de buen vino blmco, azircar, corteza de limon y canela, 
y hagase hervir; rbrnpanse s ide  u ocho huevos para 
aprovechar Ias yemas, que se ba t i rh  con una cuchara de 
palo hasta que est6n l ien ligadas, l ighdolas tambien 
con el vmo, que se echarh poco it poco. PAsese luego 
por uri tainiz y Qehese en 10s pocillos para tomar el ba- 
50 de maria. 

Creina con huevo.--En un litro de leche Ce disuelve 
una cucharada de hirim; se aliiia con aziicnr, canela, 
vainiila 9 cascaras de limon; se l e  echa seis yemas re- 
vueltas, se une todo y se pone a l  fuego hasta que se 
cusza el huevo. 

0bservacion.-Las cremas puedeii Iiacerse de todos 
10s colores y sabores: basta aiiadir a la leche algunas 
gotas de esencia de lo que convenga mas. 

Leciie eo?% vaiidla.--Se pone a cocer un litro de 
leche con bastante azljlcitr, canela, vainilla y limon; 
cuando haya hervido bien, se le  agrega seis yernas bien 
hatidas, se revnelw un momento, se le echa las claras 
batidas, se une bien y se pone a1 homo. 

Leche 6orracha.-Se pone a cocer un POCO de l e e  
con azircar, cascaras de limon y winilla, se espesa c 
harina deshecha en leche; cuando est6 cocida se saca 3 
se deja enfriar un momento, se le una seis yemas de 
huovos, se pone a1 fuego y cuando e l  huevo est4 cocido, 
se vacia, sobre un bizcochuelo preparado de antemano 
en una fuente y humedecldo con jerez; se deja reposar y 
se sirve. 

Leche asada.-En dos litros de leche se echa una 
libra de az6car revuelta con una docena de huevos bati- 
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dos, se remueve todo, poniendo fuego por encima, y que- 
darA asado con el  mejor gusto. 

Leche doracla.--Se pone a hervir un litro de leche 
con cBscaras de limon, palos de canela, un poco de ca- 
nela molida y azucar a1 cblculo; cuando haya hervido 
un rato, se le agrega dos cucharadas de chufio deshecho 
en leche; cuando est4 cocido M e ,  se saca y se deja en- 
friar, se le echa l a  mititd del batido que queda, se 
deja en el fuego hasta que suelte el hervor, se saca J’ 
se le eclia e l  resto del batido aliiindo con canela y CAS- 
cara de limon. Se vacia en Ea fuente y se pons a1 homo. 

Leche e n  pociZZo.--Se fiace hervir una taza de leclie 
con az~car ,  anela y vainilla; se cuela, y se inezcla con 
un batido de docc yemas y una cla_ra a medio hervir: 
se m e w  en 10s pocillos en una cacerola con agua. 

Lethe en, nati1la.--Se cuece uii h e n  litro de leche, 
se vacin en una fuente y se deja enfriar; se le echa una 
libra de az6car, cascaritas de limon, canela, se liierve 
un poco; cuanrlo est4 tibia, se le echa quince yemas a 
medio revolver, custro oazas dc almidon desheclio en 
leche y se pone a1 fuego sin dcjarln de revolver. Se de- 
ja enfriar y se le agrega adornitos de la misma leche 
ma- sub:da de punto. 

,Toi-ta de lechc.--Se baten ocho huevos y se racian 
scare ciertn cantidad de leclie cocida con caneia y un 
roco de azhcar; se echa en un molde de torta rebana- 
&as de bixcochuelo p se le pone este batido encima; se 
pone ai  horn0 y se adorna con pasns, azhcar, canela y 
ahendras  peladas cortadas en tiritas. 

Natil1as.--Se bnten ocho yemas de huevo en perol; 
Qchese media libra de azficar molida y se vuelve a bat+. 
desPues Bchese un litro de lwhe, vaciAndolo lentamente 
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sin cwar  de Fatirlo pars  que se vaya l i p d o  bien; pue- 
den abdirse  imas raspaduras (le chscaras de limon o 
eseiicia del m i m o ,  y se pone todo a fuucgo lenlo, sin de- 
jar de batirio despacio, p cuando r o m p  el  liervor se re- 
tira, e(~I~bndo10 en 10s plat04 en que h a p  de servirse; 
pueden poneme encima a 10s lados algunos bizcochos, 
y espoivorear estos platos coil azucar rnui molida y im 
poco cte canela, eonfites o cosa parecida. 

A atilJns al blavLco.-Se haccn coin0 Zas anberiores; 
pero enlugar de Ins yemab, deben usnrse las clams, 
que se batirhn rnucho miis qne Pas a-emas Bntcs de mez- 
clar el az6car. 

Euewos de  qtieve.--Se bale tin& cloceiia de clams de 
buetn, se ah& nzucar en polvo y agua de Ror de iia- 
mnja. Las yemas se clesstan con leche y con flor de na- 
raiija en g3rapi"ia y aziiaar en polvo; y hechos estos 
preprativos, se liiire hervir en (10s litros de leclie con 
aziicar, y al morn'-'iiio en que hicrva, se toma un poco de 
10s Iivevos loaticlos en uiia cuchw<x y se echa en la leclre, 
deiAndolo por un minuto. Esto se reptte hasta que se 
hzya acalrado todo; se retira In ieche, y entonces se 
echan ias yeillas y 3e ineiiea continuameate para echai-lo 
todo sohre 10s huevos. 

Tosiccclas de heaeva.-Bjtsnse h e w s  corno para una 
tortilla corntin; pcinganse en ellos rebaiiadas de pan con 
la cortpza, con 1111 espesor c ~ i m  la rniiad de un huevo; 
d4jeselas emnpapar Lin bum cuarto de hora; Irmnse dichas 
rebanadtis cnmo bnfiuehx; cutlndo e s t h  doradas sir- 
vame calientes, espolvoreadas de sal. 

Queso bciuaro a, la  .oainiZla.--Whgase hervir en una 
o31a do barro un vaso grancle de crema y aiihdase cuan- 
do I~ierva nn pedazo de vainilla y azircar; retirese del 
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fuego, cubrase la olla y pdngase a enfriar. Deslianse en 
]a creMa seis yemas de huevo, cudlense y pennganse a1 
fuego, revolviGndolo todo con una cuchara de niadera; 
cuando la crenia espese se d e j a &  enfriar; aa&dase luego 
una Onza de cola de pescado disuelta como para las ja- 
letinns y un queso del llarnado de Brie, viertase todo en 
tin moldc JT hdgase lielar como una jaletina. 

A ~ n x  eo93 leehe.-Para cada litro de leche se'hece- 
sita un cuarto de libra de az6car refinada y otr 
de arroz. Se pone la leche a calentar en una 011s h e v a  
con un pedacito de canela y unas cortezas de limon o 
de naranja, que se atan con un hilo fuertc. para sacar- 
las despues; cuando vaya a liervir la leche se le echa 
e l  arroz, que estara ya medio cocido con agua y sal y 
escurrido, y se menearh a una inano sin dejarlo, para 
que la leche no se corte. Se sirve con az6car y canela 
en p l v o .  

Flan de leclze.-BAtanse mui bien diez y seis yeinas 
de huevo, y despues se eclia una libra de azdcar Man- 
ca y u m  cucharaclrt do harina o almidon, y se bate todo 
hasta que quede bien mezclado; despues se derrite en un 
perol un cuarto de libra de azucar sin afiadirle agua, y 
euando est4 en punto de caramelo claro, untese con ello 
la  parte interior de la caceroh; Bchense en ella las ye- 
mas, un litro de buena leche, y mdzclese con e l  huevo 
y azucar mui lentamente, y se menea nlucho con una 
cuchara de madera, y cuando est6 todo bien mezclado 
se echa raspadura de cAscara de limon o esencia del 
mismo; unas gotas son suficientoe, y p6ngase todo a1 
fuego, con tapadera poi- encimallena de brasas, y cuan- 
do est6 trabado se retira, dejAndolo enfriar, poiiidndolo 
despues en el  plato en que ha de servirse. S1 se quiere 
que tenga un gusto a cafd, se cuece Antes la leche, y con 

.2 
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ella itn poco de cafd envuelto en un lienzo, que se relii a 
despues y le da bueii gusto; para conocer si est& en 
punto el Aan, se mete en 81 una aguja de hacer medias, 
y a1 sacarla se conoce cbmo est& 

F l m  bLarzco y cnmarillo.-Si se quiere fiacer flail 
hlanco se baten quince claras como para merengue; si 
arnarillo, sc baten otras tantas yemas como para biz- 
cocliuelo. Se se le echa doce onzas de azhcar deshecha 
en niedio litro de leche; el  blanco se deja un rato hasta 
que se desliaga la  espuma. Se T-acian en 10s moldes 
acnramelados: el hlanco necosita poco hervor; el  ama- 
rillo se conoce cunndo se dsspega del molde. Sc cuecen 
en agua. 

F.da.iz de chocolate.-Se deshacen dos onzas de choco- 
late en u n  poco de agua hirviendo; por separndo, en 
otro poco de agua se desiiacen cuatro onzas de nzixar ,y 
un poquito de canela; se pone un poco de leclie a1 fue- 
go y se !e da unos hervores; se deja enfriar y se mez- 
ela con seis yemas y dos clams bien revueltas; Antos 
de juntarlo todo se cuela lo hervido. Se cuece coinnlas 
anteriores. 

BUDINES. 

Budin de vaini1la.-Se hace cocer leiitsmente has- 
ta que hierva un litro de leche, con cinco onzas de az6- 
car, un pedacito de vainilla, raspadura de limon y LUI 
poco de canela; se cuela y se vuelve a pmer a1 fuego 
echBndole poco a poco siete onzas de alrnidon disuelto 
en agua; se revuelve y se hace hervir por cinco niinu- 
tos. Se deja enfriar y se le agrega siete yemas mui 
batidas; se pone un momento a1 fuego sin dejar de mo- 
verlo y se vtlcia en la budinem para que enfrie. 



~ u d i n  de espumcc.--Se hace hervir cuatro omas de 
manteqnilla, medio litro de leche 3‘ ocho onzas de ha& 
ma; se revue1s.e sieiiipre para el misrno lado, hasta que 
se despegp? de In caccrola, se deja enfriar w1 momen- 
t() y se le agrega diez yemas batidas, canela, az6caar, 
raspaclura de Iimon, totPo a1 cRlculo, d tiempo de vaciar- 
lo en la budinera se le m e  las clarx batidas. Se p o ~ e  
r,l homo. 

Bw.iiIi, de  camole.-Se cuwen bien y se cuelan (10s 
camotes con un poco de leche y sg le pone tres o cua- 
tro cucharadas de harioa; se baten doce liuevos, yemas 
y claras apartr?, y se jiuiitt toclo con el cainotg, un PO- 
quit0 de canela, raqxidurii de limon J’ azucar al cklcnlo; 
l a  hudiner,z se prepwa con niuntecjuilla y migas de 
pan. Se pone a1 horno. 

L‘ucli,~ a In im$esa.-T6niese lib& y media de 
bizcoclios, y se parten en pedacitGs que se empapan en 
erema, sc pollen a cucer con I ~ c h e ,  echando Qsta poco 
a poco a iiiedida que se v a p  espeaando e i  pan, y ctIii11- 
do resuite tin caldo no rtiui espeso se retira del fuego; 
despucs se clarifican seis onzas de ni4dula de vaca y se 
achaii en la acerola,  afiallirndo ocho onzas de azficar 
en polvo, con innnteqriilla kesca, altlgunas pasas y vino 
de A”blaga, y C U R  ti’o onzas rle macarrones niachacados. 

Toda est% niezela SP haw hcnir doce niinutos, re- 
volvidndola sin cesar; cuando est4 en un punto regular 
se deja enfriar en una vasija de porcelana, y se le 
echaii despues ocho yernas de huevo y un vaso de ron; 
rndzclesc todo y se pone en un molde, y se euece como 

Budin de arros.--Cudzase arroz con leche y a& 
dase un poco do sal y rnanteyuilla fresca; cuando est6 
mni espeso se vierte en una vasija para que se enfrie; 

torta de arroz, pero a h e n  hego. 
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se le ailiden ocho yeinas con c;l azircar proporcionado, 
mezclando tumbien cuatro claras mui batidas con u n ~  
0 dos cucharsdas de agua de flor dc naranjo. Se unta 
despues con rnantequilla una caceroh, espolrore&ndola 
con miga. de pan y poiliendo sobre ella e1 arrm se colo- 
ca a1 fuego con brasas por encima. Cuando ha tornado 
el debido color se viiclca en el plato y se sirve. 

Salsa dc v i m  para Fzcdines.-Se hace herr ir 11x1 
vas0 de buen vino tinto con agua, se le echan algunos 
trozos .le chcara  de limon, azucar y pctlazos do canela 
entera; se le  afiade una ciicIiarada de clinfio deslieclzo 
en agua y se deja hervir. Se sirve separadamcnte con 
e l  budin. 

Salsa de espunza p a m  budines.--Se echa un vaw 
de vino blanco o de Jerez con el jug0 de dos limoiies y 
la  raspadura de otro sobre ocho yemas dc liuevo re- 
vueltas con diez onzas de az6cctr; st? pone todo al fuego 
cuidando de hatir sin descanso h a s h  que dB espuma; 
en este estado se le whan las oclio clarss de 10s hue: 
vos empleados bien batidas; se da un lijero hervor sin 
parar el  batido y se sirve con el budin. 

Jalea de n2auzxanas.--El~j~nse de las mejores man- 
zanas, y despues de peladas y partidas se Pas quita el  
corazon; se ponen a1 fuego en una vasija con suficiente 
cantidad de agua hasta que queden mu1 espesas: despues 
se echan en un lienzo limpio y se dejan escurrir.Se pone 
en una vasija una libra de azilcar por libra de manza- 
nas cocidds, se clarifica y se mezcla con la coccion, se 
echa en 10s tarros y se cubre con cortezas de limon 
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confitado. Por de pronto se cultre con un papel simplo, 
lnojado en aguardiente, y dos dias despues con .otro 
yapel blanco para conservarlos en un sitio fresco, pero 
sin humedad. 

Jalea de grosella.s.--Se niezclan bien y se cornprimen 
en un lienzo seis libras de groscllas encarnadas, ires 
de blancas y una. de frarnbuesm, sacando todo el jug0 
posible. Luego se pone este zumo a1 fuego en un cal- 
clero, afiadiendo una libra de a z h r  por cada libra de 
zumo, y cuancio hubiese hervido y tornado una regular 
consistencia, se pasa por tamiz, se llenan 10s vasos o 
tarritos, y se dcjan espuestos a1 aire por algunos dias 
en un sitio seco. 

Jaletina de  nzanzm,ps.--§e cortan en pedazos {ui- 
tandoles 10s corazones, se cuecen en mermalada con 
agua, un clam y cascaras do limon; se pone a escurrir 
su zumo sobre paiios o encima de una vasija, vuklvase 
a cocer este zumo en e l  ?mol  con azucar clarificada 
v colapiz en una canticlad regular, y se deja en el 
;I'uego hasta que est4 en punto de jaletina, cuidese 
de echar cuando est4 en punto las cascaras de limon 
y a  dichas. 

JaletiG de  uoas.--Su4ltense 10s granos de uva y 
cudzanse en agua, cu4lense para sacarles el zumo sobre 
el fuego con uh cuarteron de az6car por libra de jugo, 
mas o menos, segun la cmtidad de was; espiimese bicn 
y siquense las fruias cuando se conozca que esthn bien 
cocidas por la prueba iildicsda para la  de grosella,. 

Jaletina de aZmendra.--Se hace hervir un poco de 
feche en unit cacerola con cascariis de limon y canela 
entera; en otra cacerold se echan dos t a m  de leehe 
con cuatro onzas de almendras peladas y molidas con 
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un poco de q u a ;  se hace hervir nn rato a fuego lento; 
se juntan las dos leches, se cuelan y se l c  echa una 
Onza de colapiz deshecha a1 friegocon un poco de itgua, 
se entlulz.-t :tl paladar, se deja Iiervir un rato y se T acia 
a1 molrle. 

Jnlet i !m clc. /eche.--Se pone 3 cocer la. leclie ali&i- 
da con azGicar, canela y cortezar de limon; pi1 uii poco 
de esta !ec!ic , ~ c  cleshacc iin~a onza tle colnpia; se uiie 
todo y :io echa a1 moltle. 

JaleiiiLtc de  uiiio.--Se poiie a her1 ir tlespues de co- 
l,tdo, el caldo L ~ C  rcbult<x de clos patas de ~ a c a .  cocicl:~~ 
y se aligin con iicho claras, r l  jiigo o c&sc;aras dc ocho 
limonw y ocho iiariinjas, clavo p canela y nwdia hote- 
Ila de uporto: clespu~s se c1ej.L clrstilar en una bolsa, de 
francla de doq o i r ~ i  ilnhle ; si n la. pr;rnei-a stile tur- 
bia se v~telvc :i cohr: i e  ha en moldey y \e deja 
enfriar. 

Jdeti ,zc~c de lw/as.---Se ;~oiic A her, ir el inisuio 
calclo niiterior con (10s libi*as (le azficar, el juga (le cin- 
co o seis h o n e s ,  tltez l i t  partidos, 1iasta con las 
cAscaras; 3e dcjit to& (piieto e11 el- luepo hasta que e l  
hneiro c ~ t d  hien cort~clo, entonces se le ponc media v ~ w  
de vino Jerez p $e retim di-1 fiic~g.0. Se tlestila como la 
anterior recil)i8ndola tlcntro dcl rnolde y calrntjndolo 
si se enfrhr,L p r a  que comcrve su estaclo liyuido. 
Coinpotnx.-Se ilmim asi iocla especie (10 f ru  co- 

cidas que se sirven de postre. Las mas comuner son las 
siguientes: 

Compotn de  ii~ccnzar~cns.--Sc cortan cn dos o cuatro 
pedazos, segun su grueso, se las quita el corazon y se 
ponen a cocer en un poco de agua y aziicar suficiente; 
para swvirlas no se agniirdard a que se hagan mei-me- 
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lada. Se riegan con su mismo caldo, despues de redu- 
cido. 

Solo se pelan las manzanas de reinit; las otras, de 
cualesquie1-a especie que sean, se les pica lijeramente 
el pellejo. 

Conqota de manzaitas a Eu por.tLcguesa.--Peladas 
y quitadas las pepitas de 12s manzanas, se ponen en una 
tartera sobre una capa de a z h a r  en polvo; pbngase 
ademas azdcar en el cvrazon de cada una de ellas, y de 
este modo se colocan en el horno; despues de cocidas 
se espolvorean con azucar y se sirven cnlientes. 

Cornpota blawa de peras.-Pbnganse las peras en 
agua hirviendo, y antes que esti5n cocidas pasense a1 
agua fria; se pelsn en seguida y se las raspa el pezon 
y se vuelven a1 agua fria, bien sea enteras o en dos 
pedazos; se ponen a cocer en almibar con una raja de 
limon, y ddjense acabar de cocer; se sirven calientes o 
frias. 

Compola roja de peras.-Quitenselas 10s ojos, r&s- 
pense 10s puzones, y se pelan si se quiere; p6nganse d 
fnego en vasija de harro con agua, aziicar, un poco de 
canels y un peclacito de estafio. Esta compota se sirve 
jeneralrnente cdiente.  

Cornpota de cereza.--Se ponen en el perol con tin 
poco cle agua y aziicar las cerszas despues de cortados 
10s pezmes; ciibranse y se las deja dar algunos hervo- 
res; be colocan en la fucnte, se riegan con su caldo p 
se dejan enfriar. 

Coinpotu de  f iesas, jj+utillas y fi-arnbuesas.--. 
Despues de lavar bicn y escurrlr las fresas o frutillas, 
o simplemente pelado las frambuesas, porque Bstas no 
se lavan, se ponen en almibar hirviendo, semejante 
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indicado Antes para las grosellas; pero en lugar de de- 
jarlas cocer, se retiran a l  instante del fuego para de- 
jarlas reposar; poco despues se las hace tomsr un her- 
vor y se saciin en seguida. 

Compotu de ci?*uelas.--Limpiense las ciruelas en 
agua hirviendo, y pbnganse en agua Eria luego que es- 
t6n blandas; se vuehen  en seguida al fuego en agua y 
suficiente cantitlad de azlicar, no dejhndolas cocer; esta 
conipota se sirve fria. 

Compola de  clu~nasco.--Se echan 10s damasci)s pe- 
lados, enteros o partidos en un almibar que no h a p  
espesado; sc? deja que cuexan y se 13s quita la  espuma, 
Se apartan del fuego, y se arreglan en la compotera. 
Se CLL un punto a1 almibar y se vacia encirna. 

Compota de  mernbrillos.-Sr cuecen 10s menibrillos 
y antes que l o  e s t h  del todo se echan en agua friria; se 
p:rten en cuatro peclazos y se pelaii con cuidado qui- 
tandoles el corazon; en seguida se hace un alrnihar cui- 
dando de quitarle toda la espurna que forma; se echan 
dentro 10s mernhrillos para que concluyan d~ cocer, y 
se sirven frins y con poco almibar. 

Manzasaas anaerelai/ackas.--F6rmnese sobre una hen-  
te una pirAniide con la mermelada de manzauas; ?xitan- 
se dos clams de liuevcj, a lo que se afiadiriin dos cucha- 
radtis de azucar en pol-vo con un poco de corieza de 
limon mui plcadil; cubrase con todo esto la piriiniide, y 
en su superficie se esparraman gi-anos de azccar. Hecho 
esto, SP coloca para que adqaiera un liermoso color, en 
un homo que est4 apagado, despues de seis u ocho ho- 
ras. Este riiaiijar se sirve calimte. 
Manxanas cov, ar.,wz.-NBzclanse cuatro onzas de 

arroz, pcni8ndolas en leche con az6car y cAscara de 
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limon; aABdase leche a medida que oueza. PBlense seis 
mltnzana.s, quithndoseles 10s corazones con un vaciddor 
de hoja de lata. Empdpense en un jarabe de agua y 
azticnr con el  jugo de un limon, y cuanclo un tenedor 
puoda mtrar  alli fdcilmente, se retiran y se l a s  seca.. 
En el misuno jarabe rcducido se hace una niermelada 
con cuntro manzanas, y se agrega luego el  arroz des- 
leido en tres yemas de huevo. Estidtidase ests nierme- 
lada ea una tartera, colocdndose en ella 13s manzanas 
de modo que no se vea mas que su parte superior: y 
h&gaselas tomar color a t'uego Iento y bnjo el horno. 
Cuando vaya a servirse se l lenarin de niermelada de 
clamascos 10s vachs de las manzanas. Se puede asimis- 
mo h x o r  el fondo con la mermelada de manzanas sola- 
mente, Ilenhndolas de confitura y cubriBridolas con 
arroz. Cuanrlo no se prepara mas que para tres o cua- 
tro personas se hace en un molde, y no se emplean mas 
que arroz y manzanas sin mermelada, y se sirven en e l  
mulcle que deberh ser de plaqu8. 

Mermelada o conseim de memh>illos.--Se toman 
10s membrillos mas rnaduros, se les corta en cuatro 
pedszos, se cuecen bien y se pasan por tamiz. Se pone 
en una vasija libra de aziicar por libra de zumo, se 
elarifica, se afiatle el  jugo y se deja hervir por un rato, 
para despues ponerlo en tarros. 

De cirueZas.-Se cuecen, quitando antes 10s hue- 
ms, observando la misma regla que para la  anterior. 

Be cerezns.-Despues de quitados Jos rabillos y 10s 
huesos a las cerezas, se hacen secar en una vasi'a a 

y echan las cerezas para que cuezan lo suficiente, 
meneindolas a menudo. Para cada tres libras de cere- 

fuego lento sin dejar de menearlas; se clarifica el  azucar l 

se necesitan dos de aziicar, 
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OBSERVACIONES. 

l.& Jamas debe dejarse enfriar confitura ninguna en 
vasija de cobre, a causa del cardmillo. 

Se deben examinar de tiempo en tiempo 10s p a p -  
les que Ids cubren, para mudarlos si estlin altcrados. 

3." Cumdo las confituras tienen la menor cosa que 
las pueda echar a perder, es necesario hacerlas hervir 
por algunos minutos; pero pierden su sabor y bondad. 

4." Es necesario tener las confituras en iin sitio Iresco, 
pero a1 abrigo de la humedad. El calor escita en +llas 
tin movjniiento de fermentacion que las pasa pronta- 
mente, p l a  humedad las descompone y enmohece. 

Mazapan.-Se pela una libra de almendras dulces 
y cuatro onzas de amargas. Despues que esten bien 
secas en estufa. se machacan en un mortero; se clarifica 
una libra de aziicar y se ciiece lijeramcnte; se silca del 
fuego y se le aikade la pasta de almendras; ,se pone l a  
cacerola a1 fuego, menelindola p x a  que la  pasta. no se 
queme. Cuando est6 cocicla, que serli cuando no se pe- 
gue a l a  niano, se echa sobre una mesa polvoreada de 
azhcar, dejiindola enfriar. Lucgo se cortan 10s mazapa- 
nes de la figurs que se quieran para colocarlos sobre 
una hoja de papel y hacerlos cocer a1 horno. 

,Vuzaprcnes de j'i-ems. - Se reduce a pasta una libra 
de alniendras dukes, afiadiendo seis onzas de aL6ca.r y 
seis de fresas deshechas y pasadas por tamiz, conclu- 
yendo como el mazapan anterior. Lo rnismo puede ha- 
cerse de toda especie de frutas. 
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ilfazapaties d e  dukes.-La sola diferencia de estos 
8 10s precedentes es que en lugar de fruta se echa poco 
mas o nienos gua l  peso de dulce o mermelada. 

Mucxapanes de chocolate.-Son 10s mismos, reempla- 
zando con chocolate raspado a1 tiempo de cocer la masa, 
las frutas o dukes. 

Panpeques.--Se junta. en una az-Lfi1t.j y se bate 
bien uaa iihra de rnantequilla, otra de h a r m ,  otra de 
azlicar en polvo y diez ‘nuevos. Se preparan inoldes 
untados con mantequilla, se echa en ellos este batido y 
se ponen a1 homo regular. 

Panqueyue de clams.-Se balen liasta que haga 
espum,i tres onxiis de mantequilla bien lavada con seis 
o n z d ~  de axlicar en polvo. Aparte se baten iiueve claras 
como para merengues, seis onzas de harina, un poco de 
raspiidura de limon y pasas si se quire. Se unen ambos 
batidos y se vacia sobre el  molde untado do mantequilla 
y se mete a1 horno que &he estar como para pan. 

P c c . n p e p e  de  yemas.-Se baten diez yeinas de 
huevo con una libra de mantequilla derretida; se le 
agrega una 1ih-a de azlicar en polvo, siete onzits de pasas, 
diez claras batidas\ coin0 para merengues, una libra de 
hariiia y media copita de coiiac. Todo unido se vacia 
sobre el molde con mantequilla y se pone a1 horno 
COmO para pan. 

Panqueque de alwt,efi&as.- Se pesan seis huevos 
sin romperlos y tanta axticar conio han pesado 10s hue- 
ros; cinco onz&s de mantequillix, cuatro de almeiidrar. 
Y tanto rle harina como lo que pesan cuatro huevos 
enteros. Se une l a  mantequilla con la harina y l a  al- 
mendra. Se Gaten bien las yemas con el aziicar, se um 
todo y las claras batidas aparte como pars merengues. 



Se echa a1 molde untado de manteyuilla y se pone aI 
horno que no debe estar mui tuerte. 

Purqueque de soda-Se bateii seis yemas y se 
echan en media libra de mantequilla que se habra. 
revuelto hasta que hags espuma con una libra de ami- 
car y medio vas0 de leche; en seguida, se echan las 
claras batidas, una cucharada de canela, una chica de 
soda para panqtdeque p poco a poco una libra de harina; 
a lo  ultimo media libra de pasas de Corinto y un pufia- 
do de pasas grandes. Se debe poner un poco en un tiesto 
grande porque sube niucho. E l  horno debe estar l m -  
plado. 

Hddodo para Iiacer el almibar, cla?vficarLo y dude 
sus punlos.-Par;t qrie el almibar est4 a nzcclio punto, 
se echan dos partes de azficnr y tres de agua; se pone 
a1 fuego, y cuando prineipia s hervir, se limpia y cia,- 
r s ca  con claras de linevo desleidas en agua; a 10s 
pocos moinentos se ver& suhir a la superficie una espu- 
ma sucia; se reune R un lado, y se yuita poco a poco 
con una espumadera de madera, hasta que se vea no 
que& nada; cudlese entonces por un pail0 de franela, y 
est& hecho el  alniibar a rnedio punto. Tambien puede 
clarificarse el alrnibar con leche vaca, si no hai huevos 
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Se h<i de procurar mucho qxe la vasija en que se haga 
el almihar sea bien iimpia y sin grasa algun,t, y si fuere 
caccrola, ha de ser nueva. 

Dife,.entes punios del ulenibm. -P6nese el almiltar 
qua se ha colatio de rnedio punto a1 fuego, y toma1-A 
loc20 s I 4  p tmto,  cuando niojantlo y retirando velozmente 
la espnmadera, se vea forma un hilo que se quiebra. 
S i  se deja un poco mas a1 fuego. ioma unpunto magor, 
que se conoce en que forma el hilo sin romperse. Si 
despues de este punto se l~ deja mas a1 fuego, tomar& 
el  punto de  perla, el em1 SP conoce en que el hilo 
que se forma se quiebra y es vidrioso. S i  contiiiha el  al- 
rnihar piaesto a1 Euego, toina el p u d o  dc ca?-anzelo, e l  
cud  se conoce en que e l  almibar, cuando hierve, forma 
unas burbujitas y despide olor. 

car..--Con un poquito de agua 
se bate rnui bicn una yeina de huero, aaadiendo poco a 
poco un vas0 regular de agua fria; so ponen en una 
vasija seis a sipte libras de wzhcar fina, que se deslie 
con la mitad del ap.1  preparada con la jwma de huevo, 
debie:ido quedar mui espesa; se pone In vasija a1 fuego; 
antes de espumarla, se deja subir el  azficar por dos 
veces, y despues se echa, poco a POCO, la otra initad 
del agua preparada, estando en punto mando la espuma 
aalga enteramente Flanca; se aparta del fuego, y se 
echa en e l  aczcar tin vaso de aguil fria. 

Clurificacion de lu rniel para vee.mnpluxar el ax&- 
car.--Para clarificar una lihra de miel es necesario 
rnezclar en eila iin litro de agua; se hace hervir a fus- 
go duke  y se espuma; si cuece mucho se echa en ella 
una cucharadr, de :tgua para apaciguar la. ebullicion; 
cuando ya no espume se echsrd un carbon mui encen- 
dido y una iniga cle pan mui tostada. Este carbon y mi- 

Cluri,"zcuc?oi? del a 
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ga cle pan deben periiianecer por tres minutos, despues 
de lo cnal se retiraran con una espumadera, teniendo 
cuidado de no dejar ninguna parlicula. Se la deja her- 
vir hasta que la  iniel se pegue a 10s dedos. 

Dulct. cle pi%.-Se corta en tajadas gruems una 
yiEa pelada y se coloca en una cacerda,  capit de pil?a 
c a p  de azhcar; se deja reposar hasta el dia siguicnle; 
se le da un liervor corto v se repite dste 10s dos dias 
siguientes y se le  da punto a1 tercer hervor. 

Uztlce de naraiins.-Las narmjas peladas, pero con 
su corteza, se echan en agua fria para que no so pon- 
gan negras; despues se parten en trozos rehanaildo 10s 
cascos p se eclian a cocer en agua hirviendo. Cua,ndo 
est& blandas, se dejan destilar en un canasto. Se echan 
en e l  almibar h i o  para darles punto, p a1 tiempo de 
sacarlas se roc'an con un poqulto de agrio de limon para 
que be ajaleen. 

Dulcc de acal1ote.-Se pesa una libra cuatro onzas 
de azircar para una de acallote. Se hace el  alrnihar con 
el az6car y antas que dB punto se le  pone e l  acallote 
cocido previamente en agua y estrujado en un canasto; 
se revnelve sin cesar psra que no se pegue y se le 
agrPga un poyuito de alniendra picada. Se saca cuando 

D u k e  de camotes.-Se toma igual cantidad de az6- 
car que de camole cocido y pasado por Lamiz, se hace 
una almibar y se une con el camote. Se revuelve bien 
y se conoce que est& bueno, cuantlo se descubre el 
fondo de la cacerola. 

CamotiZZos.-En libra y media de almihar casi en 
punto se echa una libra de camote cocido y p a s d o  por 
eedazo. Cuando est6 en punto se saea del fuego, se deja 

dQ punto. 
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enfriar y se van fornimdo 10s camotillos con una cucha- 
rita en una tabla bien limpia. Se secan en el  horn0 
templado, A1 otro dia se sacan de l a  t&la can u11 cu- 
ctiillo caliente; para esto se tiencn dos en agua hirvien- 
do para ;r remudando. Se ponen a secar del otro lado. 

Duke  de gr~ose2la.-Tbmese nlitad de grosellas en- 
u:zlnadas, mitad blanca, se desgrailan y se machucan un 
poco; cu8zanse 1111 momento en un perol con frambuesas 
en proporcion de una libra d~ Qstas para cada quince de 
aqucllas, y se pasan por tamiz, spretAndolas para que 
suelten todo el zumo. Si se han pesado en grano, p6ngabe 
media lilira de azilcar por cada libra de fruta; si se pesa 
e l  ziiino sc necesitan clos tie ashcar clarificarla para cads 
tre> de este, y se hace cocer a fwgo fuerte, se esp-uma 
bipn; se conocal-6 que csth en punto cnanclo en l;t 
superficie se formen un gran n6mero de globulitos. 
Tainbien se puccle a+?gurau su punto dcjmdo enkiar 
nna peqneiia cantidad, viendo si se coiijela. 

D u k e  de pelm.-Se cortan las pwas pa pelatlas 
rn rehanarlas delgadns y se rnqjan en iqp-io de linion 
que &he mtar pronto en un pliito. Se pone en una ea- 
cerola iinn c a p  (le p r a  y otra capa c k  azfmr. Se 
de.jn repam- medic. dia y uno entero si la pera est& 
tlm*;1. Se pone a1 fuego cuictando de inoverlo parn que 
110 se pegue J’ se le &a un lijero hervur. Tres dias se- 
gnidos se repite eslo mismo y a l  tercero se le da punto. 
Para. 1111a Ijbra de peras se ernplea una, de azdcar. 

Duke  de mnnzatt,as.-Despues de peladas y partitins 
se las p i t a  el corazoii, poniendo a1 fuego una vasija 
con suficiente agua hasta que est8 trabada, ecElalldolo 
despue? p n  un paAn lirnpio para que escurra bien: des- 
P e s  se pone en una vasija una. libra de azdcar por otra 
( 1 ~  m ~ n z a n a ~  cIiirific~ndo1o. SP rnezcla con Qstas. ec1i;in- 
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dolo en 10s tarros de crista1 y cu5rithdolo con cortezas 
de limon y un papel rnojado en aguardieiite, poniBndolo 
en un sitio Fresco y que no sea hiiraedo. 

D u k e  de n2enLbrilLos.--T6mense miduroS, so los 
corta en cuatro pedazos, se cuBcen bien y se pasm por 
tamiz, pbngase en el  perol liitra de azccar por lihra dc 
zunio; clarrfiquese, ai%dese el jug0 del mernbrillo, y stt 
hierve un rato antes de ponerlo en e l  tarro. 

D u k e  de yuiizdas.--Se quitan 10s huesos, procuran- 
do estropearlas lo nienos posible y de no percler nada. 
del jugo; pbnganse en el perol con una libra de zumo 
de grosellas por veinte librtls de guintlas y media libra 
de azucar por libra del total; cu6zanse en gran fuego y 
ineudese despacio, y se retiran luego que e l  cocido est6 
en punto, como ya se ha indicado en el duke  de gro- 
sellas. 

Duke  de cabello.--Tbniese el interior de una cidra, 
y por cads libra de Bsta, se echan dos de aziicar, co- 
ciendo solo la ciclra, y luego que est i  y se queda fria 
se la quitdn las pepitas y citrne, dcjanib solo 13s Be- 
bras; se las pone a cocer con el az6car clarificada a 
fuego Iento durante cuatro tioras hasta que el almibBar 
est4 en punto, que se aparta, y cuando est4 frio se pone 
en tarros de cristsl. 

Duke de dze*axnifos.--Se hace liervir una lcjia ma- 
ve hecha coil ceniza de leija de espino; 10s duraznitos 
metidos en un canasto se zarnbullen en la lejia por iin 
corto rato. Despues se enjuagan en dos aguas tibias y 
se cuecen en agua hirviendo; se sacan y se ponen en 
agua fria para que desagiien. Se echaii en almibar tibia 
de medio punto; se les da tres hervores en tres dias 
seguidos. Para cien duraznitos cinco libras de azfmr. 



- 49 - 
Dulce d e  lir;zoncitos.-Se raspan 10s limoncitos con 

unvidrio para quitarles e l  alpechin y se echan en agua 
fria. Se les liace un tajo en cruz en el  lado del palito y 
se echan a sancochar en agua hirviendo con un poco de 
de sal. En segnida se desaguan en dos o trcs aguas lrias 
hasta que no les quetle nada de sal ni Bcido. Se ponen 
a estrujar en un canasto, despues se echan a1 almibar 
que debe estar frlo y de poco punto; se l e  da cuatro 
bervores dejando pasar dos dias entre cada uno, a1 
marto sc le  da punto. 

Para una libra de limoncitos sancochados y estruja- 
dos libra y media de azhcar. Si se ve qup el almibar es 
poco se le pnede aumentar una 0 dos libras de azficar, 
segun l o  que se crea necesario. 

Dulce de frutillas.--Se arranca cl  pezon de las fru- 
tillas y se lnnpian bieii con un paBo. Se pesa igiial 
cantidad de wz5car que de frutilla. Se  acomoda en una 
cacerola, cspa de frutilla, capa de azJcar y se deja asi 
hasta e l  otre dia. Se pone a1 fuc:go y se le da punto. 

D u k e  de cirue1as.--Se pican las ciruelas en el lonio 
y en l a  rasgadura que las divide a lo  largo. Se haee 
una salmuera en agua hirviendo y se vacia sobre las 
ciruelas que estariin en tin tiesto seco. Se tapan bien 
para que conserven e l  calor; se deja11 en la salmuera 
hasta clue dascubran l a  goina, l o  que scontece a 10s tres 
o cuatro dias; se les sach &a,, se ponen a desaguar en 
agua tibia y se les muda agua una o d r ~ s  veces hasta 
qui? pierdan e l  hciclo y gusto a sal. Se eciiaii a cocer en 
agua hirviendo, se prueban con una plumita para co- 
nocer si estan bien cocidas, se van poniendo en agua 
destilada y sc vuelven a probar para wr  que no tengan 
ni Scido ni gusto a sal. No es precis0 desaguarlas sino 
que se lavan y se ponen a destilar en un paiio puesto 
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sobre un canasto. Cuando hayan destilado hien se echan 
en el almibar frio sin ponerlas a1 fnego. A 10s dos dias 
Be les da un hervor corto; se les da tres o cuatro her- 
vores mits, siempre cortos, clejando pasar entre cada 
tino dos dim. 

A1 cientv de ciruelas cinco libras de azbcar. 
Dulce de ciruelas de la r-eina Claudia.-Se hace 

enteramente corno el anterior eiiduiehidolo algo menos 
siempre que se emplee la vcrdadera ciruela Claudia, es 
decir, las que son verdes, rojas y que i.st6n en h e n  
punto de madurez. Solo se tendrA cuidado de cocer1a.s 
im poco menos que las prirneras. 

Duke  de  uvas.-Se clesgraxit y se quitan 10s palitos 
a una uv5 blanca escojida, dulce y madura y se echm 
en iina caccrola que se tendrj en e! fuego con lsgriuni- 
lla y un poco de ccniza para que pierda el Acido. La, 
uva se tiene en el filego liltsta que suelte la  pepa y PO 
sacil inrnedintanwnte para que no se recueza. Se le sacci 
la pcpa y se enjimga en la rnisma lagrimilla en que 
ha sa i i co~hah  hasta qne no IC p e d e  nada de ceniza. 
De ahi se echa en 1111 aln1ibiLr grmso que dehe estxr 
proiito por que, e1 rlulce se dehc dejar hccho el niismo 
dia. Cuidore (le no poner mucha uva dehienclo quednr 
bien cargida de almibar, JI pr(x d a r k  punto no se pone 
tnuclia cantdad en la cacerota. 

-Esci?janse cincuenta ciruelas, Sean claudias, u otras; 
p6nganse en agua. hirvie:ido; cuando e s t b  hien blandas 
se sacim con iiiia espuniadem y se pollen en agua i'ria. 
ClariFiquense cinco libras de az&xw, p6nganse las ci- 
ruelas en bote o vasija y cubranse con el  az6car 
clarificada un poco mas que tibia; a1 dia siguiente se 
sacan liJs cinielas; 116gase ewer el az6car pox- cuatro 

FRUTAs BAfiADBS 0 E N  ALJIiKAR.-f??h&W ba5adas. 
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&as diferentes, echbndola cadd uno sobre I N S  ciruelas; 
la filtima vez se afiaiiira a ella dos vasos (le ngua y se 
echarli hirviendo s o h e  las chielas. 

Igual procedimiento se e m p l e d  para 10s cluraznos. 
peras y rlamascos. 

Ciclras, zaunboas o lintas.-Despues de peladas se 
echan a cocer en agurt hirviendo coil un puiiado de sal 
y cuando est& rnui blandxs, se sacan. En agua fria se 
desaguan liasta que piertian e l  ainwgo; se estrujan en 
un caiiasto y despues se prsa; para una libra de fruta, 
Itbra. y media de azucar; 6sta se hzce alrnibar a medio 
punto y se deja enkiar. S e  echa la  fruta. Se le da pun- 
to en tres hervnres. 

Cascos de  .sancZia.--Las dscards de sandia o de inelon 
yeladus se poiien a1 sol durante medio &a. Se tienen un 
dia en salmuera tibia. Se poncii iL  cocer en agua hir- 
viendo, en seguida se bacan y se dcsagum en agiia fria 
hasta que pierdan la sal; se estrujan en un cib11asto y se 
pesa libra y media de az~car  para uxia libra de sandia. 
Cumdo est6 el alr~iibar a medio punto .y frio, se echan 
10s cascos y sa les dn pimto a fnego lento. Cuando se 
les quiere haccr confitactos se sacaii del alniihar para 
que se sequen, se calienhn y se pasan por almibar en 
pimto de caramelo. Las c&scaras de melon se preparm 
del mismo modo. 

D u k e  de hzdias.-Machtiquese media libra de al- 
ruendras yeladas; mdzclese una libra de az6car h e c h  
ttlmibar clarificado; aiiadase una libra de harina flor, y 
estando totlo bien disuelto, se pone a1 fuego, meneando- 
lo contiiiuamente liasta que hierva; se separa, sin dejar 
de moverlo, v se le van ecliaiido poco a poco cuatro 
onzas de mantequilla fresca, media libra de cortezas 
de limon rallado y un poco de agpa de rosas; hAcese 
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todo una pasta, y se pone en el h o r ~ o  a fuego lent,o. 

Manera de  cubrir. los tawos de clulcc.--'Tdngase 
cuidado de no dejar enfriar 10s dulces en ia cacerola; 
Qchense calientos en 10s tarros, que se dcjarjn descu- 
bierios cn sitio que no hays humedad clurante 1-einti- 
cuatro horas; SB cortaii unos pqe le s  del grmdor p 
€orma de la b o m  de 10s tarros, se empapan en buen 
aguardiente y sc ponen sohre e l  niismo duke;  encima 
se pone otro papel grueso o cartulina, cuidando que 
&e no toque a1 dulce; se atan 5 7  se guardan en sitio 
seco. 

Alnaedsaas o aexlla.nas gurapilladas.--Se leu quita 
el polvo con nn lienzo fuerte y SP echan en UII tiesto 
de cobre o lata c m  um libra de azucar p medio vas0 
de agua por csda lihra de nlmendras o avellanas; se po- 
ncn a1 hego y cuando chispor~ntean y saltaii con Puerza 
se retiran y se sigue meneaiidolas h a s h  que el  azucar 
se rednzca a po!vo y se despeguc de las almendras; se 
sacan Bstas, se divide cl  sziicar en dos porciones iguales, 
dejando una parte en la cacerola con medic, ~ a s o  de 
agua hasta qae despida un 010s a caramelo; entOnces se 
It: ponen las almendras para que toinen el  azdcar y se 
continua revolvidndolas hasta que lo liayan absnrbido 
todo. Se hace lo mismo con la otra parte de azucar y 
cuado se concluya se estiendeii las almendras sohre 110- 
jas de papel, separiindolas si se han unido. 

,4lmzndras cor@tadas.-Se limpia una libra de al- 
meadras sin pelar y toslsdss, se ponen en un almiby, 
hecho de una l i ka  de az6car y sc reiuelve bien. Cuando 
ya est4 bien azucarado el almibar, se saca, se vacia todo 
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sobre un ardfate y se deja enl'riar. Se vuelven a poner 
en la  cacerola a1 filego; se le echa agua y sc signe re- 
volviendo hasta que est6 bien azucarado e l  almibar y 
quo :se haya pegado en la  almendra. 

0re;iones confitaclos. - Sobre una clam b a t h  como 
para merengvies be vacia una  libr-t de azlicar hecha al- 
mibar; cuand(J se h y a  enfrisdo un poco, S P  agrega libra 
y niediii de orejones, se revuelve bien p se vacia en un 
a zafa te. 

Caslniias Fa%tdns.--Se cuecen las castafias mas 
saiias hasta que estdii ticrnas y blandas; se les quita 
la ckscnra con mucho cuidado para no romperlas y sc.: 
echan una a una en agua Irk pars que adqulrraan con- 
sistencia. hlctlia Iiora tlespilcs se echan en uii almihar 
claro. A la marlana siguiente, se saca e l  almibar, se le 
da unos heryorcs y se luelve a vaciar sobre las castafias. 
Esto se repetirB por cwtro d m  segi~idos, cada veinti- 
cuatro horas, teniendo cuid:zdo de ~ L I C  l a  illtima vez el  
alniibar est4 en punto de Iiebra. Pa r s  confitarlas se 
les pass por un almibctr que est6 secante. Duran hnenas 
como dos rneses. 

CastaGas con/ituclas.-Se eekm lss castalias peladas 
en una pala con i~gua que est6 hirviendo; dpspues que 
den algunos hervores se pasan a otra paila con agua 
hirviendo tanibien para que suelten el pellejito y se 
ahlanden; esto se conocer% cuantlo sc: les pueda meter Is  
Cdwza d~ un alfiler; entnnces se sacan urd a una con la 
espumadwa. §e  lava!^ bien y SI? ponen en una vasija con 
agu:] tibia, en la que se hahrk esprirnido un limon; se 
dejaii destilar y se les echa agua [ria. Se les (la unos 
hervores en almibar claro y se dejan aili hasta el  dia, 
siguiente en que se ponen a orear Se coloca el nlmibar 
a1 fuego se le hace tomar un poco de punto; en 61 



se da tin liervor a las eastaiias p se espumnn. A1 tercer 
rlia se secan, se da mas punto a1 almibar y se echan 
otra T T ~ Z  Ins castafias para que den un heruor. Cundo es- 
ten frias y oreadas, se les da el sigiiiente baiio: se echan 
en alinibar bien de piinto, SI? moja la paila nlrodedor 
con el  niisrno almibar y cixando hlanquee, se sacan a1 
moniento las castar'las con l a  espuiiiadera y be ponen a 
secar en una colndera. 

ATt,wces conjiladas.--Se escojeii v d e s  cuando el 
meollo est& toditT-ia en lecae, y conforme se va quitan- 
(lo lijeraniente la csscarita esterior, se echan en un 
perol con agiis fria. En seguida se cuecen, hasta tanto 
que punzbn-lolas con un alfiler Pas pene tre faciliiiente: 
dqueuse entthnces para echarlas en agua fria, y ilespues 
xe escurren. 

Se cocertt azhcar hasta que tengs punto, y cuando 
c.st8 en estado de consistencia se deja eiifriar y se eclia 
en 10s tarros. 

Xcwai,jns Sla,.cl23iiz~~cdas.-&uitese la c6scara y parte 
, hlanca que las cua-e, y se dividen en pedazos sin estro- 

pearlos, picAndolos uno a uno por la partc interior, que 
es mas consistcnte: se ponen en almibar a hervir por iin 
rato. sachntlolos en seguida p colochidolos en platos. 

Peras ca~a@adas,-Se acornadan una capa de peras 
peladas y picadas con una quisca, y otra de azhcar. Se 
dejan a d  tres dins; despucs se ies cla (10s o tres liorvo- 
res dia por medio, hash  que el almibar est4 de punto. 
Cuando quieran confitarse, se poiien a orear alguiios 
dias antes, se calientm, se pasan por el almibar en 
punto de caramel0 J- se acomodan en un azafate sepa- 
radas unas de otras. 

Cajitas de almen&a.--h un batido de cinco claras 
y cuando haya hecho granos el batido, se le pone una 
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libra de a z ~ & ~  hecha almibar, que est4 de punto. Se 
revuelve muchoy se le une cinco onzas de almendra 
niolida. Se v-acia el hatido en cajitas de papel se ponen 
a1 horno. 

C~gitus arna?-illas.--Se batm seis yetnas con ocho 
onzas de almendra tostnda molida y ocho onzm de 
a z h r  Cernida, y se echa en wjita? de papel. El homo 
rpgular. 

Al,ne~idrados.--Se coria en perlazos uiia libra de a3- 
mendras dulces y se echaii en una vasija con doce onza:: 
de azilcar en poivo y las suficieritcs claras de huevo; 
se hace una niasa, qnc, se estiende en Iiojas de IJap1 
blanco; cuwntlo pstti lielada se pone a1 horiio. cuidanrln 
quc‘ no s~ tuesten mucho. 
Ttwron, de  almed~-a.--Se bnten bastaute cuatro 

elasas de h e r o  haskt que est& en punto de nieve, pi- 
quwse  seis onzm de nlmendrns secas, y se ran  echrtndo 
en e1 Intido poco a poco; dcliese de la niisrna manera 
el i d c a r  necesaria para que la  pasta sea manejable, J- 
despues se aronistiza con esciicia rle Iirnoii; pcingase PYI 

el niolrle, y se tlcja iecCw b i ~ n .  
Turwn ~ L C ~ ’ O   par^ ador tm* /iceides.--Se tuestil 

media lihrii de azuc3r, xc pone en ella ahnendras peladas 
,y partidas, sin liquido nmguno; se mezcla poni6ndolo 
solire inia tahia untacla de aceite p pasando sohre ~IJR 
un iw?illo tanibir>n un o de aceite; estenrlida y mez- 
clada que s a ,  se corta en trozos o tiras, y con ellas se 
hacen colurnnas, arcos, trofeos o cutantos adornos Sean 
necesarios para formar un ramillete, pues en secAndosc 
adpiere  una dureza increible. 

Cocadas.-Se prepara un almibar de una libra cud- 
tro orizas de azucclr, y cnando esib de un punto miii 
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sthido se l e  agrega una Lbra de coco rallado. A1 primer 
hervor se saca; se estiende sobre una tabla y a1 otro 
dia se corta en bizcochitos. 

Pasta de coco.-Se pone a cocer dos libras y media 
de azucar c-larificsda con una libra de cocos rallados 
hasta que est6 de punto; se aaade iibra y media ds 
bizcochos tostadvs y molidos y se deja cocer hasta que 
se forme la pasta. 

Conserua de cuatro fr.utas.-TOmense l'rambuesas 
escojidas, cerezas, fres:ts y grosellas, media libra de 
cada cosa; se quitan 10s liuesos y palitos a las cerezas 
y grosallas, y toda la fruta se muele bien; se esprime 
su zumo por meJio de uiia sen-illetii o de un cedazo, y 
se reduce todo a UII fuego templado; se clarifica y sc 
hace cocer en azticar, dejknrlolo liervir por algunos 
minutos, retiriiidolo y menekndolo hasta que se endu- 
rezca. Esta conrserva se eclia en cajetillas de papel o 
tarritos preparados. Para una lilora de ziirno se necesi- 
tan tres de azhi r .  

Mujawcte criollo.-Thmense doce mazorcas de maiz 
tierno, pero h e n  hechas; rkllcnse, y pAsese por un tccrniz 
fino; aR&dase un jarro de leche pui-a, una libra de az6- 
car blanca de la mejor y unos palito; de canela; pbngase 
todo en una cacerola a1 fuego, procurando menearlo a 
menado y a un mismo lado para evitar se pegtie, dej8n- 
dolo hasta que forme uiia papilla espesa; Bchese sobre 
10s moldes o una fuente, espolvoreindolo con canela. 

Majarrete dorninica.vzo.--los naturales de !a isla de 
Santo Doiniiigo hacen el majarrete lo mismo que el 
criollo, per0 con la  diferencia que en vez de leche de 
vaca, eclian l a  de coco; puede hxe r se  tamhien con la 
de almendra, jr es un plato bueno. 
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Mostaehone.s.-Se pela l i l ra  y media de almendra y 
se muele bicn sin izgua. §e muele tambien libra y media 
de azucar y se une la az6car y la slmendra con cinco 
claras mu1 batidas. Se acomodan las latas con mante- 
quilla y axucar molida. por encimiz. Se echan 10s mosta- 
chones con una cucharits sobre :as latas y sc ponen a1 
horno mui suave. 
iWostachones de hueuo.-Se vacia un almibar hecho 

con librrc y media de azhcar sobre media librn de 
alrnendras pslada s y molidas, cuidanclo de revolver 
constantemente; sc agregan tres docenas de yeiiias bien 
batidas. §e pone todo a1 fuogo para que d6 algunos her- 
vores, se retira sin dejar de menear la p&a hasta que 
se poiilega manejjable. §e vacia en un plsto hasta que se 
enfrie: se forman mostachones y se les polvorea un 
poquito de canela molida. 

Yemas e n  dpxlce.-B&fanse l.incho las yemas, y des- 
pues Bchese azlicar molida en la proporcion de una onza 
por cada yema, 1x1 poco de raspadura de Lmou o esencia 
del mismo, 57 c u a d o  est4 Lien niezclado se van haciendo 
montoiicllos de este batido de la figura de yemas, que se 
ponen en una hoja de lata; Bsta deberh tener azucar 
estendida para que no se peguen. 

Yenzas acaral-neladas.--Desh8g-anse doce yemas de 
huevo, aPBdanse seis onzas de a7icar en polvo, una gota 
de agua de azah3.r p raspadura de limon; todo se mezcla 
bien y se seca a fuelego lento hasta que espese; se hacen 
unas bolitas en forma de yema de huevo y se les da un 
baa0 en almibar en punto de caramelo. Son mui buenas 
tambien sin azahar ni limon. Si se quiere, en lugar de 
pasai-las por almibar, se pasanpor azdcar en polvo o se 
les unta batido de merengues. 

Macawones dukes.--Se muele bien una libra de 
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zcimendras peladas tenienclo cuidado de mojarlas con cla- 
ras de huevo; se agrega dos libras y media de azucar ,v la 
raspadura de un limon. Se forman montoncitos coiociii- 
ctolos en un papel como a tlos deJos de distancia uno de 
otro; se meten en homo suave hasta que tomen color. 
Debo cuidarse de abrir lo mdnos posible e l  horno. 

Macawones de  miel.--Se pone a1 fuego dos libras 
de buem iniel revolvidndola de cuando en cuanclo para 
que no se pegue; cuando tengn punto casi de caramelo, 
se 1~ echan custro claras mui batidas y se inezclan bien 
con la miel; cnando est& Lien unidos, se disminuye el  
fuego sin dejar de menearlas c m  una cuchara de palo 
para impedir que hierva; se tiene en el  fuego hasta que 
vuelva a tomar e l  punto que tenia antes de echarles 
las claras. Despues se le  incorporan dos libras de al- 
rnendras niolidas hien secas; se ponen como 10s otros 6) 
mas h j o s  a cocer. 

Hueuos chimbos.--Se batmi bien 10s huevos a razon 
de una Clara por cada doer yeinns; se vacia el  batido 
en un molde untado de maiitequilla y se pone d cocer 
en u n ~  cacerola con agua; se tnpa e l  molde con una 
lata cop fuego; hai que tener mucho ciiidado a! sacarlo 
que no le d6 el aire para que no baje. Se hace un 
idmibar claro J- se echan ahi 10s chimhos cortados en 
peditzos y se rlejsn remojando dos dias; se l~ pone enci- 
ina alrnenclra plada cortada a l o  largo y unas guindas 
en dulce. 
Huevo mol.--Se hace un almibar con una libra de 

az6car. Sc bateii diez y ocho yemas hasta que se pongan 
blancas, se m e n  c m  e l  alml'bar tibio y se pone a fuego 
suave, revolviendo constantemente has ta que el  huevo 
se ciieza. Se agrega (10s o tres onzas de alrneiidra pelada 
y picada. 
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:Wanjap* 6lcmco.--En una paila se echa una libra de 
az6car y cuatro tazas grandes de leche. Se pone a her- 
vir so!)re un fLieg0 violento, sientlo IireI'erible la lefia a1 
CarlJou, y cudando de revolver constantemerite h&cia 
el iiiiirno lado. Cuzndo se ha piiesto grueso p SO v4 el 
focdo de ia palla, se biica del fuego y SB bate endrjica- 
mente p u L i  que qiiede l ieu suave; en seguida se echa 
en Ias fuentes. Si se quiere cortar no h a i  mas que re- 
vol~ei-lo al mising tiempo para Binbos l a t h  o hien 
agr~garle m a s  gotas dc zumo de limon.. 

El 1iiaijdr blnnco parc\ relleno se liace del :uisriio 
rnoclo agregBndoie (10s onLas de alnicntlra niolida yelada 
y 1111 poco cle canel;\. 
Jh;{@,> VLC)~IYI cubi~ucii.--T6iurse LUU i ibr i  (le har im 

tk a n w ;  6clresc litro y medio de lrche de coco, iiiia 
libra de az6car moiida, do8 cucharadas de agna de aza- 
hw,  tin poco de canela y una cascara de linioii v d e ;  
poiig<~>e al iuego MI iina caccroln; se nieiie;I. k i n  parur 
iiu in5c.lutc. hzqt-i (pip 05pt'se ' J  tonic c o n ~ i s t ~ n c ~ ~ ~ ;  
echa en e l  niolde, J.' se deja e n h a r .  

Jfooclo de lzacer pastillas.--Escijjase buen azficar 
blanca, que se pulveriza y pasa por tamiz de cerda; 
sepitreqe la parte mas Gna por medio dc otro tarn12 dc 
seda, 11 uesto que el aziicar tlaniasiado pulverizarla hace 
la. p t~t i l la  dura y le  p r h a  de 511 hnllo: clesliese estc 
az6cnr en el espiritu arorndtico yue be quier,x dar s la5 
pastillas, u s h d o s e  para ello ut1 tlesto peyueiio de lata, 
y se pone a1 fu(-'g,o, teixeiitlo cuirlndo de meuesrlo de 
cumdo en cuando hasta que haya adqnirido la consis- 
tencia debicla; clespues ddjese enfi-iar, y con i i ~ i  molds 
se corta eomo SP quiera. 
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Pastillas de  pacierzcia.--Se revuelve una libra de 
harina, media de azhcar, cuatro onms de nzantequilla, 
ocho yemas, unz copita de vino bianco, anis, canola, 
elavo y limon y el todo se amasa b im;  se cortan las 
pastillas bien chicas, como del porte da un dedal, y se 
echan dl horno. 

Pastillas corclia1es.--Se tonia una libra de azficar 
fina, y media de goma arbbiga, sc mude  el azhcar y pasa 
por tarniz fino, se deslie aparte la goma agua calien- 
te,  y luego que est6 fria se echa sobre el azGcar, 
deslidndolo Inui bien con esaiici-?. de malvavisco; despues 
se ponen en el homo a fuego moderado, y aP poco rato 
se apartan, dhndolas la figura que se quiera antes que 
se enfrien. 

Meuae.pgues rellenos.--Se baten seis claras de huevo 
y cuatro onzas de a z ~ c a r  en’poivo, hacidndolo evaporar 
todo sobre cmiza caliente nieilejndolo de continuo: se 
aEaden cuatro oiizas de almendras dulces hechas pasta, 
y concluida la mezcla, se forma un mereiigue redondo 
u ovalado del taniaiio de una cucliarad:i, tenieizdo cui- 
dado de dejar un vacio en merlio de cada uno; se 
polvorean con sz6car nzui iina y se ponen a1 horno. 
CuanJo est& levantados se sacm, y se les pone dextro 
crema batida o confitnras y se cubren con la otra mi- 

Meyengues con bixcoclios.--Se hace un batirlo de 
merengues, poiliendo en 81 a razon de una onza de az6- 
car molida por cada c l a m  Se bate en el perol; cuando 
est& a punto de nieve, se calienta lijeramente e l  tiestn 
y se echa un poco sobre una capa de oizcochos comunes 
redondos; p6nese enciina otra capa de bizcochos y sc echa 
el resto del merengue, acerchndolo en seguida a1 hego. 
Despues se echa por encima media o i m  de confituras 

teva. 
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Besitos.--Se baien bien cinco clams de huevo. Se 
prepara un almibar con una libra de a z h r ;  cuando e l  
almibar haya adquicido el punto de pelo, se eclza 
lentamelite sobre el  batitlo cuidando de revolver cons- 
tantemente para que la mezcla sea perfects. 

Cuando la. mezcla se haya enfriado se l a  echaiido d r  
a poquitos en un papel ciiidando que no se toquen. Al- 
guno? acostuinbraii poner estos papeles sobre latas e:? 
e l  horno, pero este sistems no surte tan busn efccto 
coino el que vn:nos a indicar. Los papeles se colocan 
sobre una mesa y SP cubrsn con mapastelera de fierro 
sobre la cual se colocnn brasas. Cuando estBn cocidos 
se separan ios besitos del papel y se pegan de a ctos 
cuidando de elejir 10s pares que mas se igualen en ior- 
ma y Lamafio. 

Caramelos de  limo,z.-§e pone a cocer azccar fins 
hash que est4 espesa, y se echan unas gotas de esencia. 
de limon, dejhdolo cocer uno? inomentos y se echa en 
10s moldes; del niismo modo se hacen 10s caramelos de 
t'ruta y aromas. 

Cawne los  de cafi.--Se hacen como 10s dichos an- 
teriormente, ponienclo ademas una onza de crema de 
cafd y dos onzas de manteqiiilla bieii fresca. 

Caramelos de  chocolate.-Lo inismo que 10s ante- 
riores, con la diferencin de aii:tdir a l a  composicion seis 
onzas de chocolate. 

Ponche de t&.--Se hace td,  mas o menvs fuerte o lije- 
ro, y se le  echa el  az6car cuando est& aun caljente, aiia- 
diendn el  jug0 de dos, cuatro o media docena de limonc's, 
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segun la cantidad de poiiche que se yuiera hacer. Cum- 
do ya est& prdximo a su hervor, se echa una dosis mas 
omenos fuerte de ron o de otro cuaiquier licor espiri- 
tuoso y agraclablc, o cle vino, segun e l  gusto de 10s que 
hayan de toniar. Es indtil cuando no se echa sino la can- 
tidad necesaria de licor espirituosc) e l  h e r ~ i r l o  mueho. 

Ponriae a la roinana.--En una canticld suiiciente de 
agua se echa el  zurno de algunos limones, y despues 
de haberlo pasado todo por taniiz, se afiade una csnti- 
dnd mas o menos fuerte cle ron o iiiarrasquiiio, ponidn- 
dolo a enfriar en una poncliera. Rcgularmente se toinn 
temp1;ido 

Pouclze de t& vei*cZe.-Tbmese nn limou y restr6goe- 
se su ciscara contra un pedazo de azhcar de piloii del 
peso rle media libra; despues se echa sobre el  azhcar 
impregnado tin poco de aceite esencial de limon y cerca 
de incdio liti-o de una infusion fuerte de t d  rerde con 
una cantidad proporcionada de jarabe de cu!nntrillo; se 
esprime el zunio de dos limoneb, yuitdiitloleq m t e s  la;. 
pepitas, y se echa sobre todo una hotella. de sgnardiente 
o ron superior; se le da fuego, se ajita la llaina con la 
cuchara de ponche, y cuando el limon SP hayd reduci- 
do a dos tercerss partes SP apaga la llama soplAndola, 
y se sirve el ponche caliente en vasos. 

El ponche de vino tinto o hlancq se haw del misnlo 
modo a escepcion de quc no se quema, pero se sirve 
caliente. 

Ponche de kche.-En un litre de leche se baten dos 
yernas de huevo, y despuos de bien batidas se ech- ,n en 
la ponchera, mczclhndolo con cuatro onzas de az6car, 
aiiadiendo tin poco de leche hirviendo, mene&ndolo bien 
con un cucharon, y SP pone un poco de ron; tambien se 
suele echar niiez rnoscada en polvo. 



Po.l.zc,$e hueuos.-Tcirnense una docena de h e w s ,  
se baten bien niezclAndolos despues con azlicar fina, 
apia y menejnclolo rriuchp; se pone a hervir un momen- 
to p se le agrega uii POCO de ron o cofiac. 

1;lelaclos.-Para obtener un buen !ielado, suave >- 
9 dijestivo, recomendsiiios se emplee almibar on vex 
de agua. Para un cubo de una libra se ernplears el 
alrnibar de libra j -  media de azkar ,  para uno de dos, 
se emplearh el almibar de dos libras y media y asf 
sucesivarnente, aunientando una libra de az6car por 
cada libra de capacidad del cubo. En las recetas quo 
van a contiiiuacion d o  mencionamos el  azljcar, dejnndo 
a is lectora en libertad de reemp1;azar Bsta por la can- 
tidad de alrnibar que resulte de l a  cantidacl de azdcar 
inciicada. 

liielaclo de dur*azno.-Se tiacen pedazos y se pone 
a hervir uii mornento y se espriinen bien, se cuela por 
tamiz, y mezclando la suficieiite canticlad de azbcar, 
hecha o no almibar se deja en inltision tres o cuatro 
Boras, cuBlese otra ves, y despiies se hiela. 

llelaclo de ciwna de nnini5lci.--Phnganse p n  una 
cacerola seis yernas de huevo, doce oiizas de azjcar 3- 
un pedazo de vainilla, se bate todo Lien; despues se 
pone a1 fuego con dos litros y medlo de crema y se 
menea mucho hash qne Bsta se adhiera a la cuchara, 
sin dej rrla hervir; se e:ifria y hiela. 

I€daclo de caf6.-Tbinese loch@ litro y medio, crema 
cuhtro onzils, ca€6 de Moca ciIico, y azdcar doce. 

Se tuesta e l  cafB, y cuando tiene ya un hermoso color 
de canela, se haco polvo; se pone en unn xiasija a1 fuego 
la leche y el azccar, meneanclolo continuanlente con 
una cuchara hasta que se engruese la mezcla, y en se- 
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guida se derrama en el  cafd, i ~ u e  &her& estar sobre 
otra vaslja, mene&ndolo coli una cuchara, y se tapa bien. 
Cuaiido se hiiya enlriado se pasa por un l i ~ i ~ o ,  y asi 
se hiela. 

Belado de chocolale.-Tbrnese leche litro y medio, 
c r em ocho onzas, chocolste raspado seis, y azucnr 
ocho onzizs. 

Todo csto se pone en una vasija a1 fuego, meneAndolo 
con una cuchara; y cuanclo lisp hervido suficientemente 
lii composicion y est4 bastante espesa, se echa en una 
vasija de barro dejzindola, enfriar para helarla. 

Belado de canela--Se echa agua hirviendo sohre 
onza y media de caiiela fina y b e  deja un rato tranquilo 
en infusion en hastante agua; cuanclo est8 aconchsdo se 
cuela lo claro y se le pone az6car y un poquito de goma 
deshecha en q u a  agrcgando, si se quiere, el zumo de 
dos limones o nnranjas agrias. 

Aeluclo dc ~arai23'as.--Tbii3ense veinte naranjas, ocho 
onzas de azdcar y !as raspadurns de cuatro naranjas. 

Se elijen las rnejores que se pneda: se les quita la 
c h a r a ,  se iiacen pedazos para sacar las pepitas y se 
macliscan con la  raspadura en un almirez: luego se en- 
vnelven en un lienzo, y se aprensan. Cnando se ha estrai- 
do todo el jugo,se mezcla con el azGcar que debera 
haberse derretido en un litro de agua, y se pone todo 
a helar. 

fielado de fresas.-Se toman dos libras de fresas, 
ocho onzas de grosellas encarnadas, un litro de agua y 
una libra de azilcar. 

Se deshacen las fi-esas y las grosellas ea una servi- 
lleta para separar las pepitas de 1% pulpa, que se 
recojerh en una vasija: despues se echa agua sobre la 
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s,gscara y se estruja en la niisma vasija: sc deslie e l  
azdcar a1 fnego con un poco de agua, se reune a la 
pulpa, y se hielit. 

Helado de frutillus.--Se hace un j u g )  espeso de 
azl'lcar deshecha en bastante agua con el jugo de la 
frutilla cocida previamente y estrujada en una ser- 
villela. Se hiela como 10s auteriores. 

Htlndo de grosellas.--Se estruja en una ssrvilleta 
(10s libras y media de grosellas niaduras, una libra de 
cerezas sin palos ni huesos, se agrega una l i l m  de 
azucar y litro y merlio de agua p se hiela esta Inez- 
dit. 

Hetudo de cerezas.-Se procc.de como queda. dicho 
con cu;itro libras de cerezas cuatro onzas de grosellas, 
una libra de az6car y un litro de agua. 

I ielada cle nueces. - Se cuece leche con nueces 
pelarlas J mollday; despues de cocida se pasa por un 
ccdazo y se endulza cor1 alrnisar que debe estar pronto, 
se baten oclio p m a s  y se cclian en la leche: se coloca 
otra vex e11 el fuego, se saca, se deja enfriar y se hiela. 

Ifelnclo de  alilzendms.--Se tmm doce onzas de al- 
menclras ddCe5, ocho o n x ~ s  de cremtl, oclio de agua 
de flor de naranja, rloce de azficar y litro y inedio de 
leche. Se pelsn lss alniendrrta y se machacan en un 
mcrtcro, echando de cuando eii cuando algunas gotas 
dc agui. Cuanclo esthn machacadas, se aliade el  agun 
de flor de nalranjs y la mitad de la leclie, piis'intlo esta 
nieLcla por una servillets. E l  resto de la lecbe y la 
crerns se ponen en una vasija a1 fuego, menelindolo coil 
11na cuchara hasta que se haya espesaclo bastante: se 
echa en ella la leclie de alniendras, y despues de un 

3 

http://procc.de


- 66 - 

solo hervor se retira la msija, y se vacia l a  composi- 
cion e11 Ja anterior para helarla cuando est6 fria. 

Los helados de allramch-as tosfcudas se h x n  tostan- 
do &as anles de machacarlas: se Pcha sohre ellns la 
leche hrviendo y S A  deja enfriar agregando e1 azbriir 
o el alniibar antes de helar la ccmposicion. 

Xeluclo de  i.*coiiiilZa.--T6niese litro y m d i o  de leche. 
ocho onms de crema, doce onzas de azdcar y uiios palos 
de vainilla. 

Se ahre la vainiils y se corta en pedacitos, macha- 
c&ndolos coli un poco de azitear en tin IZ~OJ tero hasta 
pulverizarlos: entonces se pone en una vasija a1 fuzgo 
con IA iecha y la nata, haci6ndolo her\ ir Iiasta la COIF 
sistencia regulay. Esta coniposielon se pasa a1 traves C ~ P  

tin lienzo, y cuarido est& fria se hiela. 
Nelnrlo de pi2a.-Se toina medici I'iih y l a  c&scii- 

ras de toda l a  piria. A estss ultinias se le pone ~ ~ ~ I v  
litros (le ~1gm y sc hace hervir. I,% media. pi%. se III:~- 

chaca, sc estruja para estraerle el jugo, se agrega B ~ f 3  
a1 resitluo obteiiido de Ins cbscaras. Se a g ~ g a  UXIX 111)~  
de azhcar y se esperd hasta cl dia siguierlte p-cb h e h l  
la composicion . 

IIdado d e  &oca&.-Se cuece I s  leche neceswix 
par& ilin cubo de dos libras; y e  le agrega oeho huev-ok 
hien bSiztidos y se dejan cocer; cuando y" est& cocidos. 
se sacan y se cnelim, se endnlzan y se 10s p u e  canr~l;i 
y uiias c&scaras de limon; tainbien se agregn a la leclie 
un poco de infusion de cafe. 

Belado de  ~ ~ . , 1 2 b u e s a s . - - T ~ n i e ~ ~ s ~  dos libras de fram- 
buesas, cuatro oiizas de frebas. cuatro de grosellas. 
cusircl de c~i~ezas ,  unit liljrn rle car y lttro J- m d o  
de agua. 
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Eacojidas todas estas frutas rnui maduras, se deshacen 

y se ecba el az6car clesle!do o el  almibar, ponkndo l a  
mezcla a helar. 

Hela& de $ 0 ~  de nai.arqn.--Se tonian oclio onzas 
(le flol- de naranja, cuitiro litros dc agua p doce onzas 
de aziicar. 

Se deslie el az6car con cl  agua, y se echa su de- 
coccion hirviendo sobw las flores de naranja puestns en 
una vasija: se tapnn bien. y se dejan ssi en infusion por 
espacio de seis horas: se pasa por una servilleta y 
sc hiela. 

I€elucZo de marr-asqwim.--Se toinan ocho Innones, 
unit botelia de marrasquino, seis elwas de huevo, ocho 
onzds de azlicar, y rios litros y medio de agua des- 
tilada. 

Se raspsn 10s limones lo  mas menudamente que se 
ped;a,  se echan las raspahras  en agua por un pan. de 
Iioras pnra darle guslo: despues sc corta la came de 
10s liriioiies por mitatl, y se esprime el  zuino; b e  11% de 
i*cunir con el  a p a  e l  azlllcar, y 111adiacad.o todo esto, se 
~ i t e i i ~ ~ ~  coil una cuchard: cuaiiJo est6 bien derretido e1 
mkx, ae p a  e s h  mczcla pcr ui;a serrilleta. 

Tarnhien se piietlen hacer helaclos de otro licor cual- 
quiera. 

I f e l ' d o  de c i w  de cAcmpuXa.--Se toman seis limo- 
, un 11 tro tie a p 2 ,  una hc)tell:i C!P eh.irrip~Ba, cuatro 

cl,ira< de liiievo y oclio onzas de az6c;ar. 
Si: pInceder8 como qnerla dicho, y lo rnismo se hacen 

lo< he!ados de vlno Xoscatel, MAlaga, RIddera, p en 
jmeral todos 10s Tinos 1,lancos. 

)'h Selec--Los sorbetes, qua aqui lla~naruos hel'ados 
lu nap l i t r im ,  son compuestos lo mismo que 10s lie- 
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de Aor de naranja y doce de azhcar, que se deslien con 
cuatro litros de agua; despues se eclia hirviendo solve 
Ins Eores de naralija puestas en una vasija, se tapan 
bien y se dejan asi cn infusion por espacio de seis horas; 
ye pas" por  u n  tamiz y se hiela. 

&,.c';elc clt! fi*esas.--Se escojen ijien rnaduraa y se res 
e s t r a  el jug0 a p t $ d A : x s  en iriia servilleta: a una li- 
bra do frcsas se Ze uno medm de grosella y el jug0 de dos 
iiiiiones con uiia libra de aziicar, echando meclio litro rle 
ngua; se procura clisolverlo bien y se hiela. 

rVo,4ete cle wemu.- Diez ycmas cle huevo, rlos litros 
(le leche y mellia libra de azucar refinadcl se niczclan 
prfectarncnte y se poiien fwgo lento, mezclihdolo 
sin cl~scmso basta que tome un regular espesur; se re- 
tirci en segnida, y al cabo de un corto tienipo se hiela; 
tarnhien se 19 puede ar?adir media libra de chocolate, 
en c u p  cam se cuece Bste con agxm comun y despues 
.;e mc.zcli-2. 

S?i-beie de  ceezas.--Se toman dos libras, ai=iadiendo 
iui poco de jiigo de grosella, medio litro de agua p me- 
dia Lbra de aziicar, liacieiido escurrir el jug0 de las 
cerezas y grosellas por medio de una servilleta: se 
revuelve todo bien y se hiela. 

Ledze helada.--Cu8zanse cuatro litros de leche fres- 
ca con dos yemas batidas; se cuece un poco de canela 
y se deslie en una libra de azdcar blanca; meneese sin 
clescanso hasta que se espese y hierva; p&sexe por tamiz 
y se echs en l a  heladera. 

Limonada.-Se deshace media libra de azdcar en 
(10s litros de agua, y se esprime en ella el zum? de 
cuatro limones. 
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Pam la narenjada se reemplaza el limon con naranja. 

Bizcochos Izelados.--Son de una conyosicion fhcil y 
tlelicada, de hnevos, azucar y perftimados de la fragancia 
que se yuiera, y en irez de helarse en sorbetera, se les po- 
ne a helar en una. caja de hoja de lata rodeada de hielo 
salado; estas cajas son cuadradas con un b o n k  de dos 
pulgaclas de altura para poner e l  hielo; varia si1 tarna- 
ilo segun el  ncmero de bizcochos que ha de helarse, 
tenieiido en su ceiitro Lbndos niovibles de hoja de lata 
para colocsr 10s bizcochos; se ponen sobre cnda foncio 
las cajitas prhximas unas a otras: se pone despues esta 
eaja en otra mayor llena de hielo, y a las dos horas 
dehe estar helacto. La composicim puede ser ia 4- 
guiente: 

Bizcochos ...................... Veinte y cinco. 
Yemas de hnevo.. ............ Seis. 
&nibar ........................ Copa y media. 
Agua .................. .:. ...... 
Leclie.. ........................ Un litro. 
Vaiiiilla ........................ 

Tres partes de c o p .  

Una parte de c o p .  
iiloja.--Sc pone a hervir unos palos de culen p 

otros de guindo 'rodos raspados con un poco de qui- 
ma ;  despues se snca del fuego. se le echa e l  azucar 
que se quiera, se clarifica, se l e  da un hervorcito corto 
y se cuela. Cuando est4 tibia se echa en un cala- 
bazo con pimienta de olor, clsvo y canela y unos 
granitos de maiz tostado y se pone a1 sol hasta que ad- 
quiera 1111 gusto picantc.. Se p e d e  suplir la quiiiua I J O ~  
maiz. 

Ayua aZoja.--Hbgase d almibar, regulando por cadil 
libra de az6car mcdia cucharada de canela molida, seis 
clams de olor p seis granos de piinienta; p6ng.ase a1 
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€Liego, y cuando SI: G~zz--I- ' pinto, cudese y dd- 
sele basta el  punto de jacsbe; so mete eKiiEAotdla, 
se taps bien, y se usa a1 signiente dia. 

JARABEB.--PRUTAB EN A ~ ~ A ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ .  

Jal*abe de horchuta.--Se ionia una libra de almeii- 
dras dulces, ulia onza de ainargils, se ecliaii eii agua 
hirviendo, y se retiran del fuego cuando suelten 10s 
oliejos Lcilmente; se pixien en agwa fria LL meclida 
que se vzyan pelsndo, d6,jellSe secar y se nlnchacan en 
uo mortero de piedra, afidienclo de c u m i o  en cuando 
una cucharada de agua y az6car en polvo. Despues de 
bien desleids la pasta st! aiiade poco menos de un litro 
de avua, sc pasa e l  todo por una servilleta, se cuece y 
clarinca urd lihrii de az6cai.; Bchese eneinia la leche 
de almendrds, retirese n l  primer hervor, sliBdase una 
cucharacla de agua de fior de naraqja, cl4jese enlriar 
en la rnisma vasijla y pbiigase er, botellas. 

Ja,-uFe cle g9-osetlus. - TO nese dos libras de grose- 
llas encarusdas, que no est413 entwamente maduras, 
una librcz de bumas guindas y medid de f r iduesas;  
tleshdganse todas juntas; tlespues de quitado lo ~ e r d o  y 
huesos de ias que 10s l engm,  eapririiase su jugo y dd- 
jese krmentar uri h a ;  pasese clespues por un tamiz 
hasta que est6 perfcctameiite claro, pdsese, aiiitdanse 
dos 1ihr:as de az6car por cada una de jugo, hitgase dar 
(10s o tres hervores y p6ngase en botellas. Es conve- 
nieiite no dejarlo enfriar en el misrno perol. 

Duraxnos eprL uguur diente.--Se escojen veinte du- 
raznos sanos p que est& mui cerca de ser maduros; se 
les quita la pelusilla con un lisnzo y so pican por t3dos 
larlos hasta el  hueso con un alfiler gniwo. Se dcslien 

3, 
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dos libbras C ~ P  a ~ t i ~ c ~ ~  en suficiente cantidad de aguii, 
poiiiendolas a cocer hasta que adquiera la consistencia 
del alniibar, y entbnces se echan 10s duraznos; y re- 
volvi4iitlolos contiuuaniente, se clejan cocer hasta que 
se ablunden un poco y cedan a la presion de 10s dedos. 
Se sacany colocan en frascos, se aparts e1 almibar; 
luego quo est4 frio se echan 12s (10s terceras partes de 
su peso de aguardiente de veinte y cinco grados. Se 
meiiea bien la mezcla y se cuela, se eclia. esxe licor en 
10s frascos de 10s duraznos hasta cubrirlos, se tapa con 
un corcho, y encima un pergamino mojado, que se m a -  
rra a1 rededor. 

Guindas en  aguarciicrLte.--Se escojen guindas gran- 
des de las mejores, que Sean frescas y sanas. Se les 
corta la mitad del palo y se e c h n  cn agua fria, de la 
cual se sacan, y echan en frascos llenos de aguardiente 
de buena calidad. En cada frasco se pone una muiieca 
de jdnero de hilo con canela qudmmtada y media o 
una docena 42 clavos de especia. Se tapan 10s Irascos 
con un corcho y un pergarnino y se dejan asi por espa- 
cio de un nies. A1 cabo de este tienipo se soparan Pas 
guindas del aguardiente. el cual se mide y a cada litro 
se le eclia de cinco a seis onzas de aeccar, que se 
deslie perfectanwnte. Se cuela, se eclia en 10s frascou 
de las guindas y se tapa bien. A1 cab0 de clos rneses se 
pueden ya comer. 

Del mismo modo se preparan las frambuesas, grose- 
llas, etc., etc. Las rakes que tienen et sabor inui’azu- 
carado se meten sitnplernente en aguardiente. 

Para cons(mw en aguardiente las frutas del almi- 
bar se sacan y se escurren, y despnes dr haberlas co- 
locado en frascos, se echa encirna aguardiente da vein- 
te y dos grados, el cual penetra en 10s poros de las 
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frutas y se incorpora con e1 az6car. De este modo se 
forma un compuesto rnui agmdable, jr las frutas con- 
servadas en 81 pileden comerse a1 caho de tres o coatro 
nleses. 

Los Iicores se preparan con agnardiente o espiritii 
de vino, a z h r  y e l  aroma o ziimo estraido de ciertas 
sustancias. Estas compohiiciones que se sacan por desli- 
Iacion o por infusion, se usan interiormente y dehen agr2- 
dar a la vista y teller buen olor y sabor. Deben compourr- 
S P  con ingredientes escojidos cu,dadosamente, tenientfo 
preseute qup In calidatl de 10s licorcs depende muchas 
VPCCS del agm, y por lo  niismo &he ernplwx-se la (?e 
tiiente pura p sin sahor estraBo. 

Las mtafins son licores preparados por iiifusion, pa- 
ra ci~ya cornpowion se saca la fragancia, la eml idad  
y e l  color (le cnalquicrn lruta, q r imiendo  el  m1m de 
LILX en el ;tguartliente, q w  la clisuelve 7 se ctir~a, ((e 
+odw SII, principios. 

Imcemr a1 sol poi- espacio de quince clias en una bot+ 
lla h j w  iapaila ?os onxas de ciscams secas de oarar~jit  
con (lo.: litros de agaardiente comun, teiiiendo cuidado 
de menear la. Botslla todos 10s dias. Pasaclo dicho tiein- 
~ J O ,  pbngase a1 fiiego y disndlmse una lihra de azficar 
en igual cantitlad de agua, dqjAndolo que se liaga cara- 
melo, j’ despues se echarti en agnardiente saturado da 
wencia de cascara de naranja. 

De c u a t ~ o  f fores .  -- Trds litros de aguardiente bueno, 
dos litros de agw, cuatro onzas de espiritu de mas ,  
cuatro de eyiritu de flor de naranja, onza y media de 
espiritu de jazmin, una de espiritu de resedb, p ilos li- 

zcio o Ilco,- de ciisccrrns d c  +iai*cr,,,ju.-D6jei 
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bras y inctlia de azticai~ supc4or. Ratifiquese el agusr- 
diente en el baRo de maria, y en todo lo demas se pro- 
cede COMO en el licor anterior. 

h i s e t e s  de I$?6?.cZeos.--Ajiuarclieilte, cuatro litros; 
anis .cerde, tres onzas; aiiis seco dos onzas; cj!antro, 
media o~iza; hinojo, media onza; agua dos litros, g 
azdcar tres libras. Despues de quebrantndas las se- 
niillns, se echan con el  aguardiente sohre el  bafio de 
maiia para sacar sobre dos litros de licor; no dehe de- 
jarse pasar l a  flcnm. El azdcar se deslie en el agua, se 
fornia la niezcla, y b e  filtra y ernhotella con30 los an- 
teribores. 

Noyd.--hguardiente, cuatro litros; almeiidrus de da- 
masco, media. libra; almendras de ciruelas y guindas 
Bgrias, cii;iti-o onzas; agua, dos litros; agua (le flor de 
naranja, cuatro onzas, y azucar quebrantada, clos libras 
y media. Se poiien las almeitdras en e l  agua por veinti- 
cuatro lioras para que sflojen la piel; se pelan, se que- 
brantan y se ponen en infusicm en el aguardiente por 
quince diss, y despues se procc.de a l a  deslilacion. 
Cuando se ha desleido perfectamente el  azhcar en el 
agua destilada se aaade la flor de naranja, se forma la 
mezcIn 1 7  se filtra. 

Perfecto amw.-Tres litros de agnardiente, una 
onza de chscaras de toronja, dos de chscara de limon, 
media docena de clavos, tres litros de agua clsstilada, 
azdcar quebrantada dos libras y media. Se ponen 10s 
prinieros ingredientes a destilar para sacar dos litros 
de licor; se deslie e l  aziicar en e l  agua, poni6ndola a1 
i'ucgo y luego que est6 fria se bace la mezcla. Se tiEe 
con cochinilla y se filtra. 

De npio.--Dos litros de aguardiente, media onza de 
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simiente de q i o ,  un htro de agua y libra y cuarto 
dc azricar. Se destila el aguardiente con la simiente de 
apio, y se snca UII litro de lieor; se drslic e l  azhcar en 
el agira, se forms la  mezcla y se filtra. 

Todos 10s licores de sirniente se hacen de este modo, 
grnardcliido las mismas proporciones. 

Pectot-al.--Seis litros de aguardiente; c;iscilras de 
cn‘ttro narttnjm agnas; canela fins quebrantada, drac- 
ma y media; macis. una drama; agua destilada, cuatro 
litros; anicdr, dos libras. Se ponen en infusion en el 
aguardiente las c&xaras de nardiija, la canela y el 
mscis por espacio dc ooho dias, y se filtra despuespara 
sncar unos cuatro litros de hcor: se deslie el  sz6car 
en el  ilgiia, se forma la mezcla y se tiltra. 

Ciwi iu de  oje,$jo.-Tbmese cuatro li tros de aguw- 
diente, media librtt de cogollos de ajenjo frescos, cAsca- 
ras de clos lirnones o narmjiis, dos litros de agua y trex 
libras cle aziicizr. Se destiIa e l  agnardiente con el ajen- 
jJ y :as cdscar~s para sacai- ,los litros de licor; se des- 
liq el :izilc,ir CB agua pumta al fwgo, 3’ cuandn est6 

, yii ‘1 piiiito tie cocer se forma la mezcla, .;e filtra y se 
guari1.i en botellas. 

Los licores que llaman cremas h m  de ser mas crases 
que 10s mteriores, porque se les echa mas azucar, l a  
cual se pone a calentar hasta que vaya a coccr. Lo% 
que llaman aceites deben tener una consistencia pare- 
clda a la del aceite de oliw, cuSa propiedad se logra 
del mismo modo. 

dnisete.--So p9ndrA.n cn infusion ea seis litros de 
aguardiente un cuarto de libra de anis verde, la ckscara 
de un limon JT u r~  poco de canela; ddjense en esta infu- 
.;ion UII mes, cudlese. a&idase tres Iitros de pgua y librx 
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y media dc micar  elarificada; filtrese y p6iigas en bo- 
tellas. 

&Mafia de  c u a t i ~ ~  fi.das.--T6mese diez y seis 11- 
bras de guinilns bien madurils, c u a w  de frarubuesas 3' 
ocho de grosellas. Se qilitiin 10s palob a las gulndas 9 
se espfime el  mino con las dernas h t w ,  y para cacla 
litro de licor b e  espi*jmcn en 81 Ire> onzas de azixar. 
Se rpctjfica tanta c;tntiflad dc, agunrdiente coino liai de 
zunio de las frutas, ai?ctdiciirlo una t1rac:rna de mms y 
dos de clavos: se liacr la inwcln, SI? deja rc?posnr 01 
licor, i e  decantit, se einlsotella y so t a p  hjcn. 

Be fj~,,,,62sesas.-Zi~no de f i ' m i b w s ~ ~ ,  un litro; zu- 
mo de guinrlns agrias, medio lltro; ag~i'trdieiite rectifi- 
carlo dos litros; azilcar, una libra. Sa r M i e  el ai;ficai- en 
el ziirno de las fixta4, S P  le &de despues el aguar- 
tliente y se &ja repo'ar l a  iiic7cla. Cuaiido est4 el licor 
perfeciamente claro se decanta y coiisena en boteilaq 
131 en tap ac1a.s. 

~ 1 p a  de  6'ellz.--Esta agua, de l a  que SP liilce uii 
gran mo dc dgunos aiios a esta parte, facilita la di- 
jestion y da a Ins viiios y almi'uares iiri gusto niui agra- 
dable. 

Ll4ncse una botella cle agua hasta el cuello, la que 
se taprli  con un Capon que cierre lieri~8-licamcnte; An- 
tes se eciiarli en el agua una dracma de ticido tlirtrico 
y otra de bicarbonato de soda; tlipese a1 iiistante de 
echar 10s ingredientes y litese el tapoii con una cuerda. 
AI cuarto de hora ya se puede beber; tinibieii se puede 
tomar eelitindola una cucharada de jarabe de grosella 
u otro cualquiera, j -  entimces toma un gusto parecido 
a1 vino de Champagne. 
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,\unque 1,t duerio de easa chiiena time hien sentada 
su reputwion en todo lo  yuc conelerne al buen gusto y 
elegaiicia en el sen  icio y diyosicion de una comida, 
cree~iids indispensable acoinpanar a1 pressnte manual 
dgimas in,licsciones sobre ol modo de servir una mesa 
1lam:tiio a I cc  f hncesa ,  que cs sin duda dlguna, el  que 
mas se presta a1 lujo y lucimiento. 

Vamoi a (Iescrilsir e l  serlicio niodemo tal como estA 
adoptatlo eu la inayor parte de las casns de rango; a%- 
dieiido que el que puede lo mois pucde lo menos, lo 
que quiere decir que cads uno tome lo que gusfe de 
cwanto ~ J C ~ ” N ? O S  ct mcmifestar. 

Se cdxe la mesa de nuxerosos y rieos adornos de 
cristalei, poreelanas y aun de hronce dorado. Todo esto 
brilla entre las flores naturales, en particular cuando la, 
estacion permite aiiaclir el  resplandor cle Ins luces, lo 
que sucetle casi siempre, pues Ias cornidas de convite 
empiezan tarde. 

Un canastillo de Bores o frutas adorria el centro de 
la mesa; este canastillo puede ser de una materia sirn- 
ple, o twmhien puede emplearse la porcelana o el  bronce 
doraclo. AI mismo tiempo se colocan 10s principales 
platos de postre. 

El articulo mas importante es la meka, debidndose 
evitar la coinplicacion de pi&, que incomodarian mucho, 
sobre todo a las serioras. Estos pi&, bajo una tabla que 
no debe tener menos de seis pi&, pueden colocarse de 
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modo que no lleguen a1 sitio que deben ocupar las ro- 
dillas. 

Otra mesa de Citatro pi& sobre uno y medh de amho 
para colocar 10s objetos del servicio y para triiichar. 
Si el nhnero de condacios l'uese crecitlo, tal  co~no 
cuareiita o cincuenta, se necesitarBn dos mesas CO~OCR- 

clas en cada diigulo opuesto del comerlor. 
Sohre rsta mesa sc eiicontrard: 
1 .O U n  calentador de hierro Iwonceado, con cspir'itu 

de vino, tapado con una plancha de hierro para poner 
l a  fuente, (in la que se colocan 10s pedazoi a merlirla 
que se trinchm. 

2." Los cucharories rara sopas y otros y loa cuchilhs 
de trinchar. 

3." La liata do 10s platos de In  coinidd, escriton 
rnni visibleniente para que 10s sirvierites puedan ver. el 
nornbre del plato que van a ofrecer. Est3 mmna lista 
puede figurar en el servicio, escribiendo el norribre dc  loq 
manjares en el sitio inisrno que d e b n  ocnpar en la mesa. 
de i n d o  que no quede ninguna duda respccto a si1 colo- 
cacion, Si la comicla rjs de tres servicios, se puede 'mer. 
una lista para cacla uno de ellos. 

Segun e l  tamafio de la mesa, serri acornpafiach rl6) 
uno o rlos {cparadotvs. Estos, que tieneu dos y trw 
6r:lenes (le talslas, dcben colocme, en lo (pie spa posi- 
ble, snfrente de 10s costados de la  mesa, para que 10s 
objetos del servicio puedan alcanzarse mas pronto poi- 
10s sirvientes, haci6ndoles dar menos pasos. 

NOTA APROXlhlADA DEL ML4TERIAL PARA UNA CORIIDA 011 
QUINCE A YEINTE PERSONAS. 

Seis platos por persona, comprendidas las entradtrs 
interrnedias, y un plato sopero. 
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Pupden ponerse menos; per0 entonces hai que lavar- 

10s y reernplazarlos con prontitud. 
Calmtadores para 10s cuatro platos de erltrada o de 

jntcrmedios, y do3 ovalados para 10s primeros platos o 
asados. 
F ucntes redondas , cuat ro . - 
- (it. intermedios, cuatro. 
- (le asados, ovaladas, dos. 

de primeros platos, ovaladds, dos. 

Saleros, uno para cada dos o trw convidados. Estos 
d m s ,  jernelos, son mui pequeiios y divididos en d o ~  
para sal y pimienta. 

Coiichas de rabaneras. ocho. 
Porta-ciichillos de crisial, un par por persona 
I’orta-moiicla~ientes, cuatro. 
Si se sirven sorbetes o poncho helado, es preciso una 

c o p  (le sorbete para cada persona. 

PARA EL POSTRE 

Platos para cada convidado, tres. 
Piatos adornados o cornpoteras para coinpotis, frutas 

Fuentm pirhmides de dos o tres pisos, (10s o cuatro. 
Canastillos para e l  medio de la. mesa, tie flores, uno. 
Canastillos de frutas para figurar con 10s platos ador- 

nabs,  dos 0 cuatro. 
Cornpoteras cubiertas de crista1 para jaleas o frutas 

en almibar, dos. 
Platos de C O S ~ S  menudas tie pasteleria, cuatro a1 

menos. 
Los platos de adornos de varios cuerpos, que algunos 

Ilamm jirdnclulas, son de dos y algunas veces de tres. 
Estos han reemplazado 10s antiguos tarnbores y 10s 
ramilletes de cartcin con que so adornaban las mesas, 

en d o h ,  dukes, etc., ocho. 
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Botellav para agua y vino comun, una para cada dos 

convidados, y dos o tres para mudar. 
Vasos: para cada persona, uno para e l  vino con1un rq 

el agua, una copa grande para 1-ino de Burdeos, una 
copa cliica para el de Jerez, otra para e1 d~ Chanipagne y 
otra parit vino de Malaga, en las casas en que se usan 
todos estos vinos. 

Eiijuagatorios de crista1 de cualquier color, uno 
para cada persona. Los de color osciro w n  10s nias 
distinguidos. 

Los vasos para vinos de licor, para postrc. no sc 
ponen sobre la mesa. Deben contRrse uno piir'a cada 
conviclaclo. 

En cuanto a los culoiertos, es preciso, por lo menos, 
en parbicular si se mil& a carla plalo: 

Cucliaroiics J- cucliaras para sen-ir, tres c!occ.nas. 
Tenedores, seis docenas. 
Cuchillos, seis docenas. 
Cubiertos chicos para 10s iL1terniedios, doh d ~ c e i i ~ ~ ~ .  
Idem para 10s postres, dos docenas. 
Ya no se usa colocar las vinagreras solsre la mesa. 

La mostaza se presenta con 10s platos quo esijcn este 
condimento. 

Los mejores ser.vicios do mesa son, para nruclias per- 
sonas, aquellos en que el crista1 se une solo con la 
porcelana. 

Los adornos, tales conio canastillos u otros vasos 
para flores o fi-utas, son de poreelma; 10s mas ricos son 
de plata o bronce doraclo. 

Itecomendamos especialmente el que la vajilla sea 
en todo igual, evitando e l  mezclar la hlanca o lisa coli 
la dorada y pintada. 

Esplicarerrios ahora el servicio a la francesa de que 
vamos tratando. 
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La sopa se distribuye en 10s platos, en l a  mesa de 
scrvicio o aparador, Sopera no se pone pa sobre la  mesa. 
El plnto que ociipa el lugar de Bsta se llama plato 
principal. 

A 10s dos estremos de la mesz se colocan dos calen- 
tadores. sobre 10s que se ponen las entradas, que se 
reernphzan despues con 10s intermedios, y en fin, al 
postre con 10s p1,itos de aclorno. 

Las dos cornpoteras cubiertas de crista1 para almi- 
bares o h*nlas en aguardiente se colocan a 10s lados del 
plilto principal que reenipl,iza a la sopera. 
h 10s lados de los caleiitadores y mas a1 centvo se 

ponen c1.a t rv  compteras,  dos de compotas y dos de 
frutas; entre Bstas y las clos primeras cornpoteras, las 
cuntro las que :il postre se suplirdn con ias 
cuatrc, de cosas menucLis de pasteleria. 

Cuntto camdelabros de trcs velas delien aiimihi ar la 
rncsn; esie articulo puecdc moderwrse segun el material 
de la, cash. 

E sprT irsc mis qne ires ;,latos por cad& doce 
convidado~. l I g ~ i m s  manjares inas lijeros podrAr! pre- 
$enIarse corno e.ct ra  o platos volades,  corno direnios 
mas adelante. 

En el lugar  de las dL~s prinieras conipotcns puede 
ponerse tin plato de pasideria y una ensalada, que 
quedai%n parr;: fipurar coli 10s intermed~os. 

XODO DE P O N E l l  L A  MESA. -COP\IIDA.-ENTRAL~AS. 

L)os o tres boras sates de scntarse a la mesa, e l  ma- 
yordomo o arna de gohierno empezar2i 10s preparativos 
en el  corridor. Para una mesa de veinte a treiiita cu- 
hiertos necesita tener rlos ayudantes, m:is uno cuyo 
destino sea ir y venir del comedvr a la cocina. 
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Se guamocen 10s aparadores y las consolas, si las 
h i ,  con 10s objetos siguientes: 

Los platos de pmtre hecl-ios de antemaao y que no 
deben colocarse en la  mesa sino al quitar 10s calenta- 
dores. 

Los platos para toda la comida, volvieiido a traer 10s 
que se llevan a lavar a medida que sc aeces1ian. Se  
cuida de teiierlos frlos para los manjares frios, en par- 
ticiilsr para las jaletinas, y calimtes para 10s dernas. 

Los platos para los postres, ol(,cando en cxda uno 
MI cubjerto de postres, dos cuchillos conxines o de plata, 
una servilleta pequeria y un panecillo peyueiio tanibien 
para postres. Estos platos se colocaii unos encimA d~ 
otros s o h  su borde. 

Los mios finos con sus rdtulos. Se deslapaii las bote- 
Has que hayarl de pstarse,  y el tapon se coloca en la 
entrada de sLi boca. 

Los servicios de plata, si 10s lm,  para mudar durante 
todo el servicio y que se b a r h  lavar y volrer a traer 
a1 momento, principalmente en las casas en que a cads 
plato se niude de cubisrto, o a1 menos despues de 10s 
pescados. 

hlgunas botelhs de agua, vino coniun y algclriov 
rasos para mudar, para no tener que esperar a que 
se vacien completamente 10s de la mesa. 

Se adornan 10s aparadores con torlo? 10s ohjetos d9 
mcsa que se tenqan, sean de porcelana o plata, y que 
ya no se usa ponerlos en la mesa, tales conlo soperas, 
&cas vinagreras y olrjetos de curiosidad an8logos al 
servicio. 
COLOCACION DE LAS FRUTAS EN bOS PLATOS DE POSTRR. 

En la estacion a propbsito se cubren 10s platos con 
hojas verdes, y encima se colocan las frutas. 
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1311lr.e cads caps de fruta se intarcalan tanibien hojab 

que 18s separaii, 10 que forma una liga entre ellas y 
ConsolIda la pirizmide, que se levanta con cuidndo, de 
modo title se coloqwn nueve frutas hastante grandes. 

Cualdo se adornan con niusgo, cada pcra debe colo- 
anrse de modo qiie no se vea ni su r a h  ni su ojo, esceptu 
la illtima, (le mriba. Jeneralmente se usan las hojas de 
prra: sietido t;mhien mui qrop6sito las de malvas I\' 
of-rah tlexibles, sirrnpre que sean bastante anchas. 

En invierrio se encuontraii auii en 10s jardines bueriaa 
Ercijas en 10s Arboles verdes. Las estulas e invern~culos 
]as suininistran iambicq pero no deben usarse  hop^ de 
oIorp5 filerips, poryue podriiil1 no gustar a todns. 

Tarribieii se ernplean liojas artificiales. 
Si hiibiese pi ecision de mar cornpoleras para colocar 

las frntas, se 1lenarAn de musgo hash el  nivel del bordtr 
de b u   cop^. 

Se arlornan en ia estacion 10s canastillos de frutas 
con raiiiiios de iioleta y otras florecitas pequepds, que 
se rept;rten a Ias sefiorns a i  terininar IC% cornida. 

La. 'nesa debe cixbrirse coli un tapete para evitnr el 
~ ~ u i t l o  de l o b  choques. Sohre este irti e l  mantel, el cual 
tlebe bajar miab seis pulgadas del tablero de la mesn. 
Deberii evi luse el que el maniel y servilleta sean de 
ielas I'uwtes, porque son Asperas y mu1 durus pari\ 
uitine*jarlas. 

Se ha rcnunciah ya a1 uso de 10s niantelillos desde 
que sc ha adoptatlo el del cepillo para lirnpiar la, mesa 
despues de 10s iniermedios. 

Se coloca en medio de la mesa la canastilla que ha 
de contenm las flows, l o  rnisino que las de 10s estrernos, 
SJ se ponen varias. 

Escrts caoastillas, de yorcelana c) bronce dorado, 
tirnen un suelo postizo, que se llena de tierra rnojada, 
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en 1% que sg clawin 10s i+abos de las flctres. Estas 110 

deben colocarse sin0 un niomento aiitrs de sentarse a la 
mesa pwa que tengnn todn su frescnra y vista. 

Si se hace uso de la comida de tres servicios p que 
10s mmjjares Sean numerosos, el inodo de colocarlos 
sobre la mesa exi?jir& intelijeiicla J; comb;nacion. D e b  
rkn ponerse en el aparador por PI orden exacto en que 
se liaii cle serrir. Se traerdn 10s platos :!or el  cjrdeil ne- 
cesario para que se sucwlan cit un misnto lndo de la 
mesa, evitando las idas y venidar a1 redetlor parrs cola- 
carlos. 

Se Golocan 10s calentadores p Ira 10s platos prirrcipa- 
lcs, entraclas e iniermedios. Hoi dis se calieiitan pcr 
rnedio de velas aparentes, que se puetleii apagar y 
encender segun que 10s platos que se ponen sobre aque- 
110s est& calientes o frios. 

Colocados 10s plnlos, botellss, saleros, rabaneras y 
vasos, se ponen 10s cubierlos de plata, e l  tbnedor a la 
izquierds, cerca del horde del plato, la cuclitara a la 
derecha, el cuchillo debajo del borde del plato, el 
porta-cuchillo a la punta riel cuchillo y de la cucharn. 

Se pone una cucliarilla redonda sobre cada salero. 

Los vinos de Burdeos se colocan aigunas boras antes 
en un sitio caliente para que adquieran un suave calor, 
que desarrolla su aroma. Muchos bordeleses 10s ponen 
en un bafio de aaria tibio. 

Los vinos fuertes, asi como 10s de licor, exijen el  
mtsmo cuidado. 

Los de Jerez, por el contrario, requieren el que se 
sirvan frescos, sin ponerlos en nieve. 

Solo el Champagne y 10s vinos comunes pueden re- 
frescarse en la nieve. 

SEEVICIO DE LOS VINOS. 
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En verano se refrescd el vino coinun poniendo las 

l3otellas en un cnho de agua de pozo, en la  que se pue- 
den echar algunos pedazos tie hielo. 

Ya que hernos hahlaclo de ios cuidados que hai que 
tener con 10s viiios, indicarenios el brden de su uso rlu- 
r m t e  1 ~ ,  comidn. 

Despices de  la sopa, Nadera y Jerez seco. 
Cot& el plato p~-'cimpul de pesccido, ios xrinos Idan- 

Con el pltrio p - i n c i p d  de came ,  Burdeos J- vines 

Viiw c o m m  prz beherlo con el agua. 
Cuvso de/ primer servicLo. Desde la priiiiera entra- 

da Ghampgne enfriado, v h o s  de MAlaga y Burdeos. 
Fntx 10s clos semicios.  bladera, Jerez, o bicn, segun 

el  us0 de la casa, ponche R la rornana, q w  puede seern- 
plaznrse con sorbetes de ron. 

cos, que son tarnl)ien para las ostsas. 

tintos. 

Con e2 asaclo. Burdeos, Cliainpagne pnfriado. 
Curso del segmdo seruicio. Vinos tin tos de Burdeos, 

Priorato, Oporto, Vinos blancos escojidos. 
Pm~n los posh-es. ?vloscxtel, M&laga, Aiicante, Jerez 

y Pajarete. 
Regia tjen~rnl.--En invirriio se usariin 10s vinos 

fuertes y espirituosos; en estio 10s vinos lijeros y claros. 
No.est& ya en uso el niarcar e l  puesto de cada con- 

vidado por medio de tarjetas. El duefio de la casa invita 
a las personas que deben sentarse a su lado; la sefiora 
por SII parte hace lo  mismo, y 10s que quedan escojen 
el Gtio que mejor les parece. 

Terminados, pues, 10s preparativos del servicio en e l  
comeclor, y coloc.tdos en sus puestos 10s convidados, se 
ponen las sopas sobre e l  aparador, repartidndolas el 
mayordomo y pasandolas a las personas 10s criados, que 
deben anunciarlo a1  presentarlas. 
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Siernpre deben prcsentarss 10s platos por la izquierda 
para que l a  pmsonas se sirvan con la  derecha. 

Se empicza a presentar 10s platos por la sefiora que 
est4 a la derecha del amo de casa, de modo que dando 
la vuelta, dste sea servido e l  ultimo. 

Se hace circular cl vino de B'lndera rnidntras e1 the- 
Bo de la casa trincha el  primer plato principal, el 
pescado, y 5e sirve e l  vino blanco. 

Se s i rw en seguida el  segundo plato principal, si IIO 
drbc qucdar eiitero para figurar con 10s intermadios, 

Se pasan los vinos que se tenknn y que dejarnos mdj- 
cados, y cste cuidado se tentIra dur ande toda la comida. 

Las conclias y rahaneras se pnstin en lo, intervalos. 
Camo estAn sobre la mesa, 10s convidados se sirveil mn- 
chas veces ellos mismos. 

Se sirven las entrarlas, que deben venir por su 6rden: 
pescado, carnes, aves, cam. Las entraclas f r i a  se sirven 
siempi-e despws de ias calientes. 

SI hai odubrcs caljrntes (10s que ya no figuran sobrc 
la meha), se hacsn circular como c,ctm o platos uofara- 
tcs a mdi i l z  que vieiiian cle la cocina y en 10s intervalox 
(le las entradas. 
Pars 10s platos principales y entradas que se +VBII 

coli una salsa aparte, se pone Bsta sobre el  aparador, J 
se circula a1 tiempo que se s ine  el plato a que 
corresponde. 

Concluidos 10s platos principaleh y entraclas, se ha 
llegado a1 iiiterniedio del primero a1 segundo servicio. 

Eiitonces se sirven 10s vinos Jerez o Madera, y el 
pcnche helado o 10s sorheies. 

INTERMEDIOS. 

Solo se yuitan de la m s a  10s platos principales y Pas 
entradas, que se reemplazan con 10s asados e interme- 
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&os. Si se lian de servir interinedios de jaletirias o solas 
h i a s ,  se colocarhn sobre 10s calent'tdores; pero se ten- 
(Ira cilidado de apagar las luces que 10s calientan. 

Lo inismv que se hace con 10s priacipales y las en- 
tradas se practica con lo:; intermedios y asados, siguien- 
do el brden de s ~ i  naturaleza, y no tocanclo a 10s interme- 
dios dulces hasta que se ltayan concluido 10s otros. 

Si hai dos asados, se empieza yor e l  mas g r a d e ,  y 
WI jeneral por las aves aiites que la caza. Las piezas 
grandes de pasteleria. vicnen despnes de 10s asados. 

Habiendo varios pla'ios de legumbres, dehen itlternar- 
se con las otras para 110 dar dos clc aqueilos seguidos. 

La eiisalada debe seguir a1 asado frio (jamon, pastel); 
si 110, a1 calieiite. 

HQ q u i  uii brdcii nms detailado: carlies asadas, aves 
o caza, cnsalatlas, esphrragos o porotitos verdes, pesca- 
tlos (salmon frio, trucha) o pastel, alcachofas u otras 
Xeguniln-es; las de salsa blanca sieinpre antes que lau 
que est& con caldo u otro aderezo. 

POSTRE. 

Terminados 10s Bltirnos intermedios, se quita la  pla- 
ta, cuchillo.; y porta-cuchillos, saleros, rabaneras y 
otras conchas. Se dejan todos 10s vasos, las botellas de 
Wua y vim, y se lirnpia la  mesa con un cepillo. 

Se colocari 10s platos de postres guarnecidos y yre- 
parados conio queda dicho. 

Se quitan 10s platos de 10s asados y 10s calentadores, 
reemplaztiiidolos con las piezas de postres que se han 
preparmlo a este efecto. Este suplcmento obligarii a 
separar o avanzar algunos de 10s platos de postres co- 
Iocados desde e! principio para formar sirnetria, lo que 
se hace pronto y fAcilniente. 
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Prirnero se pasan 10s quesos salados y fuertes; las 
castaiias asadas bajo una servillcta, seguidas de 10s 
dukes en almibar. A1 mismo tiempo se ofrecen el Eur- 
deos y e l  Champagne. 

Luego se pasa a lss frutas -\rerdes, compotas, menu- 
dencias de pasteleria, dukes escarchados con 10s vinos 
de licor, preparados en el  aparaclor y presentados, CO- 
mo hemos dicho, en platillos, si no se sirven en 10s vasos 
para e l  Matlera, que e s t h  sobre la mesa. 

En seguida vienen 10s quesns heiaclos, que jamits se 
servirku de otro modo que sokre scrvilletas dobladas. 
sea que se presenten a la mesa, sea en platos volantes. 
Estos helados deben tomarse mientras la dijestion est& 
en plena activiiiarl; de otro modo la iniperlirian el obrar. 

Por fiitinio, 10s enjuagntorios o Imabos se pondritn 
sohre la  mesa uno a cada persona. 

Cafd. 

Alliej de la comida debrn liaberse preparado la5 ban- 
rlejas que hnn de contener las tazas de card, l a  azuca- 
rera, la lechera con leclie fria o caliente a1 bafio de 
Maria, segun la costumbrs de la casa. En la  misrna 
hanrleja no se olviclar6 e l  prier una cafetcrita con agua 
cdieiite Tmui pura para las personas que encwntren 
inui cargndo el cafi. Cada cucharita se pone a1 lado 
tlerecho del platillo. Durante la  comida se l l em est% 
bandeja p se coloca en la mesa de la antesala. 

AI mime h m p o  que el  c,z€6 sc sirven 10s licores, 
tales coin0 crema de rosa, menta, nov6 Y tlemas lico- 

Y U  

res suaws para las sefioras, y el cofiac, para 10s caba- 
lleros. 
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ARTE DE TRINQHAR Y DE SERVIR. 

Estc capitulito, que a rnuchos parecerk supdrfluo, no 
deja de tener una importancia verdadera. Diganlo, sino, 
IosjOvenes y aun ciertos duefios de casa, que vemos 
con frecuencia en las terlulias o hanquetes de familia, 
no saber chmo desernpefiarse deseinbarazadamente cuan- 
do les toca trinchar una pieza o servir algun pleto. 

Debe Iroctirar, e! que se encargue de trinchar, colo- 
carbe en e l  sitio nias apropbsito para poder servir con 
deseniharazo a1 n h e r o  de personas que haya. Si 
!iuhiese inuchos convidados, puede servir y trinchar uno 
para cada seis, para que no haya consusion y Ins vian- 
das no se tomen frias. 

Para  trinchar bien y con limpieza es iiecesario un te- 
nedor o trinchante de tres puntas, grueso y de consis- 
tencia, j -  un gran cuchillo ancho y bien afilado. Despues 
de haher sacado la  pieza que se ha de trhchar fuera de 
l a  fuente en que se ha servido, para no derramar la  
sals.& que la  acompaiia, debe e l  trinchador, sentado o 
en pi&, segun lo  exija e l  caso, proceder con destreza, 
prontitud y aseo. 

El brden de servir 10s pletos y hebidss debe ser pri- 
rnerameiite a las seiioras, principiando por la  de la casa, 
luego 10s caballeros, segun su jerarquia o dignidnd, 
y en igualdacl de circunstancias, a 10s mayores en edad. 

Si hnbiese dos o tres clases de sopas, lo advertira 
para que pida cada uno la que guste. Cuando alguiio 
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de 10s convidados haya concluido de comer iind sopa, 
podrk invitarle a que tome mas de l a  mkma o coma do 
otra. Esta invitacion deberd hacerla e ~ ,  todos 10s de- 
mas platos, sin insistir muchas veces a que lo verifique, 
y con mayor razon debe eritarlo en tods clase de be- 
bidas. 

Procurark hacer la reparticion de 10s manjares de 
modo que nunca €alte y siernpre sobre, y si la comida. 
no fuese por demas abundante, de1)er.A hacer un chlculo 
prudente de lo que pueda porier a carln convidado, sin 
que por esto entianda, en el  caso contraio, que ciebe 
hacer platos como si sirviese a personas hambrienias. 

El cuchwon, cucliillo o trincliante lo dejarri descan- 
sar en el  plato coniun tan prdnto coma acabc d~ servir, 
p mmca sobre 10s manteies iii menos teneilo en la  mano. 

Debe procurar tarnbien no s e m r  plat0 con cuchara, 
tenedor o cuchillo que haya tocado a otro guiw, dando 
cada vez platos limpios siernpre que hay& de servir. 

La calieza de ter-nc,a tielie como trozos mas de1:ca- 
nos 10s ojos, las orejas, las quijxlas, 10s sews y la 
lengna. Debe venir a la nieba con 10s liuesos del cr&neo 
levant'3tlos para que se pueclan sacar hieii 10s sews, 10s 
que SP sirven en cuchwra sobre 10s dernas trozos que sa 
~ a y a n  repartientlo. 

La lengua s.3 debe cortar a1 traves en pedazos del- 
gados, p debe cuiclarse en servirla caliente, pues fria 
pierde mucho de su mPrito. 

Cuarto de terneua.-Se debe apartar el  r h n ,  y 
tlespues se van dividiendo por entre costilla y costilla, 
buscando las coyunturas del espinazo, y para que la 
diseccion sea mas fhcil, es bueno dar un corte con cu- 
chill0 hierte en las coyunturas de sus huesos: dospies 



-- 91 - 
se parte e l  riiion en pequcfios trozos y se echa en el 
plato para que se sirvan 10s que gusten. 

Pie7-na de carrzeyo.-Se principia por sujctarla con 
el  trinchante, se Eiace coil el cuchillo una incision pro- 
h l d a  1iast.a e l  hueso u11 poco al traves y por la parte 
nias delpada, despues se van pr t iendo trozos, y cuando 
estea 10s que se desec.n se tira otro corte horizontal por 
ciehajo: vueltn del otro lado, se liace la niiqma ojiera- 
oion, euidantlo de rocinrla con iitiii ciicharada de salsa 
&Utes de sernr1.a. 

i$cpcnldn de car ne/ ~o.--L~i manera de dividir este 
trozo es cas1 sienipre F ac‘mdo chuletas; sill ernbargo, en 
las mesas ;le nias cu~iq~lirniento se saca el  iilete grueso, 
qiw est& en la parte eswrior de las costillas, y se corta 
a1 tra\es en trozos: drbe tenerse presenie que las taja- 
clas intis delicadas son las que mas adheridas est811 a 10s 
hesos ,  y con ellas se delien tracer 10s presentes cz las 
seiioras. 

Corder o. - Se trinctra lo mismo qne el cmiero, cui- 
ddii~/o de no quitarle P U  pellejo tobtaclo, que es swn~-  
m n i e  gustoso p mui itpetecrdo de lo.: p s  t rhon ios .  

C~do. -La  cabezi:. del lechon drbe cortarse 10 rnae 
pi’onlo posible; :L su diseccion dehe acompafiar siempre 
e\ tenedor con el  c~xhillo. Se  prjncipia ptlrtienrlo 10s 

llejo, cuidando tie que ellos tengan alguna 
a, annque no mucha, pries cs came insi- 

pidn 4 poco agradable. 
E l  marrmillo dc lwhe, a1 iin del ehtio, ofrece un 

plato ;.ccoineiitlahle; p r o  apenas llega a la mesa, es 
preciao proceder a s u  diseccion, porqne do enfriarse 
pierde su mdrito. 
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Jamo;z.-Esta parte tiel cerrlo ofrece uno de lo? 
platos mas distinguidos; jeneralmente se sirve frio. So 
corta perpendicularmentd en lonjas clelgadas. sujetbn- 
dolo con e l  trincliante, y deipLm se da otro corte ho- 
rizontal por abaio para separarlas. 

Cmwjo g Ziehe.--Sc sirven enteros. Clar ado el 
trincliante eii U I ~ O  dp 10s cuartos delanleros, se hacen 
ilos incisiones a lo largo del lomo, se levanta dste y se 
despega de Ios huesos del espin:lzo y se corta en ta jdas  
pequeiias: deipues se dcsprgan 10s rnagros (le la pierna, 
y desprendida Ia cola J J  su circunferencia, SIIW CI)YIIO 

plaio rle atencion. 
Pmo y yaZZi~~as.---Sc empieza cortando el ala dere- 

cba J- sucesinmicde 10s caatro mier ihos ,  sujptando 
bien con el  trinchanie, e introduciendo el cuchillo liasta 
ptlrtir Ins coyunturas; de eite modo qwda el lonio, con 
poco yne se profundice, cnsi vucito, y enicinces cs fticil 
el dividirlo pasaildo el cuchillo horizonlalmentc. La 
pechuga se divide tiranrlo un coiste por el medio, y 
desprendidndola (le 10s huesos, se corta en pyueaos 
trozos, tenicndo cuidarlo, ai servirla, de que dstos vayan 
bier] dcsprendidos, y se httce circular; dabe cortarse 
pronto para que conserve su calor. 

Pato y yaucso.-Eii las mesas de convite no debe 
cortarse la came cle sus piernas, ni nienos la dc 10s 
aloiies; deben liacerse dos incisiones a l o  largo de la 
pecbuga, y de Bsta sacar 10s trozos, prvcurando salgan 
delgados, porque de este modo tienen mas gusto. 

Piclzoizes y pel adices.-Los dos platos mas distin- 
guidos de volateria. Se dividen en cuatro partes iguales, 
y por consiguiente a cada una va adherida un alon o 
pierna; 10s trozos que llevan Qsta son 10s primeros que 





- 94 - 

ve del relleno, afkadiendo un pedazo de pasta: si el re- 
lleno fuese de piezas enteras, como tbrtolas, piljaritos, 
etc., se trinchan en un plato y se sirven del modo dich). 
Siendo pastas menudas, se sirven sin partir; si son me- 
clianas, en pedazos chicos a lo largo y ancho, o desde el 
medin a la circunferencia. 
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