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Muchos libros de cocina se han publicado ultimamente, pero ninguno
de ellos contiene una verdadera ensefianza, determinando reglas, tiempo
de coccion i los infinitos detalles que hai que aprender para saber cocinar
bien, en el verdadero sentido de la palabra, pues cocineras hai muchas, pero
verdaderas cocineras, ya son mas escasas. Esto es lo que me ha determina-
do a publicar mi libro de cocina la «Negrita Doddy», tomando por base el
gran libro de cocina de Julio Gauffé, cocinero del Jockey Club de Paris i re-
copilando infinidad de recetas de la cocina francesa, inglesa, alemana, es—
panola, italiana ete., para proporcionar a mis lectoras un libro atil, para
cualquiera circunstancia, tanto para la comida de diario, como para grandes
comidas, té, cena, etc., aliviando asi su pesada tarea de duefia de casai mas
en las actuales circunstancias en que la servidumbre se ha hechc tan esca-
ga i la vida tan dificil.

En el capitulo, la enciclopedia del hogar, se encontrard infinidad de
recetas ttiles para diferentes usos que con el capitulo final «Los deberes de
una dueiia de casa» dedicado especialmente a mis j6évenes lectoras, aunque
no escrito por mi sino arreglado i traducido del frances, serd complemento,
para su ensefianza de duefia de casa.

T



CAPITULO PRIMERO

SOPAS

El callo es la base de la cocina casera, pero hai que saberlo preparar
hien si se quiere hacer una buena sopa; ademas varias salsas, guisos, pu-
rég, saldrian mal sazonados, no haciéndolos con un buen caldo.

Con la receta de caldo del presente libro i con todas las demas, la per-
sona mas ignorante en cocina podrd prepararlas, pues he tomado en cuenta
de-especificar el tiempo de la coccion, las cantidades, i los menores deta-
lles de modo que la duefia de casa o persona que las prepara no tenga la
menor dificultad.

Caldo de vaca

La siguiente receta es para una familia regular, de 6 a 8 personas, ni-
mero que he tomado como base en casi todas las recetas de este libro.

Setecientos cincuenta gramos de carne.

Ciento veinticinco gramos de hueso.

Treinta gramos de sal.

Una zanahoria de regular porte.

Media cebolla.

Dos poros, un nabo.

Una ramita de perejil, i una chiquita de apio.

Las partes de vaca mejor para el cocido son, la tapa, contratapa, la
babilla i la cadera. La espaldilla ila carne del pescuezo hacen tambien un
buen caldo i son tambien una buena carne para el cocido o puchero.
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Para las cantidades especificadas mas arriba, se necesitan cuatro litros
de agua. (Damos esta cantidad, para que sé reserve caldo para salsas i
guisos, el que es absolutamente necesario), Se le saca la carne a los huesos,
1 se rompen estos con la cuchilla. Se colocan en la olla, primero los huesos
i encima la carne; se vierte el agua que debe ser destilada. Se coloca la olla
al fuego que debe ser suave, pues los caldos no deben hacerse nunca a un
fuego violento. Hai que tener cuidado de dejar siempre la olla unpoco des-
cubierta, pues si no saldria el caldo turbio. Se afiade la sal i se hace
hervir.

Inmediatamente que principie a subir la olla, se espuma i se afade un
decilitrode agua fria. Se espuma con el cucharon agujereado. Se deja her-
vir tres veces 1 se espuma ofras tantas. Despues de esta operacion quedard
el caldo completamente espumado. Se limpian con cuidado los bordes de la
olla; se afiaden las hortalizas mencionadas mas arriba, lo que corta mo-
mentdneamente la ebullicion. Se deja que rompa nuevamente a hervir e in-
mediatamente que principie la ebullicion, se coloca la olla en un lugar se-
parado de la cocina, para que hierva lentamente, pero sin dejar de hervir i
se deja asi durante fres horas.

Despues se saca la carne i se cuela el caldo. Si estuviera falto de sal,
no debe agregarse esta, sino en la sopera. Una operacion que no hai que
descuidar es la de desengrasar el caldo; esta operacion se hace con cuidado
con el cucharon, luego-que se ha sacado la carne, icon el caldo hirviendo
despacito.

Las hortalizas que se echan al caldo lo hacen mas sabroso, pero hai
que tener cuidado de sacarlas tan pronto como estén cocidas, pues si no ab-
sorberian toda la sustancia del caldo.

Para colorar el caldo, de modo que tenga un bonito color dorado, lo
cual agrada a la vista, i esto, en la cocina es un punto esencial, que no hai
que olvidar, se consigue con un poco de caramelo, lo cual no altera en nada
su sabor, al contrario de las cebollas 1 zanahorias quemadas que le echan
algunos.

El caramelo se prepara del siguiente modo, 1 se guarda, pudiendo ser-
vir para varias veces.

Se coloca en una sarten media libra de azlicar molida i se hace fundir
moviendo con la cuchara de madera. Cuando la aztcar esté fundida se
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deja hervir sobre el fuego durante una hora a hervor mui lento 1 siempre
con la cuchara adentro para mover de vez en cuando.

Liuego que la aztcar adquiera un color oscuro, como de caoba, se bafia
de un litro de agua fria 1 se hace hervir nuevamente a fuego lento durante
veinte minutos; se deja enfriar i se guarda en una botella que se tapa bien,
para usarlo cuando se necesite. El caldo debe colorarse siempre en la so-
perai cinco minutos 4ntes de servirse.

Cuando se desea guardar caldo de un dia para otro, no debe taparse
jamas la olla, i se debe desengrasar 1 dejar enfriar perfectamente dntes de
guardarlo, teniendo cuidado de ponerlo en un lugar fresco.

En invierno se puede guardar asiun caldo durante dos a tres dias sin
que se alvere.

En verano debe hervirse todos los dias i limpiar mui bien la olla 4ntes
de volverlo a vaciar,

Sopa de tapioca

Se vacia con cuidado revolviendo bien para que no se apelotone. Para
dos litros de caldo cincuenta gramos de tapioca. Debe cocerse con la olla
bien tapada, para que el caldo no forme fela en la superficie, i durante vein-

te minutos.

Sopa de arroz

Se lavan cuarenta gramos de arroz con tres aguas, se echa en seguida
en agua hirviendo, revolviendo con la cuchara, se vacia en seguida en
agua fria i se pone a destilar, despues se echan en dos litros de caldo
hirviendo, se ajita con la cuchara para que se mezele bien. Se hace cocer
con la cacerola u olla un poco destapada para que se abra bien.

Sopa de sémola

Sesenta gramos de sémola para dos litros de caldo hirviendo. Se re-
vuelve al vaciar para que no se apelotone. Despues que la sémola esté bien
mezclada con el caldo, se tapa bien la olla i se hace hervir durante treinta

minutos a fuego lento 1 lo mas suave posible. -
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Sopa de coles

Se escoje una col pequefia i crespa, se le quita las primeras hojas 1 se
dividen en cuatro partes iguales. Se lava bien. Se blanquea en agua hir-
- viendo durante diez minutos con doscientos gramos de manteca de chan-
cho. Despues se echa en agua fria durante una hora. Con esta operacion
la col se hace mui dijestiva. Despues se comprime fuertemente para es-
traer el agua i se condimenta cada pedazo con sal 1 un poquito de pimienta.
Hecho esto se coloca en el caldo cuando a este se le agregue las hor-
talizas 1 se saca junto con la carne al momento de colar el caldo despues
de las tres horas de coccion.
Se corta la col en pedacitos chicos i se ponen en la soperaen la que
se habrdn puesto veinticinco gramos deipan cortado en tajaditas, 1 se vacia
el caldo.

Sopa al conde de Paris

Se deshace una cucharada de harina de maiz en un poco de leche, 1 se
agrega al caldo con una cucharadita de perejil. Se hace hervir durante
diez minutos. Se baten en la sopera dos o tres yemas de huevos con un
poquito de caldo frio para que no se corten

Se hace un batido de huevo como para rebozo, véase el capitulo de los
rebozos (péjina 20) 1 se coloca al fuego la sarten con manteca caliente, se
vacia el batido poco a poco por un eolador, teniendo cuidado de ajitar las
holitas que van cayendoa la sarten para que no se peguen. Se frien de un
color 4mbar i se vacian a la sopera. En seguida se echa el caldo poco a po-
co 1se sirve inmediatamente.

Sopa de tallarines, de fideos u ofras pastas italianas

Estas sopas deben de servirse ‘siempre acompafiadas de queso par-
mesano. Las sopas de tallarines o macarrones, se debe tener cuidado de co-
cer aparte dichas pastas, pues simo harian perder el gusto alcaldo ilo
pondrian agrio. :
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Para cocer los tallarines 1 macarrones se echan en agua hirviendo i
despues que estén cocidos se lavan en dos o tres aguas, se escurren i se va-
cian en el caldo cuando éste esté hirviendo. Se da un hervor i se vierte en.
la sopera en la que se habrd puesto una cucharada de queso parmesano ra-
llado 1 un pedacito de mantequilla.

Sopa a la Juliana

Se cortan en tiritas de dos centimetros de largo por medio de ancho
una zanahoria, dos nabos, dos poros, una cebollita, un pedacito de col, des-
pues de haberse lavado bien todo.

Se frien en una cacerola con sesenta gramos de mantequilla, colocando
la cacerola a un fuego vivo i revolviendo con la cuchara hasta que las le-
gumbres hayan tomado un color caoba oscuro, sele agrega un poquito de

sal 1 pimienta; en seguida se vacia en el caldo hirviendo. Este se habra
hecho solamente con la carne, sin ponerle las hortalizas, como se ha dicho
en el capitulo Modo de preparar el caldo. Luego que principie nuevamen-
te a hervir con las legumbres, se le afade media taza de arvejitas, puntas
de espirragos, acelgas i lechuga picadas bien menuditas. Cuando todo esté
cocido se vacian en la sopera en la cual se habrd puesto pan frito cortado en
daditos.

Sopa de eebolla espesada con huevo

Se cortan dos cebollas en dos partes i despues se separan la parte de
la cola i de la cabeza que tiene como medio centimetro de grueso. Se corta
despues la cebolla al través en cortes mui delgaditos e iguales. Se blan-
quean durante diez minutos en agua hirviendo para quitarle el gusto acre i
despues se escurre. Se echa en una cacerola con treinta gramos de man-
teca; serehoga a fuego vivo 1 cuando la cebolla haya tomado un color rubio
se le afiaden treinta gramos de harina, es decir, una cucharada ordinaria,
se deja dos minutos mas al fuego, en seguida se le agrega un poco de
caldo, se revuelve i se vacia en la olla con el demas caldo ise deja hervir
~durante cinco minutos lentamente.
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Se ponen en la sopera dos yemas de huevo, treinta gramos de mante-
quilla i un poco de caldo; se ajita un poco con la cuchara para que se mez-
clen bien, se agregan sesenta gramos de pan cortado ise vierte inme-
diatamente el caldo. Este espeso en la sopera debe hacerse con gran
rapidez ien el mismo momento de servir.

Cuando se quiere se acompafia tambien esta sopa con queso gru-

yére o parmesano.

Consommé para cena

Se toman un kilo de vaca, medio kilo de ternera i una gallina, a la
cual se le habr4 sacado la pechuga i partido en pedazos i se pone en una
olla con cinco litros de agua. Se hace hervir, espumando al primer hervor;
se anaden zanahoria, cebolla, poro 1 nabo para el gusto, sacindolas tan
pronto como estén cocidas.

Se hace hervir suavemente hasta que las carnes estén cocidas. Se

desengrasa 1 se cuela,

Sopa de quenelles de ave

(albondiguillas)

Estas sopas pueden hacerse con caldo o consommeé.

Se machacan la pechuga cocida de una gallina i los filetes; se pone
a remojar una taza de miga de pan con lecheise junta con la pechuga;
se le anade sal, pimienta, un poquito de nuez moscada i dos huevos. Se
hacen unas bolitas i se cuecen en caldo aparte; se vacian en la sopera, en
seguida se vierte el caldo o consommé, Se sirve inmediatamente.

Sopa de quenelles de pescado

Se prepara del mismo modo, solo que en vez de gallina, se echan filetes

de corvina, congrio o lenguado.

Sopa Vertpré

Se cuecen en el caldo o consommé, sesenta gramos de tapioca.
Se cuecen aparte en caldo hirviendo, para que no se pongan negros,
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cien gramos de cabezas de espdrragos, cien gramos de arvejas i cien gra-
mos de porotitos verdes, cortados diagonalmente; luego que estén cocidos
ge escurren 1 se ponen en la sopera; en seguida se vacia la sopa de
tapioca sobre las hortalizas i se sirve.

Sopa de esparragos a la Crecy

Se cuece un kilo de espirragos tiernos a los cuales se les habrdn saca-
do la parte dura. Luego que estén cocidos se les saca las cabezas que se
pondrén en la sopera.

Se echa en una cacerola sesenta gramos de mantequilla i cuarenta
gramos de harina, que se rehogan durante cinco minutos, removiendo con
la cuchara de madera; se afiaden dos litros de caldo o consommé.

Se afiaden los espArragos 1 se ponen a cocer suavemente; despues se
cuela todo por el cedazo, se agrega ¢l resto del caldo, es decir, un litro
mas, se coloca al fuego nuevamente revolviendo i se hace hervir durante
veinte minutos dntes de servir.

Se pone en la sopera treinta gramos de mantequilla, las cabezas de es-
parragos i una cucharada de nata. Se sirve.

Si esta sopa quedara de un color mui pélido, se tifie, machacando unas

hojas de espinacas en un colador i pasando el caldo por él.

Sopa de ave a la Reina

Se cuecen en el mismo caldo uno o dos pollos segun el niimero de per-
sonas i la cantidad de caldo que se haga; para cuatro litros un pollo.Cuando
el pollo esté cocido, se deja enfriar, se le saca la carne teniendo cuidado de
quitarle el pellejo i la grasa; se pica 1 se machaca en un mortero; se afiaden
cien gramos de miga de pan mojado en el caldo desengrasado, en seguida
el caldo, i se cuela por un cedazo fino. Se vuelve a colocar al fuego, revol-
viendo con la cuchara, pero no debe hacerse hervir, Se vacia en la sopera
en la que se habran puesto unas quenelles de ave (albondiguillas). Si se
quiere se alifia el caldo con una o dos yemas de huevo.
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Sopa de pescado a la provenzal
(Bouillabaisse)

Se ponen en una olla dos Lilos de pescados: lenguados, pescada, efc.,
setenta 1 cinco gramos de aceite, sal, pimienta, pimenton, una cebolla, pere-
jil, una hojita de laurel, media zanahoria, dos litros de agua; se cuece todo
durante veinficinco minutos con la cacerola bien tapada. Se saca el pescado,
se limpia bien, se coloca en la sopera con unas rebanaditas de pan frito i
se vacia el caldo encima, al cual se le habré puesto un poco de azafran.

Esta sopa debe quedar algo picante.

Sopa a la inglesa

Se cortan en pedazos iguales de cuatro centimetros de grueso un kilo
de rabo de vaca, i se blanquean estos con mucha agua (blanquear se llama
poner en agua hirviendo); se escurren, se echan en agua fria i despues en
el caldo, i se dejan cocer suavemente hasta que queden bien cocidos.

Se tornean en forma de peritas diez zanahorias chiquitas; se cuecen
aparte; se colocan en la sopera, junto con los pedazos de rabo de vaca. Se
hace un rehogo con cuarenta gramos de mantequilla i cincuenta gramos de
harina, se le agrega media copita de Jerez o de Madera seco, i un cucharon
de caldo, vertido poco a poco; se hace hervir cinco minutos.

Se agrega a la sopa, se da un hervor 1 se vacia en la sopera.

Sopa de ostras

Se blanquean tres docenas de ostras, dejindolas en el agua hirviendo
solamente un minuto 1 revolviéndolas con la cuchara.

Se escurren, se refrescan (1) i se escurren de nuevo. Se hace un rehogo
con cuarenta gramos de mantequilla i cincuenta gramos de harina.

Se deja cocer durante tres minutos; despues, se agrega el caldo poco a
poco, revolviendo con la cuchara hasta que principie a hervir; se deja cocer
durante media hora. '

(1) Refrescar eslavar con agua fria
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Se colocan las ostras en la sopera, con un poco de perejil. Se espuina
el caldo; se espesa condos yemas de huevo; se vacia sobre las ostras i se

sirve.
Sopa real

Cuézanse en agua, o bien dsense en el rescoldo unas cuantas papas mui
harinosas; se reducen a puré, afiadiendo pechuga de gallina 1 muchos trozos
de buena manteca; se machaca todo en un mortero de mirmol, i se van
agregando poco a poco tres yemas de huevos crudos, sal i pimienta blanca:
todo ello debe formar una pasta bien fina i bastante espesa; en seguida
se coje esta pasta 1 con ella se hacen bolitas o tiras que se echan en caldo
para cocerlas por espacio de media hora; se sacan con la espumadera, se
deja escurrir 1 se ponen despues en la sopera.

Se vacia el ealdo o consommeé.

Consommé a la Charley

~ Secuecenen dos litros i medio decaldo hirviendocien gramos de tapioca.
Se revuelve lijeramente 1 se deja cocer lentamente durante quince a diecio-
cho minutos.

Al momento de servir se echa en la sopera un manojo de puntas de
espirragos corfados en dados i cocidos en agua con sal i escurridos; seis
yemas de huevos cocidos duros 1 una cucharada grande de perejil crespo o

perifollo.
Sopa de puerros i lechugas

Se cortan seis a ocho puerros, en pequefios pedazos; se blanquean tres
minutos en agua hirviendo lijeramente salada. Se escurren en el colador i
se refrescan,

Se echan en seguida en una cacerola con treinta gramos de mante-
quilla 1 un cuarto de taza del caldo de la sopa. Se cubre la cacerola i se deja
cocer mui lentamente, revolviendo con la cuchara de madera. Se va afia-
diendo caldo, en mui pequefia cantidad, a medida que se va evaporando,
_para impedir as{ que tomen color.
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Luego que los puerros estén bien cocidos, se les agrega una hermosa
lechuga, bien lavada 1 picada, pero la parte arrugada no mas. Se deja cocer
suavemente durante una hora agregindole el resto del caldo.
< - Se vacia en la sopera en la que se habrd puesto una cucharada de queso
‘parmesano rallado o de queso gruytre,

-Esta sopa debe quedar un poco espesa.

CAPITULO 1II

e e

CAZUELAS

Cazuela de cordero

La parte de la cola del cordero es la mejor para cazuela, pues es la mas
sustanciosa.

Se corta la carne en pedazos no mui grandes i se echa en la olla con el
agua necesaria.

~ Seleagrega sal. Se hace hervir i se espuma, como se ha dicho en el
articulo caldo para sopas.

Se deja hervir lentamente hasta que la carne esté blanda, Se cuela.

Se lava bien la olla 1 se vuelve a colocar la carne con una cucharada
grande de manteca, grasa o color, segun gusto, teniendo cuidado cuando se
use color que no esté nunca quemada, pues daria mui mal gusto a las co-
midas.

Se le agrega papas peladas, una zanahoria cortada en pedazos, zapallo
pelado i cortado en pedazos de tres centimetros cuadrados; dos cucharadas
de arroz bien lavado; en tiempo de choclos, choclos cortados en rodajas, una
cucharada de cebolla picada, un pedacito de puerro, i en verano unos poqui-
tos porotitos verdes 1 media tacita de café de arvejas, Se frie bien todo i se
agrega el caldo. Se da un hervor fuerte i en seguida se deja cocer lenta-
mente, agregindole una pizquita de orégano, cominos, pimienta o aji
verde.

Luego que todo esté cocido se retira la olla de modo que no hierva, i.
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se manfenga caliente, pues las verduras se recocerian i harian perder el
gusto a la cazuela,

Cazuela de vaca

T et
Se prepara de igual modo, siendo la ecarne mejor el tapa-pecho o las
pref g ; ] pa-p .
costillas. e
Estas cazuelas, se alifan cuando se quiere que sean mas-sabrogas, con

una o dos yemas de huevo.

Carbonada

Para la carbonada es mejor la posta rosada. Para dos litros de agua
medio kilo de carne,

Se pica la carne en pedacitos cuadrados.

Para esta cantidad se pelan1se pican en pedazos del tamafio de la
carne, ocho papas de regular porte, un pedazo de zapallo que dé la mitad
de la cantidad de papa, una cucharada de cebolla picada, una zanahoria,
un choclo, porotitos verdes, dos cucharadas grandes de arroz bien lavado,
media tacita de arvejas, i cuando se desea hacer mas sabrosa, puntas de
esparragos, o un pedazo derepollo bien picado, sal i olores; se frie bien todo
reposadamente durante media hora con la cacerola bien tapada. Se le agre-
ga una cucharada de harina, se revuelve i se vacia el agua hirviendo.
Luego que esté todo bien cocido, (la carbonada a punto, como se dice) se
retira.

Se sirve aliidndola con una o dos yemas de huevo.

La carbonada bien hecha debe quedar un poco espesa.

Cazuela de albondigas

Se hace un caldo con un pedazo de tapa-pecho, el que despues se guarda
para charquican o picadillo, efc.; se le agrega una zanahoria i un pedazo
de cebolla.

Luego que esté, se cuela, i se vuelve a echar el caldo a la olla bien la-
vada. Se agrega una cucharada grande de arroz, papas chicas peladas i en-
teras con olores. Se deja hervir lentamente.
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Se pica bien menuda en la miquina de picar carne, un pedazo de posta
rosada sin nervios; se junta con igual cantidad de miga de pan remojada en
leche, sal, pimienta, olores, una cucharada de manteca o color, una yema de
huevo 1 una cucharadita de harina. :

Se mezcla bien todo. Se hacen unas bolitas del tamafio de un nispero;
se agregan a la cazuela, cuando estén cocidas las papas i el arroz, teniendo
cuidado de que esté hirviendo i de ajitar suavemente para que no se
junten.

Se deja hervir cinco minutos a fuego lento; se sirve.

Se alifia con una o dos yemas al momento de servir.

Ajiaco

Se hace un caldo con un pedazo de tapa-pecho, como ya se ha dicho,
agregandole una zanahoria i un pedacito de cebolla.

Luego que la carne esté cocida, se cuela el caldo. Se corta la carne en
tajaditas: se frie, hasta que esté bien dorada; se agrega el caldo, papas chi-
cas enteras 1 peladas, un pedacitode ajiiolores. Elajiaco debe ser picante.

Se corta una cebolla a la pluma. Se frie, como se ha dicho en la sopa de
cebolla (phj. 9) se agrega una cucharada grande de harina; se revuelve
agregando caldo poco a poco. Se hace hervir unos tres minufos; se agrega
al caldo, 1 se deja cocer reposadamente.

Se frie pan en pedacitos cuadrados, que queden bien dorados. Se echa
una yema a la sopera, se deshace con un poco de caldo. Se vacia el ajiaco,

se agrega el pani se sirve inmediatamente.

Valdiviano

Se hace un caldo con un pedazo de tapa-pecho como ya se ha dicho
en el capitulo anterior.

El valdiviano se prepara como el ajiaco, s6lo que en vez de la carne se
echa el charqui, que debe estar bien machacado, frito i cortado en pedaci-
tos largos. El valdiviano debe ser bien picante.

Se frie el pan como ya se ha dicho.

Se alifia con una o dos yemas de huevo.
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Se sirve tambien inmediatamente, afiadiendo un huevo duro cortado en
torrejas, al echar el pan a la sopera,

El valdiviano, como el ajiaco, son mui agradables en tiempo de lluvia
o de frio.

Potaje o Menestra a lo Messidor

(Para tiempo de gran calor)

Se prepara dos litros 1 medio de huen consommé, al que se habrd agre-
gado una buena cucharada de estragon picado grueso.

Se cuela por un colador bien fino, 1 se pone a helar.

Se pica en torrejitas un pepino verde. Se blanquea en agua con sal, se
escurre 1 se cuece veinte minutos con algunas cucharadas de consommé, que
se habran reservado.

Se limpian, se despepan, 1 se pican cuatro tomates i se cuecen tambien
con consommé durante 18 minutos.

Se mezclan las dos guarniciones con el consommé que debe estar me—
dio conjelado, se agrega una cucharada de perejil picado i una pizca de pi-
mienta.

Se sirve en una copa de cristal, rodeado de hielo picado.

CAPITULO 111

ALGUNAS REGLAS DE COCINA

Daremos en este capitulo una breve esplicacion del modo de preparar
un buen beefsteack, de asar a la parrilla, de la hora de coccion que se nece-
sila para los distintos asados, modo de preparar el rebozo, i freir, para que
mis lectoras no tengan ninguna dificultad en su ensefianza de cocina, i que
aunque parezca facil, sin embargo no son muchas las que llevan a cabo con

prolijidad estas operaciones.
2 NEGRITA
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Horas de coccion de los diferentes asados

Un roastbeef (asado) de quinientos gramos, una hora.

Una pierna de cordero de dos kilos quinientos gramos, cuarentai cinco

minutos.
Un trozo de chancho de un kilo quinientos gramos, cincuenta mi-

nutos.
Un pedazo de ternera de un kilo quinientos ‘gramos, eincuenta mi-

nutos.

Un pavo cebado de unos cuatro kilos, una hora cuarenta minutos.

Uaa pava pequeiia de un kilo quinientos gramos, cuarenta i cinco mi-
nutos.

Un ganso del mismo peso el mismo tiempo.

Una polla cebads de dos kilos, cincuenta minutos,

Una polla de un kilo quinientos gramos, treinta minutos.

Un pichon, quinee minutos.

Los zorzalitos, seis minutos, a fuego mui vivo,

Un pato silvestre, quince minutos. ;

Un pato de corral, igual tiempo.

No hai que olvidar que el fuego debe ser siempre igual, t tener el horno
bien cerrado, cuidando de dar vuelta el asado para que se ase parejo.

Hai que fijarse tambien de no poner jamas el asado al horno 4ntes que
este esté bien caliente. Debe cuidarse tambien de poner en laasadera unoo
dos decilitros de caldo, para ir rociando las piezas a medida que se vayan
asando. :

[ai carnes que por lo tiernas, son mas prontas para cocerse., Asi que
bien pueden asarse dntes del tiempo indicado.

El mejor modo de asegurarse de su completa coccion, es apoyar en ella
fuertemente el dedo. Si estd hien cocida debe ceder sin oponer resistencia.

Asado a la parrilla

' La parrilla se coloca sobre una superficie plana de ceniza i brasa, que
sobresalga de la parrilla seis centimetros al rededor. l.a brasa se estiende
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bien encendida de un espesor de cuairo centimetros sobre una lijera capa
de ceniza. La brasa debe estar encendida con igualdad por todas partes, de
modo que no hayan brasas apagadas, ni otras mui ardientes.

Muchas personas por economizar un poco de carbon, asan las carnes
mal o las echan a perder.

Un entrecite de trescientos gramos, exije diez minutos de coccion a fue-
go moderado, ¢

Un biftek de doscientos gramos, siete minutos a fuego moderado.

Unas chuletas de cordero que pesen ciento veinticinco gramos, exijen
sels minutos a fuego vivo,

Los rifiones a la brochette (con agujas), cuatro minutos a fuego vivo,

Una chuleta de ternera o de chancho, de doscientos gramos, exije nueve
minutos a fuego moderado.

Lias chuletas de cordero apanadas, deben asarse a fuego suave 1 exijen
diez minutos.

Las chuletas de ternera o de chancho apanadas, deben tambien asarse
a fuego suave 1 exijen once minutos.

Biftek

El biftek debe sacarse siempre del lomo, preferible el redondo vetado.

Se les saca los nervios, se aplasta con el aplastador, se sala un momen-
to Antes de freirlo. Se pone en la sarten, una cucharadita de manteca, i cuan-
do esta esté bien caliente, se echa. Cuando esté dorado por un lado, se da
vuelta al otro. Tiempo: ocho minutos. Se sirve inmediatamente.

Otro modo de preparar el biftek es despues de arreglarlo i salarlo se cu-
bre con mostaza francesa, i en seguida se frie como se ha dicho.

Tambien queda mui sabroso, poniéndolo despues de arregladoi salado
en un plato con aceite. En seguida se calienta bien la sarten,i se frie, siem-
pre ddandole dos vueltas solamente. '

Si se quiere se puede hacer asia la parrilla.

Las chuletas a la sarten se preparan del mismo modo; pero sélo se nece-
sita para esto seis minutos de coccion.
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Fritura

Cuando se frie con aceite, hay que tener cuidado de freir por lo ménos
veinticinco minutos el aceite que haya de emplearse, pero a fuego mui
lento paraimpedir que suba i se derrame.

La fritura debe hacerse mas o ménos caliente, segun lo que se vaya a
freir. Se puede apreciar los diversos grados de calor, por medio de un pe-
dazo de pan del tamafio de una avellana, que se echa en la sarten. Si el pe-
dazo de pan produce un chirrido i se rodea de grandes ampollas de hervor,
es sefial que la fritura estd en el punto que se requiere, es decir para lo que
en la cocina se llama la fritura caliente,

Para la fritura moderada, el pan no debe producir mas que lijeras am-
pollitas, 1 un chirrido apénas per Leptlbfp

Hal que tener cuidado de no poner nunca en la sarten mas objetos que
los que puede contener, pues s1 no se freirdn mal.

Kl cardcter de un hermoso frito es que tenga un rubio dorado, i que

esté siempre seco 1 esponjado,

Rebozo para fritos

Se hace con ciento veinticinco gramos de harina, dos huevos i dos cu-
charadas de aceite.

Se pasa la harina por un cedazo, en un perol o plato sopero, se hace un
hoyo al medioise vierten en ¢l dos decilitros de agua; se afiaden tres gramos
de sal, dos yemas de huevo i dos cucharadas de aceite, reservando las
claras para batirlas aparte.

Se mezcla todo cuidadosamente para formar una pasta; se ajita hasta
que ésta quede bien lisa i tenga bastante consistencia para cubrir la cucha-
ra con unz capa de medio centimetro de espesor.

Si resultara demasiado espesa, se le afiladird medio decilitro o un deci-

litro de agua,
Veinte minutos dntes de servir, se baten bien las claras, se mezclan

con la pasta i se reboza,
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Otro rebozo para entremeses

Se baten bien las claras de dos huevos, se echa en seguida una yema,
se vuelve a batir; se agrega una cucharada bien llena de harina, cernida
por el cedazo, un poquito de sal; se bate otro rato 1 se emplea para el rebo-
zo, Este rebozo es mui bueno para éntremeses dulces, en este caso se agre-

ga un poquito de azicar,
i Modo de apanar a la inglesa

El apanado se hace con miga de pan, huevos batidos 1 aceite.
E Se hace tambien con pan frio rallado 1 cernido, o desmenuzado en una
~ sgervilleta 1 despues se cierne. Se puede guardar asi en un tarro para cuan-
~ do se necesite.

Cuando se quiera apanar, se pasa el objeto primeramente por harina, en
seguida por un batido de un huevo, una cucharadita de aceite i una cucha-

. radita de agua, sal i pimienta. Despues se revuelca en el pan rallado.

Perejil frito

El perejil frito se emplea como guarnicion para fritos 1 pescado.

Se monda el perejil dejando los rabos de cinco centimetros; se lava, se
escurre 1 despues se seca entre dos pafios de cocina,

Se pone el perejil en un colador de laton, i se sumerje en la grasa de
freir caliente; se deja freir durante cuarenta segundos, removiéndolo con la

cuchara, para que se fria con igualdad.

Seraca 1 se usa.

Ramillete surtido

Se llama, en términos de cocina, ramillete surtido, un ramo, compuesto
* de treinta gramos de perejil, dos gramosde tomillo o de orégano, dos gramos
de laurel, que sirve para condimentar ciertos guisos.

Se lava bien el perejil, se coloca el tomillo i laurel en el medio; se ata

1 se recortan los rabitos 1 las hojas que sobresalgan; se deja de cinco cen-

timetros de largo.
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Especias compuestas

Entiéndese por especias, cierto nimero de aromdticos mui necesarios
para condimentar ciertos guisos, para que queden de buen sabor. Debe pre-
pararse 1 tenerse siempre en reserva. Se ponen en un cucurucho de papel
blanco: ocho gramos de tomillo, ocho gramos de laurel, cuatro gramos de
romero, cuatro gramos de orégano.

Se secan estos cuatro arométicos en la plancha de la cocina, i cuando
estén bien secos, se machacan juntos en un mortero con quince gramos de
nuez moscada, ocho gramos de pimienta blanca en grano, cuatro gramos de
pimienta de Cayena.

Se pasan por un cedazo 1 se guarda este polvo en una botella bien
limpia 1 bien tapada.

Por esta receta se verd la ventaja que reporta a la cocinera tener estas
especias asi preparadas con la diferencia de cantidad que se requiere para el
buen sabor, 1 la comodidad que obtendra con ellas.

CAPITULO IV

ESPESOS

~ Antes de tratar de las salsas, hablaremos de los distintos espesos que

se usan en la cocina, i que sirven para espesar guisos i las diferentes salsas.

Espeso rubio

Este espeso se hace con manteca 1 harina.
Se cuece a fuego mui suave para que adquiera un color caoba clara.
El espeso rubio se hace agregando caldo a la harina i manteca una vez
que esté rubio i revolviendo con la cuchara de madera a fuego vivo hasta
que rompa a hervir.
~ En seguida se pone a un lado del fuego, se deja descansar una hora,

se desengrasa 1 se usa.
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Si se quiere se puede guardar en tarritos de loza o vidrio para usarlos

cuando se necesiten.

Espeso de huevo

El espeso de huevo se usa para las sopas, cazuela, etc.

Cuando se quiere espesar una salsa con el espeso de huevo, el primer
cuidado es retirarla i dejarla fuera del fuego durante dos minutos.

Este enfriamiento es completamente esencial, para que la salsa no se

corte cuando se anada el huevo.
El espeso se hace tomando una parte de la salsa que se mezcla con las

yemas de huevo batiéndola bien.
Se vierte el espeso en la salsa 1 se contintia revolviendo con la cuchara

de madera hasta el primer hervor,

Espeso de sangre

El espeso de sangre se hace con la del ave que se emp-lee.

Se hace del mismo modo que el espeso de huevo, con una parte de la
salsa que se mezcla con la sangre, revolviendo hasta el primer hervor.

Cuando se recibe la sangre hai que tener cuidado de mezclarla con jugo

de limon para que no se coagule.
Espeso de mantequilla

Se llama espeso de mantequilla la parte de esta que se agrega a los
purés, hortalizas, salsas i legumbres, cuando se retiran del fuego en el

momento de servirse.

Hai que observar que la mantequilla o manteca, no debe echarse
jamas en un puré o salsa, sino al ltimo momento. '

Si se volviera a colocar al fuego, se perderia por completo el gusto de

la mantequilla, 1 seria un gasto inttil.
Espeso de nata i mantequilla

‘ste espeso se emplea en las sopas, cazuelas i potajes.
Se hace con una mezcla de mantequilla i natas que se coloca en la so-

pera i se bate para que se mezclen 1 se fundan bien.
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Se revuelve con la sopa, poco a poco, al momento de servir.
Si se usa con legumbres, hortalizas o salsas, se vierte en la cacerola,
se mezcla i se retira inmediatamente para servirse.

CAPITULO V

SA [JSA S

Salsa para filetes de lenguados u otros pescados

Se toma un pedazo de mantequilla, sal i pimienta i se pone a derretir
con doscientos gramos de champignons o setas i jugo de limon.

Luego que esté derretida se sacan los champignones i se deshace en la
mantequilla un vaso de vino blanco i un vaso de jugo de carne; se hace
hervir sin dejar de revolver.

Se pelan aparte ciento veinticinco gramos de camarones, se machacan
bien i se juntan con un pedazo de mantequilla.

Un poco dntes de servir se afiade esto a la salsa teniendo cuidado que
esta no deje de hervir.

Salsa espanola

Se ponen en una cacerola ciento veinticinco gramos de 111antequilla'
fresca, 1 cuando esté derretida se agregan cuatro o cinco cucharaditas de
harina.

Es preciso revolver constantemente hasta que la salsa tome un color
castafio claro.

Se deja enfriar un poco i se va desliéndola con un poco de caldo i jugo
hirviendo. ;

Se coloca enténces en un Angulo de la cocina i se le deja asi por es-
pacio de una hora, teniendo cuidado de quitar la grasa i1 la espuma que se
forma encima de la salsa.
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Cuando esta parece suficientemente clarificada, se pone a fuego vivo,
para hacerla reducir, revolviéndola para que no se pegue a la cacerola.
En seguida se cuela, i se sigue revolviéndola hasta que esté medio fria,
ise le coloca encima unos pedacitos de mantequilla para impedir que se
forme rela sobre la salsa a merdida que se enfria.

S_alsa de mayonesa

Pongase una o dos yemas de huevo en una cazuela c¢con un poco de
sal 1 jugo de limon, se le agrega aceite poco a poco i se revuelve con un
tenedor de madera; en seguida se afiade otro poco de jugo de limon i se
continiia asi hasta tener suficiente salsa. Cuando ésta tenga la suficiente
consistencia se le afade una gota de agua 1 se sigue rvevolviendo otro
rato,

salsa portuguesa para pescado

Se toma la mitad de una cebolla, cortada a la pluma i se hace freir
en un poco de aceite, en seguida se pasan unos tomates por un cedazo, 1
se agrega esfe jugo a la cebolla 1 una cucharada de vinagre.

Salsa bearnesa para pescado, ave i toda clase de guisos

Se toman chalotas, cebolletas, las cuales se hacen cocer en una canti-
dad de vinagre equivalente a un vaso de vino. Se le afiade una ramita de
estragon, Se deja reducir el vinagre hasta que quede como dos cuchara-
das. Para ocho personas se toman cuatro vemas de huevo, media libra de
mantequilla, sal i pimienta. Se hace cocer todo al bafio-marfa, revol-
viendo suavemente la salsa, pero sin dejar de revolver. Unos instantes
dntes de servir, se afiade un pedazo de jelatina de jugo de carne, del ta-
mafio mas o ménos de un huevo, 1 el vinagre reducido, el cual se habri
colado cuidadosamente. Se contintia revolviendo la salsa, hasta el momen-
to en que se vacie en la salsera.
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Salsa de tomates

Esta salsa se hace con tomates frescos o tomates en conserva.

Se les quita a los tomates el rabo, despues de lavarlos bien; se
cortan en dos pedazos, i se ponen en una cacerola de cabida de dos litros,
con un poco de sal idos decilitros de agua, Se tapa bien la cacerola i se
pone al fuego. Se dejan cocer cuarenta minutos, removiéndolos con la
cuchara de madera cada cinco minutos para evitar que se peguen. Se cue-
lan despues por un cedazo de laton,

Se hace un espeso en una cacerolita con veinticinco gramos de aceite,
que se habra tenido cuidado de hervir dntes como se ha dicho en el capi-
tulo Frituras (p4j. 20) 1 quince gramos de harina. Se hace cocer durante
fres minufos, ajitando con la cuchara. Se retira del fuego 1 se vierten los
tomates pasados por el cedazo, poco a poco, mezclando bien para que no se
agrumen. Se afiaden dos decilitros de caldo, se vuelve a colocar todo al

fuego 1 se hace cocer durante veinte minutos, sin dejar de revolver.
Salsa de crema de tomates

Se preparan unos tomates para sacarles el jugo, como se ha dicho arri-
ba, i se pasan por un cedazo. Si se quiere se puede hacer con salsa en
conserva.

Se deshacen dos cucharadas de harina en un poco de mantequilia para
hacer una pasta; se agrega revolviendo el jugo de los tomates que debe es-
tar caliente, i se hace hervir durante seis a siete minutos revolviendo
todo el tiempo; se retira.

Se deshacen dos yemas de huevo con un poco de leche, 1 se agregan a
la salsa de tomate, sin dejar de revolver. Se sirve inmediatamente.

Salsa de tomate a la inglesa para’ lengua, filetes, ete.

Se toman dos onzas de mantequilla i se echan en una cacerola enloza-
da, de cabida de dos litros; se agregan unalibra de tomates maduros bien

lavados, i cortados en cnatro pedazos, una hojifa de laurel, perejil, sal,
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pimienta, un poquito de orégano, tres chalotas peladas i un pedazo de ce-
bolla; esta salsa debe estar mui sazonada. Se hace hervir todo a fuego lento,
hasta que los tomates estén como pulpa, en seguida se agrega un lifro de
agua hirviendo o caldo, i se cuece rdpidamente durante tres cuartos de ho-
ra. Se cuela todo por un cedazo mui fino.

Salsa roja de pimiento

Se muelen en el mortero dos pimientos rojos remojados en agua calien-
te, i an poco de ajo o cebolla. Se diluyen con caldo i se vierte aceite en la
cacerola, con sal i vinagre. En esta salsa se pone a cocer cualquiera clase
de pescado.

Se puede suprimir el ajo usando cebolla en este caso.

Salsa de tomates para guardar

Ne limpian bien los tomates 1 se secan.

Se echa dos cucharadas de aceite en una paila para dulee 1 se agregan
los tomates, se revuelven con una cuchara de madera a buen fuego hasta
que hiervan. Luego se dejan a fuego moderado hasta que estén como papi-
llas; se cuelan, pasdndolos por un cedazo para dejar las pepas 1 el pellejo,
se sazona este jugo con sal i un poco de pimienta. Se hace hervir
nuevamente hasta que espese. Se vacia en frascos de vidrios. Se de-
ja enfriar, sin taparla. Luego que esté fria, se agrega aceite teniendo cuida-
do de vaciarlo despacio i que quede como de medio centimetro de espesor.
Se tapan bien los frascos i se reservan para el invierno, lo que es una gran
economia, pues en el verano sale esta conserva mui barata 1 en los almace-
nes se vende bastante cara, 1 sin tener la certeza de su limpieza, pues en
las fibricas la preparacion de esta salsa deja bastante que desear.

Salsa a la Diabla

Se cortan en pedazos tres cebolletas 1 se ponen a cocer con un decilitro
de vino tinto, al cual se le agrega perejil en rama, una hojita de laurel, un

W
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poquito de pimienta molida, una pizca de pimienta de Cayena, una ramita
de tomillo.

Se agregan en seguida dos decilitros de caldo.

Se frien en treinta gramos de manteca o mantequilla, quince gramos de
harina, hasta que ésta se ponga dorada, se le agrega un decilitro de caldo,
i se mezela la salsa. Se deja cocer todo lentamente durante veinteaninutos,
teniendo cuidado de espumarla.

Ne cuela al servirla.

Salsa de erizos

(Pura corvina)

Se echan en la sarten cincuenta gramos de mantequilla o manteca con
treinta gramos de harina; se revuelve hasta juntarlos bien; se afiade sal i
pimienta, se echa en seguida dos decilitros de caldo, sin dejar de revolver
1 se hace hervir. :

Se deshacen i se pasan por un colador unas cuantas lenguas de erizos;
se agregan a la salsa siempre revolviendo, se da un hervor, se retira a un
lado de la cocina, 1 al momento de servir se le agrega treinta gramos mas
de mantequilla, cortada en pedazos para-que se derrita con mayor facilidad;

se revuelve suavemente. Si se quiere se agregan unas gotas de limon,

Salsa italiana

Una onza de mantequilla, treinta gramos de jamon picado, una cucha-
rada de callampas picadas, dos chalotas, media tacita de vino Madera o Je-
rez, una hojita de laurel, una cucharada de harina, medio litro de caldo, un
cuarto de litro de jugo de carne.

Se pican las chalotasi las callampas bien menuditas, se frienen la man-
tequilla con el jamon i la hojita de laurel, en seguida se le agrega la harina
revolviendo bien, despues el caldo, el jugo, el vino, sin dejar de revolver i
se hace hervir durante quince minutos, hasta que quede espesa como una
erema; en seguida se espuma 1 se pasa por un colador grueso. Se sirve

con chuletas, carnes asadas, tallarines, efc.
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Salsa picante

Esta salsa es mui buena con guisos de vaca, conejo o cordero.

Una cebollita, media tacita de vinagre, una taza de cal-

Ingredientes.
do o jugo, media onza de mantequilla, una cucharadita de anchoas picadas,
una cucharadita de pepinillos en conserva picados, un poquito de sal, perejil
picado, una hojita de laurel, 1 aji pimenton.

Modo de prepararla.—Se pican la cebollita, las anchoas 1 los pepinillos,
se frie la cebollita en la mantequilla hasta que se dore, en seguida se afiaden
lag anchoas, los pepinillos, la sal, el vinagre, el perejil, 1 la hoja de laurel;
se hace hervir todo hasta que el vinagre se evapore (mas 0 ménos diez a
quince mintutos); en seguida se afiade el caldo o jugo, 1 cuando comience a
hervir nuevamente se agrega el aji; se hace hervir dos minutos 1 en seguida

se espuma i se cuela.
Salsa Bechamel

La Bechamel se puede hacer con leche o caldo. Se usa para pescado,
budines i aves.

Ingredientes.—Medio litro de caldo o leche, dos cebollitas, media zana-
horia, medio nabo, perejil picado, media cucharadita de sal fina, una pizea de
pimienta blanca, una onza de mantequilla 1 una cucharada grande de harina.

Preparacion.—Se pican la zanahoria, el nabo i las cebollifas, i se colo-
can en una fuente esmaltada, con la leche, el perejil, la sal i la pimienta.
Se hace hervir a fuego lento durante treinta a cuarenta minutos, en segui-
da se cuela. Se mezcla la harina con la mantequilla, cuando esta esté de-
rretida, hasta formar una pasta suave; se agrega la leche poco a poco, i se
hace hervir hasta que quede como crema, Se sirve,

Cuando se prepara con caldo en vez de leche, se espesa con mas man-
tequilla i mas harina i se le agrega un pizea de nuez moscada.

Salsa de huevo

Ingredientes.—Dos huevos duros, una i media onza de mantequilla, una
onza de harina, tres tacitas de leche, sal 1 pimienta blanca.
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Se pelan los huevos i se pican. Se derrite la mantequilla, se agrega la
harina, en seguida la leche poco a poco, para evitar que se apelotone la ha-
rina. Luego que principie a hervir, se agrega la sal i la pimienta i los hue-
vos duros picados, Se saca del fuego 1 se sirve.

Salsa blanca

Para una salsa para seis personas se necesifan:

Noventa gramos de mantequilla.

Treinta gramos de harina.

Tres decilitros de leche caliente, un poco de sal 1 pimienta.

Se ponen en una cacerola de cabida de un litro: treinta gramos de
mantequilla, reservando aparte los sesenta restantes, trei‘nt.a gramos de ha-
rina; se mezcla la harina con la mantequilla, se afaden la sal i la pimienta,
i se vierten poco a poco los tres decilitros de leéche caliente. Se le da un
hervor. Esta mezcla debe tener la consistencia bastante para cubrir el re-
ves de la cuchara con una capa de dos milimetros. Se retira a un lado 1 se
le agregan los sesenta gramos restante de mantequilla, en pedacitos para
que se derrita mejor, Se revuelve 1 se sirve inmediatamente.

Salsa Poulette

Esta salsa se hace como la anterior, agregandole huevo como se ha di-

cho ya en el espeso de huevo, i despues la mantequilla,

Salsa blanca con alcaparras

Esta salsa se hace como la anterior, pero con caldo en vez de leche. Se

debe tener cuidado de agregar las alcaparras al momento de servir.

Salsa holandesa

Se tienen aparte ciento veinticinco gramos de mantequilla bien fresca.
Se reducen en una cacerolita, dos cucharadas grandes de vinagre, con
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un poquito de sal 1 pimienta blanca; la reduccion debe dar una cucharadita
de café de vinagre.

Se retira del fuego i se afladen dos cucharadas grandes de agua fria i
dos yemas de huevo, teniendo cuidado que no lleven nada de clara, ni
jermen,

Se vuelve a poner a fuego mui suave i se revuelve con la cuchara de
madera; luego que las yemas comiencen a cuajarse, se retira del fuego, 1 se
afiaden veinte gramos de mantequilla, se menea con la cuchara hasta que
se derrita; se vuelve a poner al fuego durante un minuro, i se afladen vein-
te gramos de mantequilla; asise continda hasta emplear los ciento veinte
gramos, teniendo cuidado de mo agregar la mantequilla, hasta que cada
veinte gramos estén bien derretidos.

Crandc se haya mezclado la tercera porcion de mantequilla, se vierte
en la cacerola una cucharada grande de agua fria para impedir que la salsa
se corte. Luego que se haya empleado toda la mantequilla, se vierte aun
otra cucharada de agua para que la salsa no esté mui espesa.

La salsa para que quede buena debe bafiar el reves de la cuchara con
una capa de tres milimetros de espesor, asi si estuviera siempre mas espesa
se podria afiadir una cucharada mas de agua,

Salsa Maitre d’hotel

Esta salsa se emplea para beefsteack, entrecote 1 pescados.

Para dos beefsteack o dos pescados, se preparan doscientos gramos de
mantequilla i treinta gramos de perejil, mondado, picado 1 bien lavado,
‘Despues se comprime en una servilleta, metiéndolo dntes nuevamente en
agua fria.

Se echa en una cacerola la mantequilla i el perejil picado con un po-
quito de sal, pimienta i una cucharada grande de jugo de limon.

Se pone la cacerola a fuego lerto, para ablandar la mantequilla, que
debe tener la consistencia de una crema, se mezcla con la cuchara 1 se re-
tira, sirviendo inmediatamente.

No debe derretirse nunca bien la maitre d’hitel, si no se quiere que se
vuelva aceite,
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Salsa picante

(Para carnes de vaca)

Para una libra de vaca, se necesitan: cvatro decilitros de caldo, quince
gramos de cebollitas, treinta gramos de manteca, treinta gramos de hari-
na, tres cucharadas grandes de vinagre, una cucharada grande de perejil
picado i lavado como para la maitre d’'hitel, una cucharada grande de pepi-
nillos picados.

Se pican las cebollitasise lavan como el perejil, se pone en una cacerola
afiadiendo la manteca 1 el vinagre, se coloca al fuego 1 se revuelve hasta
que el vinagre esté enteramente reducido. Se conoce que la reduccion del
vinagre esta hecha, cuando la manteca se ve bien clara.

El vinagre lo absorbe la cebollita, i sirve s6lo para acidular la salsa.

Se afiade la harina, se deja cocer durante cuatro minutos, despues
se afiade el caldo, la pimienta 1 algunas gotas de caramelo, para colorar'la
salsa, como se ha dicho en el capitulo del caldo, despues los pepinillos 1 el
perejil, se hace hervir i al primer hervor se espuma i se sirve, No indico la
sal, pues el caldo ha de llevar, i si falta se sazona segun el gusto.

Salsa americana

Se frie en una cacerola con dos cucharadas de aceite, dos cucharadas
de cebolla bien picada, Se agrega una cucharada de chalotas bien pica-
das, cuatro cucharadas de tomates tambien picados. Se sazona con sal
pimienta, se le agrega un vaso de vino blanco i una cucharada de cognac.
Se deja reducir i en el momento de servir se agregan cincuenta gramos de
mantequilla, jugo de limon 1 perejil picado.

Esta salsa debe ser mui condimentada, i sirve para acompafiar pescado
frito, croquetas, chuletas apanadas, ete.

Salsa de madera

Se reducen cuatro decilitros de jugo de carne con dos decilitros de
caldo. Se afiade al dltimo momento un decilitro de vino madera. Se
cuela por un cedazo.
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Salsa alemana

Se reducen cuatro decilitros de salsa velouté con dos decilitros de
caldo. Se espesa con tres yemas de huevo, se le da un hervor 1 al mo-
mento de servir se agregan cincuenta gramos de mantequilla.

Salsa veloute

Se frien cincuenta gramos de harina, con cuarenta gramos de man-
tequilla, hasta que quede dorada.-Se agregan ocho o diez decilitros de
caldo o consommé. Se cuece cuarenta 1 cinco minutos, con una zanaho-
ria, cebolla i un ramito surtido. Se cuela.

Salsa hingara

Se frie una cebolla picada con sal 1 paprika (pimienta roja de Hun-
gria). Se agrega una cucharada de harina. Se dora. Se agrega caldo, se
deja cocer un rato. Se cuela, se afiade mantequilla o nata.

Salsa mayonesa blanca a la francesa

Se pone en una fuente enlozada, una yema de huevo, que no tenga
nada de clara.

Se vierten cien gramos de aceife, poco a poco por cucharaditas de café
i revolviendo siempre, teniendo cuidado de no echar otra cucharada hasta
que la primera esté perfectamente mezclada con la yema.

A cada octava cucharadita de aceite, se echa una de vinagre, sal i
pimienta, se contintia echando asi el aceite i el vinagre, hasta concluir
con los cien gramos de aceite.

Esta mayonesa debe quedar siempre un poquito picante.

Remolade

Se hace una mayonesa blanca como se ha dicho arriba 1 se afiade:
Una cucharada grande de alcaparras, una de pepinillos - picados,
3 NEGRITA 3 \
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quince gramos de chalotas picaditus i bien lavadas, una cucharada de mos-

taza comun.
Se mezcla todo 1 se sirve.

Jugo de carne

Concluiremos este capitulo ddndoles a mis lectoras, el procedimiento
para preparar el jugo de carne, i creo que me lo agradecerdn, pues as
les facilitard el modo de prepararlo sin grandes gastos i sin grandes dificul-
tades, pudiendo ser mui til para varios platos delicados, pues reemplaza
con mucha ventaja al caldo, 1 sirviendo cuando se prepara cuajado, para
cubrir las galantinas,

Se deshuesa, se ata 1 se rompen los huesos de ochocientos gramos de
tapa de ternera con la cual se conseguird un litro i medio de jugo.

Se pone la carneen una cacerola de cabida de dos litros, 1 se anaden dos
decilitros de agua. '

Se coloca a un fuego moderado para obtener una reduccion lenta, que
producird en el fondo de la cacerola un jugo de color de caoba oscura.
Miéntras se hace la reduccion, se mueve el trozo de carne, para que tome’
color por todos lados. Despues se afiade:

Un litro 1 medio de agua, sal, pimienta si se quiere, perejil, zanaho-
rita 1 un pedacito de cebolla. 3 :

Se hace cocer, 1 al primer hervor, se pone al lado dzl fuego i’se deja co-
cer suavemente durante una hora, teniendo cuidado de dejar la cacerola un
poco destapada, para que el jugo salga claro. :

Se cuela despues por una servilleta, bien limpia 1 lavada, se desengra-
sa perfectamente, 1 se guarda para cuando deseen usarlo.

La carne sirve para comerla con salsa picante, italiana o de tomate.

Si se quiereuin jugo cuajado se hace la misma operacion agregando una
pata de ternera, teniendo cuidado de dejar la pata en el jugo hasta que se
deshaga a la presion del dedo. Se clarifica en seguida con dos claras de hue-
vo batidas. '

Se cuela, se desengrasa i se coloca en sitio fresco para que se cuaje.
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Jelatina para fiambre

Se ponen en una cacerola un kilo de babilla de ternera, trescientos gra-
mos de morcillo de-ternera deshuesado, dos patas de ternera deshuesadas i
blanqueadas, ina gallina sin la pechuga, quinientos gramos de morcillo de
vaca deshuesado, con sesenta gramos de sal i tres lifros 1 medio de agua,
Se hace hervir, se espuma, 1 se le afiade un ramillete surtido, una cebolla i
una zanahoria. Se pone a cocer todo lentamente, hasta que las carnes estén
bien cocidas.

Hai que tener cuidado de sacar primero la ternera, la gallina i la vaca
i dejar que se sigan cociendo las patas.

Luego que estén cocidas se cuela todo por una servilleta. Se echa en una
cacerola; se hace hervir i se deja cocer nuevamente a un lado de la cocina,
lo nas suavemente posible, para que la jelatina quede completamente de-
sengrasada 1 depurada.

Cuando esté bien fria 1 completamente consistente, se clarifica del si-
guiente modo:

Se ponen en una cacerola la pechuga de la gallina bien machacada i
dos claras de huevo, se afiade sal i pimienta, 1 un decilitro de vino blanco.
Se mezcla la jelatina con esto, se ajita fuertemente con el batidor, 1 se pone
a todo fuego, sin dejar de batirla. Al primer hervor se retira del fuego; se
deja reposar dos minutos; se cuela por una servilleta, teniendo cuidado de
mantenerla caliente miéntras se va filtrando.

Despues se filtra nuevamente.

Cuando la jelatina esté cuajada, se pone en hielo si se quiere.

Esta jelatina sirve para cubrir galantinas i fiambres.

Mirepoix

Se llama Mirepoix una sustancia de carne 1 horfalizas.

Para un litro i medio de caldo para salsas se necesitan:

Doscientos cincuenta gramos de ternera cortada en pedazos,

Doscientos cincuenfa gramos de jamon gordo, que se le quita la cor-
teza.
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Cien gramos de tocino, que se corta tambien en pedazos.

sale bl ol

Una zanahoria cortada en rodajitas.

Una cebolla chica.

Una hoja de laurel.

Una chalota i una pizca de tomillo o de romero.

Se frien primeramente todas las carnes con la hortaliza, hasta que se
doren,

Se afiaden en seguida dos copas de vino blanco o de Maderai el litro1
medio de caldo con un poquito de pimienta. Se hace hervir. Se cuece en
seguida lentamente durante dos horas.

Se cuela por una servilleta, pero sin desengrasar.

Nora.—Este caldo es mui bueno para cocer galantinas,

CAPITULO VI

DIFERENTES PLATOS CON LA CARNE DEL COCIDO

va dije en el Prefacio de este libro, la princi alidad- ¢
Como ya dije en el Prefacio de este libro, 1 incipal cualidad-de la

uefia de casa o de una buena cocinera es la economia; asi pues una cocinera
d d d b 1 ia; asi p

injenti reparar la carne del cocido, de por si insipida, par

debe injeniar el modo de prep 1 del cocido, de p pida, para
presentarla, sobre todo en la comida de diario, de un modo sabroso i agra-
dable, 1 no servida siempre en el famoso puchero, tan conocido i tan cansa—
do de la mayor parte de las casas en nuestro pais, 1 que se cree econdmico i
jeneralmente si se hace con todas las legumbres que debe llevar, sale mas
caro que los guisos que a continuacion se espresan.

Ropa vieja t

Supongamos que se empleen setecientos gramos de carne del cocido.
Se corta la carne en tiritas de un centimetro de grueso, se les quita todas
lag partes gordas, i las que se hubieren secado, i despues se colocan en un

plato enlozado; se espolvorean con sal i pimienta; se preparan quinientos |
gramos de cebolla como ‘para la sopa de cebollas (p4j. 9); se hacen freir
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hasta que la cebolla adquiera un color rubio; se espolvorea con veinticinco
gramos de harina,un poquito de sal i pimienta, i se sigue dejando cocer aun
‘durante cinco minutos; se retira del fuego i se afiaden seis decilitros de cal-
do, se mezcla bien i se revuelve sobre el fuego durante veinte minufos, se
anade una cucharada de café, de mostaza 1 media cucharada de café de
caramelo.

Se vierte la cebolla sobre la carne, en el plato enlozado, se espolvorea
con pan rallado, se calienta en el horno durante veinte minutos a fuego mui
suave, -

Se sirve acompafiado con papas cocidas.

Carne del cocido con salsa picante

Se corta en tiras, como para la Fopa vieja, la misma cantidad de carne.

Se arreglan estas tajadas en el plato enlozado i se riegan con un de-
cilitro de caldo; se calienta al horno durante quince minutos. Se preparan
cinco decilitros de Salsa Picante (paj. 29).

Se vierte la salsa sobre la carne 1 se sirve.

Carne del cocido con salsa de tomate

Se corta la carne del mismo modo qgue se ha dicho en los articulos pre-
cedentes, 1 se calienta como la carne con salsa picante. Se echa enseguida
encima cinco decilitros de salsa de tomate (paj. 26).

Carne del cocido con salsa italiana

Se corta i se prepara la carne como se ha dicho para la carne con
salsa picante. :
Se riega con cinco decilitros de salsa italiana (péj. 28).

Carne del cocido al gratin

Se corta la carne, como se ha dicho precedentemente, i se arregla en el
plato enlozado, con cinco decilitros de salsa italiana, se espolvorea con pan
rallado i se pone al horno bien caliente.

La carne se debe tostar sin quemarse.
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Carne del cocido con perejil

Se corta la carne, como se ha dicho en los articulos precedentes. '

Se coloca en la sarten cien gramos de manteca, 1 cuando esté derretida
se pone la carne teniendo cuidado que no quede una tira encima de otra; se
espolvorea con sal i pimienta; cuando la carne se haya calentado cinco mi-
nutos, se vuelve para que se caliente por todas partes durante otros einco,
minutos. Se espolvorea de nuevo con sal i pimienta. Se arregla la carne
en la fuente de servir.

En seguida se ponen en la sarten con la manteca, dos cucharadas de vi-
nagre: se hace hervir un minuto i se riega la carne con el vinagre. Se
estiende media cucharada de perejil picado sobre la carne 1 se sirve, acom-
pafiada con unas papas doradas o con pebre.

Carne del cocido con papas

Se cortan los setecientos gramos del cocido en tajadas cuadradas de
de cuatro centimetros, teniendo cuidado de sacar las gorduras. '

Se cortan en trozos de cuatro centimetros doscientos gramos de buen
tocino, teniendo cuidado de quitarle la corteza.

Se rehoga (1) el tocino, hasta que tome color rubio con treinta gramos
de manteca; cuando esté bien dorado se afiade un litro de agna. En segui-
da se afiaden quinientos gramos de papas peladas i cortadas en pedazos de
cuatro centimetros como la carne, perejil, orégano i una cebolla mediana.

Se hace cocer durante una hora. Se afiade la carne. Se cuece todo
lentamente durante diez minutos. Luego que las papas estén cocidas, se
retira del fuego, se saca el perejil i se sirve,

Picadillo de carne del cocido

Se preparan setecientos gramos del cocido, quitdndole los nervios i la
gordura.

(1) Llimase rehogar dar vuelta en la sarten, para que se dore.
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Se pica bien, Se hace un rehogo con treinta gramos de manteca i otros
treinta de harina, siendo suficiente tres minutos..

Se retira del fuego; se afiaden cuatro decilitros de caldo, sal 1 pimien-
ta. Se reyuelve sobre el fuego durante diez minutos i despues se afnade la
carne con una cucharada de perejil picado. Se revuelve aun dos o tres mi-
nutos.

Si el picadillo quedara mui espeso, se le echa otro poco de caldo.

Este picadillo se puede hacer tambien con salsa italiana o de tomate.
Se calienta primero la salsa i despues se agrega la carne. Se sirve como
plato de almuerzo acompafiado con bonitas papas cocidas, i un huevo duro
picado.

Croquetas de earne del cocido a la Poulette

Se pican setecientos gramos de carne como para el picadillo, se hacen
cuatro decilitros de salsa Poulette (pij. 30) con tres yemas de huevo, re-
servando las claras. Se pone la carne en la salsa espesada, se ahade una
cucharada de perejil picado i lavado, sali pimienta. Se mezcla bien con la
cuchara de madera i se estiende sobre una fuente plana con un espesor de
cuatro centimetros. Se deja enfriar i despues se divide esta pasta en dieci-
seis parfes iguales.

Se espolvorea la mesa con pan rallado seco, formando una capa de dos
milimetros de espesor. Se colocan las dieciseis partes del picadillo sobre el
pan, dejando entre pedazo 1 pedazo un espacio de seis centimetros, Una
vez colocadas asi, se cubren con otra capa de pan rallado igual a la de la
mesa. Se redondea cada pedazo en forma de tapon de boteila, procurando

en cuanto sea posible que queden del mismo grueso.

Se baten las claras que se habian guardado, durante un minuto, mez-
cldndolas bien pero sin que haga espuma; se afiaden pimienta, sal, una cu-
charada de aceite, una cucharada de agua.

Se mojan las croquetas en la clara de huevo, se pasan nuevamente por
pan rallado i se colocan sobre una tabla. Veinte minutos dntes de servir se

‘calienfa bien la grasa i se frien las croquetas, teniendo cuidado de echar el

nimero suficiente para que se doren bien i por igual. Cuando esién dora-
das, se sacan, se espolvorean con un poquito de sal fina, se colocan en la

fuente, se adornan con perejil i se sirven.



40 ; LA NEGRITA DODDY

Pueden acompafiarse con puré de papa, con arroz graneado, arvejas o
porotitos verdes.

Carne del cocido en ensalada

Se cortan setecientos gramos de carne en forma de dados, teniendd®
cuidado de quitar los nervios i gorduras. Se ponen en la ensaladera con un
decilitro de caldo frio, dos cucharadas de vinagre, sal i pimienta. Se deja
escabechar asi durante dos horas. Despues se le anade un cogollito de le-
chuga picada, tres papas grandes en torrejas delgadas, una cucharada de
perejil picado 1 lavado, una cucharada de chalotas bien picada i lavada, dos
huevos duros picados, cuatro cucharadas de aceite, una cucharadita chica
de mostaza. Se junta todo, teniendo cuidado de coloear los huevos picados
por encima.

En tiempo de tomates se puede agregar uno bien picado i despepado.

Tambien se puede echar todo en un molde despues de mezclarlo bien.
Se vacia en un azafate redondo. Se cubre con una salsa de mayonesa es-
pesa. Se arreglan los huevos cortados en forma de cascos, al rededor, en
tremezclado con aceitunas.

Charguican

Se cuecen papas, zapallo i una zanahoria cortada en pedacitos, en la
cantidad de agua suficiente para tapar la legumbre. '

Liuego que esté hirviendo se agregan porotos verdes despuntados i
partidos en pedazos, i media taza de arvejas; si se quiere, un poco de repollo
picado.

Se deja cocer reposadamente.

Se frie media cebolla 1 uno o dos choclos picados; se agrega la carne
del cocido tambien picada; luego que esté todo bien frito, se afiade pimien-
ta, una cucharada de perejil picado, cominos, orégano, una cucharada de
vinagre de escabeche i una de salsa inglesa.

Se muelen bien las papas, zapallo ete., en la misma agua en que se co-
cleron; se agrega la carne, 1 se revuelve bien todo. Se da un pequefio her-
vor. El charquican debe quedar siempre un poco sazonado i espeso.

Este plato asi preparado es mui sabroso; se puede hacer tambien en
vez de carne, con charqui, bacalao o pescado seco.
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Otra ropa-viejaa la Lionesa

Se cortan en tajadas setecientos gramos de carne del cocido, de una
parte gorda; se cortan en tajadas tambien fres o cuatro cebollas de regular
porte, 1 se frien hasta que queden de un eolor rubio; se afiade a la cebolla
una cucharada de harina, se sigue friendo i revolviendo; se agrega medio
decilitro de buen vinagre (de escabeche es mejor), en seguida seis decilitros
de caldo, una buena cucharada de salsa de tomate iuna de perejil picado
1 se deja cocer veinticinco minutos.

Se sazona nuevamente. Se cubre con esta salsa un plato enlozado pa-
ra gratin. Se coloca encima las tajadas de carne. Se riegan con el resto de

la salsa. Se espolvorea con pan tostado molido; se rocia con manteca derre-

tida 1se dora en el horno. Si se quiere se mezcla el pan con queso ra-
* llado.

CAPITULO VII

PESCADO
Ciertas reglas que no hai que olvidar

El pescado que se use, debe ser siempre fresco, lo que se conoce-en el
encarnado de las agallas, en la dureza de la carne i brillo del ojo.

Muchas veces a causa de tenerlo en hielo, no tiene mal olor; pero la
carne es enténces blanda 1 empafiada. En este caso no debe usarse.

Siempre que se cueza pescado, debe echarse en agua o caldo hirvien-
do 1 al primer hervor, retirarlo i cocerlo lentamente.

Cuando se frie debe tenerse cuidado de remojarlo durante diez minu-
tos en leche; en seguida se revuelve en harina, 1 se frie en grasa, manteca
0 acelte bien caliente.

Siempre que se cueza bacalao debe remojarse el dia éntes i cocerlo
gacdndolo al primer hervor.
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Anguilas fritas a la diabla

Se descueran ise vacian las anguilas. Se les hace unos tajitos, se cor-
tan en pedazos i se apanan a la inglesa. Véase modo de apanar (pij. 21).

Se frien en grasa bien caliente; se espolvorean con un poco de sal i pi-
mienta; se sirven con perejil frito alrededor 1 pedacitos de limon.

Se prepara una salsa a la diabla (pdj. 27) i se sirve aparte, con las an-

guilas.

Anguilas asadas a la Lionesa

Se descuera 1 se limpia una anguila grande; se arregla en circulo, se
amarra 1 se cuece a fuego lento con vino blanco, zanahorias, un ramillete
surtido, sal 1 pimienta. Se deja enfriar en el mismo caldo.

En seguida se saca, se deja destilar bien 1 se pasa por mantequilla de-
rretida i se revuelca en miga de pan cernida. :

Se asa a la parrilla o a horno por 4mbos lados a fuego moderado.

Se coloca en un plato redondo, rodeado de ramitos alternados de re-
dondelitas de cebolliias fritas en mantequilla 1 de papas chicas cocidas.

Se sirve al mismo tiempo en la salsera la siguiente salsa: Se pone en

una cacerolita cuatro cebollitas o chalotas picadas bien menudas 1 tres cu-

charadas de vinagre.

Se hace reducir enteramente, es decir hasta que las cebollitas absor-
ban por completo el vinagre. Se le agrega el caldo de la anguila, despues
de haberlo colado. Se hace hervir un momento.

Se deslie una cucharada de harina con una cucharada de mantequilla,
i se junta con la salsa. Se hace hervir esta a todo fuego durante dos minu-
tos. Al momento de servirla, se le agrega cincuenta gramos de mantequi-
1la i una cucharada de perejil picado.

Esta salsa se conoce con el nombre de salsa de chalotas.

Robalos asados a Ia Nicoise

Se vacian 1 se lavan dos robalos de trescientos gramos. Se sazonan 1 se
embadurnan bien con aceite i se asan a la parrilla o al horno a fuego mode—

rado.

api
Ry
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Se hace un picadillo de tomates en aceite con cebolla picada i frita,
perejil picado, pimienta i una cucharada de vinagre. Se coloca en la fuente
con los robalos encima, alrededor de estos se ponen aceitunas 1 encima de
los robalos unos filetes de anchoas.

Truchas a la provenzal

Se toman tres hermosas truchas i despues de lavarlasi escamarlas se
llena la cavidad abdominal con mantequilla batida con verduras, sal 1 pi-
mienta; se pone a cocer en’ una pescadera con un vaso de vino blanco 1
caldo en cantidad suficiente para cubrir el pescado, se agrega céscara de
pan, cebolla, olores, sal 1 pimienta, se hace cocer a fuego vivo hasta que
hierva; se agrega un poco de mantequilla. Se sigue cociendo lentamente.
Luego que esté cocido se arregla en la fuente con las cortezas de pan alre-
dedor i torrejas de huevos i perejil. :

Congrio en fuente

Despues de limpio el congrio se corta en pedazos 1 se coloca en una
fuente de barro, con dos cebollas cortadas a la pluma, dos decilitros de
caldo, dos cucharadas de aceite, dos polvos de sal, pimienta en grano,
un pedazo de aji verde, cuatro papas sancochadas i cortadas en rodajas
gruesas; se tapa bien la cacerola i se hace hervir suavemente durante diez
minutos; en seguida se afiaden dos tomates grandes a los cuales se les
habra quitado las pepasi picado, 1 una cucharada de vinagre. Se sigue co-

ciendo otros diez minutos, se sirve en la misma fuente,

Anguila a la Poulette

Despues de lavar la anguila se corta en pedazos, se echa durante cin-

0 a ocho minutos en agua hirviendo adicionada con algunas cucharadas
de buen vinagre.

Preparado esto se hace derretir un buen pedazo de mantequilla, se

agrega una cucharada de harina i se revuclve para que quede como salsa;
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en seguida se afiade un vaso de vino blanco i otro de caldo, se pone sal,
pimienta, olores i callampas, 1 se hacen hervir durante media hora, a lo
ménos, los pedazos de anguila en esta salsa. Se espesa con una yema de
huevo 1 se sirve.

Corvina a la portuguesa

Despues de lavada la corvina, se pone en una pescadera con caldo i
una taza de vino blanco, sal 1 pimienta, una cebolla en pedazos i una rama
de perejil 1 se cubre con hojas de papel untadas en mantequilla. Se hace
que rompa a hervir i al primer hervor se deja cocer mui suavemente a
fuego lento durante una hora. Se saca i se coloca en el azafate para pes-
cado, con cinco decilitros de salsa portuguesa. (Véase paj. 25).

Esta corvina se sirve tambien con salsa de mayonesa o con salsa
blanca, ete.

Pejerreyes a la italiana

Se vaciun i lavan perfectamente, se les quitan las espinas; se dejan re-
posar durante cuatro horas en una marinada compuesta de aceite, perejil en
ramas, rebanadas de cebollas iliron, teniendo cuidado de darles vueltas de
vez en cuando. A lahora de comer, se enjugan cuidadosamente, se envuel-
ven en harinai se frien en grasa bien caliente. Se pueden tambien pasar
por un batido de huevo.

Se sirven acompaiiados de torrejas de limon.

Choros en concha

Despues que se limpian i se sacan de las conchas, se cortan en dos i
se echan en un caldillo, compuesto de mantequilla i el agua del marisco o
un poco de caldo, se baten dos yemas de huevos i se mezclan con el caldi-
llo, agregando un poco de mantequilla i perejil picado, sal i pimienta. Se
dejan a fuego lento i en seguida se llenan las conchas, se espolvorean con
miga de pan; se ponen al horno i se sirven calientes.
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Chupe de pescado

Se pone en una fuente una capa de cebollas en rebanadas, como para
la sopa de cebollas(pdj. 9) la cual se habrd cocido 1 dorado primeramen-
te, otra de papas cocidas i1 bien cortadas en rebanadas i otra de miga
de pan i bastante queso rallado. Se colocan encima presas de pesca-
do frito i se tapan con otras capas de cebollas, papas, pan 1-queso, se le
agrega sal i tres tazas de leche i encima un huevo batido i se ipone al
horno.

El chupe se puede hacer tambien con marisco 1 debe en este caso ser
bien picante.

Croquetas de bacalao

Se toman tres cuartos de libra de bacalao sin espina, cocido i bien- des-
menuzado. Se cuecen cinco o seis papas'de regular tamaifio i se muelen bien,
pasindolas por un colador grueso; se juntan con el bacalao, se atiade una
cucharada de perejil picado i bien lavado, una cucharadita de cebollita
bien picada i blanqueada en agua hirviendo, sal, pimienta, una cucharada
de mantequilla medio derretida, dos huevos; se junta bien todo. En segui-
da se hacen unas tortitas de cinco centimetros de didmetro por dos de alto,
se revuelecan en harina, se apanan i se frien en grasa bien caliente.
Se colocan en el azafate rodeadas de perejil 1 se sirven.

Si se revuelcan en pan rallado se tendrd cuidado de echar a la pasta
solamente las yemas reservando las claras para apanarlas como se ha dicho
en el capitulo (pdj. 21).

Croquetas de carne del cocido

Estas se pueden hacer tambien con carne del cocido, con pescado,
marisco, ave o verdura.

Empanaditas de marisco

Se les saca la carne 1 coral a unas cuantas jaivas, se frie media ce-
bolla picada eon una cucharada de manteca. Se agrega sal, pimienta, la
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comida de las jaivas, un poquito de aji pimenton, si no hai aji verde que
se echard bien picadito.

Se frie todo durante cinco minutos, se agrega uno o dos decilitros de
caldo, un poquito de perejil tambien picado 1 un huevo duro.

Se deja enfriar.

~ Se hace una masa para empanadas fritas como dice el capitulo de ma-

sas (Cap. XIl), se estiende dicha masa en la tabla 0 mdrmol i se hacen unas
empanaditas chiquitas, que se frien en grasa bien caliente. Estas empanadas
deben ser picantes.

Se pueden hacer tambien de camarones.

Pastelitos de jaivas

Se limpian doce jaivas i se les saca la carne 1 coral; se lavan bien las
conchas i se dejan aparte. Hsta receta es para diez pastelitos.

Se frie en treinta gramos de manteca, una cebolla chica picada bien
menudita, se agrega la carne de las jaivas, una taza de café de pan rallado,
una cucharada de perejil, sal, pimienta, dos o tres decilitros de caldo; se
retira del fuego 1 se agregan dos huevos duros picados 1 treinta gramos de
mantequilla cortada en pedacitos, se revaelve hasta que se derrita.

Se llenan las conchas, se echa encima batido de huevo como para apa-
nar (p4j. 21) 1 en seguida se cubren con pan rallado.

Se ponen al horno para que se doren i se sirven,

Salpicon de pescado

Se puede hacer con corvina, lisa o lenguado frio.

Se le saca bien las espinas al pescado i se corta en filetes bien arre-
glados 1 lisos,

Se lava bien i se pica bien menudito lechuga i un poco de achicoria,
que no sea mui amarga; se estienden sobre un azafate redondo, despues de
haberla alifiado con dos cucharadas de buen aceite 1 una de vinagre, sal i

pimienta o mostaza inglesa.
Se coloean encima como corona los filetes de pescado, los que se habrdn
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“cublerto bien por todos lados con una salsa mayonesa bien espesa. Sobre

cada filete, se pone un camaron, cocido, bien lavadu 1 seco.
En el centro se pone un huevo picado, i entre cada filete una ramita
bien lavada de perejil.

Ensalada de eangrejos o de jaivas mora

Se limpia bien el cangrejo. Se colocan las partes blancas 1 coloradas en
una fuente honda, se les agrega sal, pimienta i un poquito de mostaza si se
quiere, i dos cucharadas de salsa mayonesa bien espesa; se mezcla bien ise le
agrega una cucharadita de buen vinagre, una cucharada de perejil i de cebollita
bien lavada, picada i estrujada en una servilleta, se junta bien todo i se vacia
en un molde redondo de loza i se deja asi una hora. Se vacia despues en un
azafate redondo; se rodea con lechuga picada i alinada como se ha dicho en la

receta anterior; se adorna con algunos rabanitos i huevos duros en redondelas.

Pejerreyes con acelgas

Se vacian doce pejerreyes grandes i bien frescos. Se secan bien i se pasan

P& i P
por aceite, sal i pimienta i se colocan en un plato o fuente de fierro enlozado,
en cuyo fondo se coloca una capa gruesa de acelgas a la francesa. (Véase
Cap. XV1) Se riegan los pejerreyes con una cucharada de aceite, i se cubren con
(=) b
bastante pan rallado, mezclado con perejil picado. Se ponen a cocer al horno
bien caliente, durante diez minutos.

El lenguado 1 la trucha se pueden preparar de igual modo.

Lenguado al gratin

Daremos aqui para mayor facilidad de la receta, para un lenguado para
sels personas; pues en caso de mayor nimero de personas nada cuesta doblar
las cantidades.

Se elije pues un lenguado para seis personas; se le quitan las agallas, los
intestinos i la piel negra; se escama la piel blanca; se lava i se enjuaga.

Se le hace una incision en el-lado pelado de medio centimetro de profun-
didad a cada lado de la espina, sin tocar a ésta.
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Se opera inclinando el cuchillo de izquierda a derecha.

Se limpia 1 despues se ponen en el plato enlozado o en una fuente ovalada
plana: treinta gramos de mantequilla, dos decilitros de vino blanco, un poco
e sal 1 pimienta,

Se coloca el lenguado i se deja cocer asi durante cinco minutos, regdndolo
dntes encima con un decilitro mas de vino blanco, treinta gramos de mante-
quilla hecha crema; despues se cubre con pan rallado i se pone al horno duran-
te diez minutos, Se sirve en la misma fuente,

Lenguado con vino blanco

Se limpia como se ha dicho en el articulo precedente, i se pone en una
fuente honda con treinta i cinco gramos de mantequilla, cuatro decilitros de
vino blanco, sal i pimienta. Se cuece al horno durante veinte minutos.

Se mezclan en una cacerola veinticinco gramos de mantequilla con veinti-
cinco gramos de harina, se aiiade sal, pimienta i tres decilitros de agua o cal-
do, sin dejar de revolver; al primer hervor. sc vierte el caldo en que se ha
cocido el lenguado en la salsa; se le da un hervor solamente. Se afiaden trein-
ta gramos de mantequilla i una cucharada de perejil picado.

Se remueve la salsa fuera del fuego con la cuchara de madera, 1luego que

esté derretida la mantequilla se vacia sobre el lenguado i se sirve.

Lenguado a la Matignon

Se prepara un lenguado de 700 a 800 gramos como se ha dicho en el ar-
ticulo Lenguado al Gratin.

Se sazona con sal 1 pimienta 1 se coloca al horno en una lata enmante-
quillada. :

Se prepara el siguiente picadillo: Se pican dos zanahorias, una cebolla i
medio pie de apio. Se coloca todo en la sarten con treinta gramos de mante-
quilla, sal i una pizca de aztcar. '

Se deja cocer lentamente hasta que las legumbres estén bien cocidas.

Luego que el lenguado esté asado, se coloca en una asadera, se rocia con
cuatro decilitros de vino blanco, se aiiade un ramillete surtido i el jugo de
medio limon. Se vuelve a poner pero tapado, en el horno i se deja durante’




NUEVO LIBRO DE COCINA 49

veinte minutos, teniendo cuidado de rociarlo de vez en cuando con el mismo
Jugo. :

Se saca el lenguado, se coloca en un azafate largo sobre el picadillo de
zanahorias.

Se reduce el jugo; se espesa con una yema de huevo i se le afiaden cin-
cuenta gramos de mantequilla i una o dos cucharadas de nata

Se cubre el lenguado con esta salsa.

OBsErvacioN.—Se puede preparar de igual modo los robalos, lisas, ete.
Los pescados mui grandes, se hacen asdndolos en trozos.

Lenguado normande

Para tiempo de Cuarssma, son tiles algunos platos de viérnes i uno de
los mejores es el lenguado a la normanda, que se prepara de la manera siguien-
te: Se quitan las dos pieles de un hermoso lengunado i se coloca en una fuente
ovalada con un poco de mantequilla, sal i fres cucharadas de vino blanco; se
pone al horno durante cinco -minutos. Se hace cocer aparte una docena de
‘ostras, ocho o diez callampas bien blancas. Se hace una salsa de mantequilla i
harina, se echa a las ostras i callampas i se espesa con dos yemas de huevo, dos
cucharadas de crema, sal, pimienta i nuez moscada. Se acomoda todo esto alre-
-dedor del lenguado i se cubre con la salsa; se agregan algunas bolitas de man-
tequilla i se hace dorar bien al horno. IEn el momento de servir, puede deco-
Tarse con camarones,

Pejerreyes a la maitre d’hotel

Se limpian bien i se le sacan las agallas; se abren i se condimentan con
sal 1 pimienta segun el gusto.

Se colocan en una fuente con dos cucharadas de aceite. Media hora dntes
de servir se asan al horno bien caliente cubierto con pan rallado; seis minutos
por lado.

Se cubren con una salsa maitre d’hotel (pdj. 31) i se sirve en una fuente
bien caliente.

Corvina con salsa holandesa

Se lava i se sala un trozo de corvina de un kilo; se cuece en agua hir-

viendo 1 se hace cocer lentamente durante veinte minutos.
4 NEGRITA
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Se escurre i se coloca en la fuente con la parte blanca para arriba. Se

adorna con perejil. Se sirve en la salsera con cuatro decilitros de salsa ho-

landesa (p4j. 30),
Bacalao a la francesa

Se desala bien una libra de bacalao sin espinas, dejindolo cuatro horas
en agua tibia i euatro horas en agua fria, cambidndose el agua varias veces.
Se coloca en una cacerola llena de agua al fuego 1 al primer hervor se

retira.
Se escurre i se coloca en la fuente; se cubre con doscientos gramos de

mantequilla derretida a la que se le afiade jugo de limon i sal. Se rodea con

papas cocidas 1 doradas i se sirve inmediatamente.

Bacalao con salsa de huevo

Se prepara i se cuece como se ha dicho en el capitulo anterior. Se cuecen
dos huevos; se pican las claras 1 yemas separadas, i se echan en cinco decili-
tros de sal blanca (p4j. 30); se mezclan bien. Se cubre el bacalao con esta salsa

1 se girve.
Bacalao a Ia maitre d’hotel

Se prepara 1 se cuece de igual modo que el bacalao a la francesa i se cu-
bre con doscientos gramos de salsa maitre d’hitel. Se sirve en una fuente

bien caliente.
Corvina o lisa a la maitre d*hotel

Despues de limpiarla i escamarla como ya se ha dicho mas adelante, se
sala i se coloca en una asadera con cien gramos de mantequilla, i un decilitro
de vino blanco, se vierte en seguida cien gramos mas de mantequilla derretida
i se cubre con bastante pan rallado. Se cuece durante veinte minutos.

Se saca con cuidado, se coloca en el azafate para pescado, que se habrd
tenido cuidado de calentar ise riega con doscientos gramos de salsa maitre

d’hotel. Se sirve inmediatamente.
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La corvina, lisa i lenguado se puede comer asi asady, iservida con la
salsa que se quiera; teniendo cuidado de poner caldo en vez de vino blanco.

Budin de pescada

Despues de lavada, quitadas las agallas, secuece en una cacerola con
agua hirviendo, durante diez minutos. Se saca, se escurre, 1 se deja enfriar
un poco. Despues se les saca las espinas i se desmenuza bien. Se remoja una
faza grande de miga de pan, con leche; se deshace bien i se junta con la pes-
cada; se le agrega dos yemas de huevo, una cucharada de perejil, otra de ce-
bollita picada bien menudita, sal, pimienta i treinta gramos de mantequilla, se
junta bien todo, 1 despues se afiaden las claras bien batidas.

Se vacia en un molde untado en mantequilla i cubierto con pan rallado i
se cuece durante un cuarto de hora al bafio—maria.

Se sirve acompanado con salsa blanca, de alcaparras o de tomate.

Este puede hacerse tambien en moldecitos chicos, o en un molde grande
en forma de pescado, al horno.

Congrio con salsa holandesa

Despues de lavado el congrio, se echa en agua hirviendo durante un rato
1 despues se saca i se echa en una cacerola junto con doscientos gramos de ce-
bolla cortada en pedazos grandes, perejil en rama, una hojita de laurel, dos
decilitros de vinagre, sal i aji verde si se quiere. Se cuece suavemente du-
rante veinte minutos, Se escurre i se coloca en la fuente rodeado de perejil.
Se sirve aparte cinco decilitros de salsa holandesa,

Los pescados grandes como corvina, congrio, lisa, etc., se pueden asar al
horno en seco.

Despues de limpios i lavados, se salan, se rellenan si se quiere; se untan
bien con mantequilla derretida; se revuelcan en pan rallado; se envuelven en
un papel bien enmantequillado i se asan al horno durante veinte minutos. Se
quita el papel; se coloca en la fuente i se sirve con la salsa que se quicra. E
pescado asado asi queda mui sabroso.
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Lenguado escabechado frito

Para seis personas se buscan tres lenguados regulares, i despues de lim-
piarlos bien, lavarlosi enjugarles, se les hacen por dmbos lados incisiones de
un centimetro de profundidad, en seguida se los pone a escabechar cinco o seis
horas en aceite con rajas de limon, cebollas cortadas en rodajas, perejil en ra-
ma, pimienta, sal, 1 un polvito de nuez moscada. Al sacarlas de este escabeche,

se apanan i se frien en aceite bien caliente.

Baecalao a la Provenzala

Despues de tener en remojo el bacalao, en agua tibia, se echa en agua
fria, se pone al fuego, se cuece i luego se hace tiras, 1 se limpia cuidadosa-
mente de piel i espinas. Cuando est4 frio se pone en un mortero con unos pe-
dacitos de cebolla sancochada en agua hirviendo, se machaca i se revuelve,
dédndole vueltas algunos minutos con la mano del mortero siempreien el mismo
sentido, ailadiendo poco a poco una pequena cantidad de aceite. En seguida se
pone en una cacerola, a fuego lento, i se remueve constantemente con una
cuchara de madera, anadiendo un chorrito continuo de aceite. De vez en cuando
se agrega un poco de leche. El bacalao debe volverse blanco, espeso i suave
como. un requeson, sin dejar de estar bastante firme para que pueda servirse
como un flan en una fuente. En el momento de servirlo se puede anadir el

zumo de medio limon.
Cromesquis de langosta

Se pican doscientos cincuenta gramos de carne de langosta cocida. Se
juntan con doscientos cincuenta gramos de champignons cocidos 1 picados.

Se une todo con salsa blanca mui reducida o con Bechamel. (Véase cap.
Salsas pdj. 24).

Se hace hervir revolviendo durante diez minutos. Se sazona con sal,
pimienta 1 perejil picado. Se deja enfriar.

Se hacen con este salpicon bolitas del porte de una nuez. Se envuelve
cada una en hoja de hostia humedecida o en panqueques preparados solamente

con sal. (Véase Panqueques).
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Se rebozan i se frien. Lo mejor para envolverlas si se consigue es el reda-
fio de chancho, es decir, la envoltura de los intestinos, bien desangrada i
lavada.

Estos cromesquis se pueden preparar tambien con peseado, jaivas, cama-

rones 1 salmon. Se sirven siempre con salsas un poco condimentadas.

Langosta a la Newburg

Se limpia una langosta, i se divide en trozos regulares. La cola enseis u
ocho pedazos. El cuerpo en dos pedazos a lo largo. Se les saca los infestinos i
el coral, el que se reserva aparte. Se sazonan con sal i pimienta i se colocan en
una sarten con cincuenta gramos de mantequilla.

Luego que los pedazos estén algo firmes, se retiran, ise vaciaen la sar-
ten una copita de cognac i un vaso de vino blanco, Se hace reducir. Se vuelve
a colocar la langosta. Se agregan cincuenta gramos de mantequilla i dos o
tres decilitros de caldo. Se tapa i se cuece lentamente pero sin dejar de hervir
durante cuarenta minutos. :

Se sacan los pedazos, se arreglan en forma de timbal.

Se reduce la salsa; se afiaden el coral i los intestinos picados. Se da otro
hervor. Se retira i se agregan sesenta gramos de mantequilla. Se vacia sobre
la langosta.

Se puede tambien preparar la langosta de este modo, sacindole comple-
tamente los huesos, es decir con la carne tinicamente 1 servirlas en un vol-au-

vent.
Ranas a la Poulette

Se desangran con cuidado los muslos de las ranas i se ponen en una
" cacerola con vino blanco, sal, pimienta, perejil en rama i cebolla cortada en

rodajas.

Se cuecen con la cacerola tapada. Luego que estén cocidas, se escurren
1se ponen en ofra cacerola. Se cuela el caldo. Se reduce, se espesa con dos
yemas de huevo i se afiade perejil picado. Se vacian las ranas ise sirven
~en una fuente honda.
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Ranas fritas

Se preparan las ranas como se ha dicho en el articulo anterior. Se es-
curren despues de cocidas.

Se rebozan i se frien. Se colocan en la fuente formando pirdmide i se
sirven con perejil frito i limon en cascos.

Ranas a la Garricade

Se preparan las ranas desangrando bien los muslos, que es lo tnico
que se emplea.

Se frien cincuenta gramos de cebolla bien picada con cincuenta gra-
mos de manteca i una cucharada de paprika (pimienfa roja de Hungria) 1
si no hai, aji de chincha.

Se sazonan con sal las ranas i se agregan a la cebolla, cociéndolas ta-
padas a fuego lento. Luego que estén cocidas se retiran de la sarten i se
vacian en un pan redondo, el que se habrd preparado previamente sacindo-
le la miga i dordndolo al horno, despues de haberlo cubierto bien con man-
tequilla para que no se reseque. Se agrega a la cebolla frita cuatro decili-
tros de leche o de nata; se reduce en su tercera parte. Se afiaden cincuenta
gramos de mantequilla, el jugo de medio limon. Se vacia esta salsa sobre
las ranas. Se tapa el pan con la redondela que se habia sacado, la que tam-
bien se habrd dorado en el horno, despues de empaparla con mantequilla
derretida.

Se sirve en un azafate redondo sobre una servilleta.

Filetes de pescado a la antigua

Se hace un caldo con los restos del pescado i se cuela. Se preparan los file-
tes de pescado dcblandolos en dos, apoyando con el lomo del cuchillo en el lu-
gar del pliegue, para que no se deformen al cocerse, se moldean en una lata en-
mantequillada, se sazonan con sal i pimienta i se humedecen con el caldo de pes-
cado i se cuecen un momento sobre el fuego i despues en el horno pero con una
tapa encima durante ocho o diez minutos. Se sacan los filetes 1 se reservan ca-
lientes.
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Se deshacen treinta gramos de harina con treinta gramos de mantequilla i se
frie hasta que esté dorada; se agrega el caldo. poco a poco. Se cuece a todo fue-
go para reducirlo i se le agregan cuatro decilitros de nata o sesenta gramos de
mantequilla. :

Se desmiga un pan redondo bajo en forma de galleta. Se embebe en man-
teca derretida i se dora al horno. Se cuecen una libra de camarones con la sal-
sa dicha mas arriba i con un decilitro de vino blanco, dieciocho champignons,
una cebollita picada, una hoja de laurel i una rama de perejil. Luego que estén
cocidos se echan en el colador i se mantienen calientes.

Se arreglan los filetes de pescado en forma de coronas en la corteza de pan.
El centro se llena con los camarones i los champignons. La salsa se reduce, se
le agrega cincuenta gramos de mantequilla, se cuela i se vacia sobre los filetes.
Se espolvorea con queso parmesano rallado. Se hace dorar en el horno bien ca-

liente 1 se sirve sobre una fuente redonda sobre una servilleta.

Brochetas de lenguado a la Magnin

Se lavan los filetes de tres lenguados de regular porte. Se aplastan, se sazo-
nan con sal i pimienta i la parte esterior se cubre con una mezcla de cincuenta
gramos de miga de pan mojado en leche i escurrida, veinticinco gramos de man-
tequilla, un huevo duro picado, una cucharadita de perejil, pimienta i sal.

Se enrollan los filetes en forma de tapones, se apanan a la inglesa como
se ha dicho en el articulo Modo de apanar (p4j. 21). Se ensartan de dos en dos
en las agujas para brochetas i se frien en manteca bien caliente.

Se sacan de las agujas, se salan lijeramente, i se arreglan en forma de co-
rona en un azafate redondo.

El centro se llena con un guiso de champignon a la crema (Véase Gap. XVI)
arvejas o porotitos con mantequilla.

Con los restos de los pescados se hace un caldo con medio litro de agua. Se
cuela, se le agrega medio vaso de vino blanco. Se reduce, se espesa con huevo
i cincuenta gramos de mantequilla i se sirve en la salsera al mismo tiempo que

el pescado.

Molde de bacalao a la Italiana

Se cnece arroz bien graneado, como se dice mas adelante en el articulo
rizotto de cordero a la Mont—Bry, (Véase Cap. X). Se mantiene caliente.
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Se frie i se dora una cebolla picada con dos cucharadas de aceite, se le agre-
ga el bacalao cocido, despinado, cortado en pedacitos, un poco de pimienta; lue-
go que todo esté bien frito, se aiaden dos tomates grandes, a los que se les ha-
bran quitado las pepas i picado. Se sigue cociendo durante cinco minutos. Se
anade media cucharada de perejil picado.

Se cubre bien un molde con aceite. Se llena con la mitad del arroz. Se es-
polvorea con queso rallado; se agrega el bacalao, estendiéndolo bien sobre el
arroz. Se cubre con el resto de este. Se espolvorea nuevamente con queso. Se
rocia con una cucharada de aceite i quince minutos 4ntes de servir, se coloca

en el horno, que no debe estar mui caliente. Se saca del molde i se sirve inme-
diatamente.

Waterzoii (plato flamenco)

Se prepara con varias clases de pescado.

Despues de lavados i cortados en pedazos se echan en una cacerola con
agua, de modo que no cubra mas que la ritad del pescado; se agrega perejil pi-
cado, salibastante pimienta. Se hace cocer todo lentamente durante veinte mi-

nutos. Se agregan cien gramos de mantequilla i luego que se derrita, se sirve:
inmediatamente.

Orly de lenguado

Se separan los filetes del lenguado, quitindole el pellejo; se arreglan déndo-
les una forma regular.

Se ponen en una fuente con jugo de limon i sal, perejil en rama i cebo-
lla cortada en rodajas. Se dejan escabechar durante dos horas.

Al momento de servir se sacan teniendo cuidade que no queden en los
filetes ni perejil, ni cebolla; se rebozan en rebozo (pdj. 20) se frien i se sirven
adornados con perejil frito i salsa de tomate en la salsera o con la siguiente
salsa:

Se echan a cocer hasta que se deshagan los restos del lenguado con un

decilitro de vino blanco i un poco de caldo; se cuela hien por el colador fino &
se sirve,
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Modo de preparar una corvina a la mayonesa

Se cuece la corvina entera en la pescadera, con caldo i vino blanco; se de-
ja cocer mui suavemente durante media hora. Se escurre, i se coloca en el aza-
fate para pescado, sobre un lecho de perejil frances (crespo) tratando que quede
con el lomo hécia arriba. Se rodea con camarones, colocados paraditos a dos cen-
timetros cada uno que se vean apareciendo en el perejil. Se ponen encima de
la corvina, cuatro torrejas de limon a tres centimetros de distancia cada una;
sobre las torrejas un medio huevo cortado al traves de manera que quede
la parte redonda para arriba, i se clava en ella una ramita de perejil. Se sirve
salsa mayonesa en la salsera.

Caracoles

Se elijen veinticuairo caracoles del mayor tamaiio posible. Se ponen
en una cacerola con dos litros de agua i cinco gramos de potasa. Se blan-
quean hasta que los caracoles puedan sacarse ficilmente de sus conchas;
una vez sacados se les deja seis horas en agua, cambiando el agua cada ho-
ra 1 frotdndolos lijeramente con el dedo para quitarles la materia viscosa.
Se limpian las conchas i se secan al horno a fuego suave. Se echan los cara-
coles a un colador, se secan con un pafic 1 se meten en cada concha como
una avellana de maitre d’hotel fria. Se coloca cada caracol en la concha i
se aprieta con el dedo, para que enfren hasta el fondo. Se cubre la boca de
cada concha con salsa maitre d’hotel. Se calientan diez minutos al liornoi se
sirven.

Rizotto de langosta o camarones

Se cuece una taza de arroz en caldo, despues de blanqueado 1 lavado.

Se corta en pedacitos la langosta o camarones, se frien en mantequilla,
se le agrega un decilitro de salsa de tomate, una cucharada de perejil 1 se
junta con el arroz; se agregan dos cucharadas de queso rallado, i se deja ast
a un lado de la cocina, durante quince minutos.

Se unta un molde con mantequilla, se llena con el arroz; se hace un
hueco al centro i se llena con una salsa de tomate espesa, con pedacitos de
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langosta o colas de camarones. Se cubre el hueco con arroz. Se cuece al ba-
fio-maria durante quince minutos. Se vacia i se sirve inmediatamente.

CAPITULO VI

AVES
Modo de limpiar i trinchar un pollo

Primeramente les daremos a nuestros lectoras una esplicacion sobre
el modo de limpiar i trinchar un pollo, que es tan necesario para la pre-
paracion de esta ave, pues no hai nada que haga perder mas a un gui-
so, que un ave mgal cortada.

Se despluma el pollo; se le saca el buche por una hendidura de
seis centimetros, que se practica en el lado del cuello. Una vez quitado
el buche, se abre el gordo que se halla en el orificio del pollo; se saca
la molleja, el higado, el corazon ilos pulmones. Se chamusca 1 despues
se le quita la hiel. El higado i el contre se guardan, sirven para relle-
n0s.

Se corta el pollo; para esta operacion se le coloca de espalda, po-
niéndole con la cabeza hécia el pecho de la cocinera. Se practican dos
incisiones partiendo de la estremidad de la paletilla, que lleguen hasta
la articulacion del alon para separar este. Esta operacion se hace a 4m-
bos lados. Se vuelve el pollo i se practican otras dos incisiones para se-
parar los muslos. Se cortan las puntas de los alones; las patas por las
articulaciones i el cuello enteramente. En seguida los muslos, despues
los filetes, dejando la parte de la pechuga en toda su anchura. Se sepa-
ra la pechuga del lomo, i una i otra se cortan en cuatro partes iguales.

Eleccion de las aves

Al comprar aves hai que tener mucho cuidado en la blandura, es decir
que sean tiernas.
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Se reconoce la gallina tierna en el grueso de las patas i del cuello. Un
ave joven tiene siempre las patas gruesas i las rodillas mui gordas; estos
desarrollos caracteristicos, desaparecen con la edad.

Una gallina dura tiene las patas flacas 1 el cuello delgado, la carne del
muslo tiene un color lijeramente violaceo. A

Pellizcando la estremidad del alon i la punta del esternon, si la carne
es flexible, el ave se puede usar con entera confianza.

Un buen pavo se conocerd en la blancura de la carne i de la grasa.
Hai que desechar los que tienen pelos largos 1 la carne de les muslos
violdcea.

Para elejir ganso se pellizca la punta del alon ila parte inferior del
pico, si éste se parte mui facilmente i la grasa o gordura es de un matiz
palido i bien trasparente, debe usarse con entera confianza.

El pichon se conoce sila carne de la pechuga es de un encarnado
claro. Cuando el pichon envejece, dicha carne adquiere un color violdceo
oscuro 1 sus patas se adelgazan mucho.

Pepitoria de pollo

Una vez cortado el pollo, como se dijo mas arriba, se coloca el pollo
en una cacerola de cabida de tres litros, se llena esta con agua i se deja
asi el pollo durante una hora para que desangre completamente. Se bota
esta agua 1 se ponen en la cacerola:

Doce decilitros de agua, cien gramos de cebolla, un ramilletito surtido
(pdj. 21), veinte gramos de sal, 1 pimienta dos gramos. Se hace hervir, se
espuma 1 se deja cocer un poco retirado del fuego, con la cacerola un poco
destapada, durante media hora.

Antes de retirar se ve si el pollo esta bien cocido, 1 en este caso se es-
curre en un colador 1 se le pone cinco minutos en agua fresca. Se reserva
el caldo en que se ha cocido.

Se hace un rehogo de ochenta gramos de manteca i ochenta gramos
de harina.

Se cuece este rehogo en una cacerola de cabida de dos litros, durante

cinco minutos, pero sin dejarlo que tome color; se anaden el caldo que se

habia separado i doscientos cincuenta gramos de champignons i jugo de
limon.
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Luego que la salsa hierve, se retira i se deja cocer suavemente du-
rante una media hora.

Se limpian i se enjuagan con cuidado los pedazos de pollo 1 se ponen
en la sarten, se desengrasa la salsa i se cuela por un colador, dos decilitros
de ella dejdndola caer sobre el pollo; se tapa la sarten i se calienta a
fuego suave. : :

Se sacan los champignons i se espesa el resto de la salsa con cuatro
yemas de huevo 1 treinta gramos de mantequilla, procediendo como se ha
dicho en el capitulo de los espesos (pdj. 22).

Cuando la salsa esté espesada se cuela por el colador, se vuelven a
colocar los champignons i se arreglan los pedazos de pollos en la fuente
del siguiente modo: 3

Los dos pedazos de lomo, en el centro; las dos patas encima, sobre
las dos patas los dos pedazos de cuello i sobre el cuello los alones. Asi se
forma un cuadro, sobre el cual se apoyan las dos partes gruesas de las alas
ilos dos muslos; en la parte superior i para terminar se colocan las dos
pechugas. :

Se cubre todo con la salsa, disponiendo al rededor, en las cuatro es-
quinas los champignons.

Si a este plato se le quiere dar mas aspecto, se afiaden al rededor ta-
jaditas de pan fritos, corazones de alcachofas i cebollitas chiquitas.

Pollo a la Borgonona

Se degiiella un pollo, recojiendo la sangre en una taza, i remo-
viéndola con una cuchara de madera durante dos minutos para que no
se coagule.

Se corta como para la pepitoria de pollo.

Se ponen en la sarten ochenta gramos de manteca que se hace
derretir, se colocan en ella los pedazos de pollo, evitando de colocar
unos encima de otros i se espolvorean con treinta gramos de sal 1 dos
gramos de pimienta.

Se frien por 4mbos lados para que tomen color 1 despues se espol-
vorean con cuarenta gramos de harina, se remueven con la cuchara du-
rante fres minutos.
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Se afiaden seis decilitros de caldo, tres decilitros de vino tinto, un
ramillete surtido, cuatrocientos gramos de cebollitas pequefias blanqueadas 1
dadas una vuelta en la sarfen 1 quince champignons,

Se deja cocer mui suavemente durante media hora, se prueba para ver
si estd bien de coccion i de sal. '

Se espesa con la sangre del pollo. (Véase espeso de sangre, pdj. 23).

Se arregla en la fuente como se ha dicho en la pepitoria de pollo. Kl
pollo a la Borgofiona exije un sabor algo fuerte.

Pollo a la francesa

Se corta como se ha dicho en los articulos precedentes.

Se pone en una cacerola de cabida de tres litros, cien gramos de zana-
horias cortadas en redondelas, cien gramos de cebolla picada i ciento cincuenta
gramos de manteca,

Se frie durante cinco minutos, revolviendo con la cuchara de madera;
se afiade el pollo con treinta gramos de sal 1 dos gramos de pimienfa; se
frie durante otros cinco minutos mas sin dejar de revolver; se afiaden se-
senta gramos de harina, se frie durante tres minutos mas, se afiaden siete
decilitros de caldo 1 cien gramos de tomates cortados en pedazos, se re-
vuelve hasta el primer hervor i se deja cocer a fuego mui lento durante
veinte minutos,

Se afiaden trescientos gramos de champignons i una cucharada de
perejil picado grueso.

Se hace hervir diez minutos.

e arregla en la fuente, como ya se ha dicho en los capitulos an-
teriores; se sirve,

Polle a la Marengo

Se prepara el pollo como ya se ha dicho.

Se pone en la sarten un decilitro de aceite, se colocan los pedazos de
pollo, evitando que ung esté sobre otro, se afiaden treinta gramos de sal,
dos gramos de pimienta, quince gramos de cebollitas enteras, una hoja de
laurel, tres gramos de tomillo, veinticinco gramos de perejil en rama, se
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hace cocer durante veinticinco minuios, asegurdndose de la coccion, se
saca el pollo 1se pone en una fuente manteniéndolo al calor.

Se colocan en la sarten donde se ha cocido el pollo cuarenta gramos de
harina i se revuelve al fuego durante cuatro minutos; se agregan cinco deci-
litros de caldo, i un decilitro de vinagre; se deja cocer aun durante diez mi-
nutos revolviendo siempre. Se cuela la salsa, 1 se vierte en la fuente sobre
el pollo que se habr4 arreglado como se ha dicho.

Pollo con Kari (curry-powder)

Se cortan dos pollos como para la pepitoria; se ponen en una cacerola
cincuenta gramos de manteca, dos cebollas cortadas en dados, i veintis
cinco gramos de kari; se coloca todo a la lumbre i se revuelve durante cinco
minufos con la cuchara de madera; se afiaden Jos pollos i se rehogan, se es-
polvorean con cuarenta i cinco gramos de harina; se afiaden sal i pimienta
i se les da vuelta durante dos minutos sobre el fuego; se agrega un litro i
medio de caldo; se cuecen los pollos mui lentamente, i cuando estén co-
cidos se echan a un colador. Se sacan los pedazos de pollos, se limpian i se
ponen en la cacerola. Se cuela la salsa por un colador delgado, haciéndola
pasar con la cuchara; se colocan los pollos en la fuente, formando pirdmide i
se salsean lijeramente.

Se sirve arroz bien graneado (Véase Cap. XVI) al rededor i el resto de

la salsa en la salsera.

Pollos a la Chibry

Se preparan los pollos sin cortarlos; se cubren con lonjas de tocino, se
amarran i se envuelven en papel untado con mantequilla i1 se ponen a asar al
horno bien caliente. Se desatan los pollos, se colocan en la fuente rodeados
de tostadas de pan frito i se cubren con una salsa de tomate, a la cual se

habr4 agregado una cucharadita de vinagre.

Pollos a la Macedoine

Se prepara i se cuecen los pollos como para los pollos a la Chibry.
Se desatan i se colocan en una fuente rodeados con una salsa jardinera
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hecha del siguiente modo: Se cuecen en un litro de caldo hirviendo una taza
de arvejitas, rdmitos de coliflor, zanahorias cortadas en redondelitas, espa-
rragos en pedazos, corazones de alcachofas, champignons.

Se frie una cucharada de harina con treinta gramos de mantequilla
durante tres minutos, se agrega el caldo poco a poco, se hace hervir sin de-
jar de revolver durante diez minutos, se mezcla con las legumbres 1 se sirve.

Pollos con ostras

Se preparan los pollos enteros i se cuecen al horno como ya se ha
dicho.

~ Se rebozan ostras, se frien i se colocan al rededor del pollo, los cuales
se habrdn puesto parados con la rabadilla hécia arriba 1 afirmados en una
pirdmide de pan frito, que se habrd hecho con toda la miga de un pan de
molde, la cual se corta en forma de cono. Se cubren con salsa blanca o
Poulette. |

Pollos en escabeche

Se corta un pollo fiambre como ya se ha dicho; se pone a escabechar
durante dos horas con cuatro cucharadas de vinagre, sal i pimienta.

Se escurre, se envuelve en rebozo (pdj. 20), se frie en grasa caliente. Se
coloca en un azafate rodeado de perejil frito i acompafiado de un puré de

papas.
Pollo 2 Ia mayonesa

Se corta en pedazos ise escabecha como ya se ha dicho; se colocan los
trozos en pirdmide en un azafate redondo; se ponen torrejas de huevo duro
1 cogollitos de lechuga a su alrededor intercalando los huevos con la le-
chuga.

Se cubre el pollo con una salsa mayonesa bien espesa, sin que caiga
esta sobre la guarnicion. Encima del pollo se coloea otro cogollito de lechuga.
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Polle en fuente a la Creey

Se limpian 1 preparan dos pollitos tiernos. Se sazonan interiormente
1 se ponen a cocer “en el horno en una fuente de loza o de barro con cin-
cuenfa gramos de manteca o mantequilla.

Se pela un manojo grueso de zanahorias nuevas.

Se pican en tajaditas bien finitas i se colocan en una sarten con cin-
cuenta gramos de mantequilla, tres decilitros de caldo, una pizca de sal i
una pizca de azicar. Se coloca a todo fuego i luego que hiérve, se retira i
se deja cocer lentamente durante cuarenta minutos.

Se afiaden las zanahorias a los pollos i se sigue cociendo en el horno,
teniendo cuidado de rociar con el jugo los pollos de vez en cuando.

Se afiade al servirlo tres cucharadas de buen caldo o de jugo. Se sirve

en la misma fuente.

Guisado blanco de pollo o gallina

Se prepara i se trincha un pollo grande o gallina como para la pepitoria
de pollo (péj. 59). Se coloca en una cacerola con un litro i medio de agua i una
pizea de sal. Luego que principie a hervir, se sacan los pedazos i se refrescan
con agua fria.

Se pone en la misma cacerola dos cebollas de regular porte picadas en ta-
jaditas delgadasi blanqueadas i la gallina encima. Se anaden veinte zanaho-
ritas nuevas, cortadas de igual porte, i veinte nabos chicos, todo blanqueado én-
tes, Sesazona con sal i pimienta, se afiade un ramillete surtido. Se agrega un
litro de caldo, 1 si no hai, de agua. Se colocaa todo fuego; se tapa en seguida
iluego que hierva se deja cocer lentamente durante veinte minutos. Se agre-
gan entdneces veinte papitas nuevas, i se deja cocer treinta minutos mas.

Polla saltada a la Cevenole

Se trincha una polla grande como ya se ha dicho.

Se sazona con sal 1 pimienta 1 se salta en una cacerola plana o en una
sarten con cuarenta gramos de manteca o de mantequilla.

Luego que esté cocido, se retira i se agrega a la cacerola medio vaso
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de vino blanco 1 cuatro decilitros de buen caldo. Se hace hervir a todo fue-

go 1 en seguida se cuela.

Por otra parte, fintes de cocer la polla, se preparan las siguienfes guar-
niciones:

1.° Se pelan i se cuecen en caldo dieciocho castafias grandes, con un
ramillete surtido, veinticinco gramos de mantequilla, una pizca de sal i una
pizca de azticar, durante cincuenta minutos.

2.2 Dieciocho cebollitas chicas se cuecen i se saltan hasta que estén
doradas.

3. Dieciocho cabecitas de champignons se saltan en mantequilla,
pueden fintes cocerse junto con la polla.

4.° Dieciocho pedazos chicos 1 cuadrados de tocino oscuro, blanqueado
i frito. 3

Se arregla un pan redondo, sacéndole la miga i se seca en el horno.
Se vacia el pollo en él con todas las guarniciones asi preparadas i se cubre

.con la salsa.

Cromerquis de ave

Se llaman cromerquis a una mezcla de ave que se envuelve en una
lonja mui delgada de ubre de ternera 1 se reboza. Se cuece la ubre i des-
pues de cocida se refresca, i se monda perfectamente. Despues de mondada
se forman unas hojas lo mas delgadas posible, de toda la lonjitud de la
ubre,

Sobre estas hojas se coloca en una estension de cinco centimetros un
salpicon formado de carne de pechuga de ave, cortada en daditos, i cham-
pignons picados i unidos con una salsa bechamel. Se envuelve el salpicon
en la ubre formando rollitos. Veinticinco minutos 4ntes de servir, se reboza
cada rollito, se frien y se escurren.

Se arreglan en pirdmide sobre una servilleta i se rodean con perejil
frito.

Estas cromerquis se pueden hacer de aves de caza o de pescado.

Cuando se hacen de pescado o mariscos se emplea redaiio de chancho
u hoja de hostia lijeramente humedecida.

5 NEGRITA
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Galleta de pollo a la Piamontesa

Se deshuesa un pollo de regular porte.

Se pica la carne bien fina, afadiendo cien gramos de miga de pan
mojada en leche i escurrida, sesenta gramos de mantequilla, una pizca de
sal, una pizca de pimienta i una sospecha de olores: especias.

Se arregla esta pasta en forma de galleta, se salpica de harina, se
pasa por ui batido de huevo con una cucharada de aceite, sal 1 pimienta.
Se revuelea en pan rallado. Se comprime con el costado de un cuchillo
para que el pan quede bien adherido. Se frie en la sarten con cuatro cu-
charadas de manteca bien caliente. Se vuelve varias veces para que se
dore parejo, por ambos lados.

Se coloca en una fuente redonda un lecho de arroz bien graneado, se
coloca la galleta encima.

Con el esqueleto 1 los huesos se prepara un jugo bien sustancioso, se
le agrega una cucharada de puré de tomates. Se salsea la galleta al re-

dedor.

Pan de ave fiambre

Se pican las pechugas de tres pollos o de dos gallinas, se derrite la
misma cantidad de manteca de chancho, se condimentacon especias (pdj. 22)
perejil, sal 1 pimienta.

Cuando la manteca esté derretida, se afiaden las pechugas, se frien
a fuego vivo, revolviendo con la cuchara. Se anade pan rallado, se machaca
todo i se pasa por un colador; se afladen un decilitro de salsa bechamel
reducida i dos huevos enteros. Si se quiere hacer mas delicado se le agre-
ga trufas picadas. Se unta bien con manteca un molde lisoi se llena con
este relleno. Se cuece al bail)-maria, se deja enfriar. Se vacia. Se rocia
con jugo de carne cuajado. Se rodea de tomatitos rellenos para fiambre;
(véase capitulo tomatitos rellenos).

Pan de perdices fiambre

Se prepara de igual modo. Se sirve rodeado de aceitunas i pedazos de

salsa de mayonesa bie.1 trabada.
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OpservacroN.—Estos panes se pueden preparar tambien con carne de

ternera, vaca, chancho o de cordero. Sirven mucho para entradas fiambre
de almuerzo. Se pueden acompaiar 1 rodear con distintas ensaladas.

Fricase de pollo a la Primavera

Se trinchan dos pollos como para la pepitoria, reservando las cabezas,
cogotes, patas, partes del espinazo, contres e higados, para hacer con esto
un caldo con un litro 1 medio de agua. Se deja cocer cuarenta minutos, 1
en seguida se cuela por un colador fino.

Miéntras tanto se desangran en agua los pedazos de los pollos, se es-
curren i se arreglan en una cacerola. Se agregan dos alcachofas divididas
en cuartos 1 blanqueadas; veinticuatro zanahorias nuevas tambien blan-
queadas, un pepino cortado en lonjas gruesas, tres cogollos de lechugas
bien lavadas, blanqueadas 1 amarradas juntas, dieciocho cebollitas nue-
vas. Se cubre todo con el caldo que se habia preparado, se hacer hervir a todo
fuego, se espuma 1 se sazona nuevamente, 1 en seguida se deja cocer lenta-
mente treinta minutos. Se hace un espeso rubio de cuarenta gramos de
harina i cuarenta gramos de mantequilla.

Se aclara con el caldo del pollo; se hace reducir durante diez minutos;
se agregan tres yemas de huevo, deshechas con tres decilitros de nata; se
revuelve tres minutos mas sobre el fusgo. Se retira i se afiaden cincuenta
gramos de mantequilla. Se echa en un colador fino.

Para servir, se arreglan los pollos en un azafate grande, con las legum-
bres al rededor 1 se cubre con la salsa.

'

Pollo a la jardinera con salsa mayonesa

(Plato fiambre para almuerzo o comida)

Se cuecen legumbres, para preparar una jardinera: arvejas, cabezas de
esparragos, porotitos verdes, coliflores, fondos de alcachofas.

Se cortan en pedacitos los restos de un pollo. Se prepara una salsa
mayonesa. Se toma un molde. Se coloca en el fondo, ramitos de coliflor, 1
se llenan los huecos con las otras verduras, 1 se cubren con jelatina o jugo
de carne cuajado i salsa mayonesa. Se colocan por capas restos de pollos,
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legumbres, mayonesa. En el momento de servir, se vacia del molde i se
adorna con jelatina o jugo de carne cuajado (pdjs. 34 1 35).

Para comida de viernes se sustituye el pollo con jaiva o salmon; 1 se
suprime el jugo de carne i la jelatina. Se puede hacer este plaro sélo de

legumbres.

» -

Fricasé sencillo de pollo

Se corta un pollo en pedazos i se lava con agua tibia para que desan-
gre. Despues se coloca en una cacerola con ochenta gramos de manteca,
una cebolla picada, perejil, una cucharada de harina, sal, pimienta, 1 se hace
cocer el pollo a fuego lento, agregéndole dos decilitros de caldo. Se deshace
una yema de huevo i se afiade; se sirve inmediatamente.

Pato a la inglesa

Se vacia de buche i entrafias i se chamusea un pato de tamaifio ordi-
nario; se arregla amarrado con dos cordelitos que se pasan con la aguja
de brasear por las patas. las alasiel cuerpo, para que quede medio re-
dondito.

Se ponen en una cacerola treinta gramos de manteca, veinte gramos de
sal i uno de pimienta, se echa el pato i se frie dando vueltas para que se
dore por todos lados.

Se le saca de la cacerola i se deja aparte; se ponen en la cacerola cua-
renta gramos de harina, i se le da vuelta durante tres minutos; se ahaden
siete decilitros de caldo; se hace hervir durante cinco minutos; se cuela;
se limpia la cacerola, se coloca nuevamente el pato, 1 la salsa, un ramillete
surtido i una cebolla de regular porte; se hace cocer a fuego lento durante
tres cuartos de hora; se afiaden veinte zanahorias i veinticinco papitas i
diez nabos cortados todo en forma de bolitas; se afiaden al pato; cuando
todo esté cocido se saca la cebolla i el ramillete surtido.

Se desata el pato, se coloca en la fuente; se ponen las papas, zanaho-
rias i nabos al rededor, i se vierte la salsa encima.
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Pato con aceitunas

Se prepara el pato como el anterior. ‘

Se cuece de igual modo, con la misma salsa. Se echan en vez de las le-
gumbres, cuarenta aceitunas bien lavadas, 1 se cuecen durante cinco mi-
nutos con el pato.

Se sirve con las aceitunas alrededor.

Pato asado

Se escoje un pato que sea nuevo, despues de bien limpio se le arreglan
las patas dobldndoselas hdcia adelante, i se cubre bien por todo con
unas tiras de tocino ise pone en asador a fuego suave, teniendo cuidado
de rociarlo miéntras se asa con un poco de caldo mezclado con el mismo
jugo que esprime; tres cuartos de hora bastan para asar un pato que esté
tierno, en seguida se le quita el tocino, i se sirve con el mismo jugo.

Pichon en compota

Se vacian i se chamuscan dos pichones; se les corta el pescuezo i se
cosen las patas i las alas, como para el pato.

Se Irien en una cacerola de cabida de dos litros, doscientos gramos de
tocino, cortado en dados gruesos, con treinta gramos de manteca; luego que
tomen color se sacan de la cacerolaise frien los pichones en la misma man-
teca; cuando estén dorados se sacan 1 se colocan en una fuente junto con
el tocino.

Se frien veinte gramos de harina con la misma manteca; se anaden
cuatro decilitros de caldo, 1 el jugo en que se habran cocido cuatrocientos
gramos de champignons con jugo de limon; se le agrega sal 1 pimienta;
se le da vueltas sobre el fuego i al primer hervor se saca 1 se cuela.

Se limpia la cacerola i se colocan los pichones; se afade la salsa, un
ramillete surtido, veinte cebollitas pequefias, blanqueadas en agua hirviendo
i doradas i el tocino; se hacen cocer los pichones mui suavemente durante

veiticinco minutos; se afiaden los champignons, se cuece cinco minutos
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mas. Se desatan los pichones, se saca el ramillete, i se colecan los pichones
en una fuente, se vacia encima la salsa, ise rodean con los champignons i
cebollitas. :

Las perdices se pueden preparar de igual modo.

Pava rellena con castanas

Se mondan i se pican descientos gramos de tapa de ternera bien limpia
de nervios, el contre i el higado de la pava, una libra de manteca de chan-
choj; se condimenta con treinta gramos de sal i especias (paj. 22).

Se afiade un decilitro de caldo que se vierte en dos veces miéntras se
hace el picadillo.

Se pone este en un mortero 1 se machaca bien durante diez minutos,
se coloca en una fuente 1 se agregan cuarenta castafias, peladas 1 co-
cidas.

Se prepara una pava, teniendo cuidado al quitarle el buche, de dejarle
el pellejo del pescuezo lo mas grande posible; se introduce el relleno i las
castaiias; se cose el pellejo i se asa la pava durante cuarenta minutos, a un
fuego igual perc no mui vivo.

Se desata, se desengrasa el jugo, se coloca en el fondo del azafate i la
pava encima 1 se sirve.

Ganso a la Choucroute

Se blanquea un kilo i medio de repollo en agua hirviendo durante diez
minutos; se refresca, se escurre i se comprime con cuidado para estraer el
agua.

Se pone el ganso en la cacerola; se afiade el repollo; doscientos gramos
de tocino bien lavado; un salchichon de doscientos gramos i una ce-
bolla.

Se hace cocer suavemente durante dos horas; se retiran el tocino i el
salchichon cuando estén cocidos; se cortan en rodajas de medio centimetro
de grueso; se ponen en la sarten i se mantienen calientes.

Luego que el ganso esté cocido se saca la choueroute comprimiéndola
en el colador. Se desata el ganso.
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Se forma en la fuente un lecho de choucroute; se coloca encima el gan-

80; el tocino i el salchichon se arreglan al rededor. Se prepara tambien con

salchichas en vez de salchichon.

Budines de ave a la Richelieu

Se machacan pechugas 1 filetes de gallina que deben dar quinientos
gramos, se afiaden cuatrocientos gramos de pan remojado en leche i bien
deshecho, doscientos gramos de ubre de vaca o ternera cocida, machacada
1 pasada por un colador.

Se mezcla bien todo, se agrega sal, pimienta i un poquito de nuez mos-
cada. Se corta una cebolla i se pica bien; se lava en agua hirviendo, se es-
curre bien, 1 se frie en manteca durante diez minutos, se mezcla con la
pasta, se afiade un deecilitro de salsa Bechamel o Poulette (phjs. 29 130).

Se preparan unas tiras de papel untadas con mantequilla de diez cen-

timetros de largo por seis de ancho, se pone en cada tira una parte de
- relleno en una forma de ocho centimetros de largo, porcuatre de ancho i
. cuatro de grueso; se quita con el mango de la cuchara una parte del relle-
no, para hacer un hueco de dos centimetros de profundidad 1 de dos centi-
metros de anchura. Se llena este hueco con un salpicon de huevo duro,
pechuga de gallina, 1 trufas cuando se quiere hacer mas delicado, el que se
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habra preparado tambien con salsa bechamel bien espesa, se cubre con una

capa de la pasta de los budines, de modo que el relleno quede enteramente
cubierto. Un cuarto de hora éntes de servir, se cuajan los budines en caldo,

evitando que hiervan; se escurren i se arreglan en la fuente en forma de
corona, 1 se sirven con salsa espafiola (p4j. 24).
Estos budines se pueden hacer tambien de perdiz.

s R ot

Budines de ave con puré de aleachofa

Se procede como para los budines a la Rickelieu; se rellenan con un pu-
vé de alcachofas, preparado con los corazones, los cuales se cuecen i se
. pasan por el cedazo; se le agrega salsa blanca bien espesa, y se echan en
el hueco de los budines, tapindolos como ya se ha dicho. Se sirven tam-
bien con salsa blanca.
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Croquetas de ave

Se prepara una pasta como para los budines a la Richelieu; se agregan
dos yemas de huevo. Se hace con las claras un batido para apanar. Se re-
vuelcan cada parte de la pasia arreglada en forma de perita, poniéndoles
un palito de perejil en la punta en el batido, i en seguida por pan rallado.
Se frie en grasa caliente; debe tenerse cuidado de que todas queden del
mismo porte. Se arreglan en forma de corona en el azafate con los palitos
para arriba. En el centro se ponen arvejas cocidas 1 saltadas con mante-
quilla o porotitos verdes saltados.

Cheareuses de foie-gras

Se cuece sémola en caldo, se deja enfriar, se bafia con ella hasta el es-
pesor de medio centimetro ocho moldes para tartitas, se llenan con foie-gras
en conserva, el que se condimenta con sal i pimienta i se cubre con otra
capa de sémola. Cuando todo esté bien unido se saca del molde, se reboza
con huevo batido, se revuelean en pan rallado 1 se frien en grasa bien ca-

liente. Se sirven acompafniados de perejil frito.

Terrina de pava

Se prepara una terrina o molde de loza para conserva de diecisels cen-
timetros de didmetro.

Se elije una pava de dos kilos, sin los despojos, la cual se vacia, se cha-
musca 1 se deshuesa,usando el caparazon para caldo, o consommé, que lo hace
mas sabroso.

Se le quita la carne de los muslos, quitdndole los nervios gruesos.

Se limpian tambien de nervios doscientos cincuenta gramos de tapa de
ternera, i se preparan quinientos gramos de tocino, quitindole la corteza 1
nervios.

Se condimentan estas dos cosas con sal, 1 se pican 1 se machacan en un
mortero, afiadiendo dos decilitros de caldo.

Se mechan los filetes de la pava con tiritas de tocino, condimentadas con
sal i pimienta,

'1
j
;
!
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Se coloca una capa de picadillo en el fondo de la terrina o molde de lo-
za, se espolvorea la pava con sal 1 especies compuestas.

Se estiende una capa de picadillo de dos centimetros de grueso, sobre
la parte de la carne de la pava, de modo que el pellejo quede hdcia afuera;
se hace una bola 1 se mete en la terrina.

Se cubre con una capa de picadillo, 1 se espolvorea con sal 1 especias.
Se cubre todo con lonjas delgadas de tocino, poniendo sobre ellas, una hoja
grande de laurel. '

Se tapa bien la terrina. Se pone en la cacerola agua hasta la altura de
cuafro centimetros. Se hace hervir, se coloca la ferrina, se tapa bien la ca-
cerola, colocando brasas encima.

Se deja cocer tres horas, con hervor mui suave.

Se destapa i se deja enfriar completamente; se concluye de llenar el
molde cubriéndola con manteca de chancho o grasa de aves.

Se deja asi durante veinticuatro horas, lo ménos.

Terrina de ganso

Se prepara de igual modo. Se cubre con la grasa del ganso.
Nora.—Cuando se quiere conservar la terrina algun tiempo se prepara
con lomo de chancho en vez de ternera.

Galantina de pava

Se pela, se vacia i se chamusca una pava cebada, se le cortan lus patas,
los alones i el pezcuezo, teniendo cuidado de conservar la piel intacta. Se
deshuesa enteramente; se levantan las carnes sin romper el pellejo, en se-
guida se quitan los nervios de la pechuga i de los muslos,

Se hace un relleno con dos kilos de ternera bien picada 1 dos kilos de
. tocino sin corteza, ni nervios: se pica 1 se machaca perfectamente en el mor-
tero; se anaden cuatro decilitros de caldo, se condimenta con cincuenta gra-
mos de sal 1 especias, se hace un salpicon con setecientos cincuenta gramos
de trufas, setecientos cincuenta gramos de tocino blanqueado 1 setecientos
ciucuenta aramos de leng‘utt @11 conserva.

Se ‘corta todo en pedacitos chicos de fres centimetros.
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Se estiende en la mesa el pellejo de la pava. Se cubre enteramente con
una capa de relleno de tres centimetros de grueso, se coloca encima la mi-
tad de la carne que no debe tener nervios, se condimenta con sal i especias,
se cubre la carne con salpicon; se estiende sobre este, otra capa de relleno
de tres centimetros, en seguida la otra parte de la carne de la pava i despues
el resto del salpicon, se vuelve a condimentar con sal i especias, se cubre fo-
do con el relleno.

Se dobla el pellejo de 4mbos lados hécia el medio para encerrar bien el
relleno 1 el salpicon.

Se ata la galantina dindole una forma redonda medio ovalada, se en-
vielve en una servilleta que se amarva fuertemente por los estremos, se atan
dos bramantes a lo largo para sujetar la servilleta.

Se pone en una cacerola grande bien tapada que se llena con Mirepoix
(véase péj. 85) i se cuece durante cuatro horas con hervor mui lento. Se
retira,del fuegoi se deja una hora en el caldo.

Se escurre 1 se le quita la servilleta, se pone la galantina en la mesa, se
lava la servilleta en agua caliente i se envuelve nuevamente la galantina
conservindole la forma i apretando bien los estremos. -

Se coloca encima un peso 1 se deja enfriar asi en una lata durante cua-
tro minutos a la entrada del horno.

Se retira 1 se limpia bien de la grasa.

Se coloca en una fuente, se cubre con jelatina (véase jelatina para fiam-
bre pdj. 35).

Se adorna al rededor con pedazos de jelatina cortada en forma de co-
nos e intercalados con conos colorados que se hace preparando jelatina a la

que se le habrd agregado un poco de carmin liquido.
Pastel de polla trufada

Se preparai se deshuesa una polla gorda. Se hace un relleno con quinien-
tos gramos de ternera i quinientos gramos de tocino sin corteza ni nervios, se
condimenta, Se pica un tarrito de trufas. Se estiende masa Monglas (véase
cap. Masa Monglas) en forma redonda, se coloca encima una capa de relleno,
otra del pollo picado, i se colocan unos pedacitos de trufa; despues se coloca
otra capa de relleno, otra de pollo, trufas i se concluye por una de relleno. Se
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cubre con otra redondela de masa, se juntan bien los bordes i se hacen pi-
quitos,

Se dora la cubierta con una yema de huevo i se ralla. Se hace encima
un agujero del didmetro de un dedo 1 se cuece al horno, hasta que el pas-
tel esté bien cocido;ise retira del horno 1 a la media hora, se le agrega por
el agujero jugo de carne cuajado como jelatina,

Se tapa el agujero con una redondelita de masa dorada aparte. Se deja

enfriar bien 1 se sirve en una fuente.

Terrina de perdiz

Para tres perdices, se toman doscientos cincuenta gramos de carne de
vaca, doscientos gramos de jamon sin gordura, doscientos cincuenta gramos
de tocino, doscientos cincuenta gramos de carne de salchichas.

Se pica bien todo, para hacer un picadillo con el cual se llenan las per-
dices a las cuales se le habran sacado bien los huesos, se amarran 1 se cu-
bren con una lonja delgada de tocino.

Se cubre el fondo de una terrina, con lonjas de tocino, se colocan las
perdices encima; se llenan los intersticios con carne de vaca, jamon i tocino,
todo picado en pedacitos chicos; se cubre con tajaditas de tocino; se tiene
cuidado de ir echdndole a todo sal i pimienta, segun el gusto, 1 de ir aplas-
tando bien todo, para que quede completamente lleno.

Con los huesos de las perdices, las cortezas del tocino, trescientos gramos
de ternera, zanahorias, una cebollita picada, un ramillete surtido, sali pimien-
ta, se hace un Mirepoix (véase pijina 35) echando a todo esto dos vasos de
agua i uno de buen vino blanco; se hace cocer todo durante dos horas. Se cue-
la i se vacia sobre la terrina, Se tapa esta bien, i se cuece a fuego lento al ba-
fio-maria durante cuatro horas i media. Se retira del fuego, se destapa 1 se
cubre con una hoja de papel; se coloca un peso encima. Se deja enfriar asi
duranfe veinticuatro horas; despues se saca del molde.

Pastel caliente de ave

Se cubre un molde alto para pastel con una masa comun para empana-

da:

-]

se llena con harina, se tapaise piquetea el borde, se dora con huevo i se
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cuece al horno. Luego que esté cocido se le saca la tapa, se quita bien la hari-
na, escobillindola con una brochita, se dora bien por dentro 1 por fuerai se
vuelve a poner al horno durante cinco minutos para que se seque.

Se hace una pepitoria de pollo con la salsa bien espesa i se llena el pas-
tel, teniendo cuidado de agregarle encima huevos duros en torrejas. Se ca-
lienta al horno i se sirve.

Rizotto de ave

‘Se asa un pollo i se despresa, Se cuece arroz, la cantidad suficiente pa-
ra llenar un molde en caldo al cual se le habrd agregado el jugo del pollo. Lue-
go que el arroz esté cocido, se corta en pedacitos chicos una parte de la pechu-
ga del pollo, jamon, callampas i algunas trufas; se mezela todo con el arroz; se
anade queso de Gruytre, bien rallado, mantequilla, pimienta i sal, i un poco de
azafran si se desea darle color al arroz, i se reposa durante algunos minutos
un fuego mui suave.

Se prepara una salsa Bechamel, a la cual se le agrega pedacitos del resto
de la pechuga, callampas, jamon i una trufa cortada en pequenos pedazos.

Se toma un molde redondo, se unta bien con mantequilla, 1 se vacia el
arroz teniendo cuidado de formar un hueco en el centro, el cual se llena con la
Bechamel; 1 se termina con una capa de arroz.

Véase Bechamel en la (pdj. 29). :

Se cuece al bano—maria, durante quince minutos, se sirve inmediatamente,
ddndole vuelta en un plato,

Kl rizotto se puede preparar con salsa de tomate en vez de Bechamel.

Galantina de perdiz

Se les cortan las cabezas, las puntas de las alas i patas a dos perdices. Se
abren por el espinazo i se van deshuesando con cuidado. Se pica una libra i me-
dia de earne de chanchoi un pedazo de tocino. Se alifia con sal, pimienta mo-
lida, trufas picadas i bastante vinagre. Se arregla la carne de las perdices empa-
rejindola lo mejor posible, se le pone sal, pimienta i vinagre, tiritas delgadas
de trufas i tocino que tomen éstas el largo de la perdiz i se pone sobre esto el

relleno, i encima otras tiritas de trufas i tocino; se cose, arreglando la forma de
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la perdiz, lo mejor que se pueda, i se forra con un pedazo de jénero, que se
amarra bien i en seguida se cuece en Mirepoix (pdj. 35) durante una hora.
Se saca i se deja enfriar.

La cantidad de rellenos es para dos perdices. Se cubre con jelatina pa-
ra fiambre como para la galantina de pavo. (pdj. 73).

Cartuja de perdiz

Se asan dos perdices 1 se prepara repolio como para el ganso a la
choucroute (p4j.70) se cuece en caldo, regando el repollo con el jugo de las
perdices. Se cortan zanahorias i nabos en forma de cilindros de siete cen-
timetros de largo por uno i medio de ancho. Se cuecen en niimero de ochen-
ta separadamente las zanahorias de los nabos.

Se unta con mantequilla un molde liso, se coloca en el fondo una re-
dondela de papel, 1 se forran tambien los costados del molde con una faja
de la misma altura, Se guarnecen las paredes del molde con filas de za-
nahorias 1 nabos, teniendo cuidado de colocar en sentido inverso cada fila
de zanahorias i de nabos. -

Se pone en el fondo una capa de repollo, se trinchan las perdices, se
colocan las cuatro pechugas sobre el repollo, se cubre con otra capa de re-
pollo, sobre los cuales se coloca otra capa de perdiz, se contintia asi la mis-
ma operacion hasta llenar el molde. Se cuece al bafio-maria. Se saca del
molde sobre una fuente. Se adorna la parte inferior de la cartuja con ro-
dajitas de zanahorias 1 nabos 1 un ramito de porotitos verdes, intercalados
entre cada rodajita 1 los que se habrdn cocido de antemano. Sobre la car-
tuja se forma un cordon de nabos agujereados en el centro, en cada uno
de los cuales se coloca un repollito de Bruselas, i en el centro un monton
de porotitos vegrdes, rodeado de unas zanahorias colocadas en forma de
copa.

Se sirve aparte una salsa espafiola un poco espes.

Perdices asadas a la Forestala

Se limpian i preparan dos perdices. Se abren del lado del espinazo 1
se aplastan, se sazonan, se revuelcan en mantequilla derretida 1 en seguida
en miga de pan.
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Se asan a fuego lento.

Se frien ocho o diez tajaditas delgadas de tocino.

Por otro lado se lavan i se pican doscientos cincuenta gramos de ca-
llampas o de setas frescas i se frien con mantequilla, sal i pimienta. Se
pelan i se cortan en tajadas gruesas trescientos gramos de papas. Se blan-
quean con agua con sal i se saltan con mantequilla.

Se hace reducir cuatro decilitros de jugo de carne o de caldo bien sus-
tancioso i se le agrega los higados bien picados de la perdiz. Se mezcla
fuera del fuego, se afiade jugo de limon iuna pizca de perejil picado.

Se colocan las perdices en el azafate redondo alternando las callam-
pas i las papas; se coloca sobre las perdices el tocinoi se echa la salsa al
rededor.

Soufflés de ave

Se machacan las pechugas de una gallina asada 1 se pasan por un co-
lador o se pican bien menuditas enla miquina de picar; se le agrega sal-
sa blanca bien espesa o Bechamel, sal, pimienta 1 tres yemas de huevos. Se
baten bien las claras i se agregan. Se llenan los moldecitos para pastelitos
i se sirven en ellos. Se pueden hacer en cajitas hechas de papel.

Se hacen tambien de pescado, verdura, efe.

Becasinas en cajitas

Se preparan doce becasinas. Se hacen doce cajitas de masa, que se
untan con aceite, i se cuecen un poco al horno, para que se endurezcan.
Se pone en el fondo de cada cajita una cucharada de salsa italiana (pdj.
28) mni reducida. Se ponen las becasinas en las cajitas 1 se cuecen al hor-

no ise riegan con salsa italiana, se colocan en una fuente 1 se sirven.

Tertolitas con salsa de pan

Se preparan seis tortolitas, se asan al horno envueltas en tocino, se
hace una salsa con pan remojado, se frie cebolla picada, se agrega al pan



NUEVO LIBRO DE COCINA 79

una cucharada de perejil picado, sal i pimienta, en seguida se baten dos
huevos 1 se agregan a la salsa. Esta no debe quedar mui espesa, se acla-
ra con caldo.

Se colovan las tortolitas i se dejan un rato asi en esta salsa a un lado

de la cocina.
Tortolitas eon vino

Se frien las toriolitas en una cacerola con sesenta gramos de manteca
iluego que estén doradas se afade media cebolla cortada en tajaditas
finas, zanahorias cortadas en rodajitas, tocino cortado en forma de dados,
el cual se habri rehogado 4ntes, una hojita de laurel, sal i pimienta 1 dos
decilitros de caldo. Se hacen hervir un rato a fuego lento 1 despues se
agrega un decilitro de vino tinto, al cual se le habrd dado un hervor 4n-
tes. Se siguen cociendo lentamente.

Las torcazas se pueden preparar de igual modo.

Tortolas con manzanas

Se pone en una cacerola una cucharada de mantequilla, cebolla pica-
da, seis torrolitas bien lavadas, sal 1 pimienta, s¢ dora todo un rato. En
seguida se pican seis minzanas i se cubren las tortolitas con ellas, se
tapa bien la cacerola 1 se deja cocer lentamente durante veinte minutos, te-
niendo cuidado de remover la cacerola de vez en cuando para que no se

peguen.
Perdices a la campesina

Se ponen en una cacerola dos perdices bien lavadas i dos cucharadas de
aceite, se doran bien por todos lados, se agregan doscientos gramos de
cebolla picada gruesa, pimienta entera, se dora otro rato i en seguida se
agrega una cucharada de vinagre 1 medio vaso de buen aguardiente i tres
tomates enteros i se tapan bien dejindolas cocer a fuego lento, pero re-
moviendo de vez en cuando para que no se peguen. Luego que estén
cocidas se sirven rodeadas con unas bonitas papas cocidas 1 doradas en

aceife.
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Perdices a la Sierra Morena

Se preparan dos perdices 1 se ponen en una cacerola, cubriéndolas con
lonjas de tocino, un decilitro de caldo, i tres decilitros de vino Ma-
dera.

Se afiaden un ramito de perejil i una cebolla, sal i pimienta entera. Se
cuecen a buen fuego.

Se doran aparte treinta cebollitas chiquitas, poniéndolag en la sarten
con un poquito de azdcar 1 una cucharada de manteca. Deben quedar de
un encarnado oscuro.

En seguida se echan a cocer en caldo aparte.

Se doran en el horno treinta chorizos chiquitos. ;

Luego que las perdices estén cocidas se sacan 1 se cuela la salsa.

Se colocan las perdices en la fuente, se rodean con las cebollitas i
salchichitas, poniendo intercaladas las cebollitas con las salchichitas.

Se hace una salsa espafiola espesa; se aclara con el caldo de las per-

dices; se cubren estas con la salsa.

Pastel de papas con salpicon de ave

Se cuecen papas 1 se pasan por un colador, se agregan dos yemas de
huevo, se cubre con mantequilla 1 pan rallado un molde, se llena con la
papa, se aplasta bien esta.

Despues se hace un hueco sacando la papa con una cuchara i se deja
tres centimetros de papa a todo el rededor i fondo del molde.

Se llena este con un salpicon de ave, hecho con pechugas de gallina 1
carne de cordero cortada en pedacitos en forma de dados, 1 huevos duros
picados, se mezcla con salsa blanca, se afiade perejil, sal, pimienta 1 una
cucharada de mantequilla.

Se cubre con papa, se dora (i) bien i se pone al hornc.

Luego que esté de un color dorado oscuro, se saca del molde, se doran
los costados con huevo 1 se vuaelve a colocar al horno en un plato para que
quede de un color igual.

(1) Dorar es cubrir con yema de huevo.
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Se tiene cuidado de poner un papel encima, para que la parte de
arriba no se queme. :

Pollo saltado a la Dino

Se despresa el pollo como para la Pepitoria (paj. 59).

Se sazona con sal i pimienta 1 se pone a cocer en una cacerola con
cincuenta gramos de mantequilla, teniendo cuidado de dar vuelta los peda-
zos de pollo, para que se cuezan por parejo.

Se coloca en pirfmide en el centro de un azafate.

Se rodea con seis fondos de aleachofas, cocidos en agua con sal 1 limon
i saltados en mantequilla 1 cebollitas chiquitas cocidas 1 doradas.

Se echa en la cacerola en que se cocié el poilo dos decilitros de vino
blanco, se hace reducir, se agregan dos decilitros de jugo o buen caldo 1
tres decilitros de nata o salsa Bechamel.

Se reduce durante cinco minutos a todo fuego.

Se cuela i se vacia sobre el pollo.

Pollo saltado a la Bohemia

Se despresa un pollo, se sazona con sal i pimienta blanca, se pone a
freir en una cacerola con cuatro cucharadas de aceite.

Cuando esté medio cocido, se agregan cien gramos de cebolla, cortada
en forma de daditos, la cual se habrd tenido cuidado de blanquear 4ntes en
agua con sal. : _

Se tapa la cacerola bien, ise deja que se siga friendo, teniendo cuidado
de ajitar de vez en cuando la cacerola.

Luego que el pollo esté cocido, se saca i se coloca en un plato tapado
a la entrada del horno.

Se ponen en la cacerola cuatro tomates 1 dos pimentones, lavados, sa—
cadas las pepas 1 picados en pedazos gruesos, se coloca el pollo nuevamente
i se deja cocer a fuego lento, hasta que los tomafes 1 pimentones estén
bien cocidos.

Se cuece arroz bien graneado 1 se coloca en la fuente en forma de

corona, en el medio se coloca el pollo con la salsa.
6 NEGRITA
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Pollio a Ia St. Fhar

Se prepara i se despresa un pollo, como para la Pepitoria de pollo; se
sazona con sal 1 pimienta 1 se frie en una cacerola con sesenta gramos de
mantequilla, durante tres cuartos de hora.

Se hace una salsa con freinta gramos de mantequilla, treinta gramos
de harina, dos decilitros de caldo 1 un decilitro de vino Madera, se pone a
cocer en ella un tarrito chico de champignons,

Se le quita la miga a un pan grande redondo, dejindole solamente la
corteza, se unta con -mantequilla 1 caldo o jugo i se pone a secar i dorar al
horno.,

Se coloca en seguida en un plato redondo, se llena con el pollo, tenien-
do cuidado que este sobresalga en formade pirdmide del pan, se cubre
con la salsa 1 se pica encima huevo duro i se sirve bien caliente.

Frito de pichones a la piamontesa

Para seis personas. Se vacian, despluman i limpian tres pichones. Se
dividen en cuatro partes, se sazonan con sal, pimienta, perejil i laurel pul-
verizado, se riegan con tres cucharadas de aceite 1 jugo de limon.

Se dejan asi durante dos horas. Se apanan en seguida com: vs =0 Lo 7
dicho (véase pdj. 21) 1 se frien; deben quedar bien dorados.

Se sazonan con sal fina 1 se sirven con arroz granen o » pafiado

de salsa de tomates.

Frito de pichones a la Félix Hegnauli

Se cortan tres pichones en cuatro partes cada 1no, se sazonan con sal,
pimienta, tres cucharadas de aceite i una de vinagre. :

Se dejan en esta marinada durante dos horas en un lugar fl'esco

Se escurren i se apanan a la ihglesa i se frien en aceite.

Se colocan en pirdamides en un azafate redondo, se adornan con seis
mitades de tomales asados, dos alcachofas partidas en cuatro pedazos,
blanqueadas 1 fritas en mantequilla, cuatro papas largas, cortadas en dados

gruesos, cocidas i saltadas.
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Al mismo tiempo se sirve en la salsera, una salsa de tomate, a la
que se le habrd agregado una cucharada de estragon i perifollo picado.

CAPITULO IX

VACA I TERNERA
Lengua de vaca

Se limpia de papadas i nervios una lengua, despues se desangra du-
rante una hora en agua fria.

Se coloca en seguida en una cacerola grande, con cuatro litros de
agua, treinta 1 cinco gramos de sal, cien gramos de cebolla, dos ramilletes
surtidos; se deja cocer durante tres horas, se asegura de la coccion i se re—
tira del fuego. Se le quita la piel blanca i se coloca en la fuente.

Se sirve con salsa de tomate, blanca, Bechamel, italiana, ete.

Fl caldo que resulta de la lengua, sivve para las sopas de legumbres

o los pure

Detdndola fambre péra el almuerzo se puede servir en tajadas cubier-
ta con wulen muyonosa, adornada con cogollos de lechuga o tomatitos re-
llenos fiambic (Vease Tumaiites rellenos).

Orlys de lengua

Se pueden aprovechar los restos de una lengua. Se colocan en tajadas
en una fuente con tres cucharadas de aceite, una de vinagre, sal, pimienta,
cebollita 1 perejil; se dejan asi durante dos horas, se sacan, se limpian bien
los pedazos que no lleven cebolla ni perejil, se pasan por un batido de
huevo para rebozo 1 se frien.

Se sirven acompafados de verduras o arroz graneado o puré de papa.
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Rinones de vaca saltados a la francesa

Se corta a lo largo en dos pedazos iguales un rifion de vaca o ternera.
Se corta cada parte al traves en pedazos de medio centimetro de espesor.
Se derriten cien gramos de mantequilla en la sarten, i cuando esté bien
derretida, se echa el rifion en la sarten con sal 1 pimienta. A cada minuto
ge da vuelta para que se cueza por parejo. A los seis minutos se saca 1 se
echa en un colador. i

Se ponen en una cacerola tres decilifros de vino blanco, que se reduce
a una cuarta parte con un poco de sal i pimienta.

Se vuelve a poner el rifion en la sarten, se espolvorea con veinticinco
gramos de harina, se salta durante dosjminutos, se afiade el vino, un deci-
litro de agua i un decilitro de caldo. Se deja hervir durante un minuto 1
despues se afiade una cucharada de perejil picado.

Rinones saltados a la Parmentiére

Se cortan los rifiones como se ha dicho en el articulo anterior, se sa-
zonan con sal i pimienta 1 se frien a todo fuego en la sarten con cincuenta
gramos de manteca, durante seis minutos, teniendo cuidado que queden
dorados por parejo.

Se afiaden fuera del fuego cincuenta gramos de mantequilla, se deja
derretir, se agrega jugo de limon i perejil picado 1 se sirven en una fuente
caliente rodeados de bonitas papas cocidas 1 doradas al horne.

Filetes saltados a la buena mujer

(Bonne femme)

Se corta un pedazo de filete para seis personas, en tajadas de un cen-
timetro de grueso. Se sazonan con sal i se colocan en la sarten con cin-
cuenta gramos de manteca bien caliente, teniendo cuidado de que no quede
un pedazo encima de otro, i que se doren bien por dmbos lados.

Antes de dorar los filetes se habran hecho blanquear en agua con “sal,
doce cebollitas chicas, veinticuatro pedazos de tocino cortados en forma de
dados i treinta papitas chiquitas 1 nuevas. Se escurren en el colador, se
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sazonan, se ponen a freir con cincuenta gramos de mantequilla, teniendo
cuidado de darlas vueltas de vez en cuando. Se colocan las tajadas de file- .
tes en un plato ovalado de greda o de fierro enlozado, se le agregan las pa- -
pitas, tocino i cebollitas, se espolvorean con perejil, se riegan con algunas
cucharadas del jugo de los filetes, al cual se habri agregado media copita
de vino blanco i cinco decflitros de caldo. Se tapa con mase Monglas (Véase
Capitulo Masa Monglas) se pone a dorari se sirve.

Filete de vaca con champignons

Se le quita los nervios a un pedazo de filete, se mecha con tiritas de
tocino, 1 se pone a freir en una cacerola con cincuenta gramos de manteca,
teniendo cuidado de ajitar la cacerola de vez en cuando para que no se
(queme.

Luego que esté dorado se le agregan doscientos cincuenta gramos de
champignons, un decilitro de vino de Madera, el cual 4ntes se habrd hecho
hervir, tres decilitros de caldo.

Se deja hervir lentamente con la cacerola bien tapada i luego que esté

cocido se sirve.
Escalopas de lomo saltado a la romana

Se aplastan lo mas delgaditas posibles unas tajaditas de lomo, se sazo-

nan con un poquito de sal i pimienta, se espolvorean con un poco de harina,
se pasan por un batido de huevo hecho con una cucharada de aceite, en se-

guida se revuelean con una capa de queso parmesano rallado 1 de pan ra-
llado.

Se frien en grasa bien caliente.

Se prepara arroz graneado.

Se colocan en la fuente en forma de corona, encima del arroz las escalo-
pas, ien el medio una salsa de fomate espesa.

Imitacion a la terrina de liebre

Se ponen en un plato hondo cuatrocientos veinticinco gramos de lengua
de vaca picada, se riega con dos vasos de vino finto, i se le agrega tres ta-
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jadas grandes de cebolla, se deja asi durante tres dias en verano i seis dias
en invierno, despues de este tiempo se prepara la terrina; se pican cuatro-
cientos veinticinco gramos de carne de vaca, sin gordura, i doscientos cin-
cuenta gramos de tocino, se mezcla todo con una copita de ron, una chalota
picada, sal, pimienta i especias (p4j. 22) una vez que esté todo mezclado,
se coloca en un molde de terrina, se cubre con lonjas de tocino, se hace co-
cer durante tres horas a fuego regular.
Se deja enfriar i se bafia con manteca de chancho.

Filete a Ia Gouffé

Se mezcla con tiras delgadas de tocino un bonito filete, se pone en una
cacerola con dos tazas de vino blanco, media taza de aceite, una cebolla cor-
tada en pedazos, zanahoria, perejil, una hojita de laurel, sal i pimienta. Se
deja asi durante un dia.

Al dia siguiente se saca 1 se dora en la cacerola, con cincuenta gramos
de manteea, teniendo cuidado de que quede bien dorado.

Se hace una salsa con una cucharada de manteca, dos de harina, luego
que la harina haya tomado un color rubio, se aclara con dos decilitros de
caldo, una copita de jerez o vino de Marsala, sal, i se afiade al filete. Se deja
cocer lentamente durante una hora. :

Se preparan i se cuecen aparte doce alcachofas. Se les sacan los cora-
zones icon la comida de las hojas se hace el siguiente pinito.

Se derriten sesenta gramos de manfequilla, se echa 1o comida de Jas
alcachofas, pan rallado, sal, pimienta, se agrega un 1o uiin de caldo.

Luego que dé un hervor, se saca i se rellens: 105 corazounes de alecacho-

fas i se colocan en la fuente al rededor del filete, 1 s acia la salsa encima

F

de este.

Filete con callampas

Se dora un filete despues de mecharlo con cincuenta gramos de mante-
ca, teniendo cuidado de ajitarlo de vez en cuando para que no se pegue. se
afiaden callampas picadas, las cuales se habrin remojado durante una hora
en agua hirviendo, dos decilitros de caldo 1 una hojita de laurel, i se deja
cocer lentamente.
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En seguida se hace un rehogo con cincuenta gramos de mantequilla i
treinta gramos de harina, hasta que esta quede de un color caoba claro, se
agrega un decilitro de caldo, se junta bien con la harina i se agrega la salsa
del filete,

Se vacia nuevamente a la cacerolai se da un hervor junto con el filete,
en seguida se sirve. _

Aparte se doran en el horno treinta papitas chiquitas i se colocan al re-
dedor del filete.

Pastel de lomo de vaca a la inglesa

Se frien despues de machacadas, seis tajadas de lomo como para bifteks,
en treinta gramos de manteca, teniendo cuidado de echarlo en la grasa bien
caliente, 1 de freirlo tres minutos por cada lado.

Se coloca en una pastelera tajadas delgadas de jamon 1 los biftecks,
colocando una capa de jamon i otra de lomo. i

Se preparan tres decilitros de salsa espafiola (vease pdj. 24) se riega
con ella las tajadas de jamon 1 carne.

Se cubre con una masa hojaldrada o masa Monglas; (Véase Capitulo
Masas) se dora con huevo 1 se cuece al horno.

Este pastel se puede preparar aprovechando los restos de carne

asada fiambre,
] Filete con salsa de tomate

Se mecha econ 11 delgadas de tocino un pedazo de filete. Se dora a
la cacerola a bueu on cincuenta gramos de aceite, sal 1 pimienta; lue-

go que esté dorado se 1 rega dos decilitros de caldo, 1se deja cocer lenta-

mente,
Se prepara una salsa de tomate (p4j. 26) se aclara con el jugo del fi-
lete i se sirve, cubriendo el filete con la salsa.

Filete o lomo a la jardinera

Se prepara o se mecha un filete o lomo, 1 se cuece hasta que se dore
con cincuenta gramos de manteca en la cacerola; se afiaden tres decilitros de

-
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caldo 1 i decilitro de vino blanco, 1 se hace hervir durante una hora; en
seguida se le agrega una taza de arvejas, quince bolitas de zanahorias,
quince cebollitas blanqueadas i doradas, sal, pimienta, una hojita de laurel,
porotitos verdes cortados chiquitos diagonales,ise deja que siga hirviendo;-
dntes que esté todo cocido se le agrega cabezas de espdrragos.

Se hace un rehogo con treinta gramos de mantequilla 1 treinta gramos
de harina, se aclara con un decilitro de caldo; se afiade al filete 1 se le da un
hervor.

Se cuece aparte una coliflor chica; luego que esté cocida se parte en
ramitos, se saltan con un poco de mantequilla,

Se coloca el filete en la fuente, se rodea con la verdura i los ramitos
de coliflor, se riega con la salsa 1 se sirve.

Filete con tallarines

Se prepara un filete como ya se ha dicho para el filete con ca-
llampas.

Se cuecen tallarines, echindolos al agua hirviendo; despues de cocidos
se lavan bien 1 se vuelven a echar en la cacerola; se le agrega salsa de to-
mates, el caldo del filete i bastante queso parmesano rallado.

Se coloca el filete en la fuente i se arreglan los tallarines al rededor.

Cuando se hacen con tallarines (nouilles) preparados en la casa,
queda mas sabroso. Véase Nonilles.

Otro filete con tallarines

Se prepara como ¢l anterior.

Se cuecen los tallarines comprados o preparados en la casa, prefirién-
dose éstos 1 despues de lavados se echan en la cacerola.

Con cincuenta gramos de mantequilla, se frien doscientos cincuenta
gramos de jamon corfados en daditos i seafiaden a los tallarines; se agregan
dos decilitros de jugo de carne, el jugo del filete, sesenta gramos de mante-
quilla, una cucharada de aceite, una de salsa de tomate. Se cuecen lenta-
mente durante diez minutos.

Se agregan cincuenta gramos de queso parmesano.
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Se mezcla bien todo.
Se sirven al rededor del filete, espolvoreado con queso.

" Filete a 1a Robert

Se pone en una cacerola el filele con sesenta grames de manteca i dos
cebollas cortadas en pedazos cuadrados, suprimiendo las partes duras.

Luego que estén dorados el filete 1 la cebolla, se afiaden dos decili-
tros de vino blanco 1 uno de caldo; se hace hervir durante una a dos
horas.

Se frien cuarenta gramos de manteca i cuarenta gramos de harina, se
le agrega caldo o consomé; al primer hervor se saca i se junta con el filete;
se le da un hervor i se le agrega una cucharadita de mosiaza.

Se sirven al rededor tostaditas de pan frito en forma de biscochitos i
la salsa encima, teniendo cuidado de colarla al momento de servir.

Filete 4 la Bearnesa

Se mecha un filete i se asa al horno, teniendo cuidado de regarlo a me-
nudo para que se dore bien,

Se pone en una cacerela tres yemas de huevo, treinta gramos de man-
quilla, sal i pimienta.

Se le da vuelia con la cuchara de madera sobre el fuego; luego que las
yemas comiencen a cuajarse se retiran del fuego1 se afiaden treinta gramos
de mantequilla; se sigue revolviendo sobre el fuego; se afiaden nucvamente
freinta gramos de mantequilla; se hace esta operacion dos veces mas.

Se prueba si estd bien condimentado i se afiaden dos deeilitros de puré
de tomate, bien colado, una -cucharada de perejil picado i lavado i una
cucharadita de café de vinagre reducido.

Se coloca el filete en la fuente; se rodea de tajaditas de sesos rebosados
1 se cubre con la salsa.

La lengua se puede servir tambien con esta salsa.
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"

Filete &4 la Bordelesa

Se mecha un filete 1 se dora en la cacerola o al horno.

Se reducen dos decilitros de vino blanco a un decilitro, con un poco de
sal, pinienta i una cucharadita de cebollita blanqueada i picada.

Se hace un rehogo con cincuenta gramos de manteca 1 cincuenta gra—
mos de harina; se deshace con tres decilitros de caldo 1 el jugo del filete 1
se afiade al vino blanco, se le agrega una cucharada de perejil picado.

Se hacen unas croquetitas de papas (Véase Capitulo Croguetilas de papas)
serodea el filete i se sirve este cubierto con la salsa.

Las chuletas de ternera se pueden preparar tambien con estas salsas.

Filete a la Macedoine

Se mecha un filete con tiritas delgadas de tocino, teniendo cuidado que
las puntas queden todas encima del filete, i se cuece en la cacerola durante
dos horas con un vaso de vino Madera i dos tazas de buen caldo.

Se cuecen zanahorias, cortadas en forma de dados, porotitos verde:
cortados chiquitos, nabos, arvejas, puntas de esparragos, coliflres:

Luego que estén cocidos se saltan en mantequilla.

Se hace aparte un puré de alcachofas; para e<‘c v c1o oo corazones de
alcachofas, en agua con harina, sal i rajitag de 17000, se cuelan i se cortan
en pedazos; se colocan en la salsa del £1otc despues de haberse sacado este;
se les da un hervor i se pasa esfa sa 1 colador, teniendo cuidado de

deshacer con una cuchara los corazones de alcachofas.
Se coloca el filete en la fuente, rodeado de montoncitos de verduras, 1

se riega con el puré de alcachofas.

Filete de vaca a la Provenzal

Se prepara un filete de mil doscientos gramos mas o ménos, se aplas-
ta fuertemente, se sazona con sal i pimienta, 1 se cubre con un picadillo
de carne de salchichas de chancho, mezclado con una cucharada de perejil,
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gal, pimienta i cebollita bien picada; s se quiere hacer mas delicado se
pican trufas.

Se enrolla el filete i se amarra.

Se pone a cocer en una cacerola con dos cucharadas de mantequilla,
dos cebollas de regular porte cortadas en tajadas gruesas, un ramillete
surtido, una hojita de laurel, sal i pimienta.

Luego que el filete se haya dorado, se agregan dos copitas de vino
blanco, se hace reducir i se le agregan cinco decilitros de caldo i un decili-
fro de puré de tomates.

Se deja cocer lentamente, regdndole continuamente con la salsa, durante
una hora i media. Se retira el filete, se desata, se coloca sobre una fuente
ovalada, rodeado de pequefios tomatitos rellenos a la francesa (Véase Capitulo
Tomatitos rellenos a la francesa) 1 de aceitunas.

Se cuela la salsa i se vacia sobre el filete.

Arrolladitos de lomo con salsa espatnola

Se machacan diez tiritas de lomo de siete centimetros de ancho por
nueve de largo.

Se espolvorean con sal, pimienta, pan rallado 1 queso, se coloca en-
cimn nn pedacito de tocino de cinco centimetros de ancho por siete de

argo. _
Be euvuelven i se amarran, Se colocan en la sarten con treinta gra-
mos de manieca
Se frien bien portodos wlos, se le agregan dos decilitros de caldo.
Se cuecen regdndolas con el 1172mo jugo,

Se hacen tres decilitros de salsa espafiola espesa, se aclara con el
jugo de los arrolladitos.
~ Se colocan estos en la salsa, se calientan sin que hiervan, i se sirven
acompaiiados de arroz graneado o de papas cocidas.

Granadinos de vaca a la financiére

Se corta un pedazo de lomo en tajadas de dos centimetros de grueso,
ge cortan estas tajadas en forma de peras de ocho centimetros de largo por

- siete de ancho, llamados granadinos.
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Se mechan con tocino delgado i se colocan en una sarten con medio
litro de caldo bien sustancioso i un decilitro de vino blanco, 1 se ponen
a cocer,

Luego que estén se bafian con el jugo en que se han cocido.

Se colocan en la [uente en forma de corona, 1 se bafian nuevamente
cada granadino con su jugo.

Se cuecen aparte arvejas teniendo cuidado de echarlas en agua hir-
viendo con sal para que queden verdes.

Se hace una salsa blanca Bechamel cspesa, se echa en ella las arvejas,
porotitos verdes, se le da un hervor 1 se colocan en el centro de los
granadinos.

Granadinos de vaca con champignons i pebre de papas

Ss preparan de igual modo, pero se cuecen acompafiados de champi-
gnons picados.

Se colocan en la fuente en forma de corona, se riegan con la salsa i se
coloca en el centro un puré de papas, en forma de piramide, el cual se
prepara como sigue: ' :

Se muelen las papas i se pasan por un colador, Se le agrega leche 1 se
baten bien encima del fuego; en seguida se afiaden 50 gramos de mante-
quilla i luego que esta se derrita, se sirve.

Los granadinos de vaca se pueden servir tambien con salsa de toma-
tes, picante, etc.

Redondeles de vaca a la Maconnaise

Se cortan de un pedazo de filete de vaca seis pedazos redondos de
ochenta a cien gramos cada uno.

Se sazonan con sal 1 pimienta i se saltan con cincuenta gramos de
manteca,

Se frien seis redondeles del mismo porte de miga de pan. Se colocan
los pedazos de filete encima.

Se afiade a la manteca en que se saltaron los redondeles de filete, un
vaso de vino tinto, se agrega una cucharadita de cebollin bien picado.
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Se hace reducir, se afiaden cuatro decilitros de buen caldo.

Se incorpora, fuera del fuego, cincuenta gramos de mantequilla mui
fresca 1 se cuela.

Se adofnan los redondeles con cebollitas pequeiias blanqueadas i dora-
das, se cubre todo con la salsa.

Se pueden acompafiar tambien con petits pois.

Bekenofen

(Cacina alsaciana)

Este plato mui popular en Alsacia, tiene mucha analojia con el guiso
«a la panadera» mui usado en Francia.

Se compone de tres carnes: vaca, cordero 1 chancho, o de una sola si se
quiere hacerlo mas sencillo.

Se pone a cocer en un gran fuente de barroisobre la cocina, quinientos
gramos de lomo o filete de vaca, pecho de cordero con los huesos, 1 qui-
nientos gramos de lomo de chancho salado el dia 4ntes.

Se cubren las carnes con dos cucharadas de buena manteca de chancho.

Cuando las carnes vayan a estar, se agregan dos kilos de papas cor-
tadas on torrejas largas gruesas 1 cuatro cebollas cortadas tambien en
tajadas.

Se sazona todo con sal, pimienta 1 de todos olores, se agregan cinco
decilitros de vino blanco seco i se deja cocer todo en el horno una hora
1 media.

Se sirve en la misma fuente.

; Algunos le agregan tocino a este guiso.

f Escalopas de vaca a la Rachel

_ Be cortan, se aplastan i se arreglan en forma redonda seis tajadas de
~ filete de vaca.
‘ Se sazonan con sal 1 pimienta, 1 se saltan con dos cucharadas de man-

teca 0 mantequilla.
=

Luego que estén fritas, se retiran 1 se conservan calientes.
Se doran en la misma sarten, seis fondos de alcachofas, cocidos 4ntes en
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agua con sal ilimon, luego que estén dorados se sacan i se conservan
calientes. I

Se pone en la cacerola o sarten dos cebollitas picadas, una ramita de
tomillo 1 un cuarto de hoja de laurel. Se agrega medio vaso de vino E

tinto.
Se deja reducirise afiaden cuatro decilitros de caldo o jugo de

carne.

Se deja reducir la tercera parte, se agrega, fuera del fuego, cuarenta
gramos de mantequilla, Se cuela. -

Se colocan en un azafate redondo, los fondos de alcachofas, formiando
corona, encima de cada fondo, una escalopa, i encima de cada escalopa, un
pedazo redondo de tocino frito, se llena el centro de pequenias papitas nue-
vas, saltadas en mantequilla 1 se riega con la salsa.

Escalopas de vaca a la Giroix

Se arreglan i se aplastan seis u ocho escalopas, sacadas del filete, de ciento
veinte gramos cada pedazo, se sazona con sal i paprika (pimienta celorada)
se salpican con harina, en seguida se apanan a la inglesa, teniendo cuida-
do de agregarle al pan molido una cucharadita de finas hierbas. ’

Se cuecen las escalopas en la sarten con cincuenta uramos de man-

feca.

Se escurren i se arreglan en forma Jo corona en un azalare redondo,

se llena el centro con papas cortudas en lados grandes, blanquea-
das 1 saltadas con mantequilla 1 mez!adas con tres fondos de alcachofas,
tambien blanqueados i cortados en dados gruesos.

Se cubren las escalopas con dos huevos duros, picados i se espolvo-
rean con finas hierbas 1 se racia todo con la mantequilla o la manteca con

que se doraron las escalopas.
Vaca a la moda, en caliente

Se corta un trozo de dos kilos de carne del pescuezo o de rapa.
Se le quita la corteza a un pedazo de tocino de trescientos gramos, se
corta el tocino en firitas de mechar de un centimetro cuadrado que se es-
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~ polvorean con sal 1 pimienta; se mecha la carne al hilo, se amarra i se pone
en una cacerola grande con cinco decilitros de vino blanco, un decilitro de
3 aguardiente sin anis, seis decilitros de caldo, seis decilitros de agua, dos
_: patas de ternera, deshuesadas i sancochadas; la corteza del tocino lavada
~ con agua hirviendo; se coloca al fuego i se afiaden treinta gramos de sal i
~ un aji verde; se hace hervir i despues se espuma, en seguida se afiaden
h -quinientos gramos de zanahorias, una cebolla, un ramillete surtido, sal
1 pimienta.

: Se pone a un lado de la cocina i se deja hervir mui lentamente, pero’
' sin dejar de hervir durante cuatro horas i media.

Cuando la vaca esté cocida, se coloca en la fuente con las zanahorias i
- las patas de ternera; se mantiene caliente hasta el momento de servir.
Se cuela el jugo, se desengrasa perfectamente i se reduce de una

~ cuarta parte.

_ Se desata la carne i se vuelve a poner en la fuente de servir, se afia-
:-_den las patas cortadas en pedazos, las zanahorias cortadas del tamafig de
f--un tapon i diez cebollas de regular porte cuajadas, las cuales se preparan
- como se dice mas abajo.

X Se disponen las patas, zanahorias 1 cebollas al rededor de la carne,
'-'__-Ir:e:fc]zindolas, pero sin que afecten simetria.
! Se vierte I salsa en la fuente sobre la carne i se guarda el resto para

B salsas o cuisos,
- La vaca a lamoda debe estar algo picante.

Vaca a Ia moda, fiambre

Cuando se quiere preparar ve - . la moda, fiambre, para el almuerzo,
- 80 prepara como se 2 acaba de decir.

Se coloea la carne en una ensaladera, se rodea con las patas, zanaho-
s i cebollas, se reduce mas el jugo, se agrega i se deja cuajar,

e

- Al momento de servirla al dia mgulente, se dara vuelta en una fuente
E redonda.

Cebollas cuajadas para la vaca a la Moda

Se elijen diez cebollas de cinco centimetros, se cortan las cabezas
s rabos hasta el espesor de un centimetro.
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Se blanquean durante veinte minutos con bastante agua, se escurren 1
se refrescan, se les quita la piel amarilla i la primera capa blanca i despues
con un cuchillo se les saca el corazon dejando un hueco de dos centi-
metros.

Se baiia con una capa de manteca una sarten, se colocan las cebollas,
se meten dos pizquitas de aztcar molida en el hueco formado en el interior
de cada cebolla; se pone a todo fuego, para que la cebolla tome color, pero
teniendo cuidado que la manteca no se ponga negra; se vuelven las cebo-
llas para que se doren por todos lados i despues se vierte caldo suficiente
para que las cebollas queden enteramente cubiertas; se hacen hervir, se
colocan brasas encima i se dejan cocer hasta consumirse el caldo;. hai que
tener cuidado de regar las cebollas con el mismo caldo, para evitar que las

cebollas se arruguen.
Luego que estén cocidas se sacan.

Patas de ternera a la Poulette

Se blanquean en agua hirviendo dos patas de ternera i se les quitan
los huesos grandes i se cuecen con dos litros de agua, cebollas, sal, pimien-
ta i una tacita de vinagre.

Cuando las patas estén cocidas, se les quitan todos los huesos ‘con el
mayor cuidado.

Se dejan enfriar. Se corta cada pata en ocho pedazos.

Se prepara seis decilitros de salsa Poulette 1 se colocan las patas en
la salsa.

Se hace cocer, al primer hervor se sirve.

Patas de ternera fritas

Se preparan como acaba de decirse; se rebozan i se frien. Se acompa-
fian con salsa picante i perejil frito.

Se pueden hacer tambien enteras, apanadss, pasindolas 4ntes por un
batido de huevo (véase p4j. 21, capitulo Modo de apanar).

En este caso se sirven con salsa de tomate.
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Ternera con salsa blanquetie

La ternera a la blanquette, se hace ordinariamente con carne de falda
0 pecho.

Se corta un kilo quinientos gramos en trozos de seis cenfimetros cua-
drados que se ponen en una cacerola de cabida de cinco litros.

Se cubre de agua para quelos pedazos de ternera queden completa-
mente sumerjidos 1 despues se afiaden sal 1 pimienta.

Se hace hervir, se espuma al primer hervor.

Se ponen doscientos gramos de cebollas 1 un ramillete surtido.

Se hace hervir una hora con hervor mui suave.

Cuando la ternera esté suficientemente cocida se cuela por un colador
grande; se limpian con cuidado los pedazos 1 se ponen en seguida en una
cacerola mas chica.

En otra cacerola se rehogan treinta gramos de manteca i cuarenta
gramos de harina, se remueve durante cuatro minutos, se retira del fuego 1
se mezcla con todo el caldo, removiendo con la cuchara; se hace reduecir
durante veinie minutos, revolviendo siempre; se espesa con tres yemas de
huevo (vease espeso de huevo, pdj. 23).

Se cuela por un colador fino a la cacerola donde estd la ternera.

Se hace hervir un minuto i » afiade una cucharada de perejil picado;:

se mezcla 1 se sirve.
La ubre de vaca se prepara de igual modo.
Las patas de vaca luego que estén bien cocidas se preparan tambien

asl.

Ternera a la Bourgeoise

La ternera a la bourgeoise ((-ésera) se hace con carne de pierna.

Se corta un pedazo de un kilo quinientos gramos i se mecha con
tocino. '

Se ata para que conserve la forma 1 se pone en una cacerola de cabida
de cinco litros; se afiaden dos litros de caldo i dos patas de ternera, deshue-

sadas 1 sancochadas.
7 NEGRITA

"
-y
.
.
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Se hace hervir i se espuma.

Se afiaden cuatrocientos gramos de zanahorias, trescientos gramos de
cebollas, un ramillete surtido, sal 1 pimienta.

Se hace hervir a fuego mui lento durante tres horas, tapando la cacerola
en sus tres cuartas partes. '

Veinte minutos éntes de retirar del fuego la ternera, se cubre la
cacerola con una tapa de hierro i se colocan brasas encima, para que la
carne se dore.

Se riega cinco a seis veces con su mismo jugo.

Cuando la ternera esté cocida se retira del fuego, se saca de la cacero-
la ise coloca en la fuente, se cuela el jugo, se desengrasa i se reduce a la
mitad, se afiade una cucharada de café de caramelo para sopas (p4j. 6).

Se cortan las zanahorias en partes iguales, en forma de tapones, se
adorna la carne con las zanahorias cortadas i diez cebollitas blanqueadas,
doradas i cocidas aparte; se vierte la mitad del jugo sobre la carne i el
resto se guarda para usarlo en guisos o comerlo cuajado al dia siguier

Ternera Bourgeoise fiambre

La ternera bourgeoise se sirve tambien fiambie.

Se prepara la vispera como caba o jlicarse 1 se deja que se cuaje
en una ensaladera.

Al dia siguente se da vuelta sobre una fuente en el momento de

Servir.

Lomo de ternera braseado

Se deshuesa i se amarra un lomito de ternera.

Se pone en una cacerola con veinte gramos de manteca, se rehoga
para que la carne tome color rubio dorado por todas partes, se vierten
ocho decilitros de caldo i se afiaden cien gramos de cebollas, cien gramos

de zanahorias, un ramillete surtido, sal i pimienta.
Se deja hervir snavemente a fuego lento durante una hora i tres cuar-

tos, cubriendo la cacerola en sus tres cuartas partes.
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Se saca la carne, se cuela el jugo, se desengrasai se reduce a la mitad,
se desata el pedazo de ternera, se coloca en la fuente de servir, se riega
con el jugo i se sirve acompaiiado de acelgas.

Chuletas de ternera asadas o apanadas

Se prepara una chuleta de doscientos gramos, se le quita el hueso de
la espina dorsal, el nervio que rodea la glindula de la paletilla 1 la piel
que cubre la carne del hueso, de modo que quede éste como mango hasta el
espesor de dos centimetros. '

Para asar la chuleta se espolvorea con sal 1 pimienta por ambos lados,
se unta lijeramente con aceite, se asa durante ocho minutos.

Para apanarlas al horno o a la parrilla se mete en manteca derretida i
se la cubre de pan rallado, se asa a fuego suave durante diez minutos.

Se ponen debajo de la chulefa asi preparada dos cucharadas de jugo
de carne (véase jugo de carne).

Chuletas de ternera con salsa picante

Se prepara la termera como acaba de decirse, apanadas o al na-
tural.
Se pone debajo la saies icante, no decilitro para cada chuleta.

Chuletas a la Maltre d’hotel

Se preparan las chuletas apanadas, se asan, se afiade siempre debajo
de las chuletas cincuenta gramos de Maitre d’hitel, teniendo cuidado que
la fuente esté bien caliente.

Asimismo se preparan con salsa de tomate, poniendo un decilitro
por chuleta.

Chuletas de ternera con zanahorias

Se les quita unicamente el hueso de la espina dorsal, se rehogan en
una cacerola durante cinco minutos por cada lado, se aiaden cuatro decili-
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tros de caldo, se hace hervir, al primer hervor se retira del fuego, se cuela,
se limpia bien la chuleta 1 se coloca en un plato.

Se lava la cacerola i se colocan nuevamente las chuletas con veinte
gramos de zanahoria cortada en figura de tapon, se afiaden cien gramos de
de cebollas, sal, pimienta, el jugo que se habia colado i tres decilitros de
agua, se vuelve a poner al fuego 1 se deja cocer lentamente una hora.

Luego que la carne i zanahorias estén cocidas, se ponen las chuletas
en un plato, se rodean con las zanahorias, se cuela i se desengrasa el jugo
i se vierte sobre las chuletas, pero no se echan las cebollas. Se sirve,

Chuletas de ternera rellenas

Se toman dos chuletas, se les quita el hueso de la espina dorsal i se
preparan como las chuletas asadas, se les quita en seguida, con cuidado, la
carne del centro, se pica bien esta carne con ciento cincuenta gramos de to-
cino i carne de chancho para cada chuleta.

Se espolvorea la mesa o tabla con harina, se coloca la chuleta, se rellena
con el picadillo, teniendo cuidado que quede este bien parejo.

Se colocan en una sarten con medio litro de caldo i una copita de jerez
i se cuecen a buen fuego, teniendo cuidado de regarlas con la misma
salsa.

Se retiran dntes que estén bien cccidas, se cubren con pan rallado i se
colocan al horno para que se concluyan de cocer.

Se hace un rehogo de harma 1 se aclara con la salsa en que se cocieron

las chuletas. :
Se sirven en la fuente, se vierte la salsa encima, i se rodean con bonitas

papas cocidas.
Se pueden servir tambien con salsa espafiola o de tomate, acompand-

das de arroz graneado.

Chuletas de ternera a la papillot

Se le quita el hueso de la espina dorsal a una chuleta de ternera que
pese doscientos cincuenta gramos; se aplasta i se espolvorea con sal i pi-

mienta.
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Se ponen en la sarten quince gramos de manteca, se salta la chuleta
durante doce minutos, volviéndola al cabo de los seis minutos primeros
para que se dore de un modo igual. Cuando esté cocida se saca 1 se coloca
en un plato. Se ponen diez gramos de harina en la sarten, se revuelve al
fuego durante dos minutos, con la cuchara de madera, se afiaden dos deci-

litros de caldo, se hace hervir, despues se cuela la salsa 1 se coloca en una

cacerolita.

Se limpia la sarten, se vuelve a poner la salsa i se reduce a la mitad;
se afiaden tres cucharaditas de perejil picado mezclado con un poquito de
orégano. Se hace reducir durante cinco minutos i se retira del fuego.

&z Se dobla un papel blanco, fuerte, se coloca la chuleta encima, colocan-
do el hueso en el doblez, i se corta el papel, de modo que sobresalga ocho
centfmetros de la chuleta. Se abre el papel, se unta de aceite, se cortan
dos lonjas de tocino de la forma i porte de la carne de la chuleta; se colo-

* ca una de las lonjas sobre el papel, se cubre con una cucharada de salsa,

se coloca la chuleta, encima otra cucharada de salsa, en seguida la otra

lonja de tocino. Se dobla el papel para formar una especie de saco, con
pliegues como se hace con las empanaditas fritas i se cuece al horno asi

envuelta para que la salsa'no se salga. Se asa ocho minutos por un lado i

siete por el otro. Se sirve. En vez de papel se puede preparar con masa

hulereada bien delgada. Se asa en el horno bien caliente.

Preparacion de los sesos

Se les quita la pelicula sanguinea, evitando romperlos, i se dejan de-
sangrar una hora. Cuando estén bien blancos, se ponen en una cacerola
de cabida de dos litros, con litro i medio de agua, quince gramos de sal i

1
4
:

medio decilitro de vinagre. Se hace hervir media hora.

Sesos en cajetilla

Se cuecen los sesos como se ha dicho arriba. Se cortan en pedazos
gruesos. Se preparan diez cajetillas de papel, se echan en cada una un pe-
dazo de seso, sal, pimienta, un pedazo de mantequilla del porte de una
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aceituna, pero en pedacitos, perejil picado, jugo de limon i se cubren con
~pan rallado.

Se ponen al horno i se sirven en una fuente sobre una servilleta,
acompafiados aparte con porotitos verdes saltados o acelgas.

Sesos de ternera a la marinera

Se preparan los sesos i se cuecen como ya se ha dicho. Despues de co-
cidos se lavan en agua caliente lijeramente salada, para quitarles el gusto
del vinagre. Se blanquean veinte cebollitas chiquitas, se frien en quin-
ce gramos de manteca, cuando la cebollita esté dorada, se afiaden quince
gramos de harina i se revuelve durante tres minutos; se afiaden dos decili-
tros de caldo 1 un decilitro de vino tinto; se hacen cocer las cebollitas a
fuego lento, se les agrega sal i pimienta, se afladen champigiions o callam-
pas lavadas en agua caliente i cortadas en pedacitos, se hacen cocer ocho
minutos mas. Se colocan los sesos en tajadas en la fuente, se arreo!
cebollitas i los champignons alrededor, se vierte la salsa i se sirve

Budines de sesos

Se cuecen acelgasi zanahorias i - pican cauditas, Se cuecen los
sesos como ya se ha dicho i se cortan en rabsuaditas delgadas, Se cortardn
huevos duros en redondelas. Se baten tres huevos ise juntan con las acel-
gas 1 zanahorias, se le agrega sal, pimienta i treinta gramos de mantequi-
Ha. Se unta un molde liso con mantequilla i pan rallado. Se arregla una
capa de sesos, otra de huevos i otra de verdura hasta Ilenar el molde. Se
cuece al bafio-maria durante un cuarto de hora. Se vacia en una fuente
redonda, se rodean de tostaditas de pan frito i se sirve con salsa blanca o
bechamel.

Sesos de ternera a la Valois

Se cuecen los sesos, se cortan en tajaditas. Se cuecen en dos cuchara-
das de vinagre dos cebollitas picadas 1 bien lavadas. Se hace reducir el
vinagre; se deja enfriar. Se afaden tres yemas de huevo i treinta gramos
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de mantequilla, se mezcla sobre el fuego; se aparta i se afiaden nuevamente
treinta gramos de mantequilla, se mezcla perfectamente, se vuelve a colo-
car al fuego, se retira 1 se afladen nuevamente treinta gramos de mantequi-
lla; se vuelve a poner al fuego, se retira i se afiade una cucharada de pere-
jil picado ilavado. Se arreglan los sesos en el azafate redondo en forma
de corona, se riega cada pedazo con la salsa i en el centro se colocan un
monton de arvejas saltadas en mantequilla i revueltas con huevo.
Observacion.—Los sesos de ternera se sirven tambien con salsa maitre

d’hotel, con salsa de tomate 1 rebozados fritos.

Sesos a la jardinera

Se cuecen los sesos. Se parten en tajadas, se saltan en mauntequilla du-
rante dos minutos. Se cuecen zanahorias cortadas en forma de bolitas, ar-
ias, puntas de espArragos, corazones de alcachofas, porotitos verdes cor-
‘~oonalmente, ramitos de colifler. Se echa todo en una bechamel
an los sesos en forma de corona en una fuente. En el centro

:-1.
Hspesn

8e coloca la verdura Se sirven.
Zesos a la mayonesa

Se cortan tres sesos cocidos e tajadas de dos centimetros de grueso.
e colocan en el fondo de un mo! v ‘ujadas de sesos, se cubren con salsa
mayonesa espesa a la cual se le habrd agregado perejil 1 pepinillos pi-
cados; chalotas picadas i blangueadas en agua hirviendo durante dos mi-
nutos, en seguida se coloca una capa de huevos duros cortados en redon-
delas; se sigue asi hasta llenar el molde, a la altura de un centimetro del
borde.

Se vacia jelatina para fiambre (p4j. 35) medio cuajada, de modo que
entre por todos los costados i fondo; se dejan cuajar bien. Se da vuelta 1

Se sirve.

Sesos fiambres con manteca Montpellier

Se mondan i se blanquean tres sesos de ternera con agua, sal 1 vi-

nagre.
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Luego que estén cocidos se escurren i se colocan en una cacerola con
caldo para salsas.

Se dejan cocer mui suavemente durante quince minutos. Se retiran al
cabo de este tiempo 1 a los veinte minutos de retirados se escurren.

Se prepara manteca de Montpellier del signiente modo:

Se pican quinientos gramos de perifollo, estragon, cebollino pimpine-
la i malpica: se monda i se blanquea durante dos minutos en bastante agua
hirviendo. Se escurre ise refresca. Se esprime para estraerle completa-
mente el agua. ' _

Se machaca todo en el mortero con tres yemas de huevos duro, tres an-
choas bien lavadas, veinticinco gramos de pepinillos, veinticinco gramos
de alcaparras, de los que se estraerd bien el vinagre. Se condimenta
con ¢al i pimnienta. Se pasa esta mezcla por un cedazo.

Cunando todo esté colado se pone en un mortero quinientos gramos de
mantequilla. Se afiade la verdura, dos cucharadas de aceite i una de vi-
nagre.

Se mezcla perfectamente. Debe quedar de un bonito color verde claro.

Se hacen seis cortes de manteca del tamafio de los sesos i de un centi-
metro de espesor.

Se coloca en un azafate redondo formando corona, un pedazo de seso i
un corte de manteca. Se llena el hueco con una salsa espesa de mayonesa.
Se rodea con recortitos de jelatina.

Higado de ternera a la hourgeoise

Se compra un kilo de higado de ternera, el mas claro posible, se
mecha con ftiritas de tocino, condimentadas con sal 1 pimienta, evitando
que se vean las puntas,

Se rehoga el higado con cien gramos de manteca en una cacerola,
teniendo cuidado de volverlo muchas veces para que se dore de un modo
igual.

Cuando esté bien rehogado, se saca i se afiaden a la manteca veinte
gramos de harina, se mezcla con la cuchara durante cuatro minutos, se
afiaden medio litro de agua, medio litro de vino blanco, un ramito de
perejil, una cebolla, sal, pimienta, una hojita de laurel.
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Se hace hervir, revolviendo.

Se vuelve a colocar el higado, se afiaden veinte pedazos de zana-
horias cortadas en forma de tapon, se cubre la cacerola en sus tres
cuarfag partes i se pone a cocer mui lentamente. _

Al cabo de dos horas se afiaden diez cebollitas, blanqueadas i re-
hogadas en la sarten para que tomen color, se deja cocer aun una hora,

se arregla el higado en la fuente, se cuela la salsa, se desengrasa, se

hace reducir tres minutos a buen fuego, se retira el ramo de perejil i
la cebolla grande. :

Se rodea el higado con las zanahorias 1 las cebollitas, se riega con
la salsa 1 se sirve.

Higado saltado a Ia italiana

Se corta un kilo de higado de ternera en tajadas de dos centime-
troe de grueso, se condimenta con sal, pimienta i se envuelve en
harina.

Se calientan cionto veinte gramos de manteca en la sarten, se ponen
las tajadas de higado cuando la manteca esté bien caliente, se dejan cocer
durante tres minutos por un lado, se vuelven i se cuecen durante otros tres
minutes por el otro lado,

Se retira el higado de la sarten, manteniéndolo caliente.

Se afiaden a la manteca: veinticinco gramos de harina, diez gramos
de cebollita picada 1lavada, callampas lavadas i remojadas en agua caliente
durante una hora i picadas, se revuelve todo sobre el fuego, se afiaden dos
decilitros de vino blanco i dos decilitros de caldo, se reduce durante diez
minutos, se arreglan lag tajadas en forma de corona en la fuente, sobre tos-
taditas de pan frito, se anade a la salsa una cucharada de perejil picado 1
se vacia sobre el higado.

Los rifiones se pueden preparar de igual modo.

Higado de termera a la Lionesa

Se corta el higado en tajadas como para el higado a la ital’ana, 1 se

prepara de igual modo, i se frie lo mismo, tres minutos por cada lido ia

-
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todo fuego, se sacan, se echan en la sarten cien gramos de cebollita bien
picada i lavada i se frie durante dos minutos, se revuelve con el higado; se
coloca puré de papa en el centro de la fuente, el higado al rededor.

Se sirve con tajadas de limon, aparte.

Higado de ternera saltado a la casera

Se corta un kilo de higado de ternera en trozos de cinco centimetros
cuadrados 1 del grueso de un centimetro.

‘Se derriten doscientos gramos de manteca en la sarten, i cuando esté
bien caliente, se echan los pedazos de higado, se afiaden sal i pimienta, se
frien durante 6 minutos dindolos vueltas continuamente.

Se echan sobre los pedazos de higado diez gramos de cebollita ‘picada
i lavada, treinta gramos de harina i una cucharada de perejil picado, se
afiaden dos decilitros de vino tinto 1 dos decilitros de ealdo.

Se hace hervir, al primer hervor se sirve,.

‘Espaldilla de ternera rellen=

Este plato es mui agradable en ur baseo canpestre o para las grandes
comidas de familia, i por lo tanto Zarcmos la receta para una espaldilla
entera.

Se compra una espaldilla de ternera de cuatro kilos, sin el morcillo
o jarretes.

Se deshuesa enteramente, procurando no romper el pellejo1 se coloca
en la mesa con el pellejo hicia abajo.

Se corta la carne de la parte mas gruesa, tratando de que quede de
igual espesor, toda la superficie de la espaldilla.

Se afiade a la carne que se ha quitado un kilo mas de carne de ternera
i otro kilo de gordura de chancho o de jamon; se condimenta con sal, pi-
mienta, nuez moscada o especias; se pica bien todo, i se machaca durante
diez minutos.

Se cortan doscientos gramos de tocino en forma de dados, que se mez-
clan con el relleno, guardando las cortezas; se espolvorea la espaldilla con

gal i pimienta.
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Se. estiende el relleno sobre la espaldilla con un espesor de dieciocho
centimetros.

Se doblan los dos lados, sobre la parte de en medio para dar a la es-
paldilla una forma ovalada redondeada.

Se envuelve en una servilleta; conservandole la forma; se aprietan los
estremos, 1 se amarran fuertemente con un cafiamo; se sostiene a parte del
medio con otros dos cordelitos, pero sin apretar.

Se pone en una cacerola grande con cuatro litros de agua, un decilitro
de aguardiente sin anisar, tres patas de ternera, deshuesadas i blanquea—
das; la corteza del tocino que se habrd blanqueado tambien; los huesos de
la espaldilla, cortados en pedazos, doscientos gramos de zanahorias, tres-
cientos gramos de cebollas, un ramillete surtido, cincuenta gramos de sal,
diez gramos de pimienta.

Se pone al fuego; se espuma al primer hervor, i se deja cocer mui len-

nente durante cuatro horas.
rctiva del fuego, se echa a un colador para que ‘destile; se le saca

1

la serviller: ¢ enjuaga esta en agua caliente 1 se vuelve a envolver la es-

paldilla, a dola como estaba; se coloca un peso de dos kilos en-
cima. :

Se deja entric - so desata i se coloca en la fuente.

Se cuela el caldo ¢ que s coces, por una servilleta bien lavada; se
desengrasa perfectamente, 1 s¢ deja en‘riar en una fuente honda para que se
cuaje.

Las patas de ternera se pueden aprovechar en los guisos que se quiera.
El caldo cuajado sirve para galantina o para servirlo con la espal-

dilla.
Cabeza de ternera al natural

Este es otro plato mui agradable i de mucha utilidad en un paseo de
campo o en un almuerzo de familia.

Se compra una cabeza de ternera del tamafio conveniente, procurando
que sea blanca i que tenga bastante gordura. -

Se deshuesa enteramente i se corta en dos partes; se le saca la lengua
i los sesos; poniendo la lengua en una fuente i los sesos en agua para que
desangren.
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Se cortan las dos medias cabezas en tres partes iguales, teniendo cui-

dado que el corte de la oreja sea perfectamente cuadrado, para poder

despues armarla con facilidad.

Se pone en mucha agua caliente durante veinte minutos, se cuela i se
refresca.

Se pican doscientos gramos de gordura de vaca mui fina; se hacen de-
rretir, i luego que esté liquida se agregan doscientos gramos de harina, seis
litros de agua, cien gramos de cebolla, medio litro de vinagre, cuarenta
gramos de sal, veinte gramos de pimienta.

Se revuelve todo con la cuchara, 1 al primer hervor se coloca la cabeza
en la cacerola junto con la lengua.

Se hace coser durante dos horas i media a fuego lento.

Se tendrd cuidado al echar la cabeza de envolverla en un papel grueso,
sin esta precaucion las partes que no quedaran tapadas con el caldo se en-
negrecerian, : '

La cacerola debe estar tapada solamente sus tres cuartas partes.

Cuando la cabeza esté cocida, lo que se prueba viendo si la piel cede
ficilmente a la presion del dedo, se arranca la piel blanca a la lengua, i se
abre ésta en dos partes a lo largo, sin separarlas.

En el momento de servir, se dobla una servilleta para cubrir el fondo
de una fuente ovalada; se colocan los pedazos que tienen las orejas en los
dos estremos de la fuente i los otros en los costados; la lengua que se es-
tiende queda entre las dos orejas i los sesos que se habrdn cocido 1 pre-
parado, como ya se ha dicho en el capitulo, Preparacion de los sesos, se co-
locan encima de la lengua.

Se ponen cuatro ramilletes de perejil en el hueco de las cuatro es-
quinas, 1 dos ramilletes mas chiquitos al lado dé los sesos, i adentro de las
orejas.

La cabeza de tercera al natural se come con salsa de mayonesa, O con
perejil picado i cebollita picada, lavada i sancochada, alcaparras, aceite i
vinagre.

Se mezcla todo 1 se sirve aparte.

Tl caldo se guarda para que se cuaje; sirve para salsa o se corta en pe-
dazos i se sirve tambien con la cabeza.
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Cabeza de ternera con salsa a lo pobre

Se prepara i se arregla en la fuente como se ha dicho.

Se pican doscientos gramos de cebollitas i se ponen a cocer con medio
decilitro de vinagre de modo que la cebolla absorba todo el vinagre.

Se cuela medio litro del caldo de la ternera, se junta con la cebollita, i
se cuece cinco minutos.

Se afiade una cucharada de perejil picado.

Se sirve en la salsera.

Cabeza de ternera con salsa pouletie

* Se blanquea media cabeza de ternera i se corta en pedazos de tres cen-
timetros cuadrados i se cuece como se ha dicho en la cabeza de ternera al
natural.

Una vez cocidas se hecha a un colador.

Se preparan 6 decilitros de salsa poulette (pdj 30).
Se echan los pedazos en la salsa.

Se calientan, se colocan en la fuente 1 se sirven.
Se puede preparar tambien con salsa de tomate.

Cabeza de ternera a la vinagreta

Se cortan en ocho pedazos iguales media cabeza de ternera; se prepara
1 se cuece como ya se ha dicho en la cabeza de ternera al natural, se junta
con la lengua.

Luego que esté cocida se cuelan los pedazos de ternera, i se colocan en
una fuente redonda; la lengua se corta en tajaditas finasi se coloca al
rededor.

Se adorna con ramitas de perejil 1 aceitunas.

Se pasan los sesos por un colador, despues de preparados i cocidos
como ya se ha dicho; se sazonan con sal 1 pimienta; se agregan una cacha-
rada de perejil, una cucharada grande de cebollita picada i sancochada i
bien estrujada en una servilleta, una cucharada de alcaparras.

5
-
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Se mezcla todo bien1 se le anade seis cucharadas grandes de aceite 1
dos de vinagre.
Se revuelve 1 se sirve en una salsera.

Mollejas de ternera al jugo

Se compran dos mollejas de ternera bien llenas, sin grietas.

Se abren a lo largo, sin desprender de las mollejas, los tubos que tienen
por debajo, operacion que es necesario para que desangren bien.

Se ponen lasg mollejas en agua fria durante cuatro horas.

Se echan en agua caliente con litro i medio de agua; se ponen al fuego i
se calientan hasta que se hinchen como globo; pero se debe tener cuidado de que
no se pongan mui duras, pues no se podrian mechar.

Se ponen en una cacerola, con agua fria hasta que se enfrien bien.

Se sacan 1 se echan al colador para que destilen completamente.

Se colocan con un peso encima de 2 hilos, durante 1 Zhoia

En seguida se mechan, i se ponenenla sarten rrn 2 decilifros de caldy,
al cual se le habrd echado caramelo, para que ter ca Color; se copuivorean
con sal, 1 se hacen hervir, haciendo reducir o/ caldo, para formar un jugo
espeso.

Se retiran del fuego i se afiadon 2 decilitros mas de caldo.

Se quitan todos los tubitos o t:ompetiiias, S

Se vuelven a poner las mollejas en la sarten, i se dejan cocer a fuego
mui lento 1 tapadas. pero teniendo cuidado de regarlas de vez en cuando
con su propio jugo.

Cuando toman un color rubio, es sefial que estdn cocidas.

Se desengrasa 1 se cuela el jugo.

Se colocan las mollejas en la fuente, se riegan con el jugo i se sirven
con acelgas, espinacas o tomates revueltos con huevos.

Se sirven tambien con salsa de tomate aclarada con el jugo de las mo-

llejas.

:i
1
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Mollejas de terméra con puntas de esparragos
Se preparan las mollejas comose ha dicho en el capitulo anterior.
Se cortan i se cuecen puntas de espdrragos; se hace una salsa becha-
mel espesa, i se echan los esparragos.

Se colocan las mollejas en la fuente rodeada de montoncitos de espdrra-
gos 1 se riega con una salsa bechamel mas clara,

Mollejas de ternera con petit pois

Se preparan de igual modo, las mollejas i las arvejas.

Escalopas de mollejas de ternera a la Favart

Se pre, aran tres mollejas como ya se ha dicho en el articulo mollejas

ai jugo. :

Se escu ,* 1o.on en prensa debajo de una servilleta.

Se corla ca olleja en caatro escalopas iguales que se sazonan con
sal 1 pimienta, i en sczuida <o reviclean en harina.

Se saltan estas escalopas en una cucevola plana con sesenta gramos de

mantequilla o de manteca. :

Luego que estén Guradas por ambos ludos se escurren i se arreglan
en forma de corona en un azafate redondo,

Se agrega a la cacerola un vaso de vino Madera, se hace reducir i se
afiade 2 decilitros de jugo o de buen caldo.

Se cuela 1 se reserva caliente.,

Por ofra parte dntes de saltar las escalopas se pelan i se cortan en ro-
dajitas cuarenta 1 ocho zanahoritas tiernas; se blanquean con sal i pimienta
i en seguida se saltan con cincuenta gramos de mantequilla, una pizea de
gal 1 una pizca de azdcar.

Se deja cocer lentamente, con la cacerola tapada, revolviendo de vez
en cuando.

Se une este guiso con tres decilitros de salsa bechamel reducida con
una cucharada de nata.




112 LA NEGRITA DODDY

Se vacia esto en el centro, 1 la salsa que se habia preparado sobre las
escalopas.

Mollejas de ternera a la mariscala

Se preparan 1 se cuecen cuatro trozos de mollejas como ya se ha dicho;
se dejan enfriar 1 se cortan en dos partes al traves, de modo que se obten-
gan dos superficies planas.

Se recorta cada pedazo en 6valos de igual tamafio, se condimenta con
sal i pimienta, se revuelven en mantequilla derretida 1 en seguida por pan
rallado. Se asan al hornoj; se colocan en la fuente en forma de corona i se
sirve aparte salsa de tomate o jugo de carne con limon.

Ubre de vaca con puré de alecachofas

Se corta una ubre por la mitad i se sacan trozos ovalados de seis cen-
timetros de largo por cuatro de grueso.

Se blanquean, i se ponen a cocer en caldo hasta que se puedan atrave-
sar con toda facilidad con la aguja.

Se echan a un colador, i despues se les pone en un ptato con un peso
de dos kilos encima.

El caldo se cuela, se desengrasa i se reduce a la mitad; en seguida se
echan los trozos de ubre para que se calienten.

Se colocan en forma de corona en una fuente.

Se hace un puré espeso de alcachofas; se coloca al centro, 1 cada peda-
zo de ubre se cubre con el caldo; lo que quede se sirve en una salsera.

Rumpsteal: a la Ramponneau (1)

Se machaca i arregla una lonja de filete de vaca de trescientos cincuen- k
ta gramos.

Se sazona con sal 1 pimienta i se {rie en la cacerola con 50 gramos de
de manteca,

(1) Llamase rumpsteak un trozo especial de filete de vaca.
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Se dora por los dos lados 1a media coccion se agregan diez cabezas
grandes de champignons.
Se retira luego que esté bien cocido i se mantiene caliente a la entra-

da del horno.

Se afiade a la cacerola dos decilitros de vino tinto, i una cebollita pica-
da; se reduce en los dos tercios i se agrega dos decilitros de jugo de carne
o de buen caldo.

Se hace hervir tres minutos a todo fuego, 1 a los dltimos hervores se
agrega dos higados de pollo, picados bien finos.

Se mezcla perfectamente i se vacia todo sobre el rumpsteak que se ha-
bré colocado en un azafate largo.

Se coloca seis papas cocidas en las estremidades.

Galantina de lomo de ternera relleno

Se prepara un lomo de ternera, se aplasta golpedndolo.

Se hace un salpicon con lengua de ternera, rifiones i trufas cortadas en
pedazos de tres centimetros.

Se pica i se machaca bien en el mortero un kilo de ternera i un kilo de
tocino sin nervios; se le afiaden dos decilitros de caldo, se condimenta con
sal 1 especias.

Se junta el salpicon con el relleno i se coloca sobre el lomo.

Se enrrolla éste, se amarra, dejindole una forma cuadrilonga.

Se envuelve en una servilleta, que se amarra fuertemente a los estremos.

Se coloca en una cacerola grande o en una brasera con caldo en que
se habr4 cocido i pasado verduras como puré, i agregado un vaso de vino
blanco.

Se deja que rompa a hervir, i en seguida se cuece mui lentamente du-
rante cuatro horas; se deja enfriar, se escurre, se le saca la servilleta.

Se quitan los cordeles, selavala servilleta; se envuelve de nuevo la car-
ne; se pone en una fuente con un peso encima durante dos horas.

Se desenvuelve de la servilleta.

Se recorta 1 arregla bien.

Se cubre con jelatina para fiambres, paj. 35.

8 NEGRITA
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Se deja cuajar.
Se adorna si se quiere con recortes de jelatina.

CAPITULO X

CORDERO

Pierna de cordero a las siete horas

Se elije una pierna de tres kilos.

Se deshuesa desprendiendo el hueso del medio sin abrir la pierna.

Se quita la corteza a doscientos gramos de focino i se corta en tiras de
mechar de seis centimetros de largo por uno de ancho, se condimentan con
sal i pimienta, se mecha la pierna por la parte interior, evitando que salgan
afuera ninguna tira de tocino.

Se amarra la pierna.

Se ponen cicn gramos de manteca en la cacerolai se frie la pierna

para que se dore.
Se afiade un litro de caldo, cuatrocientos gramos de zanahorias, sal

1 pimienta.
Se hace hervir 1 se coloca a un lado para que se cueza lentamente,
A las tres horas se vuelve la pierna 1 se afiaden cinco cebollifas 1 me- |
dio decilitro de aguardiente sin anis. '
Se vuelve a tapar la cacerola i se sigue cociendo hora 1 media mas.
Debe quedar el jugo reducido a unos 6 decilitros.
Se saca la pierna de cordero 1 se coloca en la fuente, se cortan lag
zanahorias en forma de tapones, 1 se adorna la pierna con las cebollas.
i las zanahorias. -
El jugo se cuela, se desengrasa i se vierte encima de la pierna.
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Pierna de cordero braseada

Se prepara, se deshuesa como se ha dicho en el capitulo precedente.

Se pone en una cacerola, con dos patas de ternera deshuesadas i blan-
queadas en agua hirviendo, un litro de agua, un litro de caldo, medio de-
cilitro de aguardiente sin anis, una cebolla, cien gramos de zanaho-
rias, sal 1 pimienta.

Se hace hervir, se espuma, se tapa bien la cacerola 1 se cuece a fuego
regular durante tres horas.

Se saca la pierna, se cuela 1 se desengrasa el jugo, i se reduce
a la mitad. .

Se echa parte del jugo en la fuente, se coloca la pierna encima, se
rodea de papas doradas 1 se sirve acompafiada aparte con arvejas, porotitos

verdes saltados o acelgas.

Croquetas de pierna de cordero

Se aprovechan los restos de la pierna i se preparan de igual modo que
las eroquetas de vaca del cocido (pdj. 39).
Se sirven con salsa de tomate o espanola.

Espaldilla de cordero rellena

Se estiende la espaldilla i se cortan los pedazos gruesos, para que quede
pareja, como se ha dicho en la espaldilla de ternera.
Se hace un relleno con doscientos cincuenfa gramos de jamon, o carne
de chancho, 1 doscientos cincuenta gramos de tocino.
Se prepara este relleno como el de la espaldilla de ternera, se afiaden
sal i pimienta, 1 pedazos de aceitunas picados bien menuditos.
Se pone el relleno en la espaldilla, se cose esta con la aguja de atar
ayes, ddndole una forma redonda i teniendo cuidado de que el relleno quede
bien encerrado.
Se pone la espaldilla en una cacerola i se hace dorar durante quince
minutos, volviéndola a los ocho minutos.
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Se afiade medio decilitro de aguardiente i un litro de agua, se hace
hervir, se espuma, se afiaden cien gramos de zanahorias, cien gramos de
cebollas, sal, pimienta, un ramillete surtido 1 una hojita de laurel.

Se deja cocer media hora, regando la carne con el jugo durante cinco

a 8els veces.
Se escurre la carne, se coloca en una fuente, se cuela el jugo, se desen-

grasa 1 se reduce a la mitad.
Se desata la carne, se vierte el jugo i se sirve.
La espaldilla de cordero se puede servir con salsa de tomate, espafiola,

italiana, etc.

Pierna de cordero a la jardinera

Se prepara 1 se deshuesa una pierna como ya se ha dicho para la pierna
de cordero a las siete horas,

Se mecha por la parte interior con tiritas de tocino i de jamon, condi-
mentadas con sal i pimienta.

Se cuecen en dos litros de caldo hirviendo, zanahorias, arvejas, porofi-

tos, nabos, acelgas, puntas de espérragos.
Luego que estén cocidos, se pasa todo por un colador, junto con el

caldo, como para puré.
Se le agrega un litro mas de caldo 1 se vuelve a colar por un colador

mas fino,

Se dora la pierna de cordero en una cacerola grande con cien gramos
de manteca, luego que esté bien dorada se le agrega el caldo i un decilitro
de vino blanco i una cebolla, i se deja cocer lentamente durante tres horas.

Se saca la pierna, se reduce la salsa a la mitad. '

Se coloca la pierna en la fuente ovalada.

Se adorna con montoncitos de zanahorias, coliflor, arvejas, porotitos
verdes,.puntas de espArragos, corazones de alcachofas picados, todo saltado

con mantequilla; se riega con la salsa.
Plerna de cordero a Ia inglesa

Se prepara una pierna como ya se ha dicho, i se echa a cocer en agua
hirviendo con doce nabos enteros, pero pelados i que sean del mismo porte,
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Se cuece la pierna el tiempo nesesario, caleulandose media hora por

kilo de carne,
Se saca la pierna, se coloca en la fuente rodeada de los nabosi de

papitas cocidas i que sean tambien de igual tamafio.
Se cubre con una salsa blanca con alcaparras.

Estofado de corders

Se emplea para este guiso el lomo, pedazo de pierna o espaldilla de
cordero, cortando la carne en pedazos cuadrados de unos seis centimetros.
Se ponen estos pedazos en una cacerola, afiadiendo cien gramos de

manteca, sal i pimienta.

Se frien quince minutos procurando que el fuego sea vivo Jpara que la
carne no suelte su jugo, perono debe quemarse la-manteca. !

Es preciso que la carne no esté en la cacerola, de mas de dos pedazos
uno sobre otro, pues lo principal en este guiso, consiste enel rehogo de
la carne,

Luego que esté rehogado el cordero, se afiaden treinta gramos de
harina, espolvoreando los pedazos con ella, ise hace que ésta tome color
durante cuatro minutos.

Se afiade un litro de agua, 1 se revuelve con la cuchara hasta el
primer hervor.

Se cuela todo por un colador, se limpian los pedazos de carne i la
cacerola i se vuelve a colocar en ella el cordero i la salsa i se hace cocer
mui lentamente durante una hora.

Se preparan quince cebollitas chicas, quince nabos, quince zanahorias
en forma de tapon, se frien en la sarten hasta que estén dorados con
quince gramos de manteca,

Se anaden al cordero, pero sin que deje éste de hervir.

Se deja cocer lentamente media hora.

Se afiaden quince papitas cortadas en forma de huevo de paloma, agre-
gindole un poco de sal, una hojita de laurel i un ramillete surtido.

Se deja cocer media hora mas, se le agrega una cucharada de buen
vinagre, 1 se le da un hervor.

Al momento de servir se saca la hoja de laurel i el ramillete surtido.
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Cuando las cebollitas i nabos son mul tiernos se echan junto con

las papas.
Arverjado de cordero a lo Clarita

Se emplea para este guiso la misma catne que para el estofado, 1 se
corta 1 se frie de igual modo. Se le agregan los treinta gramos de harima
i un litro de agua i se deja cocer lentamente durante una hora. Se coloca
a todo fuego para que no deje de hervir 1 se agregan cuatrocientos gramos
de arvejas i sesenta gramos de cebollita picada a la pluma, en seguida se
retira i se deja nuevamente cocer a fuego suave, Al momento de servir e

le agrega una o dos yemas de huevos.

Tomatican de cordero a la chilena
]

Se emplea la misma carne que ya se ha dicho o restos de carne de cor-
dero fiambre.

Se salta 1a carne en la sarten con sesenta gramos de aceite, sal 1 pi-
mienta. Se deja en la entrada del horno para que no se enfrie.

Se cortan dos cebollas grandes en fajadas delgadas, se pican tres cho-
clos i cuatro tomates maduros, despues de haberle sacado las pepas.

Se frien las cebollas i el choclo con cincuenta gramos de manteca has-
ta que quede bien dorada, se vacia en una cacerola, se colocan los pedazos
de cordero con su jugo i se echa el tomate picado, sal 1 pimienta. Se deja
cocer lentamente durante diez minufos con la cacerola tapada. Se sirve

acompaifiado de papas cocidas.

Chanfaina

; Se cuecen los bofes de cordero. Se le sacan los nervios i se pican me-
nudo.

Se pone en una cacerola sesenta grémos de manteca, una cucharada
.de cebolla picada i los bofes picados, sal i pimienta. Se frien cinco minutos,
se agrega un litro de caldo; luego que esté hirviendo, se le agrega una taza
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de papitas picadas, una taza de arvejas i media taza de arroz bien lavado
en agua caliente.

Se deja cocer lentamente, hasta que espese. Al momento de servir se
agrega una pizca de especias 1 una yema de huevo.

Las guatitas se pueden preparar de igual modo.

Asaduras con salsa de pan

‘Se pican como ya se ha dicho. Se frie en cincuenta gramos de mante-
ca una cucharada de cebollita i los bofes, se le agrega trescientos gramos
de miga de pan remojada i bien estrujada i deshecha, un poco de pimienta
i caldo lo suficiente para tapar todo. Se deja hervir lentamente hasta que
espese. Se le agrega una cucharada de perejil i una yema de huevo.

Guatitas de cordero con salsa de pan

Se preparan de igual modo.

Cuando se cuecen guatitas hai que tener cuidado de lavarlas primero
«n agua fria, dejindolas cuatro horas en agua i cambidndola a menudo.
En seguida se echan en agua hirviendo dos o tres veces hasta que no ten-
gan el menor mal olor, pues si no son mui desagradables.

Lias guatitas se cocinan tambien como el tomatican a la chilena, te-

niendo cuidado de cortarlas en tiritas delgadas 1 freirlas bien.

Budin de gila,titas de cordero

Despues de lavadas como se ha dicho, se cuecen bien 1 se pican o se
machacan bien menuditas. Sele agrega igual cantidad de miga de pan re-
mojado en leche, sal, pimienta, nuez moscada, una cucharada de perejil
picado, una cucharada de cebollita picada, lavada i estrujada en una servi-
lleta, dos yemas de huevo, una cucharada de salsa inglesa Lea Perrin’s.
Se junta bien todo. Se baten las claras coma para merengue 1 se agregan.
Se unta con mantequilla i pan rallado un molde, se llena con esta mezcla,
se cuece 4] bafio-maria durante media hora. Se vacia 1 se sirve con salsa de

tomate o salsa pouleite.
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Este budin se puede preparar de igual modo con asaduras, higadoicon
carne de vaca o cordero.

Se sirve tambien con salsa espafiola o con hortalizas.

Chuléetas de cordero al natural

A un costillar de cordero se le quita el hueso de la espina dorsal, 1 de
cada dos chuletas se saca una para que no queden mui delgadas, se aplas-
tan, se les quita el nervio, pero no la gordura que hai en el hueso i que for-
ma el mango.

Se forma este recojiendo la carne.

Se quita el pellejo que se halla sobre el hueso por la parte esterior de
la chuleta.

Se espolvorean las chuletas por 4mbos lados con sal.

Se echa en la sarten veinte gramos de manteca.

Cuando esté bien caliente se echan las chuletas, cuidando de poner en
la sarten las que quepan, sin tocarse; se frien cuatro minutos por un lado 1
tres por el otro.

Se arreglan en la fuente caliente en forma de corona; se coloca papas
fritas en el centro 1 se sirven inmediatamente.

Chuletas de cordero apanadas

Se preparan de igual modo, se mojan en mantequilla derretida una
despues de otra, se revuelcan en pan rallado 1 se cuecen en el horno, cuatro
minutos por cada lado.

Cuando se hacen fritas se mojan en huevo con aceite como se ha dicho
en el articulo (Modo de apanar p4j 21) se espolvorean bien con miga de
pan cernida, i se frien en grasa bien caliente.

Se sirven con acelgas, porotitos verdes, arvejas, o puré de papas o
arroz a la valenciana.

Chuletas a la Soubise

Se elijen ocho hermosas chuletas de cordero, se mechan con tocino,
se sazonan i se ponen al fuego durante dos horas con caldoi olores.
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En seguida se pican ocho cebollas que se echan en agna hirviendo; se
desaguan en un colador i se cuecen durante una hora en una taza de caldo;
se revuelven con mantequilla, harina i una yema de huevo i se pasan por
un cedazo.

Se acomodan las costillas en la fuente en forma de corona con su jugo
reducido i desengrasado, se vacia la salsa al medio i se sirven bien calien-
tes, acompafiadas de frititos de papa o papillote.

Chuletas de cordero con champignons

Se frien las chuletas.
En seguida se frie cebolla cortada en torrejitas menudas, en grasa fres-

ca, se afiade una cucharadita de harina i cuandoe esté dorada se agrega un
poco de caldo, jerez, champignons, sal i pimienta.

Se ponen las chuletas en esta salsa i se sirven.

Se pueden preparar con callampas en vez de champignons, teniendo
cuidado que se cuezan bien,

Chuletas trasparentes

Se preparan las chuletasi se condimentan con sal i pimienta.

Se hace una pasta de dos yemas de huevo i pan rallado i se cubren las
chuletas.

Se baten las claras cuidando que no queden demasiado batidas.

Se untan las chuletas en las claras i se van friendo, en grasa bien ca-
liente, teniendo cuidado que no se junten unas con otras.

Costillas a la milanesa

Se pasan por mantequilla tibia i se apanan con miga de pan 1 queso
parmesano rallado. '

Se baten dos huevos enteros i se pasan por ellos las costillas para apa-
narlas de nuevo con pan i queso; se frien en mantequilla hasta que queden
doradas, i se sirven sobre una salsa de tomate o sobre una capa de perejil
frito.
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Chuletas de cordero a la Schiltilgheim

Se preparan seis a ocho chuletas de cordero, dejindolas con el hueso des-
cubierto como mango; se revuelcan en huevo con aceite i pan rallado i se
frien en grasa bien caliente.

Se cortan seis a ocho tajaditas de higado de cordero, se sazonan con
sal, pimienta, se revuelcan en harina i se frien en mantequilla, saltindolos
lo mas rapidamente posible.

Se colocan en forma de corona alternando los higados con las chuletas,
en una fuente redonda, adornando los mangos de las chuletas con papel
(papillof). .

Se pican doscientos gramos de champignons, se frien en mantequilla,
se le agrega una charada de harina, dos decilitros de caldo, un decilitro de
vino tinto, sal, pimienta, una cucharada de perejil picado; se hace hervir len-
tamente.

Cuando los champignons estén cocidos se le agrega treinta gramos mas
de mantequillai se sirve esta salsa, que debe quedar espesa, en el medio de
la fuente, :

Pecho de cordero braseado i apanado

Se compra un trozo de pecho de seiscientos gramos 1 se cuece en el
caldo de la sopa, dejandolo cocer hasta que los huesos se separen ficil-
mente.

Se saca, se le quita todos los huesos, se espolvorea con sal i se deja
enfriar con un peso de dos kilos encima, ' '

Luego que esté completamente frio se corta en seis pedazos ignales; se
derriten treinta gramos de mantequilla, se untan los pedazos de carne, i se
revuelven en pan rallado. ;

Se colocan al horno bien caliente. Luego que estén doradas se sirven con

verdura 1 salsa picante, espafiola o de tomate.
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Rifones de cordero saltados a la Parmentiére

Se preparan los rifiones como los rifiones de vaca saltados a la france-
sa (pdj 84), solo que cortados cada rifioncito en dos pedazos.

Se ponen a asar papas grandes largas i peladas, al horno. Luego que es-
tén doradas, se les saca con cuidado las dos fercera partes, sin romper la
parte de afuera, se pasa por un colador, se le afiade un poco de mantequilla,
se mezcla bien 1 se vuelven a llenar las papas con esta pasta, teniendo
cuidado de dejar en el centro espacio para colocar dos pedazos de rifioncitos,
que se cubren con una cucharada de la salsa de los rifiones.

Se arreglan en un plato redondo, se adornan con perejil frito i se

sirven.

Rinones de cordero a la brochette

Se compran seis rifiones, se lavan 1 se cortan en redondelitas de me-
dio centimetro de grueso, despues de quitarles el pellejito. Se corta tocino
en tajaditas del mismo porfe. Se ensartan en las agujas una tajada de rifion
i una de tocino, se espolvorean con sal i pimienta.

Se derriten sesenta gramos de mantequilla o aceite, se mojan bien ca-
da brochette (agujas) se revaelcan con bastante pan rallado, se colocan en pa-

rrilla i se ponen al horno durante diez minutos, teniendo cuidado de darlos
vuelta.

Se sirven acompaiiados con arroz graneado o papas saltadas.
-3 Se puede tambien apanar a la inglesa 1 freirlos.

Rinones de cordero a la maitre d’hotel

Se abren seis rifiones en dos, pero sin separarlos; se les quita el pelle-
jito;-se espolvorean con sal 1 pimienta; se untan con aceite i se asan a la pa-

rrilla o se frien en la sarten durante tres minutos por cada lado.

Se arreglan en una fuente redonda.

Se preparan cien gramos de maitre d hotel.

Se cubre cada rifion con la salsa 1 se sirven bien caliente. En el centro

=

8¢ coloca una pirdmide de fostaditas de pan frito.
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Rifiomes em canapé

Se cortan seis rifiones en dos partes. Se preparan el mismo ntimero de
tajadas de pan que pedazos de rifiones; se untan bien con mantequilla de-
rretida, se coloca encima una tajada de tocino del mismo porte i mas encima.
los rifioncitos de cordero, sazonados con salipimienta i mojados tambien
en mantequilla derretida. Se cuecen al horno i se sirven rodeados de pe-
rejil.

Croquetas de chuletas de cordero.

Se les quita el hueso de la espina dorsal a cada chuleta. En seguida se
les saca toda la carne; se limpian bien los huesos, de modo que queden bien
pelados.

Se machaca bien la carne, se le agrega igual cantidad de miga de pan
remojado en leche, sal, pimienta, veinte gramos de mantequilla, una cucha-
rada de perejil picado; si se quieren hacer mas delicadas, trufas o champi-
gnons picados, dos yemas de huevo; se mezcla bien todo. Se espolvorea la
mesa con pan rallado. Se divide la pasta en el ndmero de chuletas. Se
revuelca cada parte en el pan, en seguida se pasa por un batido de las claras
de los dos huevos a las que se habrd agregado aceite, 1 una cucharada de
agua i luego otra vez por pan rallado, formando la pasta en forma de peras.
Se introduce en la parte mas delgada el hueso. Se frien en grasa bien ca-
liente. :

Se arreé‘lan en la fuente en forma de corona, con los huesos con papi-
llot (papel encarrujado) hicia afuera. En el centro se coloca verdura.

Si se quiere se hace una salsa espafiola i se sirve aparte en la salsera.

Escalopes de higado de cordero

Se corta higado de cordero en tajadas iguales de seis centimetros de-
largo i un centimetro de ancho.
Se espolvorean con sal i pimienta; se pasan por un batido de huevo al
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cual se le habré puesto una cucharada de perejil picado; se revuelcan en
pan rallado 1 se frien en grasa bien caliente.

- Se arreglan sobre una servilleta en la fuente, rodeado de perejili se
sirve acompafiados de las verduras que se quiera o con salsa de tomate.

Epigramas de cordero con espinacas

Se preparan dos medios pechos de cordero, se atan juntos i se cuecen con
un litro i medio de agua. Se hace hervir, se espumai se cuece como el co-
cido de costumbre, durante una hora i media.

Se escurren los pechos, se desatan, se deshuesan sin romperlos, se es-
tienden sobre la mesa, se cubren con una servilleta i se coloca un peso de
uno o dos kilos encima.

Por otra parte se cortan en un trozo cuadrado de cordero seis pedazos
en forma de chulefas. Se aplastan i se sazonan. Se apanan a la inglesa i
se asan,

Luego que los pechos de cordero estén frios, se cortan en tres pedazos
cada uno i se apanan tambien i se frien en la sarten,

Se colocan 4mbas cosas en forma de corona i alterndndolos en un aza-
fate redondo.

Se llena el centro con espinacas saltadas con mantequilla.

Se salsean los trozos de cordero con jugo de carne.

Pilatf de moliejas de cordero

Se pone a freir en una cacerolita cincuenta gramos de manteca, cin-
cuenta gramos de cebollita picada; se afiaden dcscientos cincuenta gramos
de arroz de la India; se sazona, se revuelve a todo fuego, durante tres mi-
nutos; se agrega un litro de caldo; se tapa la cacerola i se cuece en el hor-
no durante veinte a veinticinco minutos.

Luego que esté cocido, se esparcen sobre el arroz cincuenta gramos
de mantequilla divididos en pedacitos; se mezcla con el tenedor, con mucho
cuidado 1 se reserva caliente. :

Miéntras se cuece el arroz se blanquean, se escurren i se refrescan
trescientos gramos de mollejas de cordero.
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Se pican, se sazonan 1 se frien en la sarten con cincuenta gramos de
manteca.

Se escurren, se anade a la sarten un decilitro de vino blanco; se
reduce; se agregan cuatro decilitros de caldo o de jugo. Se hace hervir. Se
cuela por un colador fino sobre las mollejas de cordero. :

Se vacia el arvoz en un molde liso para verduras , se ahueca el centro
1 se echan en él las mollejas. '

Observacton.—Se prepara del mismo modo cualquier pilaff o pilaw (es i
decir arroz en molde) de ave, cordero, rifiones, higados, etc.

Rizotto de cordero ala Mont-Bry

Se pone en una cacerola con sesenta gramos de manteca, cincuenta gra-

mos de cebolla picada. Se anaden doscientos gramos de arroz. Se sazona
con sal 1 pimienta. Se revuelve i se afiaden tres decilifros de caldo. Se deja.

Py TR R

cocer tapado durante veinticinco minutos, revolviendo de.vez en cuando

para que no se pegue el arroz, que debe quedar bien graneado.

Se afiade al Gltimo momento cuarenta gramos de queso parmesano ra-
llado i un pedazo de mantequilla.
. Se revuelve 1 se arregla en forma de corona en un azafate redondo.

Se saltan doscientos cincuenta gramos de mollejas de cordero o rifiones,

|
|
|

se agrega perejil picado i se llena el centro de la corona i alrededor se po-
nen ramitos de puntfas de espirragos cocidas 1 fritas en mantequilla.

= Chuletas de cordero a la Mireille

Seis bonitas chuletas se preparan i se frien en aceite, apanadas a la in-

e glesa.

; Se limpian 1 se parten por la mitad tres calabacitas largas que deben ser
bien tiernas, o zapallitos italianos.

: Se les hace unas incisiones cuadradas en la parte de la pulpa, se rocian

con aceite, se sazonan con sal 1 pimienta 1 se asan. ]

Se limpian cuatro tomates, se despepan i se pican. Se frien en una cace-
rola con una cucharada de aceite, sal, pimienta, una cucharada de perejil i ajo

segun el gusto.

i A = ogT
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Para servir: se colocan las chuletas en el azafate sobre las calabacitas 1

el fundido de tomate al centro.

WAL T TR T R

Chuletas de cordero a la alemana

. Se saltan con aceite seis hermosas chuletas de cordero, aplastadas, sazo-
~ nadas i lijeramente salpicadas con harina. Se escurren; se agrega a la sarten un
decilitro de vinagre, se reduce i se afiaden cuatro decilitros de jelatina o de
jugo de carne. Se reduce i se cuela por un colador fino.

Se colocan las chuletas en circulo en- un azafate redondo, alternindolas.
con tostadas de pan frito en mantequilla. & :

El centro se guarnece con medio litro de cerezas guindas cocidas al na- '
tural, 1 se salsean con la salsa indicada. ; : ' |
El cabrito se puede*preparar tambien asi,

CAPITULO X

CHANCHO I CONEJO

Lomo de chancho a la Robert

Se compra un trozo de dos kilos de lomo, procurando quela carne tenga
color encarnado claro i ninguna mancha blanca.

Se deja con una capa de gordura de un centimetro de grueso.

Se pone en una fuente con doscientos gramos de sal en grano para que

- se cure durante dos horas, volviéndole muchas veces. Se enjuga despues bien.

Se pone en una cacerola con diez gramos de manteca, sal i pimienta.

Se frie bien por todos los lados.

Se afiaden dos decilitros de caldo, dos decilitros de vino blanco, un ra-

millete surtido, una cebolla i una pizca de especias compuestas.

Se tapa bien la cacerola. Se hace cocer a hervor mui suave durante

dos horag, regindolo cuatro veces durante su coccion. ;
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Se mondan trescientos gramos de cebolla, se quitan las partes duras 1 se
cortan en pedazos de dos centimetros cuadrados 1 despues se ponen en una
cacerola con veinte gramos de manteca, hasta que se doren.

Se afiaden veinticinco gramos de harina; se revuelve dos minutos sobre
el fuego; se retira i se afiaden tres decilitros de caldo, sal 1 pimienta.

Se hace cocer diez minutos revolviendo.

Se saca el lomo; se cuela el jugoi se mezcla con la salsa; se reduce du-
rante cinco minutos, revolviendo.

Se pone la salsa en el fondo de la fuente, se coloca el lomo encima i se
sirve.

Si se quiere se agrega a la salsa una cucharada de salsa inglesa Lea
Perrin’s. ; :

El lomo de chancho se puede preparar tambien como los filetes de vaca.
con puré de tomate, con champignons, etc.

Chuletas de chancho apanadas al jugo

Se preparan las chuletas como las chuletas de ternera. Se moja en man-
tequilla derretida i se revuelea en ipan rallado, cuando’ se hacen al horno o
a la parrilla; con huevo i pan rallado cuando se hacen fritas.

Se calientan dos decilitros de jugo, se coloca debajo de la chuleta. Se sir-
ve con papitas fritas.

Las chuletas de chancho se sirven asi apanadas, con salsa de tomate pi-
cante, sobre acelgas. ;

Rifiones de chancho saltados

Se preparan lo mismo que los rifiones de vaca saltados.

Patas de chancho a la Menehould

Se asan a la parrilla a fuego suave, o al horno despues de haberlas pa-
sadc por mantequilla derretida i bastante pan rallado.

Se sirven mui calientes, en forma de corona en la fuente. El centro se
llena con tomates picados, fritos revueltos con tres huevos.
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Pastel de frejoles con salchichas

: Se cuecen una libra de frejoles. Se pasan por un colador, teniendo cuida- -
<o de agregarle poco a poco dos decilitros de caldo.

Se revuelve en el fuego, se le agrega sal, 1 treinta gramos de manteca ca-
liente, 1 una cucharada de cebollita picada i frita. .

Se unta el fondo de una pastelera con manteca derretida, se cubre con
una capa de puré de frejoles, i otra de salchichas asadas al horno 1 partidas
en pedazos de dos centimetros cada una, hasta llenar el molde.

Se riega con la manteca de las salchichas, se cubre con pan rayado, se
dora al horno bien caliente 1 se sirve.

Salchichas con puré

Se asan las salchichas.

Se hace un puré de papas, de lentejas o de arvejas. Se condimentan con
cien gramos de mantequilla para una fuente de ocho salchichas largas.

Se pone el puré en la fuente; se arreglan las salchichas encima; se riegan
«con un decilitro de jugo de carne.

Salchichas en fricasse

Se asan dos docenas de salchichas chicas. Se parten en dos pedazos, i se

echan en la cacerola.
Se frien cinco papas, cortadas en pedazos de dos centimetros cuadrados,
veinte pedacitos de pan del mismo porte i una cucharada de cebolla picada; todo
por separado; se cuece una taza de arvejas de modo que queden bien vérdes;

-~ se junta todo, se agrega un poquito de sal i pimienta 1 treinta gramos de man-
- tequilla. Se baten dos huevos enteros, se echan en la cacerola, se mezcla bien

todo sobre el fuego, 1 cuandp el huevo esté medio cocido, se sirve inmediata-
~ mente, agregando treinta gramos mas de mantequilla,

Los ritiones se pueden servir de igual modo.

Morcilla

Se hacen incisiones a lo largo de los estremos de cada lado de la morei-
la, para impedir que se revienten cuando se asen. Los cortes no deben ser de

‘mas de tres milimetros de profundidad.
: 9 NEGRITA
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Se asan durante cinco minutos por un lado i ¢inco minutos por el otro.

Se sirve mui caliente.

Pastel de higado de chancho

Se compra media libra de higado de chancho, bien colorado, media libra
de tocino sin sal, se cortan dmbas cosas en pedacitos mui chicog, i en seguida
se machacan hasta convertirlas en papilla; se pica bien menudito 1 se anaden
una cebollita i una cucharada de perejil, se sazona todo con sal i pimienta.

Se eubre 6l fondo i los costados de un molde liso con tajaditas mui del-
gadas de tocino; se llena con el higado picado, teniendo cuidado de colocar
de vez en cuando algunas trufas hien picadas; se cubre con lonjas de toci-
no; se cierra bien el molde i se cuece al bafio-maria durante cuatro

horas.
Si se quiere mas economia, se pueden suprimir las trufas.

Picadillo de sangre de chancho

Se pica 1 se frie con cuarenta gramos de manfeca, cien gramos de cebo-
lla; se agrega la sangre de chancho, se frie durante cinco minutos con sal i
pimienta; se afiade una cucharada de perejil i treinta gramos mas de mante-

ca caliente,
Se coloca en una fuente, se picandos huevos duros por encima i se rodea

de papas cocidas 1 doradas en la sarten.

Estofado de chancho

Se prepara con costillas de pecho, 1 como se ha dicho para el estofado

de cordero.

Choucroute a la alemana

Se prepara un kilo de repollo como s¢ ha dicho en el articulo Ganso con

choucroute.
Se pone en una cacerola; se lavan doscientos gramos de tocino,
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Se tiene listo un salchichon comun de doscientos gramos i ocho sal-
chichitas.

Se cuecen con el repollo, el tocino, el salchichon i las salchichas, con
una cebolla i un ramillete surtido.

Se sacan primero las salchichas, que se cuecen mas pronto, despues el
salchichon 1 por ultimo el tocino. : A

Se escurre el repollo, se esprime bien, i se coloca en la fuente en forma
de piramide.

‘Se corta el tocino en pedazos de cuatro centimetros portres i de un cen-
timetro de grueso.

Se colocan estos pedazos al rededor de la choucroute, el salchichon én
rodajas despues i las salchichas en cada estremo.

Chorizos espanoles

Se pican mui finos un kilo de carne de.- buei, medio kilo de carne de ter-
nera o mejor de chancho i ofro tanto de tocino en pedacitos.

Se muelen estas carnes con pimiento rojo, un poco de orégano 1 sal que
se habrdn molido aparte.

Se deja salpresar veinticuatro horas,

Se rellenan con esta mezcla, la tripa de chancho lo mismo que se hace
con los salchichones i se atan por trozos de seis dedos de largo:

Se cuelgan en lugar seco 1 ventilado 1 se ahuman en la cocina.

Queso de chancho

Se deshuesa 1lava la carne de una cabeza de chancho, que se corta en
 filetes asi como las orejas i la lengua; aparte se conserva la piel en pedazos
largos 1 se atan por separado.

Se deja el todo, tresidias a lo ménos, en un tiesto con sal, un poco de sa-
-'I-litre en polvo, pimienta, especias, un poco de tomillo, laurel, perejil, chalotas
-~ picadas, la corteza i el jugo de un limon. Al cabo de ese tiempo se saca i se
~envuelven todos los pedazos en un lienzo; se hace cocer en una marmita en
la que se bafiardn con un caldo compuesto de agua, vino blanco, cebollas,
- zanahorias, finas hierbas, los huesos de la cabeza i sal; se hace cocer cinco
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a seis horas o mas, se retira del fuego'i se deja escurrir. Se rodea con cui-
dado un molde o cacerola con los pedazos de cuero, se colocan con drden,
en el centro la carne, oréjas i lengua, mezclando los filetes. Se agrega s1 se
quiere un relleno hecho con restos i filetes de ave. Se cubre el todo con una
tapa que entre ajustada en el molde, 1 sobre la cual es necesario colocar,
miéntras la carne esté aun icaliente, un peso de varios kilégramos, a fin
de apretar fuertemente i llenar los vacios.

Una vez frio, gse saca del molde, calentando un momento los contor-
nos en agua hirviendo.
) Se sirve el queso cubriéndolo de pan rallado i1 perejil picado 1 rodeado
de perejil en ramas. El caldo hace una buena sopa.

La hure de cochon o cabeza de chancho

Se prepara ésta de la misma manera, pero debe conservarse entera la
piel o cuero, de manera que le sirva de cubierta en su forma natural.

Una vez rellena la piel, 1 habiéndole dado la forma, se envuelve en un
lienzo, se afa i se hace cocer como queda dicho, a lo ménos ocho horas.

Conejo con vino blanco

Se corta el conejo en pedazos. Se coloca en una fuente honda con cebo-
lla picada, lauvel, tomillo i perejil, un cuarto de taza de vinagre, media taza
de aceite, 1 la cantidad suficiente de vino blanco para cubrir bien fodos los
pedazos. Encima se cubre con ramas de perejil. Se deja asi durante un dia

.4

entero.

Se coloca en una cacerola un buen peduzo de mantequilla, para freir
bien los pedazos de conejo, los cuales se sacardn con cuidado de la marina-
da, se les agrega sal = pimienta, i cuando estén bien dorados se les afiade el
caldo de la marinada i se deja hervir lentamente durante una a dos
horas.

Las perdices se preparan de igual modo.

S s

Conejo asado

.

:
1

Se despoja un conejo, se le cortan las patas de atras por encima de la ta-

ba i las delanteras por la primera articulacion.
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Se vacia, se le doblan los pellejos del vientre, i se le hace una hendidura
en el nerv o de una pata trasera, para que 4mbas permanezcan cruzadas. Con
esta operacion se¢ mantiene la forma del conejo.

Para mantener la parte delantera, se pasa con una aguja de coser aves un
cordelito por los ojos i despues por los hombros, de modo que la cabeza que-
de recojida sobre si misma i se aprieten las patas delanteras a lo largo del
cuerpo.

Se cubre el conejo con lonjas de tocino, atadas con cordelitos; se pone a
asar, dejdindolo veinticinco minutos al fuego. Se quitan los cdfiamos, se coloca
en la fuente con el vientre hécia abajo.

Se sirve con dos decilitros de salsa blanca, preparada con caldo, a la cual
se le agrega una cucharada de vinagre. :

Gibelotte

Se despoja, se vacia i se corta el conejo en pedazos de cuatro centimetros.

Se cortan doscientos gramos de tccino en pedazo de tres centimetros por
dos. Se hace blanquear, se escurre i se frie con treinta gramos de manteca.
Cuando est¢ dorado se retira.

Se pone el conejo en la sarten, i se frie con la misma manteca durante diez
minufos; se espolvorea con treinta gramos de harina i se revuelve al fuego du-
rante dos a tres minutos. Se afiaden:

El tocino, tres decilitros de caldo, tres decilitros de vino tinto, sal, pimien-
ta, un ramillete surtido, una hoja de laurel i quince cebollitas doradas a la sar-
ten. Se deja cocer a fuego lento durante veinte minntog, con la cacerola bien
tapada. Se afiaden cinco a seis champignons; se deja cocer cinco minutos
mas; se retira el ramillete i la hoja de laurel i se coloca todo en la fuente.

Conejo saltado

Se corta el conejo en pedazos, como se ha dicho en el capitulo anterior.

_ Se coloea en la sarten treinta gramos de mantequilla. tres cucharadas de
- aceite, nuez moscada, unapizca de especias compuestas, sal 1 pimienta. Cuando
" lamantequilla esté derretida, se ponen los pedazos de conejo en la sarten a
fuego vivo, durante veinte minutos. Se retiran al cabo de este tiempo; se coloca
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el conejo en una fuente; se anaden en la sarten veinticinco gramos de harina,
se revuelve sobre el fuego durante un minuto; se anaden dos decilitros de vino
blanco i un decilitro de caldo.

Se hace hervir cinco minutos; se cuela esta salsa por el colador fino.

Se limpia la sarten; se vuelve a poner la salsa i el conejo; se afiaden veinte
gramos de cebollitas picadas 1 bien lavadas i una cucharada de perejil picado,

Se hace hervir, al primer hervor se retira i se sirve.

No hai que olvidar que cualquier saltado no debe dar mas que un hervor,

pues si no se endurece.

Lechoncito asado

Daremos esta receta, mui util para paseos campesires.

Se degiiella i se desangra un lechoncito que mame todavia.

Se pone al fuego una olla grande llena de agua, se calienta, sin que hier-
va i se sumerje el chanchito en el agua para escaldarlo. i se le quitan las cer-
das frotdndolo con un trapo blanco; en el caso que algunas cerdas resistieran
al frotamiento, se vuelve a sumerjir el chanchito en el agua caliente.

Se vacia, se chamusca ise deja desangrar -bien en agua durante veinti-
cuatro horas.

Al momento de prepararlo se enjuga 1 se seca bien.

Se le cuelga de un gancho pam'que se concluya de secar.

Se le recoje los miembros amarrdndolos, i se asa al horno rocidndolo con
aceite. :

Luego que esté asado, se sirve.

Se-debe tener cuidado al recibir la sangre, de poner jugo de limon en la

fuente para que 13- sangre 1o se COli.g‘lIlE.

Conejo a la sportsman

Cértense media docena de lonjas de jamon i pénganse al fuego en una
cacerola.

Cuando se empiecen a freir, échese el conejo partido en seis pedazos, aia-
diéndolo al jamon en la cacerola. '

Tan luego como el conejo adquiera color, échese una copa de vino, 1 media
de cotiac al que se prende fuego.
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Al apagarse la llama anddase un poco de pimienta, sal, una hoja de laurel,
algunas briznas de tomillo o perejil i déjese cocer todo a fuego lento, colocan~-
do la cacerola al lado del fuego, hasta que el conac se haya volatilizado ente-

ramente.
Se sirve acompanado de papas doradas.

Solomillo de chancho a la inoda de Lorena

Bajo el nombre de solomillo de chancho, se designa la mitad del espina-
70 del chancho, conocido cont el nombre de lomo.

Se deshuesa del espinazo dos kilos de filete i se coloea el chancho en sal i
se mantiene asi un dia. . :

Se agrega una hoja de laurel i una ramita de tomillo.

Se da vuelta el pedazo dos o tres veces durante la salazon.

Esie sazonamiento satura mejor la carne i la hace mas jugosa.

Al dia siguiente, se troza en cuartos dos repollos colorados; se suprimen
las partes gruesas 1 se cortan en una juliana gruesa.

Se coloca el repollo en una cacerola con dos cucharadas grandes de man-
teca de chancho o de ganso, una cebolla a la que se habri clavado un clavo
de olor, un ramillete surtido, sal 1 pimienta molida.

Luego que el repollo principie a freirse, se agrega medio litro de vino
blanco.

Se deja reducir, i se afiaden tres a cuatro cucharones de caldo.

Se cubre la cacerola i se deja cocer durante dos horas, revolviendo de
;: vez en cuando.

[ Miéntras se cuece el repollo, se pone a asar el chancho, al horno.

Luego que esté cocido, se retira; se agrega a la asadera dos cucharadas

de caldo, |

Se cuela el jugo i se mantiene caliente.

Cuarenta i cinco minutos 4ntes de servir, se hacen cocer quinientos
~ gramos de papas largas, bien peladas 1 arregladas de modo que queden de
~ igual porte.

Se escurren en un colador i se doran en seguida con cincuenta gramos

- de mantequilla fresca.
Se sirve, colocando en el fondo de un gran azafate ovalado el repollo,
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encima el solomillo de chancho, en los dos estremos de la carne, las papas.
Se vacia el jugo en todo el rededor i se sirve bien caliente.
OssErvacioN.—En las campifias loreneses, preparan este plato con mas
sencillez, cuecen las papas en el repollo.
En la Alsacia, en la que continuamente se sirve este guiso, lo preparan
con manzanas medio Acidas, las cortan en rajaditas 1 las cuecen con el repo-
llo en vez de las papas.

Congjos a la Catulle Mendés
.

Se prepara i se vacia el conejo, se corta en trozos como ya se ha dicho
para el Gibelotte.

Se dora en una sarten con cien gramos de manteca, dos cebollas pica-
das, sal 1 pimienta, ajo segun el gusto.

En seguida se ponen en el horno durante veinte minutos, teniendo cui-
dado de moverlos de vez en cuando.

Se agregan cuatro decilitros de vino blanco seco, un ramillete surtido-
1 se hace jreducir completamente encima de la cocina; se afiaden enténces
cuatro decilitros de mantequilla o de nata espesa.

Se tapa 1 se pone nuevamente al horno durante cuarenta minutos.

Se prepara miéntras tanto la siguiente guarnicion,

Se cuecen veinticuatro champignons, con treinta gramos de mante-
quilla, sal i pimienta; se corta en torrejas gruesas un pepino, se blanquea
diez minutos en agua con sal; se escurren i se saltan con cuarenta gramos
de manteca o mantequilla, sal i pimienta durante veinte minutos.

Se le quita la miga a un pan redondo no mui alto, se humedece con
mantequilla el interior i se dora en el horno.

Para servir se colocan los pedazos de conejo en el pan; se reduce la
salsa, se agrega fuera del fuego jugo de limon, i cincuenta gramos de man-
tequilla i se vacia sobre los conejos. '

Al rededor del pan se sirven los champignons 1 los pedazos de pepino,
alternados por montoncitos.

Como se ve este guiso si se quiere hacer sencillo con mas economia, se
suprime la guarnicion o se cambia con montoncitos de zanahorias, arvejitas.

o de papitas saltadas.
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Conejo a la crema

*

Se corta en trozos un conejo grande,i se coloca en una marinada.

Se escurre i se salta lo mas vivamente posible en una cacerola con se-
senta gramos de mantequilla.

Liuego que esté bien cocido se retira de la cacerola 1 se afade a ésta
seis decilitros de nata batida 1 dos decilitros de caldo.

Se reduce a la mitad, se sazona 1 se afiade cincuenta gramos de man-
tequilla.

~ Se cuela la salsa por un colador fino 1 se vacia sobre el conejo, el que-

se dejard cocer, sin hervir, a un lado del fuego.

Se sirve.

CAPITULO XII 5

RELLENOS I PUREES

Antes de seguir mas adelante, he querido ensefiar a mis lectoras en
este capitulo, el modo de preparar los distintos rellenos, para poder desti-

narlos sierﬁpre que lo estimen conveniente, ya sea para rellenar aves, pes-
cados o lomos, como al mismo tiempo para que puedan salir de miles de
dificultades, pues los rellenos sirven para hacer pastelitos de masa, budines,
croquetas, ete.

Una duefia de casa intelijente o una buena cocinera puede sacar mucho
provecho de ellos. |

Relleno de ternera (Godiveau)

Se reunen quinienfos gramos de fernera, bien limpia de nervios, 1 se-
tecienfos cincuenta gramos de grasa de larifionada, perfectamente mondada.
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Se pica la ternera 1 la grasa separadumente; se mezclan ent seguida los
picadillos, se condimentan con sal i especias.

Se machaca todo en un mortero, i se afiaden dos huevos en dos veces,
de modo de formar una pasta lisa en la quano se distinga ni una particula
de grasa o de ternera.

Se coloca este relleno en un lugar frio.

Se hace una crema con dos huevos, treinta gramos de harina, tres deci-
litros de leche 1 sal.

Se hace hervir, revolviendo; al primer hervor se retira 1 se deja enfriar.
colocandola en agua fria. ]

Se vuelve a colocar el relleno en el mortero; se machaca 1 se afiade la
crema en tres veces.

Se le afiaden dos huevos mas 1 cien gramos de hielo bien lavado que se
-echard en muchas veces. .

Si el relleno estd mui duro, lo que se prueba echando una bolita del re-
lleno en caldo para que se cuajei despues en agua fria, se agrega mas
hielo.

Este relleno exije que se haga mui lijero. \

Cuando se quiere hacer ménos cantidad se reduce todo en la mitad.

Relleno de ave

Se machacan pechugas o filetes de gallina, se afiade la mitad de la can-
tidad de’pechugas, de ubre cocida de ternera, machacada i pasada por el ceda-
zo, e igual cantidad de miga de pan remojada en caldo; se pone la carne en
el mortero, con la ubre i se mezclan bien, machacindolas; se afiade la miga de
pan, sal, pimienta i una pizquita de nuez moscada. Luego que todo esté bien
junto, se afiade un decilitro de salsa poulette espesa i nata. ;

Este relleno es mui bueno para las quenelles de las sopas.

Relleno de perdiz

Se prepara de igual modo. Tambien se puede hacer de cordero, verdu-

ras, ete.
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Relleno de corvina

Se pasan por un cedazo trescientos gramos de carne de corvina macha-
“cada; seanaden cien gramos de mantequilla i ciento cincuenta gramos de mi-
oa de pan remojada en caldo o leche. Se condimentan; se aiiaden dos huevos

i bechamel espesa.

Con este relleno se hacen quenelles para sopa; sirve tambien como el de

ave agregandole mas huevos para flanes; se sirven con salsa o verdura.

Relleno de congrio

Se prepara de igual modo, como tambien de langostas, salmon, etc.

Nora.—Cuando se usan estos rellenos para sopas hai que agregarles cla-
ra batida, para que sean mas delicados i lijeros. _

Cuando se quieren emplear como flanes, se hacen con mas huevos 1 se
agregan las claras bien batidas. \

Se cuecen en moldecitos chicos especiales o en un molde grande.

Puré de lentejas

Se escojen una libra i media de lentejas, de la clase grande, procurando
que sean del ano.

Se dejan remojar en agua fria toda la noche. Al dia siguiente se lavan
bien i se colocan en la cacerola, con dos litros i medio de agua tibia, cin-
cuenta gramos de cebolla entera, una ramita de apio, cincuenta gramos de
zanahorias i diez gramos de sal. Se hacen hervir; en seguida se retiran i se
dejan cocer lentamente.

Cuando se quiere que se cuezan rapidamente se facilita la coccion te-
niendo cuidado de echar en la cacerola cada media hora, dos cucharadas de
agua fria,

Cada vez que se anada el agua fria, se coloca la cacerola a mayor calor.
Cuando estén bien cocidas se echan en un colador.
Se pasan, afiadiendo un poco del caldo en que se han cocido. Se vacian
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a la cacero a, se hacen hervir revolviendo para que no se peguen. Se agrega
sesenta gramos de mantequilla.
Se sirve con huevo duro picado encima i rodeado de tostadas de pan frito.

Puré de arvejas
'

Se cuecen en agua hirviendo con sal solamente. Se preparan por lo
demas igual al puré de lentejas.

Puré de papas

e cuecen 1 se pasan las papas por un colador comprimiendo bien.

Se agrega leche 1 se baten bien sobre el fuego, hasta que estén bien
mezcladas; se retiran i afiaden sesenta gramos de mantequilla; se bate hasta
que la mantequilla se derrita.

Se sirve inmedidtamente.

!
Purée de esparragos

Se cuece un kilo de espirragos bien tiernos, se les quitan las partes duras.

Se colocan en una cacerola, sesenta gramos de mantequilla;, cuarenta
gramos de harina, se revuelve durante cinco minufos; se afiaden dos i me-
dio litros de caldo o consommé de ave., Se afiaden los espdarragos, se ha-
cen hervir, en seguida se dejan cocer lentamente, hasta que estén bien co-
cidos; se pasa todo por un colador.

Se coloca nuevamente al fuego, revolviendo; se afaden sesenta gra-
mos de mantequilla i un decilitro de nata.

Este puré cuando se quiere emplear como salsa se prepara con mas
caldo. Eg mui bueno para filetes, piernas de cordero o aves.

Puré de alcachofas

Se sacan los corazones a las alcachofas,; se blanquean en agua hirvien-
do, se refrescan 1 se cuecen en un rehogo blanco que se hace con agua, ha-
rina, sal 1 tajaditas de limon peladas 1 sin pepas.
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Despues de cocidos, se echan a un colador para que destilen i se cor-
tan en pedazos; se echan en la misma cantidad de salsa bechamel espesa,
como alcachofas; se reducen, se cuelan pasando todo por un colador. Se
vuelve a colocar al fuego.

Se le da un hervor, se retira i se le agregan cincuenta gramos de man-
tequilla i un decilitro de nata.

Puré de cebollas encarnadas, a la Brefona

- Se mondan, se blanquean 1 desangran cebollas; se escurren i se ponen
en una cacerola con manteca, sal i un poquito de azicar:
Se frien hasta que estén bien encarnadas, 1 se afiade tanta cantidad de
salsa espafiola como cebollas.
Se reducen, se pasan por un cedazo; se vaelven a colocar en la cacero-
la; se agrega mantequilla i nata.

Puré de cebollas blancas (Soubise)

Se mondan, se blanquean cebollas blancas; se escurren i se ponen en
una cacerola. Se cubren con caldo. Se cuecen a fuego mui lento, evitando
que tomen color.

Luego que estén cocidas, se cuelan, 1 se echan en fanta bechamel como
cebollas; se pasan por el cedazo1 se vuelven a coloear en la cacerola, se le
agrega mantequilla 1 nata.

Puré de Castanas

Se mondan i se pelan las castaias, echdndolas en agua Hirviendo. Se
cuecen con caldo, cuando estdn bien cocidas, se les agrega un decilitro de
salsa espafiola.

Se reduce, se pasan por el cedazo; se les agrega mantequilla 1 jugo
de carne,

Puré de champignons

Se cortan en pedazos, se cuecen con una cucharada de caldo i una cu-
charada de limon; se afiade sal, i se hacen hervir dos minutos; se dejan en-
friar en el mismo caldo; se escurren en un colador.
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Se machacan con veinte gramos de mantequilla i se pasan por el ce-
dazo.

Se prepara salsa bechamel, se reduce con el caldo de los champignons;

se mezcla el puré con esta salsa.
Se le da un solo hervor 1 se les agrega treinta gramos de mantequilla.

Puré de lentejas llamado Conti

Se cuecen lad lentejas con agua, sal, manteca, un ramillete surtido; se
escurren; se pasan por un cedazo; se mezclan con salsa espafiola, la mitad
de salsa, que cantidad de lentejas. :

Se hacen hervir revolviendo, se les agrega mantequilla 1 queso rallado.

Puré de tomates para guardar

Se preparan quinientos gramos de tomates, de los que se habrdn qui-
tado las partes verdes; se desmenuzan 1 se ponen en una cacerola con sal;
pimienta, cebolla i un ramillete surtido.

Se deshace todo, revolviendo sobre el fuego con la cuchara de madera,
cuando los tomates estén bien deshechos se pasan por el cedazo.

Se les agrega una cucharada de aceite; se colocan en botes de loza al
bafio-maria, teniendo durante una hora cuidado que el agua hierva mui len-
tamente. Se dejan enfriar. Se tapan bieu.

Observacion.—Todos estos purées, cuando se emplean para sopas, se
hacen con menos cantidad i se aclaran con el caldo de la sopa.

(Ouando se emplean para salsas, se aclaran con mas cantidad de becha-
mel o espafiola, sequn la salsa que se emplee.

Puré de castanas a la Montagnée

A cuarenta hermosas castafias se les raja la piel i se ponen en el hor-
no, en una lata con tres cucharadas de agua. Luego que estén blandas se
pelan. °

Se colocan en una cacerola con una ramita de apio, un ramillete surti-
do, una pizea de sal i dos pedazos de azicar.



NUEVO LIBRO DE COCINA 143

Se afiaden cincuenta gramos de mantequilla i un litro i medio de cal-
do. Se hace hervir a todo fuego, se tapa ise deja cocer en seguida lenta-
mente durante una hora i media. Se pasan por el cedazo. Se coloca el puré

en la cacerola 1 se afiaden cuarenta gramos de mantequilla.

CAPITULO XIIX

MASAS
Masa Monglas

Se hace con trescientos gramos de mantequilla, quinientos gramos de
harina, dos yemas de huevo i diez gramos de sal.

Se amasa todo junto con dos decilitros de agua; se rocia de tiempo en
tiempo con otro poco de agua, hasfa que la masa quede mui blanda; cuando
est¢ bien lisa, se deja descansar una hora,

Se estiende la masa sin sobarla.

Se emplea en pasteles, pastelillos, empanadas al horno. Tambien se
puede emplear frita para entremeses de almuerzo, cortada en forma de bis-

chito, 1 espolvoreada con azucar.

Masa para empanadas al horno Doddy

Se hace con quinientos gramos de harina, trescientos gramos de man-
tequilla 0o manteca, diez gramos de sal, una cucharada de nata i dos decili-
tros de leche.

Se junta bien todo, despues de pasar la harina por un cedazo; se rocia
de vez en cuando con leche, hasta que la masa quede bien lisa i no se pe-
gue a las manos. Se deja descansar una a dos horas.

Se amasa un ratito; se estiende. Es especial para empanadas al horno ¥

steles.
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Hai que dorar las empanadas con una yema para que queden lus-
trosas. :

Masa comun para empanadas al horno

Setecientos cincuenta gramos de harina, trescientos gramos de man-
teca, diez gramos de sal, dos decilitros 1 medio de agua.

Se cierne la harina. Se hace al medio un hueco, se echa la manteca,
la sal 1 la mitad del agua.

Se amasa bien todo; se le agrega el resto del agua en tres veces,
Cuando el agua esté enteramente absorbida, se espolvorea la mesa con ha-
rina, arrollando sobre ella la masa, para formar una bola bien lisa.

* Cuando la masa estd bien hecha, no se debe pegar a las manos, ni a
Ia mesa, ni al rodillo.
Se deja descansar media hora.

Masa para empanaditas fritas i sopaipillas

Tna libra de harina, dos decilitros de agua caliente con diez gramos
de sal, sesenta gramos de manteca caliente.

Se cierne a harina, se va mezclando con el agua poco a poco, hasta
emplearla todo. e amasa bien, se le agrega la grasa o manteca caliente;
se junta bién i se signue amasando, hasta que la masa quede bien lisa i no
se pegue a las manos.

Se hulerea inmediatamente.

Se hacen las empanaditas con la masa lo mas delgada posible, con pi-
no de carne, ave, mariscos, pescado, en este caso deben ser siempre pi-
cantes. - : \

Las sopaipillas se cortan redond s, con el corta-pasta 1 se frien, En se-
guida se van pasando por una almibar de chancaca, que esté de medio pun-
to. Se les da un hervor, pues deben quedar blandas. Se v n echando en una

" fuente caliente. Se cubren con el resto de la chancaca i se sirven inmediata-

mente.
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Masa hojaldrada

Se clernen quinientos gramos de harina. Se hace en el medio un hueco
de seis centimetros; se ponen diez gramos de sal i un decilitro 1 medio de
agua.

Se amasa la harina, afadiendo un decilifro mas de agua, rociado en mu-
chas veces, 1 mezclando hasta que la masa quede bien lisa, 1 no se pegue a
las manos ni a la mesa.

Se hace con ella una bola, se aplasta basta dejarla de una altura de
cualro centimetros,

Se colocan al centro quinientos gramos de grasa de pella, teniendo cui-
dado de haberla lavado, estrujado bien i trabajado hasta dejarla como man-
' tequilla. _
Se aplasta la grasa 1 la masa hasta formar un redondel de treinia cen-
timetros de didmetro.
Se doblan las cuatro partes sobre el centro para encerrar bien la grasa,
i formar un cuadrado.
Se estiende hasta el largo de un metro; despues se dobla la tercera
parte sobre la del medio i la otra tercera sobre las dos primeras.
Esto se llama dar una vuelta; se deja descansar diez minutos. Se repi-
te la operacion, es decir, se estiende la masa, 1 se dobla lo que constituye
" una segunda vuelta. :
Se deja descansar otros diez minutos.

Se dan asi 4 o 5 vueltas 1 mas si se quiere que salga con mas hojas.
Para un vol-au-vent, por ejemplo, se dan seis vueltas.
Se cuece siempre en horno bien caliente.

Masa para hojuelas o rosquitas

Trescientos gramos de harina, dos yemas i un huevo entero.

Cinco gramos de sal i quince de aziicar en polvo, i treinta gramos de
manteca.
Se cierne la harina con sal i el azticar; se baten bien los huevos 1 se

~ mezclan con la harina, i los treinta gramos de manteca. Se revuelve bien
10 NEGRITA
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hasta que quede la masa bien lisa. Se espolvorea bien la mesa con harina, i
se hulerea bien delgada, se corta en forma de biseochos i se frie, teniendo
cuidado de que queden amarillitas i nose oscurezcan.

Se sirve con ahnibhar o miel.

Uon esta masa se hacen tambien unas rosquitas chiquitas, forméandolas
al rededor del dedo.

Se frien, se echan en almibar 1 en seguida se revuelcan en azticar cris-
talizada. (Para rosquitas una libra de harina, cuatro yemas i un huevo).

Tambien se pueden betunar con merengue.

Masa para nouilles o tallarines i ravioles

Se tamizan doscientos cincuenta gramos de harina;. se hace un hueco
al centro, se parten en ¢l tres huevos, se afiaden quince gramos de manteca
o mantequilla 1 diez gramos de sal. :

Se amasa bien todo hasta formar una pasta bien lisa e igual.

Se corta esta masa en cuatro partes iguales, se hulerea cada una hasta
dos milimetres de espesor.

Para los ravioles se forman unas empanaditas bien chiquitas rellenin-
dolas como se dird en un capitulo mas adelante.

Para los nouilles o tallarines, se espolvorea cada parte con harina, para
evitar que se peguen al enrollarse.

Se enrollan i se cortan en rodajas de cuatro milimetros,

Se cojen por debajo i se ajifan en las manos a fin que se desprendan,
i se van echando en un azafate espolvoreindolas con un poquito de
harina,

Se echan en dos litros de agua hirviendo con sal 1 pimienta, teniendo
cuidado de revolver para que no se agrumen.

Se necesitan seis minutos de coccion.

Otra masa para ravioles

Si se quiere mas economia, se pueden preparar los ravioles sin huevos,
con la harina, leche, treinta gramos de manteca 1 un poquito de sal.
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Masa real para el té

Quinientos gramos de harina, doscientos cincuenta gramos de mante-
quilla, ciento veinticinco gramos de azticar, tres yemas de huevo, canela
molida, una pizca de clavo de olor 1 media copita de jerez.

Se amasa bien todo.

Se hulerea de modo que quede la masa de medio contimetro de alto.

Se corta con el corta-pasta acanalado, unos redondeles de cinco cenii-
metros de didimetro, se espolvorean con azfcar 1 se ponen al horno bien
caliente.

Masa para flanes

Doscientos cincuenta gramos de harina, ciento veinticinco gramos de
mantequilla, cinco gramos de sal, un decilitro 1 medio de agua. “

Se cierne la harina i se forma en circulo en la mesa (lo que en término
de pasteleria, es designado con el nombre de fuente), en el centro se pone la
sal, la mantequilla, se mezcla todo, de modo para formar una pasta gra-
nulada.

Se afiade el agua poco a poco, juntando la masa apretindola bajo la
palma de la mano, (lo que constituye la sobadura).

Se forma con la masa una bola, se envuelve en una servilleta i se deja

~ descansar una hora, en un lugar fresco.

Se estiende en seguida la masa con el rodillo, hasta dos milimetros de
espesor 1 se cubre el molde de flan, el que debe estar enmantequillado.

Esta masa sirve tambien para pastelitos chicos rellenos con dulce o cre- 2
ma, i para alfajores, rellenos con manjar blanco i betunados. :

Masa hojaldrada para entremeses dulces

Quinientos gramos de harina cernida, quinientos gramos de mantequi-
lla fresca, diez gramos de sal, dos a tres decilitros de agua.
Preparacion. La misma que para la masa de hoja articulo anterior.
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CAPITULO XIV
EMPANADAS, PASTELILLOS ETC.

Empanada fria de pollo en molde

Se hace una masa con setecientos cincuenta gramos de harina i tres-
cientos setenta i cinco gramos de manteca, quince gramos de sal, como se
ha dicho en el articulo Masa comun para empanadas al horno.

Se necesita un molde ovalado de veinte centimetros de ancho, 1 que sea
de fondo liso.

Se toman las tres cuartas partes de la masa 1 se aplasta en forma eva-
lada de dos centimetros de grueso; se levantan los bordes de la masa a una
altura de cinco centimetros para formar una especie de bolsa.

Se mete en el molde, i se comprime en el fondo para forrarlo bien; se
va subiendo lamasa por los costados hasta que sobresalga dos centimetros
del molde. :

Hai que tener cuidado que la masa aplicada al molde sea toda del mis-
mo grueso; si se dejaran sitios mui delgados se abririan en el horno.

El resto de la masa se aplasta para formar la tapa.

Se deshuesa un pollo. Se hace un picadillo con cuatrocientos gramos
de carne de ternera sin nervios, cuatrocientos gramos de tocino. Se condi-
menta con quince gramos de sal 1 especias compuestas; se pica 1 se ma-
chaca.

Se pone una capa de picadillo, de dos centimetros de grueso, en el fon- 3
do del molde. Se coloca el pollo encima, se espolvorea con sal i pimienta.

Se coloca otra capa de picadillo, hasta llenar el molde a una altura de
cuatro centimetros del borde. Se cubre con lonjas de tocino de dos centime-
tros de grueso, i una hoja de laurel.

Se moja el borde de la empanada i se coloca la tapa, se une con la em- |
panada apretando las dos partes con el pulgar.
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Se corta la masa que sobresale. Se forma con los recortes una bola, se
aplasta hasta que quede de medio centimetro de grueso.

Se recorta en forma ovalada de diecisiete centimetros para formar una
segunda tapa. Se moja la primera 1 se aplica la segunda encima.

Se hace al medio un agujero de tres centimetros por dos. Se dora con
huevo batido.

Se hacen unas rayas o hendiduras sobre la tapa de una profundidad de
dos milimetros. Se pone al horno ise deja cocer durante dos horas; sila em-
panada se dorara demasiado, se cubre con una hoja doble de papel mojado.

Se prueba si la empanada estd cocida, metiendo por el agujero la aguja
de cocer aves. La aguja debe entrar sin resistencia.

3 Media hora despues de haber sacado la empanada, se introduca por el
agujero que se habia hecho, la siguiente jelatina:

4 Jelatina para empanadas

Se quiebra el esqueleto del pollo en tres pedazos, se le agrega la cabe-
za i el pescuezo; se coloca en una cacerola con los pedazos de la corteza del

tocino, bien lavada; doscientos gramos de jarrete de .ternera; media pata,
una cebolla, un ramillete surtido, sal, pimienta i un litro 1 medio de caldo.
Se hace hervir, se espuma; se deja cocer mui lentamente hasta que el
tocino esté completamente cocido.
Se cuela por un cedazo, se echa en la empanada, se tapa ésta con un
pedazo de masa cocida al horno.

Empanada de jamon i fernera

Se le quita la gordura a un kilo de jamon i se corta en pedazos.

Se toma un trozo de seiscienfos gramos de lomo de ternera; se le quita
los nervios, se mecha con tira de tocino.

Se pican i se machacan seiscientos gramos de tocino al que se le habra
quitado la corteza i los nervios, con igual cantidad de carne de ternera; se
condimentan con sal i especias compuestas.

Se hace la empanada como se ha dicho en la empanada de pollo.




150 LA NEGRITA DODDY

Se coloca en el fondo del molde una capa de picadillo de dos centimetros
de grueso; en seguida una capa de jamon de ocho centimetros, en seguida una
capa de picadillo, despues la ternera mechada; se espolvorea ésta con sal i
pimienta; en seguida se cubre con una capa de picadillo, despues jamon i
por tltimo picadillo.

Se cubre con lonjas de tocino i la hoja de laurel.

Se termina la empanada como se ha dicho en el capitulo anterior, pero

ge llena con la siguiente jelatina.

Jelatina para l1a empanada de jamon i ternera

Se corta en ocho pedazos la corteza bien lavada del tocino; se coloca en
una cacerola con los recortes de la ternera i los huesos; se afiade una pata
de ternera deshuesada icortada en pedazos i un litro i medio de caldo, una
cebolla 1 un ramillete surtido.

Se hace hervir, se espuma, se afiade sal; se deja cocer lentamente duran-
te dos horas.

Luego que esté cocida la pata de ternera, se cuela todo por una servi-
lleta. Se desengrasa i se vierte en la empanada, media hora despues de sacar-
la del horno, por el agujero de la tapa.

Pino para empanadas calientes al horno

Se pica una cebolla en daditos, se frie con cincuenta gramos de man-
teca; luego que esté: dorada se le agrega el doble de carne asada i cortada
tambien en forma de dados, reservando el jugo. :

Se dora, se le agrega una cucharada de harina, sal, el jugo de la carne i
dos decilitros de caldo.

Se le da un hervor, sc retira. Se agregan pasas, bien lavadas i saca-
das las pepas; aceitunas, una cucharadita de perejil, aji verde picado, o aji
colorado. Se deja enfriar. Mejor es prepararlo el dia Antes.

Se coloca una cucharada grande de pino sobre la masa, torrejas de huevo
duro, un pedacito de jelatina cuajada para empanada, o jugo de carne cua-
jado; se hace la empanada con masa Doddy o con masa comun para empa-

gl o Llsgia,

Lisp
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nadas (Véase cap: de las masas). Se doran con huevo batido, se cuecen al
horno bien caliente.

Este pino sirve para empanaditas fritas, pero se prepara sin aceitunas i
sin jelatina, i mas espeso i con el huevo picado.

Pastelitos Monglas

.
Se prepara masa Monglas, se estiende la masa i se hacen dieciocho
moldecitos que deben tener cuatro centimetros de ancho por cinco de alto;
se rellenan de harina; se cubren con una tapita de masa, se les hacen pi-
quitos al borde, se doran con yema de huevo batido, 1 se cuecen al horno.
~ Luego que los pastelitos estdn cocidos, se les quitan las tapitas, sin to-
car los bordes festoneados; se les quita la harina, se limpia bien el interior
con una brochita, se doran por dentro i por fuera con yema de huevo batida,
se secan durante dos minutos al horno i se llenan con lo que se quiera, echdn-

dole al relleno, salsa bechamel o espariola reducida.

Bocadillos de ostras

Se hace masa hojaldrada de seis vueltas, se cortan en redondelas de
cinco centimetros de diametro.

Se les hace una tapita, aplastando con un tubo de cunatro centimetros de
diimetro, mojado en agua caliente.

Se doran, se cuecen en el horno bien caliente.

Se les quitan las tapitas; se hace el hueco recojiendo la masa hicia las
orillas.

Se cuecen ostras; se echan en una bechamel espesa; se rellenan los
pastelitos, i se sirven.

Se hacen con langostas, camarones, picadillo de ave, i verduras etc.

Rissoles de ave o pescado

Se hace una masa hojaldrada de seis vueltas; se estiende de tres mili-
metros de grueso; se cortan redondeles de siete centimetros.
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Se pone como una avellana de grueso de relleno de pescado o de ave
(p4js. 138 i 139) sobre cada redondel.

Se mojan lijeramente para soldarlos. Se dobla una mitad del redondel
sobre la otra mitad, como para empanaditas, se frie en grasa bien caliente.

Se arreglan sobre una servilleta.

Pastelillos a la inglesa

Se hace una masa hojaldrada con doscientos cincuenta gr;nnos de hari-
na, doscientos cincuenta gramos de mantequilla, un vaso de vino burdeos, en
vez del agua.

Se corta esta masa en veinticuatro redondelas.

- Ne prepara un relleno con carne de vaca, o de ternera o cordero i toci-
no por iguales partes; se machaca bien todo; se le agrega una cucharada de
perejil, sal, pimienta i cebollita picada i un decilitro de caldo o jugo, i dos
huevos enteros.

Se divide el relleno en bolitas de tres centimetros, que se colocan so—
bre doce de las redondelas. -

Se aplasta el relleno; se colocan las otras redondelas, mojando lijera—
mente los bordes, 1 se comprimen con el dedo de modo que queden bien
parejos i bien pegados.

Se les hace un huequito de un centimetro en la parte super\ior; se cue-
cen al horno hien caliente. Al momento de servir se le echa un poco de
salsa inglesa Lea Perrin‘s.

Se puede hacer si se prefiere con masa hojaldrada, sin-vino, o con ma-
sa Monglas o con masa Doddy.

Canutillos a 1a Reina

Se hace una masa hojaldrada de siete vueltas, de un espescr de tres
milimetros, mojindola lijeramente cuando esté hecha.
Se hace un salpicon de pollos con champignons i salsa francesa o espa-
fiola reducida. Se corta la masa en tiritas de diez centimetros de largo por
seis de ancho; se estiende el picadillo sobre la masa procurando que quede
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de seis centimetros de largo por tres de ancho; se envuelve el picadillo con
la masa, de modo que quede como un rollito.

Se:tiene cuidado de cerrarlo bien. Se frie en grasa bien caliente.

Si se quiere se hace con masa Monglas, al horno.

Timbales pequenios de nouilles

Se preparan i se cuecen nouilles o tallarines, con la masa para nouilles
(pdj. 46). 4

Despues de cocidos, se lavan i se saltan con mantequilla.

Se cubre un molde liso de cinco centimetros de alto, con rfiantequilla i
se echan los nouilles, se tapan con un papel untado en mantequilla i se les
pone un peso encima. '

Se dejan enfriar.

Se cortan como tortitas con un corta-pastas de tres a cuatro centime-
tros de diAmetro.

Se rebozan en huevo i pan rallado; se igualan bien con la hoja del cu-
chillo.

Se frien; deben quedar bien dorados i duros.

Se les quifa la parte interior de modo que queden de medio centimetro
de grueso.

Se rellenan con lo que se quiera; se pueden preparar los rellenos con
- galsa de tomate espesa.

Estos timbales reemplazan perfectamente a los timbales p\f:parados-
con batido de huevo que necesitan un molde especial, que muchas veces no
se tiene,

Timbal de nouilles ¢con jamon

Se preparan los nouilles como ya se ha dicho.

Se puede preparar doble cantidad.

Se vacian en un molde untado con mantequilla.

Se comprimen bien los nouilles; se deja enfriar.

Se saca; se reboza dos veces en huevo i pan rallado.
Se pone a asar al horno.

et




154 LA NEGRITA DODDY

Luego que esté¢ bien dorado se saca, se abre la parte superior, dejando-
le en todo el contorno un borde de dos centimetros de grueso.

Se preparan rifiones saltados con igual cantidad de jamon cortado en
pedazos 1 la salsa reducida.

Se llena el timbal sobresaliendo arriba.

Se sirve.

Vol-au-vent con quenelles de ave

Se hace masa hojaldrada de seis vueltas.

Se corta de un disco de veinticinco centimetros de diametro 1 de un es-
pesor de un centimetro i medio.

Se da vuelta sobre la lata del horno, se dora encima con huevo batido;
se hace una incision de medio centimetro a dos centimetros del borde.

Se cuece.

Se levanta la tapa.

Se quita la masa del interior i se coloca a la entrada del horno durante
cinco minutos, :

Se hacen quenelles de ave del tamafio de un huevo (véase relleno de
ave pdj. 138) se cuajan en caldo.

Se echan en salsa espafiola, a la que se le habrd agregado vino blanco,

Se les da un hervor.

Se vacia todo en el vol-au-vent que sobresalga del molde.

Se sirve,

Vol-au-vent de bechamel de bacalao

Se prepara el vol-au-vent como ya se ha dicho.

Se cuece bacalao.

Se echa en salsa bechamel espesa.

Se llena el vol-au-vent.

Se tapa con la tapa de masa que se habré dorado al horno.

Yol-au-vent de huevos a la bechamel

Se prepara el vol-au-vent del mismo modo.
Se cuecen huevos duros, se parten en rodajas demedio centimetro de
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grueso; se colocan en bechamel, se les agrega una cucharada de perejil, pi--
mienta. G

Se llena el vol-au-vent.

Se coloca la tapa.

Vol-au vent a la financiere

Se prepara de igual modo.
En lugar de los huevos, se echa en la salsa bechamel toda clase de

verduras.
Los vol-au-vent se rellenan con lo que se quiera: aves, rifiones, sesos,

cordero, conejos, etc.

CAPITULO XV
HUEVOS ITORTILLAS

Huevos pasados por agua

Se pone para seis huevos un litro 1 medio de agua.

Se hace que hierva,

Se ponen los huevos.

Se tapa la cacerola.

Se deja un minuto al fuego; se retira la cacerola, dejando los huevos

en ella; a los cinco minutos se retiran i se sirven.

Huevos al plato

Se echa en un plato huevero veinticinco gramos de mantequilla, sal i
pimienta si'se quiere.
Se abren los seis huevos; se espolvorean con sal.




156 LA NEGRITA DODDY
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Se ponen a fuego suave; se dejan cocer tres minutos i un minuto al
horno.

Huevos con manteca negra

Se cascan seis huevos en un plato; se espolvorean con sal i pimienta,

Se pone en la sarten cien gramos de mantequilla; se deja al fuego has-
ta que adquiera un color oscuro.

Se vierte la manteca sobre los huevos.

En seguida se echan estos en la sarten.

Se cuecen dos minutos; se vuelven i se dejan medio minuto al fuego.

Se echan en la fuente.

Se reduce en la sarten dos cucharadas de vinagre a una; se vacia so-
bre los huevos.

Se sirven,
Huevos revueltos

Se ponen en una cacerola cien gramos de mantequilla, seis huevos, me-
dio decilitro de leche, sal 1 pimienta.

Se ponen al fuegoi se baten con el batidor con toda lijereza; cuando
comienza a cuajarse se saca la cacerola del fuego i se baten aun dos minu-
tos, aiadiendo media cucharada de perejil frito.

Se sirven con rebanadas de pan frito, o se cubre cada tostada con hue-
vo revuelto; searreglan en forma de corona i se sirven con acelgas o arve-

jas saltadas en mantequilla.

Huevos revueltos con queso

Se preparan como acabade decirse, se anaden a la mantequilla sesen-
ta gramos de queso parmesano rallado.

Observacion. Los huevos revuelios se preparan tambien con puntas de
esparragos, con arvejas o con tomate picado.

Se agrega primero la verdura cocida a la mantequilla, en seguida los
huevos.
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Se revuelve bien todo.

Este es un plato mui lijero i 1itil para sacar de apuro ante un visitante
mesperado.

Huevos con salsa de tomate

Se ponen en la sarten tres cucharadas de aceite, inclinando la sarten
para que todo el aceite se reuna en un lado.

Se pone a todo fuego; cuando el aceite esté caliente, se casca encima
un huevo.

Se condimenta con sal.

Al freir se recoje la clara sobre la yema, de modo que la envuelva
bien.

Se saca con la espumadera para que destile.

Se frien asi los seis,

Se espolvorean con sal al arreglarlos en la fuente sobre tostadas de pan
frito, cortadas en la forma i tamaiio de los huevos.

Se cubren con tres decilitros de salsa de tomate.

Huevos rellenos

Se cuecen seis huevos, para que se pongan duros; se cortan en dos
partes iguales; se les quitan las yemas; se pican éstas, se les afiade treinta
gramos de mantequilla, una cucharada de perejil, sal, pimienta, dos cu-
charadas de pan rallado, un decilitro de leche.

Se estiende una capa de relleno en el fondo de la fuente, alisindola
bien con el cuchillo.

Se llenan las claras con el resto, alisando tambien con el cuchillo; se
colocan sobre la capa derelleno, se riegan con mantequilla derretida.

Se ponen al horno bien caliente para que se doren.

Se sirven con salsa blanca aparte o salsa de tomate.

Huevos rellenos a la mayonesa

Se preparan de igual modo.

Se colocan sobre la fuente en forma de corona tajadas de carne fiambre.
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condimentada con sal i pimienta, las cuales se habrdn cubierto con una ca-
pa del relleno de los huevos, 1 mas encima con una cucharada de salsa mayo-

nesa.
Se ponen los huevos sobre las tajadas de carne; se adorna con perejil,

i en el centro se coloca lechuga picada.

Huevos rellenos fritos

Se preparan de igual modo.
Se pasan por un batido de huevo para rebozo (pdj. 20) i se frien.

Se sirven con acelgas,
Tortilla a la francesa

Se cascan diez huevos, que es el nimero para seis personas; se afiade
una pizea de sal i de azicar molida.
Se baten con un tenedor para mezclar las claras con las yemas, nada

mas que un minuto.

Se pone en la sarten noventa gramos de mantequilla.

Se remueve para que la mantequilla se derrita, sin dorarse. Cuando
esté bien caliente, se vacian los huevos, se ajita con el tenedor para que
se frian con igualdad.

Cuando principian apénas a cuajarse, se mueve la sarten circularmente.

Se doblan los dos estremos para darle una forma ovalada, se salta lije-

ramente para que se dore por fuera.
Se cubre con azicar molida 1 se dora con un fierro bien caliente,

Tortilla con perejil

Se prepara de igual modo, pero sin azicar; se le agrega una cuchara-

da de perejil picado, se frie como ya se ha dicho.
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Tortilla con jamon

Se prepara i se bate como la tortilla con perejil; se le afiade a los
huevos cien gramos de jamon picado.
Se frie.

Tortilla de rinones de cordero

Se frie la tortilla pero antes de doblarla se afiaden tres rifiones de cor-
dero saltados (p4j. 84).

Tortilla eon queso

Se pican 30 gramos de queso parmesano 1 treinta gramos de queso
Gruyere.

Se afiade a los huevos batidos el queso parmesano picado en pedaci-
tos chicos,

Se frie.

. Antes de doblarla se agrega el queso Gruyére rallado.

Se juntan los dos estremos.

Se frie.

Se sirve.

Observacion.—Estas tortillas se pueden preparar tambien con arve-
jas, con puntas de esparragos, con porotitos verdes,con corazones de alcacho-
fas. Se echan las hortalizas en los huevos batidos.

Se frien.

Se preparan tambien con colas de camarones.

Las tres tortillas

Se prepara una tortilla de colas de camarones.
Otra de puntas de espirragos.
Otra de champignons picados.
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Se sirven en la fuente las tres tortillas, una encima de otra con salsa
blanea.

Estas tortillas se pueden hacer de seis u ocho huevos cada una, to-
mando por base una familia de seis personas.

Huevos en tazas o moldecitos

Se bafian seis facitas de café o moldecitos con mantequilla derretida.

Se cubre el fondo de cada tacitacon una capa de acelgas cocidas 1 salta-
das en mantequilla, (véase espinacas a la francesa); se cascan los huevos en
las tacitas, uno por taza. Se cuecen al horno o al bafio-maria durante cinco
a sels minutos,

Se espolvorean con sal al servirlo.

Observacion.—Estos huevos se pueden preparar echando en el fondo
del molde, la verdura que se quiera, o relleno de ave o pescado.

Se pueden servir acompafiados de salsas.

Huevos estrellados a la espafiola

Se parten tres cebollas grandes por la mitad; se blanquean en agua con
sal, se sancochan, se escurren.

Se les saca una parte del centro para formar un hueco, pero sin que se
rompan,

Se rellenan con el siguiente relleno.

Se cuecen en dos cucharadas de aceite, dos tomates picados; se les
agrega una cucharada de callampas cocidas 1 bien picaditas, dos cuchara-
das de jamon picado, una cucharada de perejil, sal 1 pimienta.

Se espolvorean las cebollas con bastante pan rallado; se colocan en un
plato de fierro enlozado; se rocian con aceite i se asan al horno bien caliente.

Luego que estén doradas se retiran; se coloca un huevo frito encima de

cada cebolla, se rocian con jugo de carne i se sirven inmediatamente.

R bl e ot
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Huevos estrellados Ervalenta

Se frien seis huevos.

Se prepara primeramente una libra de puré de lentejas.

Se coloca este puré en el fondo de una pastelera o plato hondo enloza-
do; se ponen los huevos encima; se cubren con una salsa bechamel reduci-
da, a la cual se le habrd agregado una cucharada de queso parmesano rala~ -
do. Secubre con queso rallado; se rocia con mantequilla derretida; se hace
dorar al horno 1 se sirve.

Huevos fritos a la Languedociana

Se frien en aceite seis huevos mui frescos.

Se escurren, se salan i se arreglan formando corona en un azafate re-
dondo, alterndndolos con tajadas delgaditas de jamon frito.

El centro se llena con un gran ramo de berenjenas cortadas en peda-
zos cuadrados de tres centimetros, sazonadas, espolvoreadas con harina i
fritas con dos o tres cucharadas de aceite.

Se salsea el fondo del azafate con una salsa de tomate a la portuguesa,
es decir, se pican los tomates, despues de sacarles las pepas, i se cuecen
con aceite, cebolla picada 1 dorada, sal, pimienta 1 ajos, segun gusto.

Huevos a la casera

Se cuecen seis huevos, como de costumbre.

Se escurren, se pelan ise colocan sobre el siguiente picadillo:

Se corta una cebolla grande como para pino; se frie con cincuenta gra-
mos de manteca; luego que esté dorada se agregan quinientos gramos de

'
E

carne del cocido, o asada, picada en pedacitos chicos cuadrados.

Se sazona con sal 1 pimienta.

Se agregan dos decilitros de caldo 1 una cucharada de salsa de toma-
te; se deja cocer veinticinco minutos, revolviendo de vez en cuando.

A los dieciocho minutos de la coccion se agregan tres papas, cortadas
11 NEGRITA



162 LA NEGRITA DODDY

en daditos minisculos 1 previamente blanqueadas ocho minutos en agua
hirviendo con sal.

Se espolvorea todo con una pizca de finas kierbas.

Se mezcla con cuidado.

Este guiso se sirve en una fuente para legumbres.

Se cubre con algunas cucharadas de salsa de tomate o de jugo de

carne.
Huevos tostados a la colona

Se cuecen seis huevos, se escurren i se pelan.

Se colocan en seguida en un plato enlozado para gratin sobre la si-
guiente mezcla:

Se pica una zanahoria, un nabo, la parte blanca de un puerro i un cuar-
to de pie de apio; se blanquea todo durante cinco minutos, se escurve i se
ponen en una cacerolita con cincuenta gramos de mantequilla, sal, pimienta i
una sospecha de aztcar.

Luego que esto esté cocido se afiade una gran cucharada de jugo de
vaca.

Se.mezcla con cuidado,

Cuando se quiere preparar este plato para cuaresma, se suprime el
jugo.

Se cubren los huevos con cinco decilitros de salsa blanca, se espolvo--
rea con queso 1 se dora en el horno bien caliente.

Huevos al plato a Ia Nanceenne

Se cubre el fondo de los platitos con una capa de cebolla picada mui
menuda 1 blanqueada en agua con salien seguida frita con sal i pimienta
colorada. :

Se quiebran los huevos encima del plato; se agregan rodondelas de
morcilla de chancho i se cuece al horno.

Al sacarlos del horno i servirlos, se salan 1 se salsean con un cordon de
jugo de carne con mantequilla, o con una cucharada de salsa de tomate.
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Huevos en tacitas a la ropa vieja

Se pica menudito una lechuga, cien gramos de espinacas, dos chalotas;
se lava todo bien i se frie en la sarten con cuarenta gramos de mantequilla;
se sazona ise tapizan los moldecitos que deben ser como tacitas 1se anaden
los huevos.

Se cuecen al bafio-marfa,

Se sacan de los moldecitosise sirven con un cordon de salsa bechamel.

Huevos a la Parmentiére

Se cuecen en el horno seis hermosas papas largas.

Se les estraen sus dos terceras partes para ahuecarlas; se unta el in-
terior con mantequilla; se coloca adentro un huevo cocido i pelado.

Se cubre cada huevo con salsa bechamel con queso rallado, se espolvo-
rean con parmesano rallado, 1se riegan con mantequilla derretida.

Se pone a tostar en el hornoi se sirven en un azafate sobre una ser-
villeta.

Huevos al plato a la Braganza

Se tapizan los platitos con un salpicon de aveichampignons frito en
mantequilla. :

Se rompen los huevos encima.

Se cuecen en el horno i se cubren con salsa de tomate.

Huevos a la Vienesa (Cocina Austro-Hangara)

Se cortan tres rifiones de chancho.

3 Se frien en la sarten con manteca o mantequilla, lo mas rdpidamente
- posible.

' Se sazonan i se escurren.

Se frien tambien sesos de ternera o de vaca, cocidos primeramente co-

- mo de costumbre 1 cortados en tajadas,




164 LA NEGRITA DODDY

Se frie una cebolla grande picada.

Se sazona con sal 1 una cucharada de pimienta colorada, o si no una
pizca de pimienta comun.

Se cubre con todo esto mezclado, un gran plato huevero.

Se afiaden las seis claras.

Se cuece un rato sobre la cocina.

Se colocan en seguida sobre las claras las seis yemas. .

Se mantiene un instante a la entrada del horno, para que apénas se

cuezan las yemas.
Huevos a la canciller

Se hacen seis galletas de ave, o de carne de cordero o de vaca, bien
picada como se dijo en el articulo (Galletas de ave péj. 66).

Se apanan ise frien.

Se colocan en circulo en un azafate redondo.

Se mantienen calientes.

En el momento de servir se frien con mantequilla seis huevos, en la
sarten o en las pailitas, en el horno.

Se coloca cada huevo sobre cada galleta.

El centro se llena con espinacas o acelgas a la francesa.

Tortilla a la Rigoletto

Se hace una tortilla con diez huevos que es el niimero que se necesita
para seis personas, teniendo cuidado de aumentar o disminuir el nimero
de huevos segun el ntimero de personas, tomando por base esa cantidad. J

Se prepara como ya se ha dicho para la tortillaa la francesa con aztcar. )

En el momento de doblarla se afiade la siguiente mezcla:

Se pican en dados gruesos dos manzanas reinas.

Se saltan con mantequilla i un poco de azicar i1 limon rallado.
Se junta esta mezcla con tres cucharadas de crema (Véase articulo
Crema para salsa).
Despues de frita se coloca en un azafate largo, se espolvorea con azi-
cari se dora con la paleta o fierro enrojecido.
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Tortilla a la cazadora

Se prepara una tortilla como ya se ha dicho.

Antes de doblarla se agrega el siguiente picadillo.

Cuatro higados de ave cortados en tajaditas isaltados, mezclados con
una cebollita chica picada mui menuda i frita, una cucharada de perejil,
champignons si se quiere, i mezelado todo con un poco de sustancia de
carne.

Se vacia la tortilla en un azafate largo 1 se rodea con salsa de tomate

espesa.

Tortilla rellena con espinacas o acelgas

Este plato es mui orijinal para almuerzo.

Se baten ocho huevos con sal, pimienta i queso rallado.

Se prepara la tortilla teniendo euidado que quede bien esponjada.

Se preparan cinco decilitros de espinacas o acelgas como se dice en el
articulo Cortezas de pan rellenas con espinacas.

Se corta la tortilla a lo largo.

Se separan las dos partes 1 en el hueco se introducen las espinacas.

Se alisa la superficie, se espolvorea con queso rallado i se cuece cinco
minutos en el horno.

Se sirve inmediatamente.

Tortilla a la sevillana

j Se baten ocho a diez huevos afiadiéndoles dos cucharadas de cebolla
'~ picada i frita, dos pimientos dulces, picados en dados.

Se frie la tortilla como de costumbre.
Se sirve rodeada de pequefios tomatitos, pelados i1 despepados 1 fritos
~ en aceite.
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Tortilla a la Florentina é

Doce huevos; cincuenta gramos de queso parmesano; doscientos gramos
de espinacas; dos anchoas; dos decilitros de salsa de tomate; cien gramos
de mantequilla; sal 1 pimienta.

Se quiebran los huevos en dos peroles distintos: cuatro en uno i ocho
en el otro.

A los cuatro huevos se agregan las espinacas, preparadas a la fran-
cesa, ilas anchoas, desaladas i picadas.

Se bate todo mezcldndolo bien.

Se baten en seguida los ocho huevos agregéndoles un puiiado del queso
rallado, sal 1 pimienta.

Se frie la tortilla de espinacas como de ordinario, teniendo cuidado que
quede larga i bien delicada.

En seguida se frie la segunda tortilla i 4ntes de doblarla, se pone en
el interior la tortillita de espinacas.

Se coloca en un azafate largo 1 se rodea con salsa de tomate.

CAPITULO XVI

LEGUMBRES, ORTALIZAS I ENSALADAS

Siempre que se cuezan legumbres verdes: porotitos, arvejas, acelgas,
repollitos de Bruselas, etc., debe elejirse una gran olla (para un kilo de le-
gumbres se necesita un recipiente que contenga ocho o diez litros de agua),

Se sala ésta suficientemente, i no se echa sino cuando el agua esté hir-
viendo a borbotones.

Debe tenerse cuidado de no tapar la cacerola durante la coccion.
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Cebhollas rellenas a la italiana

Se parten cinco cebollas, bien sanas i hermosas por la mitad, de modo
que queden las redondelas enteras.

Se sumerjen en agua hirviendo con sal, i se les da un hervor.

Se vacian teniendo cuidado de que no se rompan las cebollas, i se re-
llenan con lo siguiente:

Se pica una parte de los corazones de adentro de las cebollas, se frien
con dos cucharadas de aceite; se agregan champignons picados, pechuga de
ave, sal, pimienta; se frie todo un rato, se le agrega medio vaso de vino
blanco, tres cucharadas de caldo, una cucharada de salsa de tomate, dos cu-
charadas de miga de pan, un huevo duro 1 media cucharada de pergjil.

Una vez rellenas las cebollas, se colocan en un plato de laton, se sal-
pican con pan rallado 1 queso parmesano rallado, se rocian con aceite 1 se
ponen a dorar al horno bien caliente.

Se puede tambien hacer el relleno con carne de cordero, o de vaca en

vez de ave.

Pimientos dulees a la espanola

Se les cortan las colas a seis u ocho pimientos, o segun el ndmero de
personas 1 se ponen a asar a fuego mui moderado.

Luego que la piel ‘comience a crujir se sacan i se pelan completa—
mente.

Se vacian de las pepas i se rellenan con un picadillo hecho con restos
de carne de vaca o cordero, una cucharada grande de cebolla picada, una
cucharada de perejil, dos cucharadas de pan rallado, un huevo duro picado
1 pimienta.

Se frie la cebolla en dos cucharadas grandes de aceite, se agrega la
carne picada, en seguida el pan rallado, el perejil i la pimienta; se aclara
con dos cucharadas de salsa de tomate i una de caldo.

Se le da un hervor i se le agrega el huevo duro.

Una vez rellenos los pimientos, se colocan en un plato de hierro, se
rocian con aceitei se ponen al horno durante treinta minutos.
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Al momento de servirlos se les agrega algunas cucharadas de jugo
de carne. '

Lechugas o acelgas rellenas

Se echan en una cacerola de agua hirviendo con sal las hojas de le-
chuga o de acelgas, 1 se les da un hervor, se sacan 1 se destilan bien.

En seguida se estiende en la mesa de mirmol o sobre una tabla.

Se hace un pino como se ha dicho para las empanaditas fritas, pero sin
pasas.

Se coloca sobre cada hoja, una cucharada de pino, se enrollan retor-
ciéndolas en las puntas. _

Se dejan descansar asi; poco dntes de servir, se rebozan en un batido
para rebozos (p4j. 20) i se frien en grasa o manteca bien caliente,

Esparragos con salsa blaneca

Es preciso elejir los que tienen la cabeza color violeta i los rabos bien
blancos.

Se les corta un milimetro de la punta; se raspan deslizando el corte del
cuchillo tendido a lo largo del esparrago; se atan por manojos de ocho a
diez 1 se ponen a cocer durante diez minutos con mucha agua hirviendo i
salada.

Una vez cocidos se sacan i se echan en agua fria.

Se les retira inmediatamente i se arreglan en una fuente colocando las
cabezas bien iguales.

Se sirve una salsa holandesa o una salsa de mantequilla en una sal-
sera aparte.

Esparragos cortados

Se compran bastantes para que den ochocientos gramos, suficiente
para cuatro personas.

Se limpian, se les corta las cabezas i despues se divide cada espérrago
en pedacitos de ocho centimetros,
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Se cortan en dos los pedazos que queden mui largos.

Se cuecen en agua hirviendo con sal.

Se notan cuando estin cocidos, si aplastando un pedazo no hace resis-
tencia a la presion del dedo.

Se afiaden: dos decilitros de salsa blanca, cuatro gramos de azicar mo-
lida 1 sal.

Se espesa con dos yemas de huevos, veinte gramos de mantequilla,
medio decilitro de natas.

Se revuelve hasta que la mantequilla se derrita, ajitando la cacerola
para que se mezcle bien todo.

Se sirve.

Alcachofas con aceite i vinagre

Se elijen ocho alcachofas, que no estén duras ni tengan espinas.

Se cortan las hojas por los estremos unos dos centimetros.

Se les quita por debajo dos filas de hojas i se corta un centimetro del
_ rabo.

Se lavan i se cuecen en agua con sal.

Para asegurarse si estdn cocidas, se hacen entrar las agujas de coser

aves hasta el centro, debiendo entrar sin resistencia.
Se escurren bien, se les saca la pelusa del interior i se sirven frias.

Se hace una salsa con aceite 1 vinagre o con mayonesa i se girve en la
salsera.

Cuando se comen calientes, se sirven con salsa blanca.

Alcachofas rellenas

Se cuecen las alcachofas, se refrescan i se les quita la pelusa del
interior.

Se comprimen lijeramente para sacarles el agua i se condimentan con
sal 1 pimienta.

Se hace freir el estremo de las hojas de las alcachofas en la sarten, con
geis cucharadas de aceite.

Se les sacan los centros i se pican,
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Se frien cien gramos de cebollita picada i cien gramos de champignons
picados.

Se rallan cien gramos de tocino, se pone éste en una cacerola, afiadien-
do cinco gramos de harina, cinco gramos de mantequilla, un decilitro de
caldo, los centros de las alcachofas, la cebollita picada i los champignons.

Se cuece durante cinco minutos, revolviendo con la cuchara.

Se le agrega un huevo duro picado. Se pone en el hueco de cada al-
cachofa una parte del relleno, se cubre con una lonjita de tocino.

Se amarran al rededor para que no se deformen.

Se vuelven a colocar en la sarten, en el aceite, afiadiendo dos decilitros

cie caldo.

Se sirven con la misma salsa.

Aleachofas fritas

Se elijen dos alcachofas de regular porte 1 bien tiernas. Se le despun-
tan las hojas de arriba, se les quitan las de abajo i se mondan los rabos.

Se cortan en seguida en pedazos de un centimetro, quitdndoles las pe-
lusas i se ponen en una cacerola con dos litros de agua i medio decilitro de
vinagre para que no se pongan negras.

Se bota esta agua, se condimentan con sal i pimienta.

Se rompen tres huevos sobre las alcachofas, se afiaden tres cucharadas
de aceite 1 ochenta gramos de harina,

Se mezcla bien todo, de modo que cada pedazo se halle cubierto con
una capa de masa del espesor de tres milimetros.

Si la pasta estuviera mui blanda se le agrega mas harina.

Una vez preparadas asi las alcachofas, se frien en grasa no demasiado
caliente, para que no se arrebaten.

Cuando las alcachofas estén fritas, se escurren, se salan i se arreglan
en la fuente.

Se rodean con perejil frito 1 se sirven.

Alcachofas rellenas a la jardinera

Se preparan las alcachofas como ya se ha dicho.
Se les saca la pelusa i el cogollito del centro.
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Se prepara una jardinera con puntas de esparragos, el cogollito de las
alcachofas picado, arvejas, zanahorias, porotitos verdes i nabos.

Se echa esta en una bechamel reducida, i se rellenan los huecos de las
alcachofas. ,

Se colocan en la fuente en formade corona, se llena el centro con cora-
zones de pan frito i se sirve.

Alcachofas rellenas a la mayonesa

r-' Se preparan de igual modo que las alcachofas a la jardinera, pero se
{ dejan enfriar.
: Se cuecen las hortalizas en caldo.
E Se cuelan. Se hace una salsa mayonesa.
Se le agrega la verdura i una cucharada de perejil i cebollita picada, i
{ una cucharada de vinagre de estragon.

Se rellenan las alcachofas.

Se colocan en forma de corona. En el centro se pone jelatina pi-
cada.

. Porotitos verdes a la Pouleite

Se cuecen como dijimos al principio de este capitulo echdndolos en el
agua hirviendo con sal, i que no deje de hervir, para que queden bien
verdes.

Se sacan 1 se echan aun colador. :

Se pone en una cacerola treinta gramos de mantequilla i quince gra-
mos de harina, se revuelve durante tres minutos; se le agrega tres decili-
tros de leche i un poco de sal.

Se revuelve durante diez minutos. ;

Se espesa con dos yemas de huevo i quince gramos de mantequilla.

Se echan los porotitos en esta salsa, se mezclan i se sirven.

Porotitos verdes a la inglesa

Se cuecen, se escurren, se espolvorean con sal ise colocan en la fuen-
te. Encima se pone un pedazo de cien gramos de mantequilla.
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Fritos de porotitos verdes

Se cuecen, se destilan 1 se pican.

Se frie una cucharada de cebolla bien picada, se le agrega los porotitos
verdes, se frie un minuto, revolviendo, se le agrega dos decilitros de salsa
bechamel o blanca espesa.

Se dejan enfriar.

Se hace un batido de huevos para rebozo, (pdj. 20) se va tomando
una cucharada de porotitos, se revuelve en el batido i se frien.

Fritos de arvejas

Se cuecen éstas en agua hirviendo con sal, para que no se oscu-
rezcan.

Se saltan en treinta gramos de mantequilla 1 se vacian en el batido
para rebozo que debe ser preparado con un poco de mas harina.

Se van echando por cucharadas al sarten, se frien i se sirven.

Coliflor a 1a Mornay

Se parte en diez ramitos una coliflor grande, 1 se echa en agua con me-
dio decilitro de vinagre, para quesalgan los gusanos que se encuentran a ve-
ces en el interior.

Se hacen hervir dos litros de agua 1 se pone la coliflor en el agua hir-
viendo durante cinco minutos.

Con este blanqueo se hace la coliflor mas dijestiva.

Se echa en seguida en agua fria, i despues se vuelve a poner en otra
agua hirviendo con diez gramos de sal. >

Se hace una salsa blanca, se le afiade treinta gramos de queso parme-
sano rallado 1 treinta gramos de queso Gruyeére tambien rallado. Se reduce
cinco minutos,

Se coloca una capa de coliflor en un plato enlozado; se cubre con la
mitad de la salsa; se coloca la otra parte formando cipula; se cubre con el
resto de la salsa. Se espolvorea con veinticinco gramos de queso rallado i
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una cucharada de pan rallado. Se riega con veinte gramos de mantequilla
derretida. |

Se coloca al horno durante veinte minutos. Luego que estd dorado se
girve.

Evarlenta frita

Se hace un puré de lentejas espeso, lo que se consigue haciendo her-
vir a todo fuego sin dejar de revolverlo. Se le agrega ciento diez gramos de
mantequilla 1 tres yemas de huevo. :

Se deja enfriar; se dividen en croquetas en forma de tapones; se re-
vuelcan en clara de huevo, despues en pan rallado i se frien en grasa bien
caliente; se espolvorean con queso rallado.

Se sirven con pan frito.

Croquetas de primavera

Se cuecen cuatro papas de regular porte; se secan bien al fuego, semue-
len pasdndolas por el colador; se le agrega igual cantidad de verduras pica-
das i molidas, porotitos verdes, arvejas, zanahorias, etc., cien gramos de
mantequilla i tres yemas de huevos. '

Se hacen unas tortitas, despues de mezclar todo bien, se revuelven en
batido de huevo i se apanan.

Se frien en grasa bien caliente.

Acelgas a la francesa

Se les corta la parte gruesa de la hoja; se lavan, se destilan i se echan
en agua hirviendo con diez gramos de sal; se cuecen sin dejar de hervir,
durante cinco minutos; se sacan, se dejan destilar i se pasan por un co-
lador.

Se derriten cincuenta gramos de mantequilla i se agregan las acelgas.

Si estuvieran mui claras, se afiade un poco de harina; se cuecen cinco

minutos.
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Se sirven con huevo duro picado i rodeadas de pan frito en forma de
corazones, p
Las espinacas se preparan tambien asi.

Tomates rellenos a lafrancesa

Se lavan los tomates, se sumerjen en agua hirviendo durante un minu-
to i se sacan. Se cortan por la parte del rabo, quitAndoles una rodaja; se les
saca con cuidado nada mas que las pepitas, con el mango de una cucharita;
se condimentan con sal 1 pimienta; se colocan en un plato enlozado untado
con dos cucharadas de aceite.

Se hace un relleno de la manera giguiente: se echan en una cacerola
treinta gramos de mantequilla 1 quince gramos de harina; se revuelve du-
rante dos minutos; se afnaden cuatro decilitros de caldo 1 se hace reducir a
la mitad; se agregan dos cucharadas de perejil picado, una cucharada de ce-
bollita picada i frita, dos cucharadas de champignons picados, sal, pimienta
1 la parte de adentro de los tomates.

Se da un hervor a todo fuego; se rellenan los tomates; se cubren con
pan rallado; se ponen al horno. Se sirven.

Tomates rellenos a la casera

Se preparan los tomates como se ha dicho arriba, pero sacdndole toda
la parte de adentro, la cual se pica.

Se frie en cuarenta gramos de mantequilla o manteca, una cucharada
de cebollita picada, se le agrega una taza de carne asada i picada, bien me-
nudita, una cucharada de harina o media taza de pan rallado, la parte de
adentro de los tomates bien picada, una cucharada de perejil, sal 1 pimien-
ta; se frie un minuto, se le agrega el jugo de la carne i un decilitro de
caldoy sl estd mui seco el relleno se le agrega mas caldo; se le hace dar un
hervor; se retira.

Se le afiade un huevo picado; se rellenan los tomates; se cubren con
pan rallado 1 queso i se riegan por encima con aceite. Se doran al horno i
se sirven.
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Tomates rellenos frios

Se preparan como se ha dicho en el dltimo articulo.

Se hace un picadillo como se ha dicho arriba, con carne asada de cor-
dero, ternera, vaca, o de ave; se pueden aprovechar los restos de carne
fiambre.

Se le agrega la carne de los tomates picada, perejil i dos huevos
duros picados, pero no pan rallado, ni harina; se rellenan los tomates, te-
niendo cuidado de que no queden mui llenos; se concluyen de Ilenar con
salsa mayonesa.

Se colocan en la fuente en forma de corona.

En el centro se pone lechuga picada bien menudita i revuelta con salsa
mayonesa.

No hai que olvidar de sumerjir los tomates en agua hirviendo, dntes
de rellenarlos, como se dijo en el primer articulo,

Para las personas que no les gustan crudos, se pueden sancochar, des-
pues de rellenos en el horno bien caliente, durante dos minutos.

Se dejan enfriar 1 enténces se les echa la salsa.

Paltas en mayonesa

Se parten las paltas en dos.

Se les saca con cuidado, con .una cucharita, la pulpa, dejando nada
mas que la. cdscara, pero teniendo cuidado de no romper esta.

Se pica bien, se mezcla con igual cantidad de pechuga de pollos bien
picada 1 una cucharadita de perejil picado. '

Se llenan las cdscaras de las paltas.

Se cubren con una capa espesa de salsa mayonesa.

Alcachofas doradas a la Sagan

Se preparan 8 fondos de alcachofas.
Se frien un rato con 50 gramos de mantequilla i se rellenan con la si-
guiente mezcla:
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Se pasa por el cedazo un seso cocido de vaca; se le agrega un huevo
duro picado, una cucharadita de finas hierbas, 25 gramos de queso parme-
sano rallado, sal i pimienta,

Se espolvorean las alcachofas con queso rallado, se rocian con mante-
quilla derretida 1 se hacen dorar en el horno.

Berenjenas frias a la romana

Se cortan 6 berenjenas (Véase Berenjenas rellenas), tratando de con-
servar la cdscara, con una capa mui delgada de la pulpa.

Se pica la pulpa en pequefios daditos i se cuece con cuatro tomates pi-
cados 1 fritos en un poco de aceite. ;

Se llenan las berenjenas con esta mezcla, 1 se cuecen lentamente en
una sarten con tres cucharadas de aceite, un vaso de vino blanco, pimienta
1 perejil.

Se dejan enfriar en el mismo caldo.

Se pueden cubrir en el momento de servirlos con una salsa de mayo-

nesa.
Berenjenas saltadas a la Romana

Se pelan seis berenjenas i se cortan en dados gruesos 1 se sazonan con
sal.
- Se estrujan en un pafio, para esprimirle el jugo, se espolvorea con pi-
mienta i se revuelcan en harina.
Se saltan en una cacerola con cuatro decilitros de aceite.
Se les agrega cuatro tomates picados, perejil i estragon picado.
Sirve para acompafiar carnes asadas o aves etc.

Berenjenas rellenas

Se cortan las berenjenas en dos a lo largo, se les quita la carne del
interior hasta dos centimetros de profundidad.
Se hacen incisiones en la carne que resta con seis cortes a la izquierda

i seis a la derecha formando cuadros.
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Se colocan en una sarten untada con dos cucharadas de aceite,

Se frien a todo fuego durante cinco minutos por cada lado.

Cuando estén doradas se sacan 1 se colocan sobre un paiio con la
parte cortada hacia abajo.

Se pica la carne sacada de las berenjenas, i se esprime bien para sa-
carle el agua.

Se afiade a la sarten en que se frieron las berenjenas, dos decilitros
de jugo de carne o caldo; el picadillo de las berenjenas, i se sigue cociendo
1 revolviendo durante ocho minutos.

Se afiaden una cucharada de perejil, una cucharada de cebollita picada,
-dos cucharadas de pan rallado, sal i pimienta iise revuelve bien todo.

Se le agrega uno o dos huevos picadosi treinta gramos de queso par- -
mesano rallado.

Se rellenan las berenjenas.

Se cubren con pan rallado i queso.

Se rocian con mantequilla derretida 1 se ponen al horno.

Se sirven bien calientes.

Espinacas a la francesa

Se cuecen despues de sacarles las partes gruesas i los hilos, echdndo-
las en agua hirviendo con diez gramos de sal.

Luego que estén cocidas, se sacan, se les bota el agua i se echan a un
colador, bandndolas con agua fria i ajitdndolas para que se enfrien lo mas
pronto posible.

Se comprimen bien para que destilen.

Se estienden en una tabla, con un grueso de un centimetro i se ma-
chacan bien.

Se hace una salsa blanca espesa.

Se echan las espinacas.

Se les da un hervor.

Se les agrega treinta gramos de mantequilla.

Se corta miga de pan en tridngulo de un centimetro de grueso i de una
anchura de tres centimetros.

Se frien i se colocan en la fuente al rededor de las espinacas.
12 NEGRITA
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Budin de verdura

Se cuecen acelgas, porotitos verdes, zanahorias, coliflor, repollo, i
puntas de esparragos.

Se pica bien todo; se le agrega arvejas, sal, pimienta, una cucharada
de nata, una taza de miga de pan remojada en leche, dos yemas de huevo, 1
treinta gramos de mantequilla.

Se junta bien todo.

Se le afiaden las claras batidas como para merengue.

Se bafia un molde con mantequilla; se le colocan a los costados taja-
ditas de zanahorias cocidas 1 cortadas bien delgaditas, de dos centimetros
de ancho, a distancia de dos centimetros cada una.

Se vacia todo en el molde con cuidado.

Se cubre con pan rallado ise cuece al bafio-maria durante quince
minutos.

Se sirve acompafiado de salsa blanca.

Flancitos de verdura

Se preparan las verduras, picdndolas bien como se ha dicho en el budin
de verduras; se les agrega dos decilitros de salsa blanca, un poquito de
nuez moscada, cuatro yemas de huevos.

Se mezcla bien todo, se baten las claras.

Se junta todo.
Se llenan los moldecitos para flanes, despues de untarlos con mantequilla

i se cuecen al horno durante doce a quince minutos.

Corteza de pan dorada rellena a la espinaea

Se les quita la miga a seis pancitos de mofio.
Se untan interiormente con mantequilla ise doran al horno a un calor

moderado.
Se blanquean en agua con sal frescientos cincuenta gramos de espi—

nacas.
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Se escurren bien comprimiéndolas.

“Se pican i en seguida se frien con sesenta gramos de mantequilla.

Se sazona con sal, pimienta 1 una pizquita de nuez moscada; se afiade
una cucharada de queso parmesano rallado.

Se retira del fuego i se agrega cuatro claras bien batidas.

Se llenan con esta mezcla los pancitos; se alisan las superficies; se espol-
vorean con queso rallado i se cuecen seis minutos en el horno, como un sowfflé
ordinario,

Se puede tambien agregar a las espinacas una tercera parte de su vo-
limen de salsa bechamel reducida i :se junta enténces con tres yemas de
huevos 4ntes de incorporarle las claras.

De este modo quedan las espinacas mas delicadas.

En vez de cortezas de pan, se pueden hacer tambien en moldecitos de
masa de flanes, cocidos dntes.

Las acelgas se pueden preparar de igual modo.

Croquetas de castafias

Se prepara un ‘litro de puré de castafias mui seco; se agregan cien
gramos de mantequilla i cuatro yemas de huevos.

Se divide esta pasta en bolitas del porte de las castafias, tratando de
darle su forma; se apanan a la inglesa 1 se frien, debiendo quedar bien do-
radas. :

Estas croquetas sirven para acompafiar pavos, gansos i toda gran
pieza asada.

Espinacas a la inglesa

Se cuecen, despues de lavadas en muchas aguas, quinientos gramos de
espinacas.

Deben echarse en agua hirviendo 1 con sal, i cocerse ocho minutos.

Se escurren en una servilleta comprimiéndolas bien.

Se derriten cien gramos de mantequilla 1 se agregan las espinacas, en-
teras o bien picadas. '

Se mezclan con un tenedor; se sazonan con sal i pimienta.



180 LA NEGRITA DODDY

Observacion.—HKs costumbre tambien inglesa de servir las espinacas
solamente cocidas 1 escurridas; 1 servirse la mantequilla cada uno en su
plato.

En todas las legumbres verdes, la pimienta es necesaria, ménos en los
porotitos verdes 1 arvejas, que por su delicadeza no deben llevar.

Repollo colorado a Ila Flamenea

Se pica un repollo colorado, se humedece con dos o tres decilitros de
vinagre 1 se coloca en una cacerola con cuatro manzanas reinas divididas en
trozos 1 picadas en tajaditas, ciento veinte gramos de mantequilla, sal, pi-
mienta, una cucharada de azicar negra.

Se cubre la cacerola i se deja cocer lentamente en el horno.

Este guiso sirve para acompafiar asados de chancho.

Repollitos de Bruselas

Se elijen chiquitos, durosi bien verdecitos, se les corta la parte gruesa
i las primeras hojas, dejando los corazones 1 se cuecen en agua hirviendo
con sal durante quince minutos.

Se echan en un colador, se comprimen lijeramente para que destilen bien.

Se pone en una sarten cien gramos de mantequilla; luego que esté
derretida se agregan los repollitos.

Se frien lijero para que no se quemen, se les agrega sal i pimienta.

Se sirven.

Se pueden acompafar con salsa blanca o a la Mornay como la

coliflor.

Repollo relleno

Se hace un picadillo con carne de ternera, jamon, dos cucharadas gran-
des de cebolla frita, sal, pimienta.

Se le agrega una cucharada de harira, dos decilitros de caldo, un
huevo duro picado.

Se elije un repollo blanco bien duro.
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Se le saca las hojas de afuera, dejando el corazon.

Se blanquea i se cuece en agua con sal, a la que se le habrd puesio una
cucharada grande de manteca.

Luego que esté bien cocido, se coloca en un plato de loza,

Se abren con cuidado las hojas 1 se van rellenando con el pino, 1 arre-
glando de modo que quede éste tapado con el repollo.

Se cubre con una salsa espafiola, reducida.

Se coloca cinco minutos en el horno i se sirve,

Zapallitos rellenos

Se escojen los mas chiquitos 1 se cuecen en agua con sal durante
quince minutos.

Se les quita la carne de adentro 1 las pepas.

Se pica la pulpa de los zapallitos, se mezcla con carne fiambre picada,
pan rallado, una cucharada de perejil, una cucharada de queso, sal i
pimienta,

Se frie una cucharada grande de cebolla picada, se le agrega un deci-
litro de caldo, 1 uno de jugo de carne 1 se mezcla con el picadillo.

Se afiade un huevo duro.

Se rellenan los zapallitos.

Se cubren con pan rallado 1 mezclado con queso 1 se rocian con
manteca derretida o aceite.

Se doran al horno i se sirven.

Arroz a la valenciana

Despues de blanqueado durante cuatro minutos en agua hirviendo
doscientos cincuenta gramos de arroz, se lava en agua fria i se deja
escurrir.

El arroz a la valenciana debe hacerse en una 'fuente de barro 1 ser-
virse en la misma fuente.

Se preparan cebolla i tomates picados, perejil, pimenton, el que se
habrd primeramente asado un rafo al horno para sacarle la piel 1 en seguida
cortado en tirag, 1 un poquitc de ajo, segun el gusto,

.
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Se cuece aparte, con un poco de caldo, jamon cortado en dados, filetes
de gallina o trozos de pulpa de cordero, los cuales se habrin frito prime-
ramente con dos cucharadas de aceite.

Luego que la carne esté blanda se agrega el arroz, se cubre con la
cebolla, tomates i pimenton, se sazona i se deja cocer lentamente, con la
fuente bien tapada.

El arroz a la Valenciana puede prepararse tambien con carne de pes-
cado, que sea consistente. '

Tomatitos a I’Antiboise

Se elijen una docena de tomatitos bien lisos, duros 1 chiquitos.

Se les corta la parte superior en redondela i se sacan con cuidado las
pepas.

Se sazonan con sal, pimienta, 1 se echan en aceite i en cuatro cuchara-
das de vinagre; se dejan asi durante una hora.

Se rellenan con lo siguiente:

Se pican bien menudo cincuenta gramos de sardinas en conserva, sin
espinas, se afiade un huevo picado, una cucharada de perejil.

Se sazonan con sal 1 pimienta, 1 se mezcla todo con salsa mayonesa.

Se llenan los tomatitos, cubriéndolos de modo que quede el relleno
como cupula.

Se colocan en la fuente 1 se cubren enteramente con salsa mayonesa.

Tomates rellenos a la Turca

Se preparan los tomates como los tomates rellenos a la Casera.

Se rocian con aceite, se sazonan con sal 1 pimienta 1 se colocan tres
minufos en un horno bien caliente.

Se rellenan en seguida con lo siguiente:

Se cuecen sesenta gramos de arroz con cuatro decilitros de caldo.

Se pican ciento veinticinco gramos de carne de cordero fiambre.

Se frie una cucharada de cebolla picada en dos cucharadas de aceite;
se mezcla con la carne, se frie otro rato.

Se agrega dos decilitros de caldo.
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Se cuece durante cinco minutos.
Se junta todo con el arroz; se llenan los tomates, se cubren con queso
rallado 1 pan rallado; se rocian con aceite 1 se doran,

Papas saltadas

Se cortan las papas en forma ovalada de cinco centimetros de largo,
por fres de ancho, se lavan i se secan con un pafio.

Se ponen treinta 1 seis gramos de mantequilla o manteca en la sarten
grande, las papas no deben quedar una sobre otra.

Se calienta la manteca, sin que se ennegrezca; se ponen las papas i se
dan vuelta cada dos a tres minutos, hasta que se doren. Se tienen que ser-
vir inmediatamente.

Para papas fritas se necesitan diez i ocho minutos, i despues de frifas
se espolvorean con sal fina.

Croquetas de papas

Se cuecen quinientos gramos de papas 1 se muelen pasandolas por un co-
lador. Se anaden veinte gramos de mantequilla 1 dos yemas de huevo.

Se espolvorea la mesa con harina. Se divide la pasta en bolitas igua-
les; se revuelcan ea harina, en seguida se rebozan en huevo batido, i des-
pues se pasan por pan ralladoi se frien.

Tambien se pueden hacer sin apanarlas. Se espolvorean con aztcar

despues de fritas 1 se sirven de postre para almuerzo.

Papas rellenas

Se preparan de igual modo.

Se toma una bolita de la pasta, se unta la mano con harina, se aplasta
la bolita, se pone encima pino de carne como para empanadita frita, se
enrolla la papa de modo que el pino quede hien tapado.; Se concluyen
como las croquetas de papas.
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Papas llamadas Duquesas

Se prepara la papa como para las croquetas, pero sin ponerle mante-
quilla. Se espolvorea la mesa con harina, i sobre ella se arregla el puré en
forma de vastillas ovaladas de tres centimetros de grueso, por seis de lar-
go 1 cuatro de ancho.

Se frien sin apanarlas.

So Papas rellenas al gratin

" Se cuecen al horno doce papas largas. Se les saca con cuidado parie
del interior, sin romper la corteza dorada.
Se muele, se pasa por el colador, se le afiade sal, pimienta, ochenta
gramos de mantequilla i cuarenta gramos de queso rallado.
Se llenan las papas con el puré,se rocian con mantequilla derretida, i
se cuecen al horno bien caliente, Se sirven en una fuente sobre una servi-

lleta. Se acompafian con salsa blanca en la salsera.

Pan de papas

Se toman ciento veinticinco gramos de mantequilla, cinco huevos, cua-
tro pancitos remojados en leche i ocho papas sancochadas.

Se bate la mantequilla con una cuchara de madera hasta que est¢ como
crema, se afiaden una a una las yemas de los huevos; se estrujan los panes;

. se deshacen i se mezclan a la mantequilla batida con los huevos; se rallan
las papas i se agregan; se baten bien las claras i se junta todo.

Se unta un molde con mantequilla, se llena con la pasta; se cuece al
bafio- marfa durante media hora. Se saca del molde i“se coloca un rato al
horno.

Se pone en una fuente i se rodea con rifiones saltados.

Callampas a la bordelesa

Se toman callampas que sean gordas, gruesas, firmes i recientemente
cojidas; se les quitala piel, se lavaniescurren; se piean lijeramente por
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debajo i se dejan hora i media en aceite fino con sal i pimienta. Hecho esto
se ponen a la parrilla 1 se dan vuelta para asarlas de 4mbos lados. En se-
guida se acomodan sobre una fuente i se rocian con aceite adicionado con
perejil 1 cebollin finamente picados, que se ha hecho calentar, i sele espri-
me encima jugo de limon.

Arrez a la casera

Se toman doscientos gramos de arroz, i se blanquean durante cinco mi-*
nufos en una cacerola de cabida de dos lifros. !

Se refresca 1 se escurre en un cedazo.

Se blanquean doscientos gramos de tocino magro que se corta en peda-
citos chicos i cuadrados, i se frien en la cacerola. Limego que el tocino esté
dorado, se agrega el arroz, con seis decilitros de caldoiun poquito de pi-
mienta. .

Se cuece durante veinte minutos, teniendo cuidado de removerlo cons-
tantemente con la cuchara para que no se pegue. Luego que esté cocidose re-

tira del fuego, ise le agrega, si se quiere, dos cucharadas de salsa de toma-
te, kari o azafran deshecho en caldo o bien se sirve a lo natural. Sirve para;

acompaiiar lo que se desee.

Fondos de alcachofas a la canoniga

Se cuecen seis fondos de alcachofas con agua con sali jugo de limon.
Se escurren.

Se pica bien menudo restos de ave, el higado i trufas; se junta todo
con un huevo crudo para unir bien esta pasta; se sazona con sal i pimienta;
se afiade una cucharada de vino blanco. '

Se rellenan los fondos de alcachofas; se colocan en un plato de hierro
enlozado, el que se unta bien con mantequilla.

Se colocan al horno durante diez o quince minutos. En seguida se es-
polvorean con pan rallado ise doran,

Al dltimo momento se riegan con tres o cuatro cucharadas de cal-
do o jugo de carne mezcladas con vino blanco o Madera.
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Tomates rellenos a la inglesa

Se toman seis u ocho bonitos tomates. Se les corta una redondela de
la parte de arriba.

Se sacan con cuidado las pepas, i la parte interior.

Se preparan el mismo nimero que tomates de redondelas de tocino
{bacon) dos i media onzas de miga de pan molida; una onza de queso ralla-
do; dos onzas de mantequilla; ocho redondelas de pan frito en mantequilla,
sal i pimienta; una cucharada de perejil i una de cebolla,

Se mezcla el pan con lu pulpa interior, perosin las pepas, 1 con las ro-
dajitas picadas, el queso rallado, la mantequilla, la sal, pimienta, una cucha-
rada de perejil i una de cebollw picadai frita.

Se rellenan los tomates con esta mezcla,

Se cubre cada uno con la redondela de tocino.

Se colocan en el horno i se doran durante seis minutos.

Se sirve cada tomate sobre la rodaja de pan frito.

Este guiso es mejor para almuerzo.

Fritos de repollo

Se elije un repollo blanco, que sea bien apretado, pues son los mejores.
~ Se blanquea i se cuece en pedazos sacindole las partes duras, como ya

se ha dicho en el articulo choucroutte.

Se escurre 1 se pica bien menudito.

Se frie en cincuenta gramos de manteca una cucharadita de cebolla.
Se agrega el repollo. Se une con dos decilitros de bechamel reducida. Se
deja enfriar.

Se toma por cucharadas, se pasan por un-rebozo i se frien en manteca
bien caliente.

Se sirve solo o con salsa bechamel.

Observacion.—De este modo se pueden preparar rebozados de porotitos
verdes, acelgas, o a la jardinera, (es decir de repollo; acelgas, porotitos i

una zanahoria, todo cocido aparte, 1 bien picado).
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Otros rebozados de arvejas

~Se cuecen las arvejas. Se derriten treinta gramos de mantequilla, i se
agregan treinta gramos de harina i dos decilitros de leche, esta salsa debe
quedar éspesa.
Se cuece cinco minutos. Se anaden las arvejas.
Se concluyen como los fritos de repollo.

Fritos de coliflor

Se cuece la coliflor como ya se ha dicho, ise divide con cuidado en ra-
mitos.

Se derriten cien gramos de mantequilla i se van pasando con cuidado
los ramitos.

Se rebozan 1 se frien.

Humitas chilenas

Se rallan doce choclos. Se agrega al maizrallado una cucharada de ce-
bolla picada i frita, dos cucharadas de manteca bien caliente, i cien gra-
mos deazticar 1 una pizca de sal.

Sise quiere se hacen con aji i sin azicar, i olores, esto es, segun el
gusto de cada cual,

Se echan las hojas mas grandes i sanas en agua hirviendo para que se
ablanden.

Se escurren 1 se colocan de dos en dos sobre la mesa.

Se vacia en ellas una cucharada grande del maiz, se doblan de modo
que queden bien apretadas; se amarran.

Se cuecen en agua hirviendo con sal, durante veinte minutos o media
hora.

Se escurren 1 se ponen un rato al horno.
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Pastel de maiz

Se rallan los choclos. Se frie el maiz rallado en la sarten con dos cu—
- charadas de manteca, 1 un poco de sal, hasta que quede bien cocido.

Se le agrega aztcar 1 dos huevos.

Se hace un pino como para empanadas. _

Se pone en el fondo de la pastelera un poco de manteca bien caliente.
Se echa la cuarta parte del maiz, se estiende bien.

Se agrega el pino. Se cubre con el resto del maiz. Se pone a dorar en
el horno bien caliente.

Iste se puede preparar tambien sin pino como entremes de almuerzo.

Souflé de maiz en tacitas

Se ralla i se cuece el maiz como para el pastel,

Se le agregan tres yemas de huevos, treinta gramos de mantequilla i
las claras bien batidas.

Se vacian en las tacitas i se ponen a dorar en el horno bien caliente.
Esto debe hacerse un cuarto de hora dntes de servirlas, pues no deben es-
perar.

Para las comidas se preparan sin azicar, Como postre de almuerzo, con
dulce.

Humas mejicanas

Se prepara el maiz como para el pastel, pero sin dulcei bien picante,
con aji colorado i sazonado con olores,

Se prepara masa para empanadas al horno (Véase empanadas al horno).

Se hulerea delgada, en tiras de ocho centimetros de ancho.

Se cortan en pedazos de unoi dos centimetros de largo.

Se van colocando porciones de maiz, para hacer paquetitos o rollitos,
teniendo cuidado de apretar la masa en las estremidades.

Se frien o se cuecen al horno.
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Repollo relleno a la Mornay

Se cuecen hojas de repollo como se ha dicho en el articulo a Chou-
eroutte,

Se escurren i se colocan sobre la mesa de marmol o tabla,

Se pone sobre cada hoja una cucharada de picadillo, preparado con car-
ne de cordero, o de ave; un huevo duro i unido con salsa blanca o bechamel.

Se envuelve bien con el repollo.

Se coloca an un plato enlozado, con cuidado, de modo que no quede uno
sobre otro, se cubre con salsa bechamel i queso rallado.

Se coloca un rato al horno 1 se sirve.

Se puede preparar tambien con salsa espafiola o de tomate i enténces
se colocan con cuidado en una cacerola, se riegan con cualquiera de estas
salsas, i se dejan cinco minutos a fuego suave. '

Se sirven sobre tostadas de pan frito, 1 se cubren con la salsa.

Guiso de legumbres nuevas

Tres lechugas; dos alcachofas; cinco zanahorias nuevas redondas; doce
cebollitas; una calabaza tierna; media libra de arvejas; ciento veinte gramos
de mantéquilla, sal i una pizca de aztcar.

Se lavan i se blanquean las lechugas; se pelan las zanahorias i las ce-
bollitas, i se blanquean tambien.

Se dividen las alcachofas en cuartos, cortadas las puntas de las hojas i
se cuecen en agua con sal 1 jugo de limon,

Se pica la calabaza en pedazos despues de haberla pelado.

Se destilan i se refrescan todas estas legumbres i se colocan en una
garten, con la mitad de la mantequilla; se afiaden las arvejas; se agrega un
poco de sal i la azticar; se cubre todo con agua que llegue un centimetro
mas arriba de las legumbres 1 se hace eocer a todo fuego.

Cuando estén hirviendo bien fuerte se cubre la sarten i se colocaa fuego
suave, para que hiervan lentamente durante treinta i cinco a cuarenta mi—
nutos.

Se colocan las legumbres en un azafate para legumbres que se habrai
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calentado éntes; se agrega el resto de la mantequilla al caldo de las legum-
bres 1 se vierte encima del guiso.
Observacion.—A este guiso se le puede agregar todas las legumbres

de la estacion.
Guiso Escoces de cebada perla

Se cortan en cuadraditos chicos tres zanahorias rojas; dos nabos, dos
puerros, una cebolla de regular porte 1 un pié de apio.

Se sazona todo con sal, un poquito de azicar, i se frie en una sarten con
sesenta granios de mantequilla. '

Se le agrega en seguida dos litros i medio de caldo; se hace hervir a
todo fuego, agregandole ciento cincuenta gramos de cebada perla, remojada
en agua tibia.

Se deja hervir reposadamente durante una hora i media.

En el momento de servir se le agrega una cucharada de perejil pi—
cado.

Este guiso es mui sano 1 refrescante.

Se sirve tambien rodeado con pedazos de cordero cocidos en el mismo

- guiso.

Papas estofadas a la aldeana

Se pelan i redondean veinticuatro papas de regular porte.

Se colocan en una fuente enmantequillada; se cubren con una capa de
legumbres compuesta de ocho zanahorias coloradas, dos cebollas, un peda-
cito de apio, todo bien picado, lavado, blanqueado i destilado.

Se le anade perejil, orégano 1 se riega todo con un litro de caldo.

Se le agrega sal i pimienta.

Se hace hervir; se tapa en seguida la fuente i se concluye de cocer en
el horno durante cuarenta minufos, rociando continuamente con el jugo.

Se arreglan en la fuente que se habra calentado 4ntes, 1se cubre con
perejil picado.

Si quedaren mui caldias se afiade una cucharada de harina deshecha

con cincuenta gramos de mantequilla o en una cucharada de aceite.
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Nora.—Estas papas sirven tambien para servirlas como guarnicion de
una pierna de cordero asada, o cocida a la cacerola.

Tortitas Parmentiere a Ia reina

Se preparan quinientos gramos dé puré de papa como se ha dicho para
las papas Duquesa.

Se deja enfriar 1 se hacen unas tortitas de cinco centimetros de didme~
tro 1 de dos 1 medio centimetros de alto.

Se apanan como ya se ha dicho en el capitulo de apanar (p4j. 21).

Con un corta-pastas redondo de tres centimetros de didmetro se les hace
una incision a cada tortita; i sefrien en manteca bien caliente i a todo
fuego.

Al sarcarlas del sarten, se les saca la parte que forma tapa; se. vacian
con una cucharita de té, 1 se rellenan con un pino de carne, o con un pica-
dillo de restos de ave, al cual sele hahra agregado salsa blanca i un:
huevo duro picado.

Se colocan las tapitas 1 se arreglan las tortitas en forma de pirdmide en
un azafate redondo cubierto con una servilleta.

Cuando se rellenan con ave, si se quiere hacer este plato mas delicado
se coloca encima en vez de la tapa, una redondela de trufas saltadas en
mantequilla, -

Fundido de tomates a la India

Se lavan doce tomates bien maduros, se parten por la mitad, se les.
sacan las pepas i se echan en una cacerola con cien gramos de cebolla cor-
tada en rodajas i frita con mantequilla.

Se agregasal 1 pimienta, ajo segun el gusto, 1 una cucharada de postre-
de polvo de Cary; se tapa la cacerolai se deja cocer en el horno durante

veinticinco minutos.
Este fundido sirve para acompanar bifteaks o carnes asadas o al jugo..
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Calabacitas rellenas a la Nicoise

Se parfen por la mitad seis calabacitas largas; se les hace un corte cir-
cular al rededor, i se tajean en cuadritos encima, con la punta de un cu-
chillo.

Se ponen a cocer en la sarten con cuatro decilitros de aceite, i luego que
estén blandas, se sacan.

Se les quitan los dos tercios de la pulpa, se pica i se mezcla con cin-
cuenta gramos de molleja de vaca, cocida en un caldo con bastante gordura
i picada.

Se agrega dos cucharadas de cebolla picada i frita en aceite, una cucha-
rada de perejil picado.

Se sazonan i se llenan la mitad de las calabacitas.

Se colocan en un plato de hierro enlozado i aceitado; se salpican con
pan rallado, medio tostado i queso parmesano rallado.

Se rocian con un poquito de aceite i se ponen al horno, teniendo cui-
dado de que este esté bien caliente. '

Al momento de servir se rocian con salsa de tomate.

Se pueden rellenar tambien en vez de mollejas de vaca, con carne de
salchichas i restos de carne de vaca o cordero bien picada.

Colinabos a la crema

Se pelan i se lavan en agua fresca seis colinabos.

Se dividen en cuartos, se pican estos en tajadas delgadas 1 se ponen a
cocer durante quince minufos en agua con sal.

Se vacian al colador i se refrescan.

Se colocan en lasarten o cacerola con sesenta gramos de mantequilla 1
un poquito de sal.

Se dejan cocer asi-lentamente durante treinta minutos, teniendo cui-
dado de revolverlos continuamente.

Se agregan cuatro decilitros de nata, o dos decilitros de leche, i se deja
cocer otros veinte minutos, teniendo cuidado de revolver siempre.

Al momento de servir, se agregan sesenta gramos mas de mante-
qulla.
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Observacion.—De este mismo modo se pueden preparar varias ofras
legumbres, como porotitos verdes, zanahorias, nabos, teniendo cuidado de
disminuir o aumentar el tiempo de eoccion, segun la legumbre que sea.

Apio a la Mornay

Recértense seis pies de apio bien blancos i tiernos.

Se raspan, se lavan acepillindolos para que no les quede tierra.

Se blanquean ocho minutos en agua con sal; se refrescan, se destilan,
i se colocan en una sarten enmantequillada, con una cebollita i una zanaho-
ria picadas.

‘Se sazonan con sal 1 se afiade un poco de caldo bien gordo, hasta cu—
brir el apio.

Se hace hervir a todo fuego; se tapa en seguida la sarten, i se concluye
de cocer en el horno durante una hora.

Se echa el apio a un colador, se parten en dos, se enrosca cada mifad
i se colocan en un plato de hierro enlozado sobre una capa de salsa blanca
o bechamel.

Se cubren con otra capa de salsa, se espolvorean con queso rallado,
se rocian con mantequilla derretida 1 se doran en un horno bien caliente.

Observacion.—El caldo en que se cuece el apio debe despues de la
coccion, quedar reducido a la tercera parte.

Se afiade a la salsa bechamel, despues de haberlo paqado por un co-
lador.

Champignons a la Livoniana

Se lavan doscientos cincuenta gramos de champignons chiquitos.

Se ponen a cocer en: dos cucharadas de aceite, cuatro cucharadas de
vino blanco, dos decilitros de agua, una cucharada de perejil, una hojita de
laurel, pimienta i sal.

Cuando ya estdn cocidos, se les agrega media betarraga coeida i cor-
tada en torrejas, dos pepinitos picados, una cucharada de alcaparra i jugo
de limon.

Se sirve frio.

Las callampas del pais tambien se pueden guisar asi.

13 NEGRITA
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Croquetas a la jardinera

A seis decilitros de puré de papa, se le agrega cuatro decilitros de una
macedonia de legumbres: zanahorias, nabos, arvejas, porotitos verdes.

Se mezcla todo bien con la papa, se le agrega una o dos yemas de
huevos, sal 1 pimienta i 30 gramos de mantequilla.

Se hacen unas bolitas, se pasan por las claras batidas con dos cucha-
radas de aceite, i en seguida por pan rallado.

Se frie en grasa o manteca bien caliente.

Calabaza con tomates

Se cuece la calabaza, despues de pelarla i sacarle las pepas; se corta

“en pedacitos cuadrados.

Se frie cebolla 1 choclo picado, hasta que éste esté bien cocido; se le
agrega la calabaza picada, cuatro tomates picados a los cuales se les habrin
sacado las pepas; se deJa cocer lentamente durante cinco minutos,

Al momento de servir se le agrega uno o dos huevos batidos, pimienta
1 una cucharada de queso rallado.

Se revuelve lijero i se sirve inmediatamente,.

Este guiso sirve para acﬁmpaﬁar asados, chuletas fritas etc.

Garbanzos a la Espanola naturales para cocido

Se elijen garbanzos del afio; se remojan toda una noche en agua ca-
liente pero no hervida i con un poeo de sal. .
Al dia siguiente se lavan en agua fria i se echan a cocer en agua. ca—

liente pero sin sal, teniendo cuidado que se cuezan lentamente pero sin de-
jar de hervir, i con la cacerola bien tapada,

Garbanzos guisados a la espafiola

Se cuecen como se ha dicho arriba.

Se les bota el agua,
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Se echan en seguida en una cacerola.

Se cubren con caldo, se sazonan con sal i pimienta; se agregan cincuen-
ta gramos de manteca de chancho o de ganso, un poquito de cebollita pica-
da i doscientos cincuenta gramos de repollo picado, blanqueado primera-
mente en agua con sal i picado grueso, quitindole las partes duras.

El caldo debe tapar solamente la verdura.

Se da un hervor i se cuece todo lentamente.

Garbanzos guisados a la casera

Se cuecen como ya se ha dicho.

Se sazonan en seguida en la misma agua, teniendo cuidado que ésta
cubra solamente los garbanzos.

Se agrega una cucharada grande de manteca a la que se le habri agre-
gado un poco de pimenton, un poquito de cebolla picada; se dejan hervir
cinco minutos i se agrega una cucharada grande de harina i se dejan cocer .
lentamente,

Garbanzos con arroz

Se cuecen como ya se ha dicho.

Se sazonan i se les agrega doscientos gramos de arroz blanqueado i la-
vado, cincuenta gramos de manteca con aji pimenton.

Se dejan cocer lentamente, teniendo cuidado de revolver de vez en

cuando para que no se peguen.
Frejoles a la casera

Siempre que se cuezan frejoles, garbanzos o lentejas, hai que tener
cuidado que sean de la tltima cosecha, ‘i de ponerlos a remojar en bastante
agua durante toda la noche.

Se cuecen 1 se preparan como los garbanzos.

Se pueden tambien cocer como éstos, con arroz o con mote.
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Porotos granados a la chilena

Se desgranan i se cuecen en agua con sal, un litro de porotos granados.

Luego que estén cocidos se agregan: dos choclos picados, una cuchara-
da de cebolla picada, zapallo picado, calculando sea la tercera parte de los
porotos.

Se sazona nuevamente, se agregan cincuenta gramos de manteca i se
cuece lentamente, con poca agua.

Deben quedar espesos; si estuvieran mui claros se les puede agregar
un espeso de harina deshecha en treinta gramos de manteca i aclarado con
el caldo de los porotos.

Porotos granados a la peruana

Se cuecen como ya se ha dicho.

Se rallan seis n ocho choclos como para humitas.

Se agregan a los porotos teniendo cuidado de revolver, se afiade una
cucharadita de cebolla picada, cincuenta gramos de manteca, 1 aji verde pi-
cado.

Se deja espesar lentamente.

Estos porotos deben quedar picantes.

Croguetas de habas

Media libra de habas tiernas; media onza de mantequilla, una cuchara-
dita de perejil picado; sal, pimienta i un huevo.

Se cuecen las habas en agua hirviendo; se pelan 1 se muelen.

Se mezclan con la mantequilla; se agrega el perejil i el huevo batido;
si no estuviera mui firme la pasta, se puede echar una pizea de harina.

Se forman unos pancitos de una pulgada de grueso, por dos i media de
didmetro; se enharinan, o se apanan i se frien en aceite. Deben quedar bien
dorados. :

Se colocan en un azafate sobre una servilleta i se adornan con perejil
frito.
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Ensalada Rusa

Se quitan la piel 1 huesitos a un pedazo de salmon.

Se corta en pedacitos con atun i langosta.

Se agregan colas de camarones, aceitunas 1 dos huevos duros picados;
se mezcla todo con corazones de aleachofas, porotitos verdes, betarragas,
apio, perejil, todo picado; puntas de espdrragos, arvejas i si se quiere tru-
fas cocidas en vino blanco i cortadas en rodajitas.

A medida que se van colocando los mariscos i hortalizas en la ensala—
dera que debe ser de cristal, se va agregando un alino compuesto de aceite,
vinagre, sal, pimienta i cebollita picada.

Se mezcla bien todo.

Se cubre con una salsa de mayonesa espesa,

_ Al momento de servir se agrega una copa de Champagne.
Se revuelve bien la ensalada con la salsa mayonesa, aclarada con el

Champagne 1 se sirve.

Ensalada Rusa a la jelatina

Se pone en la ensaladera un poco de salsa mayonesa.

Se derriten al bafio-maria cinco hojas de colapiz con un poco de agua.

Se vacia esta jelatina i se mezcla con la salsa mayonesa.

Se pican: corazones de alcachofas, porotitos verdes, zanahorias, pun-
tas de espirragos, ramitos de coliflores, apio, perejil, se agregan arvejas i
si se quiere betarragas. ' |

Se alifia todo lijeramente i se mezcla con la salsa mayonesa, revolvien-
do rdpidamente.

Se vacia en un molde de lata 1 se deja en hielo duranre dos horas.

Para sacar la ensalada del molde, se sumerje éste rapidamente en
agua caliente i se da vuelta sobre una fuente de cristal.

Ensalada de lechuga a la Rusa

Se lava una bonita lechuga.
Se pica.
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Se pasan por un cedazo dos o tres yemas de huevo duro ise deshacen
con un decilitro de nata agria.

Se agrega sal, pimienta, perejil, vinagre 1 se mezcla todo con la ensa—
lada. : -

Ensalada Paquita

Se cortan cuatro tomates en rodajas finitas.

Se salpican con sal i pimienta i se colocan sobre una servilleta duran-
te veinte minutos, para que suelten el agua que tienen. :

Se cortan en tajaditas delgadas tres fondos de alcachofas cocidas, cua-
tro papas grandes.

Se cuecen 1 se pelan dos pimientos dulces, como se ha dicho en el ar-
ticulo (Pimientos rellenos a la espafiola) 1 se pican menudos.

Se coloca cada cosa en ramitos en una fuente baja. En el centro se
coloca una gran cucharada de perejil, cebollita i estragon picados.

Al momento de servir se rocia todo con un alifio compuesto de cuatro
cucharadas de aceite, dos de vinagre, un poquito de sal, una cucharadita
de mostaza i dos anchoas desaladas i picadas,

Ensalada Veneciana

Se prepara unlitro de ensalada de las hortalizas que se desee como rami-
tos de coliflores, arvejas, porotitos verdes, etc. Se coloca en el centro de la
ensaladera en forma de ctpula i se adorna al rededor con montoncitos de
tomates picados 1 de berros en ramitas.

Se cubre la ensalada, con veinte filetes de anchoas bien lavados i de-
salados; uno o dos huevos duros, picados i mezclados con perejil tambien
picado.

. Al momento de servir se riega con el alifio.

Ensalada de tomates a la Francesa

Esta es una novedad en ensaladas, i que generalmente gusta.
Se pela 1 se pican dos manzanitas agriasi dos cebollas chicas; se eli-
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jen seis tomates; se pican tres de ellos i se mezclan con las cebollas i las
manzanas; se afiaden dos papas cocidas i picadas.

Se agrega a todo esto una cucharada de vinagre, dos de aceite, sali
pimienta. Algunos le ponen un poquito de azicar molida; se mezcla bien
todo i se deja descansar una hora en la ensaladera. ’

Se cortan los otros tres tomates en tajaditas mui delgadas i dns huevoa
duros 1 se arreglan encima de la ensalada, al rededor.

Combinaciones para ensaladas

Antes de concluir este capitulo, daremos a nuestras lectoras algunas
nociones sobre como pueden combinarse las ensaladas:

Papas cocidas frias 1 betarragas.

Lechugas 1 tomates.

Manzanas agrias 1 cebollas.

Porotitos verdes cocidos frios i lechuga.

Betarragas 1 apio.

Habas 1 tomates.

Berros i manzanas agrias en tajaditas.

Sardina, lechuga 1 aceitunas.

Ramitos de coliflores cocidos i betarragas picadas.

Tomates i pepinos.

Huevos duros, queso rallado, pollo fiambre picado, perejil picado i
romaza.

Langosta i lechuga.

Arvejas, lechuga i porotitos verdes.

Betarragas i lechuga.

Papas, tomates 1 cebollas.

Huevos duros i lechuga.

Pepinos 1 betarragas.

Rabanitos, lechuga i romaza.

Achicoria, tomates 1 habas.

Espinacas (cocidas), lechuga, perejil i lengua fiambre picada.

Como complementos a estas ensaladas se pueden agregar cabezas de

esparragos, fondos de alcachofas.
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Alinos

En los alifios tiene que dominar el aceite, 1 que éste lo mismo que el

vinagre gean de mui buena calidad.
. . ’

CAPITULO XVII

5 ' PASTAS ,

Macarrones a la Italiana

Se echa en una cacerola de cabida de dos litros un litro i medio de
agua; luego que esté hirviendo se agregan doscientos gramos de macarrones
de buena clase; se condimentan con sal i pimienta i se dejan cocer veinte
minutos con hervor suave. Se vacian en un colador, i se lavan con agua fria.

Se lava la cacerola; se vuelven a echar los macarrones con dos decili-
tros de caldo i se ponen a cocer mui suavemente hasta que absorban por
completo el caldo. :

Se rallan cincuenta gramos de queso parmesano i cincuenta de queso
Gruyere; se le agrega a los macarrones, la mitad de dmbas clases de queso,
déndolos vueltas en la cacérola, hasta que se mezclen bien.

£n seguida ge agrega la otra mitad de los quesos, con treinta gramos
de mantequilla. ' :

Para que los macarrones salgan bien, debe quedar el queso completa-
mente derretido.

8i el queso formara aceite, se vuelven a colocar al fuego, afiadiendo
un decilitro de caldo, 1 se revuelven durante un minuto.

Se prueban si estdn bien sazonados; los macarrones deben estar siem-
pre bien condimentados.
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. Macarrones al Gratin

Se preparan del mismo modo que a la italiana.

Se unta el plato o fuente para gratin con una capa delgada de smante-
quilla; se vacian los macarrones; se espolvorean con treinta gramos de
queso parmesano rallado 1 media cucharada de pan tostado. Se derriten

quince gramos de mantequilla; se vierte sobre los macarrones; se ponen a
fuego suave en el horno, durante diez minutos.

En vez de caldo, como los macarrones a la italiana, los macarrones al
gratin se preparan con leche.

Tallarines a Ia italiana

Se cuecen trescientos gramos de tallarines de sémola de buena clase,
echidndolos en agua hirviendo, 1 con una cucharada de sal.

Luego que estén cocidos se echan a un colador, 1 se refrescan con
agua fria; se dejan destilar.

Se pone a cocer en una taza de caldo una cucharada de callampas, las
cuales se habran remojado 4ntes con agua hirviendo, durante una hora.

Se dejan cocer lentamente.

Se frie en dos cucharadas de aceite, unos pedacitos cuadrados de ja-
mon o de tocino ingles, con carne cruda, ya sea vaca, cordero o chancho;
se le agrega el jugo de cinco tomates, los que se habrdn asado un poco al
horno, para que espriman bien su jugo; se le agrega el caldo con las ca-
llampas, pimienta, una hojita de laurel, nuez moscada; se da un hervor a
todo; se le agregan los tallarines; se dejan a un lado de la cocina para que
se mantengan calientes; al momento de servir se le agrega cincuenta gramos
de queso parmesano; se revuelve para que se mezcle bien con los tallari-
nes.

Se sirve en un azafate, rodeado de chorizos i espolvoreado con treinta
gramos mas de queso parmesano.

Nora.—Cuando no se consiguen tomates frescos, se puede preparar la
salsa con una o dos cucharadas grandes de salsa de tomate en conserva.
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Nouilles con jamon

Se hacen las noutlles i se cuecen, como se ha dicho en el capitulo (ma-
sa para nowilles.

Despues que estén cocidas, se echan en un colador i se refrescdn con
agua fria i se dejan destilar.

Se vuelven a poner en la cacerola con treinta gramos de mantequilla,
cinco decilitros de jugo de carne, (véase pdj. 34), cuarenta gramos de
queso parmesano rallado, cien gramos de jamon cortado en cuadritos de
un centimetro; se mezclan con la cuchara lag nouilles i el jamon, teniendo
cuidado que no se deshagan.

Se prueban si estdn bien condimentados i se sirven.

Nora.— Las nouilles se pueden preparar del mismo modo que los ma-
carrones o tallarines, a la italiana, al gratin, etc.

Raviolis

Se prepara masa para mnouilles, o sin huevos, ccmo ya se ha dicho
mas adelante; pero los verdaderos raviolis son siempre con liuevos; se hule-
rea bien delgada. Se colocan encima de la mitad de la masa montoncitos
del porte de una avellana del siguiente relleno:

Se pica un sesito de cordero, media pechuga de gallina, i se junta con
una cucharadita de perejil, un huevo duro, una cucharada de queso parmesano
rallado, una cucharada de acelgas, un poquito de borraja, uno o dos decilitros
de salsa bechamel, sal, pimienta, una pizquita de nuez moscada i especias.

Se dobla encima la otra mitad de la masa, teniendo cuidado de humede-
cerla dntes para que pegue bien.

Se comprime cada empanadita i se cortan con una copita de cognac o con
un corta-pasto de tres centimetros de modo que queden comomedias lunitas.

Se espolvorean con un poco de harina para que no se peguen unas
€on otras.

Es mejor preparar los raviolis el dia dntes.

Se cuecen como las nouilles teniendo cuidado de- ajitarlos conti-
nuamente con la cuchara de madera para que no se peguen.
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Se escurren en un colador; se dejan destilar,

Se prepara la siguiente salsa:

Se pica un poquito decebollita, de tallo de apio i unazanahoria chiquita.
Se agrega tres decilitros de jugo de carne, i se cuece un rato a fuego lento.

Se remojan dos cucharadas de callampas en agua hirviendo.

Se estrujan bien; se les agrega un cogollito de romero, tres clavos de
clor, i se machacan bien en el mortero. Luego que estén bien wolidas se
agregan al jugo de carne.

Se da un hervor; se afiade una cucharada grande de salsa de toma-
tes en conserva, pero de la que viene en frasco o en tarrito, o sino tres decili-
tros de jugo de tomates frescos, una cucharada de aceite, treinta gramos de
mantequilla i caldo lo suficiente, pues los raviolis deben quedar un poco
_jugosos.

Se echan los raviolis en esta salsa, se les da un hervor.

Se sirven cubiertos con queso parmesano rallado.

Tallarines a 1a Veneciana

Se preparan doscientos cincuenta gramos de masa de Nouilles, 1 se
cortan de igual modo 1 lo mas fino que se pueda. :

Se cuecen como ya se ha dicho.

Se prepara la misma salsa de los raviolis.

El jugo de carne se hace con un trozo de pulpa negra o de choelo (par-
te de la carne mui jugosa, se conoce tambien con el nombre de pollo), que

se pone a asar en el horno con una cucharada de manteca, 1 dos decilitros

- de caldo.

La zanahorita, apioi cebollita picada, se agrega a la carne 1 se cuece en

]
:
r
'.
3
]
¥

¢l mismo jugo.
- Se agregan las callampas, tomates, etc. como ya se ha dicho.

=

Los tallarines tambien deben quedar un poco jugosos, 1 se sirven en
‘una fuente redonda, que se habrd tenido cuidado de calentar i se cubren con
queso rallado.



LA NEGRITA DODDY

Gnoecei

Se ponen en una cacerola: cinco decilitros de agua, veinte gramos de
mantequilla, sal 1 pimienta.

Se hace hervir i se afiaden ciento cincuenta gramos de harina; se mez-
cla con la cuchara de madera i se afiaden cincuenfa gramos de queso par-
mesano rallado. ;

Se revuelve sobre el fuego durante un minuto; se retira, i se afiaden
tres huevos, uno a uno, mezcldndolos bien.

Se divide esta pasta en bolitas del tamafio de una aceituna, que se lla-

man gnocet.

Se cuajan durante cinco minutos en leche hirviendo.

Se escurren en un cedazo.

Se ponen en una cacerola veinte gramos de mantequilla o manteca, 1
cuarenta gramos de harina; se afade poco a poco leche de la que ha servido
para cuajar los gnocer. [

Se cuece durante un cuarto de hora, revolviendo siempre.

Se cuela.

Se coloca en el fondo de una fuente honda, un lecho de gnocei, que se
espolvorea con queso rallado.

Se vierte encima una capa de salsa,

Se llena asi la fuente con una capa de gnocci, queso rallado 1 salsa.

Se concluye cubriendo todo con queso rallado.

Se dora al horno i se sirve.

Soufflés con queso

Se pone en una cacerola sesenta i cinco gramos de harina i ocho decili-
tros de leche, sal i pimienta.

Se revuelve sobre el fuego, teniendo cuidado queno se apelotone; sino
habria que colarlo.

Se retira.

Se afnaden doscientos gramos de queso parmesano rallado i cinco yemas

de huevos, revolviendo a cada yema.
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Se baten lag claras. :

Se afiaden 1 se ajita bien con la cuchara,

Se hacen unas cajitas de papel; se llenan con esta mezcla 1 se cuecen
doce minutos en el horno.

Todo soufflé debe servirse inmediatamente.
\

Bunuelos de queso (Pignatelli)

Se ponen en una cacerola seis decilitros de agua, quince gramos de
manteca, sal 1 pimienta.

Se hace hervir, al primer hervor se agregan ciento veinticinco gramos
de harina 1 veinticinco gramos de queso rallado.

Se cuece, revolviendo, durante tres minutos; se afiaden tres huevos,
uno por uno; se hace una masa como para los bunuelos de viento.

Se afaden treinta gramos de jamon cocido 1 cortado en pedacitos
cuadrados de medio centimetro.

Se junta bien todo; se divide en bolitas i se frien como los bufiuelos
. de viento.
Se sirven con perejil frito.

Ramequines

Se pone en una cacerola sesenta gramos de manteca o mantequilla, dos
decilitros de agua, sal 1 pimienta.

Se hace nervir; al primer hervor se afiaden ciento veinticinco gramos
de harina, mezclindola bien con la cuchara de madera.

Se vuelve a poner al fuego durante cuatro minutos, revolviendo
siempre.

Se afiaden cien gramos de queso parmesano rallado; se mezcla bien;
se afiaden tres huevos, uno despues de otro.

Se pone esta pasta en trozos del tamafio de un huevo, en la plancha
del horno; se doran con yemai s . un pedacito de queso Gruytre
cortado en daditos sobre cada rame«juin,

Se asan 1 se sirven bien calientes.




206 ' LA NEGRITA DODDY

Raviolis a la San Miguel

Se prepara una masa para raviolis segun las proporciones i método
indicado.

Se rellenan los raviolis con un picadillo de pechuga de ave mui pica-
da, mezclada con un sesito de cordero 1 unida con dos decilitros de salsa
bechamel reducida. _

Se hacen los raviolis 1 se cuecen con agua con sal; se escurren 1 se co-
locan en un plato hondo, enlozado; se espolvorean con queso parmesano
rallado, se rocian con algunas cucharadas de jugo de carnei se ponen un
ratito sobre la cocina a fuego mui suave.

Se cortan en seis escalopas regulares un higado de cordero (si se quiere
hacer mas delicado i se tiene disponible, se hacen de higado de ganso); se
sazonan con sal 1 pimienta, se revuelcan en harina i se saltan en la sarten
con cincuenta gramos de manteca o mantequilla.

Se escurren i se colocan en corona sobre los raviolis,

Se cortan en tajadas una o dos trufas, se sazonan i se saltan mui lije-
ramente en la manteca en que se salié el higado; se coloca en el centro del
plato 1 se sirven.

CAPITULO XVIII

SALSAS PARA BUDINES
Salsa de cognac

Ocho pedacitos de azticar para hacer un caramelo; media cucharadita
de harina, i el peso de un medio huevo de mantequilla. 4
Se mezela la harina con la mantequilla 1 canela, i esto se le afade al
caramelo i en seguida una taza de agua i media copita de cognac. 3
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Salsa de vino

Se toma una taza de vino i se hace hervir un rato, con una cascarita de
limon aztcar i canela; se deshace aparte un cucharadita de chufio con un poco
de agua fria 1 se vacia en el vino, revolviendo para que no se apelotone, du-
rante tres a cuatro minutos,

Salsa de espuma

Se toman cuatro huevos 1 se separan las claras de las yemas; se ponen
las yemas en un vaso que pueda soportar el bafio-maria. ;

Se revuelven estas yemas con una cuchara de madera, en el vaso pues-
to al bafio-maria afiadiendo poco a poco aziicar molida, i como cien gramos
de mantequilla mui fresca, dividida en pedazos chicos; se va echando alter-
nativamente el azdcar i la mantequilla; i por ltimo se le agrega una copita
de ron.

Cuando la crema principia a espesar, se le afiade las claras bien batidas.

Esta crema necesita mucho cuidado pero es excelente, 1 debe servirse
inmediatamente.

Crema para budines o carlotas

Se ponen tres a cuatro yemas en una cacerola; se afiaden sesenta gramos
de azticar molida, raspaduras de limon o si se prefiere, un pedacito de vai-
nilla i cuatro decilitros de leche; se revuelve a fuego suave hasta que espe-
se de modo que cubra la.cuchara; se retira; se ajita cinco minutos; se cuela
1 8¢ SIIVe.

Crema de Chantilly

Si se desea preparar la crema Chantilly en la casa, hai que tener cui-
~ dado de batirla con un tenedor de mimbre, 1 refrescarla dntes colocando la
~ nata en hielo.

: Se bate ésta, que debe ser bien espesa, fuertemente.
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Se perfuma con azicar de vainilla.

Si se quiere perfumar con chocolate, se ablandan cincuenta gramos de
chocolate en la boca del horno; se le agrega un decilitro de agua caliente.

Luego que esté deshecho i frio, se agrega a la crema.

Clon café se prepara un decilitro de buen café, se junta con un decilitro
de almibar espesa (treinta iseis grados); se deja enfriar i se junta con el
Chantilly.

Crema inglesa para budines i flanes ete.

Para cuatro huevos enteros, ciento veinticinco gramos de azlcar, un
pedacito de vainilla, cuatro decilitros de leche.

Se baten bien los huevos con el azicar; se hace hervir la leche con la
vainilla i se agrega a los huevos sin dejar de batir,

Se cuela por un colador fino; se agrega si se quiere una cucharadita de
ron o de kirsch.

Salsa de manzanas

Se cuecen seis manzanas harinosas, peladas i cortadas en pedazos, en
dos tazas de agua con azlcar; se revuelve, cociendo lentamente hasta que
esté¢ todo como mazamorra.

Se bate bien con una cuchara de madera, 1 se cuela; se agrega un pe-
dazo de mantequilla del tamafio de una nuez, un poco mas de azicar mo-
lida i jugo de limon.

Sirve para budines de arroz o de harina de maiz.
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CAPITULO XIX
ENTREMESES DULCES PARA ALMUERZO I BUDINES

Tortilla souffiée con limon

Se cascan seis huevos 1 se separan las claras de las yemas.

Se afiaden a las yemas cien gramos de aztcar en polvo i las raspaduras
de medio limon.

Se revuelven las yemas con el azicar, durante cuatro minutos, con la
cuchara de madera.

Se baten las claras como para merengues, 1 se mezclan con las yemas
ajitando lijeramente. ;

Es preciso que la pasta quede bien inflada, porque si se aplasta nosale
bien la tortilla.

Se unta una fuente redonda u ovalada con una capa mui delgada de
mantequilla 1 se deja caer la pasta de un golpe en la fuente.

Se iguala con el cuchillo, poniéndola lo mas alta posible.

Se practica una hendidura en medio, de tres centimeiros de profundi-
dad en toda la estension de la tortilla.

Se hace con el mango de la cuchara.

Se espolvorea la tortilla con azicar molida.

Se coloca al horno teniendo cuidado de poner unas brasas debajo de la

: plancha, pues el calor debe ser mas vivo debajo, que el de encima.
E La tortilla soufflée debe servirse inmediatamente, pues no puede es-
% perar. :

Soufflee a la vainilla

Se pone en una cacerola de tres litros, un litro de leche, doscientos
- gramos de harina, doscientos gramos de azicar en polvo, dos cucharadas
* de azdcar a la vainilla, i un poquito de sal.
Se deslie la harina con la leclie; se hace cocer sobre el fuego i se retira
14 NEGRITA :
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al primer hervor, revolviendo con la cuchara de madera para que no se pe-
gue i quede la pasta lisa.

Se parten seis huevos, separando las yemas de las claras.

Se ponen las yemas en la cacerola, con la pasta, revolviendo fuerte-
mente,

Se baten las claras, i se mezclan como se ha dicho en el capitulo an-
terior.

Es preciso que la pasta quede bien mezelada, sin resultar demasiado
liquida, lo que sucederia si se ajitase con mucha fuerza,

Se vuelve la pasta de un solo golpe sobre una fuente de pmcelana hon-
da, de un tamafio de veintidos centimetros por dieciocho.

Se pone al horno, teniendo cuidado de que éste esté bien caliente.
Veinte minutos son suficientes.

Antes de servir se espolvorea con azicar.
Natillas de naranjas

~ Se parten cuatro huevos en una cazuela; se afladen ciento cincuenta

gramos de azticar molida, seis decilitros de leche, un poquito de sal, i las
ralladuras de un pedazo de.ciscara de naranja.

Se bate todo con el tenedor, como para la tortilla. Cuando esté todo bien
mezclado se cuela por un colador.

Se vacia todo en un molde liso con tapa, de quince centimetros por cin-
co de profundidad. :

Se hace hervir un litro 1 medio de agua en una cacerola de dos litros, 1
cuando el agua hierva se coloca el molde con las natillas.

Se deja hervir durante veinte minutos. Se retiran en seguida i se de-
jan enfriar.

Se pueden hacer tambien en una fuente de barro blanco sin bafiar, te-
niendo cuidado de taparla bien con un peso encima para que no le entre
agua.

Natillas de limon

Se preparan de igual modo; con raspaduras de limon en. vez de na-
ranja, :
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Natillas de café

Se preparan como las natillas de naranja.

Se ponen en la cafetera cincuenta gramos de café molido.

Se hacen hervir dos decilitros de agua que se vierten sobre el café, i se
deja pasar.

En vez de los seis decilitros de leche, indicados en las natillas de na- .
ranja, se ponen solamente cuatro i medio-anadiendo el café 1 treinta gramos
mas de azicar. .

Se cuajan i se cuecen, como ya se ha dicho.

Natillas de chocolate

El mismo procedimiento, reemplazando el café con doscientos gramos
de chocolate, hecho con leche, que sea siempre la cantidad de seis decilitros.

Carlota casera de manzana

Se elije un kilo quinientos gramos de manzanas bien sanas.

Se corta cada manzana en cuatro partes, despues de haberlas pelado
1 se les saca las pepas.

En seguida se cortan en rajas de medio centimetro.

Se pone en la sarten a fuego vivo, doscientos gramos de mantequilla i
cien gramos de azicar en polvo.
_ Se agregan lag manzauas 1 se cuecen un cuarto de hora saltdndolas
constantemente hasta que estén bien cocidas.

Se preparan veinticuatro tostadas de miga de pan de manteca que se cor-

~ tan de seis centimetros de largo, por tres de ancho i dos de grueso i se frien

en mantequilla, dorandolas por los dos lados.

Se cubre cada tostada con una capa delgada de mermelada de damasco, i

~ se arreglan en forma de corona, apoyandose una en otra en una fuente.

i
P
Ii'

Se coloca en el medio la conserva de manzanas, en monton, el que se

cubre tambien con una capa de la misma mermelada,

Se pone en el horno durante cinco minutos. Se sirve caliente.
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Soufflee a la zarina

Se deshacen veinticinco gramos de azicar con dos decilitros de ‘leche; se
afiaden cien gramos de harina, un poquito de sal i se hace hervir durante cua-
tro a cinco minutos.

Se retira i se anaden tres yemas de huevo i media copita de licor de
Kummel i un pedacito de vainilla.

Se afiaden las claras bien batidas.

Se coloca esta pasta en un molde liso, enmantequillado, salpicado de azi-
car, i cubisrto el fondo con tres tostada de bizcochuelos cortados en pedazos
cuadrados, embebidos en Kummel.

Se cuece al horno, a un calor moderado: éntes de sacarlo del horno, com©
tres minutos dntes, se espolvorea con aztiear en polvo.

Se sirve frio.

Buiiuelos de manzanas

Se elijen cuatro manzanas sanas 1 de regular porte,

Se pelan i se taladran con el vacia manzana o con un canutillo de lata de
dos centimetros de didimetro, para sacarles el corazon i las pepitas.

Se cortan al traves en rodajas de ocho milimetros de grueso.

Se ponen en una fuente con medio decilitro de aguardiente sin anisar 1
treinta gramos de azicar en polvo, i se mezclan bien las manzanas, teniendo
cuidado que no se rompan.

Media hora dntes de servir, se escurren sobre una servilleta limpia i se
secan bien, pues sl no, no tomaria el batido.

Se prepara con fres huevos, rebozo como se ha dicho en el capitulo (re-
bozo'para entremeses péj. 21)

Se pasa cada rodaja de manzana por el batido 1 se frie en la manteca o
grasa bien caliente,

Se espolvorean con aziicar 1 ge sirven,
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Buniuelos de viento

Se ponen en una cacerola de cabida de dos litros, cincuenta gramos de
mantequilla o manteca, quince gramos de azticar i dos decilitros de agua,

Se hace hervir; al primer hervor se retira.

Se afaden ciento veinticinco gramos de harina 1 se mezcla bien con la
cuchara de madera.

Se vuelve a poner al fuego durante cuatro minutos, revolviendo con la.
cuchara, para queno s¢ pegue la masa.

Se retira del fuego.

Se le afiaden tres huevos, uno por uno; teniendo cuidado de no afiadir
el otro, hasta que el primero no esté bien unido.

Si la pasta quedara mui dura, se afiade, medio o un huevo mas, segun
sea necesario. .

La masa debe quedar de modo que, cojiendo en una cuchara la canti-
dad del famafio de un huevoidejindola escurrir, caiga sin pegarse a la cu-
charaisin estenderse.

Se espolvorea la mesa con harina 1 se coloca la cuarta parte de la masa,
espolvoredndola tambien con harina, para que no se pegue a la mesa, ni a las
manos i se corta en pedazos paraformar bolas del tamano de una aceituna
grande.

Se coloca en seguida la ofra cuarta parte, 1 se prepara del mismo modo,
hasta concluir la masa.

Se echa manteca en la sarten; se calienta un poco, probandola con una
miguita de pan; esta miga debe apenas estremecerse.

Se van echando los bufiuelos, de modo que queden desahogados, i se va
aumentando poco a poco el calor a la fritura, hasta que éste sea bien vivo.

Luego que los bufiuelos estén bien dorados 1 secos, se sacan, se espol-
vorean con azicar 1se arreglan en la fuente.

Se pueden servir acompafiados de miel de palma o de almibar prepara-
da con azicar, canela, una cascarita de limon i una cucharadita de cognac;
tambien con chancaca derretida,
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Bunuelos a la Montmorency

Se cortan doce redondelas bien delgadas de miga de pan de cerveza o
de manteca, que sea del dia anterior.

Se coloca en el centro una pequefia cucharadita de mermelada de cere-
zas o de la que se quiera. _

Se tapan con otras redondelas del mismo grueso, las que se habrin
humedecido con leche azucarada, para que se peguen.

Se pasan por rebozo, como los (buiiuelos de manzana) 1 se frien en man-
teca bien caliente.

Se espolvorean con azficar i se sirven en forma de pirfmide.

Bunuelos a la abuelita

Se cortan doce tajadas de pan de un centimetro de grueso.

Se cubren estas tajadas con un salpicon de frutas confitadas, macera-
das con ron i mezcladas con una cucharada bien llena de mermelada de da-
Mascos. !

Se juntan estas tajadas de dos en dos, teniendo cuidado de que se pe-
guen bien. :

Se colocan en una fuente, i se humedecen con leche hirviendo, con azi-
car 1 canela o con vainilla.

Sereboza cada tostada (véase rebozo p4j. 21) 1 se frien en grasa bien
caliente.

Se espolvorean con aziicar 1 se sirven inmediatamente.

Carlota de cerezas

Untese cuidadosamente con mantequilla el fondo i las paredes de un
molde liso, i apliquense a ellos rebanadas mui delgadas de miga de pan
bien juntas unas a otras de modo que formen un conjunto sélido despues
de la coccion. : '

Llénese el molde de una buena mermelada de cerezas a la cual se afia-
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dirdn algunas cucharadas de jelatina de grosella o de manzana; clbrase todo
de tiras de miga de pan i cubiertas con mantequilla para evitar que se des-
haga el pan en el molde. 3

Cuando la carlota esté bien dorada, se pone en una [uente ise sirve
caliente, cublerta con una salsa de erema o-con mermelada de damasco,

Sise prefiere se hace con bizcochuelo en vez de pan, quedando asi mas

delicada.

Bunuelos a la jenovesa

Tres huevos enteros, tres cucharadas de havina, una cucharada de
azucar molida.

Se mezcla todo, dando vuelta para el mismo lado. -

Se afiade poeo a poco una taza de leche 1 ralladuras de limon.

Se vacia esta crema en un plato enlozado i enmantequillado i se coloca
al horno durante diez a doce minutos.

Se deja enfriar.

Se corta en pequefios pedazos, se rebozan i se frien.

Buiiuelos de Ines

Se toman dos cucharadas grandes de harina de maiz, se deslie con
leche fria, 1 se vacia en siete decilitros de leche hirviendo, a la cual se le
habrd puesto azicar segun gusto, ralladuras de limon i canela.

Se hace hervir hasta que espese.

Se vacia en una fuente i se deja enfriar.

Se corta en seguida en forma de bizcochos; se rebozan i se frien como

va se ha dicho en los otros bunuelos.
Carlota de peras

Se pelan 1 se desmenuzan diez peras grandes i harinosas, 1 se ponen
en la sarten con doscientos gramos de mantequilla i cien gramos de azticar

molida.
Se cuecen bien, saltandolas continuamente.

BTk



216 LA NEGRITA DOD]JY

Se prepara unh molde liso, que se enmantequilla bien i se cubre con
pan rallado.

Se cortan pedazos delgados de pan de miga en forma de corazones, i
uno redondo que se empapa en mantequilla derretida i se coloca en el
fondo del molde; los pedazos en forma de corazon, empapados tambien en
mantequilla se colocan tambien en el fondo, al rededor del redondel, con la
punta afirmada en éste i cabalgando uno sobre otro.

Se-cortan en seguida, rebanadas mui delgadas de pan de miga, de la
altura del molde 1 de cuatro cenfimetros de ancho; se empapan tambien en
mantequilla derretida 1 ge eubren las paredes del molde.

Se llena en seguida éste con las peras i se cuece al horno.

Una vez cocida la carlota, se saca del molde, 1 se cubre toda con mer—
melada de damasco. .

Esta carlota se puede hacer tambien con manzanas; i con bizcochuelo
en vez de miga de pan.

Se puede tambien en este caso bafiarse con una crema de vainilla.

Torta de arroz con limon

Se lavan trescientos gramos de arroz; se blanquea durante cineo mi-
nutos en agua hirviendo.

Se escurre 1 se refresca. :

Se hace hervir un lifro i medio de leche; cuando ésta esté hirviendo se
echa el arroz; se afiade doscientos gramos de azicar, cuarenta gramos de
mantequilla 1 la raspadura de una corteza de limon.

Se hace cocer durante una hora a fuego lento, procurando que el arroz
no se pegue.

Luego que esté cocido se parten tres huevos sobreel arroz 1 se mezcla
bien con la cuchara de madera.

Se unta con mantequilla un molde liso de doce centimetros por siete
de alto.

Se espolvorea con pan rallado i se cuece al horno durante veinte mi-
nutos,.
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Luego que la torta esté dorada, se saca del molde i se sirve sola o
acompaiiada con cualquiera de las salsas para budines que ya se ha dicho.
Si se quiere tambien se puede cubriv con caramelo.

Budin de arroz Clara

Se cuece el arroz como ya se ha dicho en el capitulo anterior.

Luego que esté cccido, se retira i se deja enfriar.

Se agregan tres yemas de huevos, se revuelve bien; se baten las claras
como para merengues i se aitaden.

Se agregan pasas grandes sin pepas 1 una cucharadita de cognac.

Se unta con mantequilla un molde para budin; se vacia todo i se cuece
al bafio-maria durante quince minutos.

Se saca i se cubre con una salsa de espuma o de vino, etc.

Budin de pan

Se pone a remojar con leche tibia, aziicar i canela durante dos horas
miga de pan frio.
3 Luego que esté completamente embebida la leche, se deshace bien el
. pan 1 se pasa todo por un colador grueso.

Se agregan pasas, tres yemas de huevos, raspadnras de limon, una
cucharadita de cognac, sesenta gramos de mantequilla i las claras bien
batidas.

Se junta bien todo.

Se enmantequilla un molde liso, como se ha dicho para la torta de
arrozi se cuece al horno durante veinte minutos.

Nora.—Tambien se hace éste al bafio-maria.

Se sirve frio, acompaiiado de salsa de crema o cognac.

Este budin se sirve fambien con una capa de mermelada de damasco o
durazno en vez de salsa.
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Torta de sémola

Se hierve un litro 1 medio de leche,

Cuando la leche esté hirviendo, se le agregan trescientos gramos de sé-
mola, quince gramos de mantequilla, treinta gramos de azticar, un poquito
de sal.

La sémola hai que afiadirla poco a poco i revolviendo para que nose
apelotone.

Cuando esté bien mezclada, se cuece lentamente durante veinte mi-

autos,

Se agregan tres o cuatro huevos, teniendo cuidado de agregar uno por
uno 1revolviendo bien a cada huevo.

Se afiaden cincuenta gramos mas de aziicar, i raspaduras de limon.

Se cuece al horno como la torta de arroz.

Si se quiere se le echa pasas.

Budin de sagi o tapioca

Se hierve un litro i medio de leche con doscientos gramos de azficar i
se le agregan doscientos gramos de sagt o de tapioca,

Se cuece lentamente durante veinte minutos.

Se le agregan treinta gramos de mantequilla, 1aliaduras de limon, tres
yemas de huevo i las claras bien batidas.

Se cuece al bano-maria.

Si se hace al horno, se le agregan los huevos sin batirlos, uno por
uno.

" A todos estos budines o tortas, se les puede agregar pasas.

Torta de papas a la inglesa

Un litro de papas molidas, un cuarto de libra de pasas, ciento veinti-
cinco gramos de azfcar molida, media libra de mantequilla i cuatro
huevos.
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Se mezcla bien todo.

Se cubre con mantequilla el molde liso para tortas; se vacia esta pasta
i se cuece al horno hasta que esté bien dorada.

Se espolvorea con aziicar 1 se sirve caliente.

Budin de ecamotes

Se prepara ce igual modo que el de papas.

Budin de mermeladas

Se toma media libra de bizcochos, i se colocan por capas en un molde
colocando entre cada capa una capa de mermelada de duraznos o ciruelas o
de ias dos clases juntas. Cuando el molde esté lleno, se vacia encima tres
cucharadas de ron mezcladas con seis de agua.

Se deja al fresco hasta el dia siguiente.

Se vacia en un plato en el momento. de servir 1 se cubre con una salsa

de crema.

Budin ingles de Gabinete

Se corta miga de pan en tajaditas delgadas; se unta con mantequilla
bien fresca el interior de un molde el cual se espolvorea con azicar molida;
se cubre el fondo del molde con tajaditas de miga de pan, sobre las cuales se
estienden capas de pasas de Corinto, frutas confitadas de varias clases, cor-
tadas en pedacitos mui chicos, azicar molida 1 algunos pedazos de mante-
quilla; se va colocando asi una capa de miga de pan 1 otra de pasas, frutas
confitadas, aziicar 1 mantequilla, hasta llenar el molde.

Se bate aparte en un gran bol o pequefia sopera tres huevos enteros, un
poco de ron, dos a tres tazas de leche iazicar molida. Cuando todo esié
bien unidoi batido, se vacia encima de la Gltima capa del molde, que debe ser
de miga de pan.

Se cuece al bano-maria durante una hora.
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Budin de naranjas a la inglesa

Tres onzas de miga de pan blanco, cuatro naranjas, media libra de az(i-
car en terrones, medio litro de leche, tres huevos, un poquito de nuez mos-
cada,

Se corta la miga en pedacitos; se vacia encima la leche hirviendo; se
deja remojar asi media hora.

Se restregan algunos terrones de aziicar en la corteza de una naranja i
media, para absorver la parte amarilla de la cdscara.

Se colocan estos terrones en una fuente con el resto de la azicar.

Se comprime el jugo de las cuatro naranjas encima.

Luego que se hayan disuelto, se junta con la miga de pan.

Se baten los huevosise revuelve todo, agregando una pizea de nuez
moscada.

Se enmantequilla una budinera enlozada i se cuece cuarenta minutos
en el hornoa un calor moderado.

Si se quiere se le agrega encima a este budin un merengue o se sirve

con una salsa.
Budin soplado

Doscientos gramos de harina, un litro de leche, tres huevos i un poqui-
to de sal.

Se cierne la harina i se deshace con un cuarto de leche, para formar una
_ pasta suave.
' El resto de leche se hace hervir, i se vacia en seguida revolviendo bien,
para que nc se apelotone,

Se deja enfriar.

Se baten las yemas 1 las claras por separado, agregando una pizquita
de sal a las claras.

Se vacian las yemas i las claras, con la harina 1 se bate todo junto.

Se echa en un molde liso enmantequillado, teniendo cuidado de no lle-
narlo bien, para dejarle lugar a que levante, 1 se cuece en un horno bien ca-

liente durante una hora,
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Este budin debe quedar mui esponjado, 1 se sirve con mermelada ea-
liente, o con almibar a la que se habrd agregado marrasquino, ron etc., un poco

de canela 1 limon.

Budin de chocolate

Una onza de harina de maiz, un litro de leche, una onza de aziear, una
onza de chocolate molido o de cocoa Fry, dos huevos i vainilla.

Se mezclan la harina, la cocon i el azicar en una cazuela; se agrega la
leche, gradualmente, 1 se mezcla bien.

Se cuece cinco minutos revolviendo siempre hasta que espese.

Se separan las yemas de las claras, 1 se agregan las yemas a la mezcla,
con un poquito de vainilla,

Se vacia en un molde para pastel, enmantequillado, 1 se cuece al horno
durante media hora

Se baten las claras bien firmes, se agrega un poco de azficar mo-
lida.

Se amontona sobre la superficie del budin, i se dora lijeramente en el
horno. -

Budin Cranbrook

Cien gramos de harma, un livevo, sesenta gramos de mantequilla
cuarenta 1 cinco gramos de azicar, quince gramos de coco rallado, una cu-
charada de leche, una cucharada de polvo de levadura, medla libra de mer-
melada.

Se enmantequilla i molde para budin; en seguida se estiende la mer-
melada en el fondo.

Se bate la mantequilla i el aziicar, hasta que esté como crema.

Se baten las yemas 1 las claras con la leche.

Se echa la harina i el coco con la mantequilla 1 el azdcar; se agregan
pocoa poco los huevos; se mezcla bien todo.

Por dltimo se anade el polvo de levadura.

Se vacia esta pasta sobre la mermelada. se cubre con un papel enman-
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tequillado, el que se amarra firmemente alrededor del molde, 1 se cuecea ca-

lor moderado en el horno, durante una hora quince minutos.

Budin frio de platanos i naranjas

Cuatro naranjas dulces, seis plitanos sanos i maduros, un litro de
leche, tres huevos, azticar molida para endulzar,i coco rallado, o almendras
picadas.

Se pelan las naranjas teniendo caidado de sacarles bien lo blanco; i se
cortan en fajaditas mui delgadas, se pelan 1 se cortan tambien en tajadas
los pldtanos; se arregla la fruta por capas alternadas en una fuente de cristal
espolvoreando cada capa con azicar molida. :

Se hace una crema como ya se ha dicho en el capitulo salsas, pero se
cuece un rato para que espese i cuando esté fria se vacia sobre la fruta.

Se prepara un merengue firme 1 se coloca en montones sobre la crema.

Se espolvorea todo con coco rallado o con las almendras.

Este budin puede servirse en lunch.

Budin de platanos

Se cortan en tajaditas seis platanos.

Se llenan dos tazas de miga de pan molida.

Se enmantequilla una budinera lisa no mui grande.

Se cubre con una capa de plitanos i otra de miga de pan; se espol-
vorea con azficar, se rocia con unas gotas de limon.

Se sigue asi hasta llenar el molde siendo la iltima de pan.

Se echan dos cucharadas de mantequilla derretida.

Se cuece en un horno bien caliente.

Se vacia cuando estd frio i se sirve con una salsa de espuma.

Se puede hacer con bizcochuelo en vez de pan.

Arroz con leche en moldeeitos

Para un litro de leche, doscientos gramos de arroz, para seis moldecitos. =

Se blanquea el arroz i se cuece como ya se ha dicho.
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Se le echa limon o vainilla. Debe quedar bien cremoso.

ha

Se vacia en tacitas 1 se deja enfriar.

N

Se sacan de los moldecitos i se van colocando en corona en un azafate

redondo dejando uno para el centro,

Se cubre con una jalea derretida de membrillo o de manzana, o se co-
loca un montoncito de dulee de frutillas o de guindas en el centro de cada
moldecito.

Budin de naranjas

Se deshacen seis onzas de bizcochuelo afiejo. i se echan en un litro de
leche hirviendo, 1 se deja remojar asi hasta que se enfrie.

Se frota un cuarto de libra de azicar en pedazos, en la corteza de dos
naranjas, hasta que no les quede nada de lo amarillo; en seguida se estrujan
cinco naranjas, 1 se echa el jugo en el azilicar, hasta que éste se di-
suelva. -

Se baten bien cuatro huevos.

Se mezcla todo, se revuelve 1 se vacia en un molde para budin, untado
bien con mantequilla, i se cuece al horno media hora.

F
il
!,

Budin Vienes

Una onza de azicar en pedazos, se hace dorar en ana sarten, hasta que
| se ponga como caramelo; se vacia en seguida en ella medio litro de leche, i
- se deja hervir suavemente hasta que la Jeche adquiera el color del cara-
melo.

Se vacia en seguida sobre cinco onzas de tajaditas de miga de pan
 frio, i se dejan remojar asi hasia que se enfrie; se le agregan pasas bien
impias, dos onzas de cascaritas confitadas cortadas en tajadas menuditas,
‘una copa de jerez, las yemas de cuatro huevos, i una cucharada grande de
- nata.

. Las yemas se baten con la nata i el jerez.
Se vacia todo en un molde untado econ mantequilla 1 cubierto con un
pel enmantequillado, 1 se cuece al bafio-maria una hora i un cuarto.
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Se sirve con una salsa de crema, a la que se le habrd puesto un poco
de jerez o cognac.

Budin de chocolate

(Al bafio-maria)

Una onza 1 media de mantequilla se derrite en una sarten honda 1 se
le agrega una tacita de leche i dos onzas de buen chocolate rallado i se
hace hervir.

Se vacia en seguida sobre tres onzas i media de miga de pan i una on-
za 1 media de azicar. 5

Se baten tres yemas de huevo i una clara con una cucharadita de esen-
cia de vainilla; se pueden usar tambien dos huevos enteros en vez de las tres
yemas. ?

Se cuece una hora al bafio-maria i se sirve con salsa de crema.

Budin a la Reina

Se hace hervir junto durante un minuto, medio litro de leche i un cuar-
to de libra de miga de pan, i en seguida se vacia en una fuente para que se
enfrie.

Se agregan las yemas batidas de dos huevos, una onza de mantequilla,
una de azfcar, i almendras molidas media onza.

Se vacia en un plato untado con mantequilla i se cuece al horno du-
rante un cuarto de hora.

En seguida se cubre con una capa gruesa de mermelada; se baten las
claras de los huevos bien firmes, se le agrega un poco de az(car, no mas
de una cucharadita i se coloca en monton en la parte de arriba de la mer-
melada. g

Se vuelve a colocar al horno durante diez minutos.

Budin de San Jorje

Se mezclan junto media libra de miga de pan, media libra de manzanas
picadas, media libra de pasas, a las que se le habrdn sacado bien las pepas
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ilos palitos, media libra de grasa de la rifionada picada; un cuarto libra de
barina, las ralladuras de la cdscara i el jugo de dos limones, una cucharadita
de Balking Powder, una pizca de sal, dos huevos batidos, 1 una tacita de
leche.

Se cuece durante cuatro horas al bafio-maria, en un molde untado con
mantequilla.

Se sirve con alguna almibar de dulce.

Budin de coco

Se derriten dos onzas de mantequilla hasta que esté como crema; se
agrega un cuarto libra de aziicar molida, i un cuarto de libra de coco rallado,
media cucharadita de esencia de vainilla, i las claras bien batidas de dos
huevos.

Se vacia en un plato untado con mantequilla i se cuece al horno duran-
te veinte minutos.

sirve en el mismo plato.
Soufflee

liste plato tan delicado se prepara de varios modos.

La siguiente receta es para un soufflée de vainilla uno de los me-
jores.

Se pone en una cazuela, una onza de mantequilla, 1 se mezcla bien con
una onza de harina, i cuando esté la mezcla bien lisa, se le agrega una ta-
cita de leche. '

Se revuelve i se hace hervir hasta que se vean limpios los lados de la
cacerola, en seguida se deja enfriar un rato. :

Despues se baten fuertemente en la crema una por una, con una onza de
azticar molida, las yemas de trés huevos, i se agrega un poquito de esencia
de vainilla. Finalmente se baten bien cuatro claras de huevos, 1 se agregan
a la crema.

Se vacia en un molde redondo, especial, de cuatro pulgadas i media de
didmetro, por tres o cuatro pulgadas de profundidad.

Se unta bien con mantequilla i se amarra ana tira de papel tambien en-
15 NEGRITA
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mantequillada, alrededor del molde, para soportar el budin cuando levante,
1una redondela de papel enmantequillado se pone de tapa.

Se cuece cuarenta i cinco minutos al bafio-maria, teniendo cuidado que
el agua hierva mui suavemente. 2

Se sirve con alguna salsa de jalea, de fruta o mermelada.

Croguetas de arroz a la vainilla

Se preparan ciento cincuenta gramos de arroz como se ha dicho en la
torta de arroz. Cuando el arroz esté cocido se vacia en una fuente, for-
mando una capa de cinco centimetros de grueso; se deja enfriar i se corta
en trozos de cinco centimetros por cuatro.

Se espolvorea la mesa con pan rallado, i se revuelcan los pedazos de
arroz dindoles la forma de tapones.

Se baten dos huevos como para tortilla; se moja cada croqueta en este
batido 1 se vuelven a pasar por pan rallado.

Se alisan con un cuchillo i se frien en manteca bien caliente. Se espol-

vorean con azlcar 1 se sirven.

Otros fritos de arroz

Se cuecen ciento cincuenta gramos de arroz, se deja enfriar i se cortan
en trozos como ya se ha dicho en el capitulo anterior,

Se hace un rebozo con dos yemas i tres claras, (véase rebozo para en-
tremeses, p4j, 21) se le agrega un poquito de sal, raspaduras de limon i
canela en polvo. Se pasa cada trozo por este batido 1 se frie.

Se espolvorea con azicar 1 se sirve.

Pan de pobre

Se cortan doce tajadas de pan frio de un centimetro de grueso.
Se cubren con leche, aziicar, ralladuras de limon 1 canela molida, te-

K

niendo cuidado de darlas vuelta al cabo de una hora, dejéndolas remojarse .

una hora mas.

Se hace un batido para rebozo como se ha dicho en el capitulo ante- ¥
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rior, (otros fritos de arroz) teniendo cuidado de prepararlo con una cucha-
rada bien llena de harina, 1 batirlo dnrante diez minutos,
Se pasa con cuidado para que no se deshagan, cada tajada por el bati-
do, i se frie en la grasa bien caliente. Se espolvorean con aztcar 1 se sirven.
Se pueden regar, al llevarlo a la mesa con un poco de ron, 1 encen-
derlo. T'ambien son mui agradables con miel de palma,

Manzanas con mantequilla

Se elijen siefe manzanas bien sanas. Se les quita el corazon i las pe-
pas, con el vacia-manzanas. :

Se pelan dejiandolas enteras.

Se unta con una capa de mantequilla de fres milimetros de grueso
una fuente redonda de laton,

Se espolvorea con un poquito de canela molida 1 se llena el agujero de
cada manzana con azicar en polvo.

Se derriten sesenta gramos de mantequilla i se riegan las manzanas,

Se cuecen al horno durante veinte minutos i se sirven.

Manzanas merengadas al albaricoque

Se prepara un kilo de manzana como para la Carlota casera de manza-
nas (p4j. 211 ); se afiaden dos cucharadas de mermelada de albaricoque.
Se colocan en una fuente formando pirdmide de seis centimetros de
E altura.

Se baten tres claras, 1 cuando estén bien consistentes se afiaden cien
gramos de aziicar molida; se cubren las manzanas con este merengue for-
mando una capa bien igual. :

Se espolvorea con azicar i se dora al horno. Luego que esté dorado
ge sirve. :

Peras con arroz a la vainilla

Se elijen cuatro peras del buen cristiano; se pelan i se les quitan los co-
razones 1 pepitas.
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Se cortan por la mitad, i se cuecen con un litro de agua, cien gramos
de aztcar, 1 un pedacito de vainilla.

Se preparan doscientos gramos de arroz, como se ha dicho en la forta
de arroz, agregéndole en vez de limon, vainilla.

Cuando el arroz esté cocido, se arregla en una fuente formando una
capa de cuatro cenfimetros.

Se colocan las peras sobre el arroz, escalonindolas unas sobre otras.

Se riegan las peras iel arroz con el jugo, el que se habra reducido a
la tercera parte.

Se sirve.

Nora.—NSe puede preparar tambien este arroz con manzanas o con da-
mascos, teniendo euidado de reducir siempre el almibar.

Tortilla de mermelada

Se hace una fortilla como se ha dicho, en el capitulo tortilla a la fran-
“cesa, pero sin echarle aziicar, sino una pizea de sal.

Antes de doblar la tortilla, se pone encima un decilitro de mermelada,
de la que se quiera, la que se habra calentado 1 que se estendera bien.

Se dobla la tortilla.

Se coloca en la fuente, se espolvorea con aziicar 1 se dora con la ‘paleta
o fierro enrojecido. -

Nora.—Debe tenerse cuidado de no freir demasiado esta tortilla.

Tortilla al ron

Se hace la tortilla como acaba de decirse.

Se le afiaden cinco gramos de azticar en polvo. ,
Se dobla i se coloca en la fuente.

Se le afiade un decilitro de ron de Jamaica.

Sa enciende i se sirve la tortilla ardiendo.

*
|
-3
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Panqueques con aziicar

Se ponen en una cazuela ciento veinticinco gramos de harina, un hueve
i un cuarto de decilitro de leche. :

Se mezcla para hacer una masa bien suave 1 despues se le afiade un de-
cilitro i tres cuartas partes de otro de leche, sesenta gramos de mantequilla
derretida i un poquito de sal.

Se mezcla bien, cuidando que no se agrume.

Se pone al fuego una sarten, con un pedacito de manteca o mantequilla
del tamafio de un garbanzo,

Cuando esté derretida, se echan dos cucharadas de la pasta, para cabrir
el fondo de la sarten,

Se dora de un lado, se vuelve del otro i se dora tambien.

Se hace la misma operacion hasta concluir con la pasta.

Se espolvorean con azicar i se sirven bien calientes.

Nora.—Deben servirse inmediatamente de hechos.

Otros panqueques

Tres cucharadas de harina, dos huevos 1 cdscara de limon rallada.

Se mezcla pien todo, i se afiade poco a poco leche hasta hacer una
pasta liquida.

Se frien de igual modo que los anteriores.

Para acaramelarlos, se espolvorea la sarten con azlcar, despues de do-
rados un poco los panqueques; se coloca el panqueque encima, i luego que
esté¢ bien acaramelado por un lado, se vuelve al otro.

Estos panqueques se pueden servir con mermeladas o crema de vai-
nilla.

Se coloca una cucharada de mermelada o crema encima del panqueque
en el centro, estendiéndola en todo su ancho.

Se dobla el panqueque enrollandolo.
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Tarritos de crema de cafe

Para hacer seis tarritos de crema se hierve en una cacerola una canti-
dad de leche que pueda caber en tres de dichos tarritos.

Se echa en una cazuela la cabida de uno de estos tarritos de café bien
cargado.

Se le afiaden cinco yemas de huevos i treinta gramos de azicar mo-
lida. '

Se le agrega la leche, 1 se bate bien todo para que se mezcle bien.

Se cuela por un colador.

Se llenan los tarritos, teniendo cuidado de quitar la espuma que se
forme en la superficie.
wes Se hace hervir agua en una cacerola en que quepan los sels tarritos,
teniendo cuidado de que el agua llegue a la mitad de éstos.

Se cuecen lentamente para que el agua apénas se mueva.

Se tapa la cacerola.

Se dejan cocer un cuarto de hora.

Se ve si la crema estd cuajada, se dejan enfriar en la misma agua; se
sacan los tarritos 1 sesirven.

Tarritos de crema caramelada

Se procede como acaba de decirse; en vez de café, se llena el tarrito
con el siguiente caramelo:

Se derriten diez gramos de azicar en polvo, removiendo bien con la
cuchara; cuando el aztear esté de color oscuro de caoba se afiade el agua
que pueda caber en un tarrito.

Se agrega este caramelo a la leche, con los huevos i aztcar.

Se termina como ya se ha dicho en el capitulo tarritos de crema de

cafe.

Tarritos de crema de vainilla

Se procede como ya se ha dicho; se reemplaza el tarrito de café por
otro de leche.

:

"
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Se hierve en la leche un pedacito de vainilla,

Si se quiere se pueden hacer con limon, reemplazando la vainilla por
raspaduras de limon.

Para hacerlos de chocolate, se prepara leche con chocolate,

Empanaditas de arroz

Se cuecen ciento cincuenta gramos de arroz, como se ha dicho en Ia
Torta de arroz.

Se deja enfriar.

Se hace una masa para empanaditas de dulce.

Se hulerea bien delgada.

Se coloca sobre la mitad de la masa montoncitos de arroz del tamafio
de una aceituna.

Se dobla la ofra mitad de la masa.

Se cortan 1 se frien en la grasa bien caliente.

Deben quedar bien doradas.

Se espolvorean con aztcar i se sirven.

Empanaditas de crema

Se preparan del mismo modo. En vez de arroz se les agrega una cu-
charadita de la siguiente crema de vainilla:

Se deshacen dos yemas de huevos con cuarenta gramos de harina i un
decilitro de leche agregado poco a poco. Luego que la pasta esté bien lisa
se agregan tres decilitros mas de leche, aztcar al gusto 1 cuarenta gramos
de mantequilla. Se cuece sobre el fuego, teniendo cuidado de revolver
para que no se pegue. Al primer hervor se retira i se le agrega un peda-

cito de vamilla, Se deja enfriar.

Rissoles parisiennes

Se hace una pasta de hojaldrado fino de seis vueltas, de un grueso
de tres milimetros. (Véase masa hojaldrada). Se cortan redondelas de
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siete centimetros; se pone sobre cada redondela un poco de salpicon de fru-
tas confitadas mezcladas con una cucharada grande bien llena de crema de
vainilla, (véase salsa de crema) a la que se habri agregado un poco de
Kirsch.

Se dobla una mitad del redondel sobre la otra mitad, comprimiéndola
bien para que se peguen perfectamente.

Se frien en la grasa bien caliente, se espolvorean con aziicar i se sirven.

Se pueden hacer tambien con mermeladas o crema, etc.

Canutillos Monglas de mermelada de membrillo

Se prepara masa Monglas con trescientros gramos de harina.

Se hulerea bien fina, se cortan unas tiritas de cinco centimetros de ancho
por ocho de largo; se coloca un pedacito de mermelada sobre cada tirita;
se enrollan comprimiendo bien las estremidades; se doran con vema de
Huevo i se cuecen en el horno,

Se espolvorean con azicar 1 se sirven.

Crema frita de naranja a la bigarade

*Se pone en una cacerola dos huevos, doscientos gramos de harina i
cuatro decilitros de leche. Se mezcla bien todo i se cuece, revolviendo con
la cuchara de madera. Esta crema debe quedar bien lisa i suave.

Despues de diez minutos de coccion a fuego lento se le afiaden cin-
cuenta gramos de azlcar molida, las ralladuras de media naranja amarga
i las yemas de dos huevos 1 un poquito de sal.

Se estiende esta crema, formando una capa de tres centimetros de
grueso, sobre un azafate enmantequillado. Se deja enfriar i se corta en pe-
dazos.

Se reboza cada trozo de crema con huevo i pan rallado, se frie a fuego
vivo. Se espolvorean con aziicar i se sirven inmediatamente.

Observacion.—Las cremas fritas se hacen igualmente con chocolate,
café, vainilla 1 almendras amargas mondadas 1 machacadas.

Para la cantidad espresada arriba, se necesitan nueve gramos de
almendras.
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Canutillos de crema de almendras

Se machacan cien gramos de almendras dulces, peladas; se deslien
con un -poquito de huevo. Se afiaden cien gramos de aziicar, eien gramos
de mantequilla i un huevo.

Se hace una masa hojaldrada de seis vueltas; se estiende bien delgada.

Se coloca la crema sobre la masa en pequefias partes. Se enrolla ésta,
apretando bien las estremidades, 1 se frie. Se espolvorean con aziicar 1 se
sirven.

Cajitas de soufflées de cafée

Se hierve un litro de leche. Cuando ésta esté hirviendo se le echa
doscientos gramos de café de Moka tostado 1 en granos. Se deja asi en in-
fusion durante una hora. Se cuela.

Se hace el soufflé, como para el soufflé de leche con vainilla se llenan

las eajitas 1 se cuecen al horno. Se espolvorean con aziear i se sirven.
P

Panqueques franceses al horno

Dos onzas de harina, dos onzas de mantequilla, dos onzas de azicar,
dos huevos, dos tazas de leche, i el perfume que se desee: vainilla, li-
mon, efe,

Se baten la mantequilla con el azicar, se agregan los huevos, los que
se habrdn batido por separado las claras i las yemas; por dltimo, la leche i
el limon rallado.

Se bate todo bien durante cinco minutos.

Se enmantequillan unos platillos enlozados, se llenan con la mezcla,
de modo que salgan seis u ocho, 1 se cuecen en el horno durante veinte
minutos.

Se sacan, se rellenan con mermelada 1 se enrollan.
Se espolvorean con aziicar 1 se sirven inmediatamente.
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Pancitos de leche con cerezas

Se quita la miga de seis pancitos de leche.

Se doran en mantequilla.

Se sacan con cuidado que no se quiebren i se secan en el horno. _

Se preparan quinientos gramos de cerezas, cocidas en medio litro de
almibar con vainilla. 7

Se escurren 1 se vacian en los pancitos.

Se reduce el almibar a la mitad, se perfuma con dos cucharadas de
kirsch i se rocian los pancitos. :

Se preparan asi con damascos, duraznos, etc.

No se deben llenar los pancitos sino en el momento de

CAPITULO XX

PASTELERIA CASERA

Torta casera

Para hacer una torta para seis u ocho personas, se necesitan quinientos -

gramos de harina i trescientos veinte gramos de mantequilla.

Se pasa la harina por un cedazo; se hace un hueco al medio, de qumca |
centimetros, i se pone en ¢l diez gramos de sal i diez gramos de azticar
molida. =

Se echa despues en el agujero la mantequilla i dos decilitros de
agua.
Se amasa, i cuando la harina i la mantequilla comienzan a mezclarse

g
X

se echa un poco mas de agua, rociando la masa con la mano.
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Se mezcla perfectamente 1 se hace dos veces la misma operacion, em-
pleando en las tres veces que se rocia un decilitro de agua.

Se reboza el que hace la torta las manos con harina, frontdndoselas
para que no quede en ellas nada de masa.

Se comprime ésta, estendiéndola fuertemente con las dos manos sobre
la mesa,

Cuando toda la masa esté bien lisa i suave se forma con ella una bola
1 se deja descansar durante una media hora.

Al cabo de este tiempo se vuelve a trabajar un poco i se hace la torta.

Se aplasta dejdndola de cuatro centimetros de grueso, se recortan los
bordes con el cuchillo, formando hendiduras de medio centimetro de pro-
fundidad, a un centimetro de distancia unas de otras.

Se vuelve la torta 1 se coloca sobre la lata del horno.

Se bate un huevo i se dora la torta, tratando que quede el huevo bien
estendido 1 parejo, i evitando de dorar los bordes.

Se hacen en la parte dorada unas rayas con el cuchillo.

Se cuece en el horno bien caliente durante media hora.

Se prueba si la torta estd bien cocida viendo si estd eldstica a la presion
del dedo.

Se sirve.

Esta torta se puede hacer para el dia de los Reyes, agregindole a la
masa un haba seca que quede oculta en ella.

Se decora con cascaritas de naranjas confitadas 1 una almibar de azi-
car derretida sin acaramelarse, a la que se le habrd afiadido un poquito de
agua de azahar o anisado.

Torta de natas

Se ciernen guinientos gramos de harina.

Se hace un agujero al centro; se echan diez gramos de sal, un decilitro
de nata 1 dos huevos,

Se anaden trescientos gramos de mantequilla bien fresca, que esté bien
blanda, para lo que, en invierno, se trabaja un poco con las manos.

Se amasa todo, afiadiendo un decilitro mas de nata 1 se concluye como

la torta casera.
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Se deja descansar media hora.

Se aplasta, se dora i se raya como la forta easera.

Se disponen tiras de papel de la altura de la torta, que se untan en
manteca 1 se pegan alrededor de ella, sujetdndolas con un cordelito, para
que la pasta no se estienda al cocerse.

Una hora de coccion en un horno caliente se necesita.

Se prueba con el dedo si estd cocida, viendo si estd elastica.

Se pone un plato encima con un peso de un kilo 1 se deja enfriar

Se quita el plato i las tiras de papel 1 se sirve.

Tortitas de nata para el café i el te

Se hace la masa como se ha dicho en el articulo precedente.

Se divide en partes de sesenta gramos, se aplastan en formas ovala-
das de ocho centimetros de largo por cuatro de ancho; se doran i se rayan.

Se cuecen veinte minutos en el horno i se sirven.

Brioche

Se tamizan sobre la mesa quinientos gramos de harina, se separa la
cuarta parte, en la que se hace un montoncito i en el medio un agunjero.
Se ponen en él diez gramos de levadura. Se aclara ésta con medio decilitro
de agua caliente, pero que no queme.

Cuando la levadura esté derretida, se hace la mezcla con la harina ]
empleando una pequefia cantidad de agua, de modo que se obtenga una
masa mui blanda. :

Se pone la masa en una cacerola de cabida de un litro, que se tapai
se abriga bien para que la levadura fermente. Debe doblar su voltmen.

Se hace en la harina que resta un agujero en el que se ponen diez gra-
mos de sal i diez gramos de azicar molida. ]

Se afiaden dos cucharadas de agua para que se derritan el azicarila
sal, 1 despues trescientos gramos de mantequilla i cuatro huevos.

Se amasa bien i se afiade un quinto huevo.
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Se amasa i se afiade un sesto huevo.

Se amasa 1 se anade un sétimo huevo.

Es preciso que la masa esté blanda, pero que no se estienda. Si resul-
tara algo dura se afiadiria otro huevo.

Cuando la mezcla esté bien hecha i la levadura haya doblado su vo-
limen, se mezclan perfectamente Ambas pastas 1 se pone la masa en una
cazuela.

Se cubre i se deja subir la masa en un sitio abrigado durante cuatro
horas.

Al cabo de este tiempo se pone la masa en la mesa, se estiende i se do-
bla por la mitad. : :

Se hace cuatro veces esta operacion.

Se vuelve a poneren la cazuela i se deja subir la masa durante dos
horas.

Se estiende ‘1 se pliega cuatro veces como se habia hecho anterior-
mente.

Se pone la masa en un sitio bien frio, para que se fortalezca.

Al cabo de dos horas se moldea circularmente i se le da la forma de
una corona o roscon de treinta centimetros de didmetro,

Se dora i se le hace unajhendidura por el medio de la parte de arriba
en todo el rededor de la corona.

Se levanta bien la masa para que la hendidura no se cierre i se hace
cocer durante media hora.

Brioche con queso

Se afiade a la cantidad de masa indicada ya arriba, cien gramos de
queso parmesano rallado icien gramos de Gruytre cortado en cuadritos
de un centimetro.

Se mezcla bien la masa.

Se forma la corona i ge cuece ccmo acaba de decirse.

Brioches pequenos

Se separa la cantidad de masa indicada en el Brioche en trozos de
sesenta gramos.
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Se les da una forma ovalada de nuave centimetros de largo por cuatro
de ancho. -
Se doran i se cuecen durante un cuarto de hora,

Torta al minuto

Se ponen en una cazuela grande: doscienfos cincuenta gramos de ha-
rina cernida, doscientos cincuenta gramos de mantequilla, doscientos cin-
cuenta gramos de azucar, un poquito de sal, las ralladuras de un li-
mon 1 cuatro huevos.

Se mezcla perfectamente con la cuchara de madera, la harina, el azi-
car i los huevos, etc., ménos la mantequilla.

Se derrite ésta en una cacerola; se afiade a lu pusta.

Se enmantequilla un molde liso; se vacia la mezcla i se cuece duran-
te tres cuartos de hora en el horno.

Se prueba si estd bien cocida la torta, hundiendo un cuchillo; si la
hoja sale himeda es sefal que todavia no estd.

Luego que esté, se saca del molde, se deja enfriar 1 se sirve.

Pastel casero

Se toman quinientos gramos de harina. trescientos gramos de man-
tequilla, dos buenas cucharadas de polvo de levadura, el que se mezcla
con la harina; doscientos gramos de azlcar ise cierne todo.

Se agrega la mantequilla, pasas de Corinto i si se quiere frutas confi- :
tadas cortadas en pedacitos. |

Cuando todo esté bien mezclado, se agregan dos huevos enteros batidos ’i
aparte 1 un poco de leche fria. ;

Se revuelve hasta obtener una masa blanda que se vacia en un molde li-

so enmantequillado.
Se cuece al horno durante una hora i media o dos horas.

Pastel a la Languedociana

Se tiene una tortera baja 1 lisa de treinta 1 dos centimetros de didmetro.
Se toman doscientos cincuenta gramos de harina, doscientos cincuenta
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.~ kirsch, despues las pasas.

gramos de azicar, doscientos cincuenta gramos de mantequilla i seis hue-
VOS. *
. Se mezclan perfectamente la harina, el aziicar, la mantequilla, la que se
habrd derretidotdntes, i las seis yemas, batiendo todo durante veinte minu—
tos; se anaden en seguida las claras bien batidas.

Se enmantequilla la tortera; se vacia la pasta; se cubre encima con al-
mendras picadas largas.

Se cuece en el horno a fuego suave durante una hora.

Kugelhopi (Distinguido)

Quinientos gramos de harina.
Medio litro de leche tibia.
Dosecientos cincuenta gramos de mantequilla fresea.
Siete huevos.
Cincuenta gramos de azicar molida.
Diez gramos de sal.
Una copita de kirsch o cognac.
Diez gramos de levadura (en pasta).
Cuarenta gramos de pasas de Malaga sin pepas.
(‘uarenta gramos de pasas de Corinto.
Treinta 1 cinco a cuarenta almendras dulees cortadas por la mitad. 2
Se deshace la harina 1 la sal con la leche en un tiesto, revolviendo _
la masa con una cuchara de madera o con una espitula.
Se bate la mantequilla con una cuchara de madera tambien, hasta que
quede como crema, 1 despues se agrega una a una cada yema de los siete
huevos, 1 poco a poco el aztcar.
Se mezclan bien las dos pastas revolviendo lijeramente; se anade el

Se baten bien las clarasi se afiaden a la mezcla. _

Por dltimo se agrega la levadura, la cual se habrA deshecho en una
cucharada de leche tibia.

Se toma un molde de kugelhopf 1 se enmantequilla bien; se cubre en
seguida con almendras peladas 1 molidas, 1 se vacia la pasta, la cual debe
llenar solamente las dos terceras partes del molde.
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Se deja levantar la masa en el molde i despues se pone al horno du-
rante una hora.
El horno debe estar ménos caliente que para un kugelhopf ordi-

nario. - ;
Pastel hungare

Se machacan ciento veinticinco gramos de almendras dulces agregan-
do poco a poco seis yemas de huevosi dos huevos enteros; se bate esta mez-
cla con trescientos gramos de azicar, una copa de ron, cien gramos de pa-
sas, dosclentos gramos de frutas confitadas picadas en pedacitos; doscien-
tos gramos de mantequilla apénas derretida i ciento treinta gramos de ha-
rina cernida.

Luego que todo esté bien unido, se agregan las seis claras bien ba-
tidas.

Se cuece al horno, a un calor moderado en un molde enmantequi-
lado.

Pastel de avellana

"Témese noventa gramos de avellanas bien peladas i machacadas, dos-
cientos gramos de azticar molida, seis huevos 1 ochenta gramos de harina,

Se mezclan las yemas 1 el azticar durante un rato, se afiade poco a
poco, siempre revolviendo la harina, despues las avellanas i por iltimo las
claras bien batidas.

Se unta un molde liso i no mui alto con mantequilla.

Se vacia esta pasta i se cuece a fuego lento en el horno, durante me-

dia hora.
Pastel Magdalena

Se toman cinco huevos; azicar el peso de los huevos; mantequilla igual
peso; harina la mitad del peso de los huevos; chufio igual cantidad que ha-

rina i almendras igual cantidad.
Se derrite la mantequilla al bafio-maria, hasta que esté como crema,
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se afiade la harina, despues el chufo, revolviendo bien, en seguida el azi-

car, las yemas 1 las almendras peladas i cortadas bien finitas i por tiltimo las
claras bien batidas.

Luego que todo esté bien unido, se vacia en un molde untado con man-
tequilla i sp cuece al horno durante una hora. ‘

Gaufres duros_

Se toman doscientos cincuenta gramos de mantequilla, ignal cantidad
de aziicar molida, cuatro yemas de huevos, un poco de agua de azahar o
ron, se mezcla incorporando quinientos gramos de harina, se hace con esta

pasta tnas bolitas que se echan en el molde especial para los pastelillos
qaufres.

Pastelillos Gaufres

Para hacerlos es preciso procurarse en una merceria un molde de hie«
rro fundido destinado a este objeto.

Se pone en una sopera doscientos cincuenta gramos de harina en cu-
yo centro se hace un hueco para colocar una narigada de sal, una cuchara-
da de ron, ciento veinticinco gramos de mantequilla derretida, tres huevos

enteros, 1 todo esto se deslie hasta obtener una masa blanda. Es preciso

que esta pasta se prepare una o dos horas dntes del momento que se va a
emplear; se puede aromatizar con limon,agua de azahar, vainilla o canela,
segun el gusto de cada cual.

Despues que la masa haya descansado dos horas, se calienta el molde,
por los dos lados, poniéndolo sobre brasas, pero no dejando que se ponga
rojo, se engrasa el interior de dicho molde, con un pincel untado en man-
tequilla derretida, i se llena con cierta cantidad de pasta, cuya medida se
habrd determinado de antemano con una cuchara; se pone el molde al
fuego para calentarlo por su parte plana, por uno iotro lado durante dos
minutos; en seguida se saca el pastelillo con la punta de un cuchillo i se

- espolvorea con azficar. El pastelillo debe estar bien dorado i crujir al

morderlo.
16 Nearira
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Torta amarilla

Se bate media libra de azicar con media libra de mantequilla derre-
tida; se agrega a esto tres huevos batidos un poco, una libra de harina, dos
cucharaditas de polvo de levadura i raspadura de limon.

Se cuece al horno, en un molde enmantequillado.

Torta de claras

Se baten ciento treinta gramos de mantequilla sin sal, media libra de
azicar molida, hasta que esté como espuma; se agregan nueve claras bien
batidas 1 trescientos gramos de harina cernida.

Se une bien todo, aftadiéndole raspaduras de limon.

Se cuece al horno, en un molde liso enmantequillado.

Pan de media hora

Con una libra de harina, dos cucharaditas de polvo de levadura, una
cucharadita de sal, una taza grande de leche se hace la masa, hasta que
esté bien unida.

Se agrega en seguida sesenta gramos de mantequilla.

Se une bien todo, pero no se amasa.

Se arregla el pan en la forma que se quiera.

Se cuece en el horno bien caliente.

Nora. Este panse puede hacer en forma de pancitos chicos; se divide
la masa en ocho partes.

Bizcochuelo

Cinco huevos, una i media eucharada de chufio cernido, media cucha-"

-

rada de harina cernida, una tacita de café de azicar molida.
Se baten las yemas con el azicar durante media hora.
- Se agregan el chufio i la harina.

3
..
o
E
4
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Se mezclan bien 1 se anaden las claras bien batidas.
Se enmantequilla un molde para bizcochuelo; se espolvorea con azi-
ear i se cuece al horno, que no debe estar mui caliente.

Queque esponjado (Sponge cake)

Cinco huevos ianedia libra de aztcar, se baten durante treinta mi-
nutos.

Se agrega en seguida, raspaduras de limon i el jugo si se quiere, i el
peso de dos huevos i medio, de harina, la que se tiene cuidado de cernir.

Se bate todo un minuto e inmediatamente se vacia en un molde en-

“mantequillado i cublerto con un papel tambien enmantequillado i se cuece
en un horno que no esté mui caliente.

Cake Ingles

Témese una libra de harina i ciérnase con una cucharada bien grande
-de polvo de levadura.

Se agrega media libra de mantequilla, ciento veinticinco gramos de
azlicar en polvo, media libra de pasas, cuatro huevos 1 una taza de leche
tibia.

Se mezcla bien todo, batiéndolo fuerte 1 se cuece Inmediatamente en
el horno, en un molde enmantequillado 1 cubierto con papel.

Debe quedar bien dorado.

P Torta Saint-Jean

Cinco huevos; aztcar el peso de los huevos; mantequilla igual cantidad;
harina el peso de dos huevos; chufio el peso de tres huevos.
Se cierne la harina 1 el chufio.
Se derrite la mantequilla, se afiade la harina, despues el chufio, en se-
guida el azdcar i las yemas.

Se bate bien todo, hasta que esté bien liso 1 unido; mas 0 ménos quince
_ minutos.
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Se agregan las claras bien batidas 1 se junta a la mezcla

Se enmantequillan dos moldes lisos bajos, de dos centimetros de altos
por dieciocho de didmetro, especiales para fortas en capas.

Se llenan con la pasta de modo que quede ésta bien pareja i de un cen-
timetro de grueso.

Se cuecen al horno.

Luego que estén cocidas, se sacan i se vaelve a enmantequillar los mol-
des 1 a llenarse con la pasta.

Deben salir tres a cuatro capas.

Se colocan las capas una sobre otra poniendo entre cada una de ellas
una capa de crema de vainilla que esté un poco espesa; teniendo cuidado
que la crema se embeba en cada capa de la torta.

Se cubre la dltima tapa tambien con crema.

Se deja asi reposar durante dos horas.

Despues de este tiempo, se coloca la torta con cuidado sobre un plato
estendido enlozado, se arregla bien las orillas, con la parte plana del cuchi-
llo, 1 se cubre toda con nn merengne de modo que éste quede bien liso, se
espolvorea con azicar i se pone un rato al horno para que se seque.

Se coloca con cuidado en la tortera de cristal i se rodea con guindas

confitadas.

Pastel de muselina

Se pone en una cazuela tres yemas de huevos i cuatro cucharadas de
azicar molida, 1 se revuelven durante quince minutos; en seguida se anade
poco a poco dos cucharadas de chufio i se sigue revelviendo quince minu-

tos mas.
Se baten las fres claras bien firmes i se agregan con cuidado sin re-

volver. ;
Se vacia todo en un molde untado con mantequilla 1 espolvoreada con

azticar 1 se cuece en el horno no mui caliente,
Se puede aromatizar con raspaduras de limon.

Pastel de muselina merengado

Se prepara de igual modo, pero se cuece en dos capas en los moldes

para la torta Saint-.Jean.
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Se coloca entre cada capa una capa de mermelada de cereza o damas-

‘cos o de naranjas etc.
Se cubre con un merengue i se dora al horno.

Puff-paste (para flanes)

Una libra de harina, doscientos gramos de mantequilla, se amasan bien
con la mano i se le agrega agua con sal, hasta formar una masa lisa.

Se hulerea bien delgada 1 se ponen encima doscientos gramos de mante-
quilla en pedacitos chicos.

Se espolvorea con harina.

Se dobla en tres partes i se vuelve a hulereari doblarse durante tres

veces,

Torta de almendras

Se separan doscientos gramos de almendras, diez de estas tiltimas amar-
was, se echan en agua hirviendo hasta que el pellejo se desprenda; cuando
va estdn con el pellejo levaniado, se escurren, se refrescan i se pelan.

Se machacan en seguida en un mortero para hacer una pasta, que se
aclara con un huevo empleado en tres veces, para que no se vuelvan acei-
1osas.

Cuando ya estén bien machacadas, se afiaden: doscientos gramos de
azicar, doscientos gramos de mantequilla, una cucharada de agua de azahar,
un poquito de sal, tres huevos, qne se echan uno a uno.

Se machaca bien 1 cnando la pasta esté bien unida se pone en una
fuente.

. Se hacen quinientos gramos de masa hojaldrada, de cinco vueltas (véase
- Masa Hojaldrada).
3 s
i Se corta la masa en dos partes, se forman dos bolas que se aplastan has-
ta que queden de un centimetro de grueso i se pone una de ellas en la lata
del horno. '

Se estiende sobre ella la pasta de almendras hasta cuatro centimetros de
-~ los bordes; se doran éstos con huevo, mojindolos con agua i se coloca la
- ofra parte de la masa.




246 ' LA NEGRITA DODDY

Se comprime con el dedo, para que se peguen los bordes de las dos
partes.

Se recortan los bordes hasta medio centimetro para que la forta tenga
una forma redonda.

Se dora 1 se raya encima.

Se cuece durante cincuenta minutos en el horno.

Se deja enfriar, se espolvorea con azicar.

Se sirve,

Flan de manzanas

Se hacen doscientos cincuenta gramos de masa hojaldrada de seis
vueltas, o de puff paste que se hulerea hasta que quede de ‘medio centime-
tro de grueso.

Se cubre un molde de flan de veintiseis centimetros de diAmetro con la
masa, feniendo cuidado de que cubra bien el fondo del molde.

Se corta la masa que sobresale del molde.

Se prepara un kilo de manzanas como para la Carlota de manzanas.

Se vacia en el molde.

Se cuece durante media hora,

Luego que esté bien cocido se deja enfriar.

Se estiende encima una capa gruesa de jalea de manzanas o de mer-
melada de damasco.

Flan de cerezas

Se prepara un molde de flan con la masa hojaldrada o puff paste, como
ya se ha dicho. J

Se espolvorea el fondo del molde con una capa de tres milimetros de
azticar molida.

Se estiende encima un kilo de cerezas maduras, a las que se les habri
sacado el hueso, teniendo cuidado que queden bien apretadas unas
con otras,

Se cuece media hora.

Se espolvorea en seguida con una capa gruesa de azicar molida,
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! Flan de albaricogues

'- Se prepara lo mismo que el flan de cerezas, teniendo m\@ado de pelar
| 1 partir en dos los albaricoques.

; : : .

E.. Despues de cocido, se espolvorea tambien con aztcar.

Flan de frutillas o de fresas

Se prepara lo mismo que el de cerezas, teniendo cuidado de espolvo-
rear la frutilla con azicar al ponerlo en el horno.
_ Cuando esté frio se cubre con una capa gruesa de crema de vainilla, o
E' de Chantilly que esté fria, o con merengue espolvoreado con azticar; en
este caso se pone otro rato al horno para que éste se dore.

Flan de peras eon manzanas

Se pelan diez peras.

Se cuecen a fuego lento durante una hora con ocho decilitros de agua
i cien gramos de azicar,

Luego que estén cocidas, se cuelan i se colocan las peras sobre un flan
de manzanas.

Se reduce la almibar,

Se deja enfriar i se riegan las peras i las manzanas.

Flan de crema merengada

Se parten tres huevos 1 se separan las yemas de las claras,
Se afiaden a las yemas cuarenta gramos de harina 1 un decilitro de
leche.
Se mezcla para hacer una pasta.
Se aclara con siete decilitros mas de leche, anadido en cuatro veces,
- para que la pasta no se agrume.
' Se anaden veinte gramos de mantequilla, cien gramos de azficar 1 ras-
paduras de limon o de naranja.




248 - LA NEGRITA DODDY

Se revuelve sobre el fuego i se cuece hasta el primer hervor.

Se deja enfriar.

Se vacia en un molde de flan con p?ffpaste o masa hojaldrada,

Se cuece media hora. ;

Se deja enfriar nuevamente. :

Se baten bien las tres claras, se afiaden cien gramos de aziicar en pol-
vo, se estiende el merengue sobre el flan, se espolvorea con azlicar 1 se
dora al horno.

Flan de manzanas a la Goumeau

Para la masa: doscientos cincuenta gramos de harina, ciento veinticinco
gramos de mantequilla, cinco gramos de sal, un decilitro 1 medio de agua.

Se coloca la harina en la mesa, se hace un hueco al centro, se coloca la
mantequilla i la sal, se mezcla todo hasta formar una pasta granulada.

Se afiade entdnces el agua, poco a poco.

Luego que la masa esté bien lisa se envuelve en una servilleta i se deja
descansar una hora.

Esta masa sirve para los otros {lanes i tiene la ventaja de ser mas lijera
su preparacion. -

Se estiende en seguida la masa con el rodillo hasta dejarla bien delga-
da i se cubre el molde para flan, como se ha dicho en el flan de manzanas.

Se pelan i se cortan cinco manzanas camuesas en ocho partes; se colo-
can en forma de roseton en el flan.

Se hace una crema con ciento veinticinco gramos de azicar en polvo;
cuatro huevos enteros, un pedacito de vainilla 1 cuatro decilitros de leche,
de la manera siguiente: '

Se colocan en una cacerola los huevos con el azicar i se baten bien con
un tenedor; se afiade poco a poco la leche hirviendo, a la que se le habré
agregado la vaiilla.

Se cuela por un colador i se vacia sobre las manzanas,

Se cuece al horno durante una hora.

Se deja enfriar, se espolvorea con azicar i se sirve,

Se puede tambien cubrir con merengue una vez que esté frio, como el

flan de leche marengada.

Gl L g ae W b
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Observacion,

El flan de frutillas 1 de fresas se puede preparar tambien
de este modo.

Plum-cake

Cienfo veinticinco gramos de harina, ciento veinticinco gramos de man-
tequilla; ciento veinticinco gramos de aziear molida, cuatro huevos; ciento
veinticinco gramos de la mezcla siguiente: pasas grandes, pasas de Corinto,
cascara de naranja confitada 1 de -cidra cortada en pedacitos chicos i un de-
cilitro de ron.

Se trabaja un rato la mantequilla para ponerla cremosa; se le agrega
el azlicar i se sigue batiendo durante algunos minutos, se anaden los hue-
vos, uno a uno: en seguida las frutas; despues la harina, i por tltimo
el ron.

Se toma un molde liso de forma ovalada, se cubre con papel enmante-
quillado, de modo que sobresalga ¢ste cuatro centimetros de la altura del
molde.

Se vacia la pasta, llendndolo. solamente las dos terceras partes, para
que el cake (queque) pueda subir. :

Se ponen un horno a calor moderado 1 se cuece durante cnarenta 1 cinco
minutos.

Bizcochos

Se parten seis huevos.

Se separan las yemas de las claras.

Se afiaden a las yemas doscientos cincuenta gramos de aziicar i se re-
vaelve con. la cuchara de madera durante cuatro minutos,

Se baten bien las claras, se mezclan con las yemas i se agregan ciento
veinticinco gramos de harina. _

Se hace un cucurucho de papel grueso, se pega bien con engrudo; se
le corta el pico unos dos centimetros, i se vacia la pasta.

Se aprieta con los dedos el cueurucho, para iv poniendo sobre un papel
partes de pasta de una anchura de dos centimetros i medio por ocho de
largo, destinadas a formar los bizcochos.
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Hai que dejar entre cada uno, una distancia de dos centimetros, para
que no se toquen en el momento de cocerse, ' :

Se espolvorean con aziicar molida.

Se cuecen en el horno, a fuego suave durante diez minutos.

Luego,que estén cocidos se retiran del horno.

Se dejan enfriar en el papel.

Despues se despegan con cuidado.

Se perfuman con limon, vainilla 0 agua de azahar.

Son mui buenos para servir con helados.

Nora.—Estos bizcochos sirven de base a varios postres, carlotas, etc.;-
asi como la receta de bizcochuelos. :

-

Almendrado Nougat

Se pelan en agua hirviendo cuatrocientos gramos de almendras, 1 80
secan bien con una servilleta. s
Se corta al traves cada almendra en seis partes iguales; se secan en el
horno. :
Se derrite a fuego lento doscientos gramos de aztcar en polvo a la que
se le agrega una cucharadita de las de café, de vinagre. -
Cuando la azicar esté enteramente derretida, se agregan las almends
i se revuelven con la cuchara. -
Es preciso que las almendras estén bien calientes cuando se echen.
Se prepara un molde liso. \
Se comienza por formar el fondo con una capa de almendrado de un
espesor de medio centimetro. ;
Se aplasta hasta la altura de cuatro centimetros una cantidad de almen-
drado como un huevo ise pega sobre el fondo, apoydndolo fuertemente.
Se coloca unra segunda capa i se vuelve a hacer la misma operacion,
hasta llenar el molde. _
Bsta operacion debe hacerse con toda lijereza porque si se dejara en:
friar, no pegaria el almendrado. d
Luego que esté frio se saca del molde.
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Savarina

Se pone en urfa cazuela quinientos gramos de harina bien cernida.

Se hace un hueco al centro i se pone doce gramos de levadura.

Se hace un fermento con la cuarta parte de la harina 1 leche caliente.

Cuando el fermento ha doblado su voltunen, se anade un deeilitro de
leche caliente i dos huevos, con clara 1 yema. :

Se mezcla todo con la cuchara.

Se afiade otro huevo 1 se mezcla de nuevo.

Se vuelve a afiadir otro huevo i trescientos veinticinco gramos de man-
tequilla bien batida; se afiaden diez gramos de sal, quince gramos de aztgar
1 medio decilitro de leche caliente.

Se sigue mezclando con la cuchara i se afiade otro huevo; se sigue
revolviendo 1 afiadiendo huevos hasta completar cinco mas.

Se cortan en daditos sesenta gramos de naranjas confitadas.

Se unta con mantequilla un molde para savarina.

Se espolvorea con almendras picadas.

Se vacia la masa en el molde.

Se deja fermentar en un lugar fresco 1 cuando el molde esté lleno de-
bido a la fermentacion, se cuece en el horno.

Luego que esté¢ cocida se saca del molde 1 se deja enfriar durante veinte

|

minutos.

Se riega con un almibar de aziicar sola, a la que se le habré afiadido
anisete.

Plum=-pudding al ron

Se preparan:
Tresecientos gramos de grasa de la rifionada, que se pelar 1 picard bien
~menudo.

Trescientos gramos de pasas grandes, sin pepas.

Trescientos gramos de pasas de Corinto bien lavadas.

Cien gramos de ciscara de naranja i de cidra confitadas i cortadas en
daditos.
Trescientos gramos de azicar molids;

-
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Trescientos gramos de pan rallado, pasado por un cedazo;
Dos manzanas, peladas cortadas en cuadritosi las ralladuras de e
limon. o :
Se mezcla todo en una cazuela, con tres clavos de olor machacados i
una pizca de sal; se sigue revolviendo todo miéntras se van afiadiendo seis
huevos uno despues de otro.
Se anade medio decilitro de ron, i se sigue revolviendo con la cuchara, -
hasta que la mezcla esté perfecta. ‘_
Se bafia con mantequilla derretida el interior de un molde de puddmg, 3
se llena con la mezcla i se tapa, sujetando bien la tapa, '
Se pone a cocer al bafio-maria, durante cuatro horas, teniendo cuidado
de agregar continuamente agua hirviendo a la eacerola, por la que se gasta
con la ebullicion, i para que el pudding esté siempre cubierto con el agna,
Liuego que esté se vacia en una fuente bien caliente. 3
Se espolvorea la fuente con aztear, se afaden dos decilitros de ron calien-

se enciende el ron en el comedor, al momento de

te al rededor del pudding; s

servirlo.

Plum-pudding al Madera

Se prepara como el anterior, i se cuece del mismo modo. _
Se ponen en una cacerola ocho yemas de huevos, cien gramos de aziicar,
tres decilitros de vino Madera 1 las raspaduras de medio limon. :
Se revuelve sobre el fuego, pero sin que hierva, hasta que la cuchara
se bafie con esta mezcla. '
Se cuela; se coloca el pudding en la fuente.
Se sirve la salsa aparte.

Torta Montmorency al Kisrch

Se ponen en la mesa quinientos gramos de harina; se hace un fermento
con la cuarta parte i con diez gramos de levadura mojada en agua,

Se hace un hueco en el resto de la harina,i se ponen quince grame
de aztcar, diez gramos de sal, medio decilitro de agua, cuatro Luevos i
irescientos gramos de mantequilla. :
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Se umasa todo, e trabaja la masa i se afiaden tres huevos, uno a uno,
batiéndolos bien Antes de anadirlos,

Cuando el fermento hava doblado su voliimen; se mezcla con la masa;
se afaden cien gramos de cerezas en conserva, cortadas en cuatro partes 1
ge mezclan bien con la masa.

Se cubre con mantequilla un molde liso, se pone la masa en el molde i
se deja crecer.

(Cuando el molde esté lleno, se cuece en el horno.

Se sirve con una salsa aparte de almibar con cuatro decilitros de

Kirsch, la que se hierve un minuto,
Torta mazarina al ron

Se ponen quinientos gramos de harina, en la mesa.
Se separa la cuarta parte i se hace un fermento con doce gramos de le-
vadura i leche caliente.

Se deja aumentar,

Se hace una corona con el resto de la harina i se pone en el medio de
- ella doscientos gramos de mantequilla, un decilitro de leche caliente, quin-
ce gramos de aztcar 1 diez gramos de sal.
_t Se amasa todo 1 se afiade un huevo trabajando bien la masa; se conti-
- niia trabajando i anadiendo huevos uno por uno hasta completar siete.
i Se mezcla el fermento con la masa,
Se unta bien con mantequilla un molde, i se cubre con una capa de al-

mendras dulces bien picadas.

Se vacia la masa i se deja doblar su volimen; se cuece al horno.

Se prepara una salsa con dos decilitros de almibar i un decilitro de
-~ ton.

Se anaden sesenta gramos de cidra en dulce picada mui fina; se hace
hervir; se espesa con cien gramos de mantequilla.

Se saca la torta del molde.

Se corta en dos al traves, 1 se introduce la mitad de la salsa dentro de
" cada trozo.
_ Se juntan bien los dos trozos de la torta i se coloca enla fuente o tor-
tera de cristal sobre una servilleta.
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Baba al ron

Se ponen en la mesa quinientos gramos de harina.

Con la cuarta parte se hace un fermento como va se ha dicho con doce
gramos de levadura i agua caliente; este fermento debe quedar bien blando;
se deja dormur.

Con el resto de la harina se hace una corona; se colo-_::a. al centro fres-
cientos gramos de mantequilla, tres huevos, quince gramos de aztcar, i diez
de sal; se amasa bien todo.

Se agrega a la masa cinco huevos mas, afiadidos uno despues de ofro
1 trabajando siempre la masa.

Cuando la masa se despega de la mesa, se afiade el fermento; en se-
enida trainta gramos de pasas de Corinto bien lavadas, treinta gramos de
cidra confitada picada bien menuda i sesenta gramos de pasas grandes des-
pepadas.

Se bafia con mantequilla un molde de bab4 de catorce centimetros de
diimetro.

Se echa la masa; se deja doblar su voliimen; se cuece al horno.

Se hace una salsa con sesenta gramos de albaricoques, tres decilitros
de almibar espesa i un decilitro de ron.

Se hierve todoi se vacia al rededor del bab4 o se sirve aparte.

Nora. Con este capitulo de la pasteleria casera, cuyas recetas son sa-
cadas de los mejores cocineros franceses, sobre todo de Julio Gouffé, el
cual como digo en el prélogo ha sido el principal consultor de esta obra, he
querido proporcionar a mis lectoras, la facilidad de preparar desde el postre
mas sencillo, hasta el mas delicado 1 perteneciente ya a la Gran Cocina; asi
en banquetes, tees o lunch, una duefia de casa prolijai econémica, cuali-
dad mui necesaria en la época actual, podrd sacar un gran partido con este
capitulo, sin tener que recurrir a Pastelerias, pudiendo idear cuantos pos-
tres delicados quiera, conociendo ya las bases de las principales masas.

He querido poner para ménos confusion en un capitulo aparte las gﬁ-
lletas, pastelillos 1 tortas inglesas.
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 CAPITULO XXI

DIFERENTES TORTAS INGLESAS PARA NA\:’IDAD, ANO NUE-
VO, BAUTISMO, MATKIMONIO, ETC,

Pan escoces

Se cierne una libra de harina, media libra de azicar molida 1 una pizca
de sal; se mezcla bien todo.

Se calienta media libra de mantequilla, pero sin que se haga aceite, 1
se agrega a la mezcla anterior, teniendo cuidado de que todo quede bien
unido.

Se espolvorea la mesa de amasar, con un poco de harina, se coloca en
ella la masa, i se trabaja con los dedos, hasta que esté bien flexible.

Se hulerea hasta que quede de una pulgada de grueso.

Se coloca un plato estendido encima i se corta el pan de la forma del
plato.

Si se quiere tambien se puede cortar en forma de tridngulos chicos.

Para decorar el queque, se mete el pulgari el indice en harina, i se
pellizca la superficie.

Se coloca en una lata bien enmantequillada, i se cuece en el horno con

~ calor moderado.

Este pan se cuece mui ficilmente 1 s1 estuviera el horno mui caliente

se arrebataria i quedaria con el gusto de la harina,
| El tiempo de coccion es de quince a veinte minutos.
Si se quiere hacer como torta de Navidad se puede decorar, cubriéndo-
~ lo con merengue.
Se deja secar se decora encima con la bomba, haciendo un feston
- sencillo al rededor, i colocando cerezas de trechu en trecho.
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Bombas para decorar
listas se compran en las grandes mercerias, i no deben faltar en una ca-
sa, pues con ella se decora toda clase de tortas.

Torta inglesa de Navidad

Para esta torta se necesita un molde que tenga un hueco en el centro,
como los que se usan para jaleas i cremas.

Una libra de harina; media libra de mantequilla; media libra de azi-
car molida; media libra de pasas de Corinto; media libra de pasas grandes;
media libra de cascara de limon confitada; cinco huevos; una cucharada de
aguardiente o de cognac; una cucharadita de especias molidas; es decir:
clavos de olor, nuez moscada i canela.

Se limpian 1 se lavan las pasas; se corta la cdscara de limon en peda-
citos; se baten las yemas i las claras de los huevos.

Se bate la mantequilla hasta que esté como crema, i se sigue batiendo
miéntras se agrega de poco a poco el azicar cernida, en seguida los huevos
batidos, i despues la harina, tambien cernida i a la que se habrd agregado
las especias molidas i que se va echando a la mezcla cucharada por cucha-
rada, hasta que esté todo bien unido. :

Se agregan las pasas i la cdscara de limon; en seguida el aguardiente
o cognac batiendo siempre.

Se enmantequilla bien el molde 1 se vacia esta mezcla en él 1 se cuece en
el horno, con calor moderado, durante dos horas; teniendo cuidado de no
abrir el horno a lo ménos, despues de quinee minutos de haberla puesto.

Cuando esté cocida, se saca; se deja enfriar.

Se cubre con merengue, feniendo cuidado de alisarlo bien con el cuchillo.

Se pone a secar en el horno.

Se coloca en la bandeja para torta, sobre un papel de seda adornado, i

rodeada de flores, rosas o camelias. En la parte de arriba, en el hueco, se colo-
Ca un vaso con umn ramo (1(3 HO[‘ES.
Esta torta es mui buena i se conserva durante mucho tiempo.
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Asi con flores es un bonito adorno para una mesa de Navidad, o un bo-
nito regalo para este dia.

Tambien se puede adornar al rededor con hojas verdes i un cordon de
frutas confitadas, o con rosas de azicar, preparadas como se dird mas ade-
lante en el canastillo de callampas.

Otra torta inglesa sencilla, para té

He aqui otra receta mas sencilla i barata para el uso de las fami-
lias:

Una libra de harina; media libra de mantequilla; media libra de
azticar molida; media libra de pasas; media libra de cfiscara confitada
mezclada; dos cucharaditas bien llenas de polvo de levadura; una pizca
de sal; media cucharadita de especias molidas; dos huevos 1 una taza de
leche .

Se cierne la harina, mezclindola con la sal 1 el polvo de levadura.

Se echa pocoa poco en la mantequilla, que debe estar como crema.

Luego que esté bien unida esta mezcla se junta con el aztcar, pasas 1
ciscaras confitadas. .

Se afiade en seguida los dos huevos bien batidos, se mezclan bien 1 se
agrega por tltimo la leche, sin dejar de revolver.

Luego que esté todo bien unido, se vacia en un molde enmantequi-

llado 1 se cuece en el horno, con calor moderado, durante una hora
media. 3

Torta el palo de lefia

Media libra de harina; media libra de mantequilla; media libra de azi-
L car molida; ciento cincuenta gramos de almendras, las que se habrin mez-
clado con unas cuantas almendras amargas; media libra de cerezas confita-
~ das; media libra de cdscara de limon confitada; una pizca de sal; una
cucharadita de polvo de levadura; tres huevos 1 una cucharada de leche.
Se pelan i se cortan menuditas las almendras; la ciscara de limon se
corta en tiritas, i las guindas en pedacitos,

Se baten bien las claras i las yemas, pero separadas.
17 NEGRITA
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Se cierne la harina en una cazuela, junto con el polvo de levadura i

la sal. .
Se le agrega la mantequilla, que debe estar como crema; en seguida
las almendras, ciscaras i cerezas.

Se mezela todo i se afiaden las yemas bien Dbatidas i por (ltimo las
claras.

Se sigue batiendo todo hasta que esté bien mezclado,

Si la pasta estuviera mui espesa se le agrega la cucharada de leche,
pero esta masa no debe quedar mui liquida.

Se vacia en un molde liso ovalado, o en un molde redondo grande,

Se cuece hora i media en el horno, a calor moderado; pero debe estar
bien caliente al principio para que la torta levante, i en seguida mantenerlo
a un calor regular, hasta que esté bien cocida, lo que se prueba clavindola
con una aguja. Si ésta sale limpia es sefial que estd cocida.

Se saca 1 se arregla con el cuchillo, cortindola en forma de un palo
de lefia.

Se echan ciento veinticinco gramos de aztcar molida, en una cacero-
lita esmaltada; se agregan noventa gramos de chocolate molido, sin azdcar,
i una cucharadita de agua; se revuelve sobre el fuego, a un calor suave,
hasta que esté bien liso.

Se deja enfriar.

Se llena la bomba para decorar con esta mezcla, i se va colocando con
el tubo, alo largo de la torta, en forma de lineas.

De vez en cnando se hacen unas alturas, para imitar la corteza del lefio
con sus nudos.

Las estremidades del lefio se cubren con un merengue, preparado con
noventa gramos de aziicar molida i media clara de huevo batida, el que se
estiende con un cuchillo caliente,

Se deja secar i se coloca en la bomba para decorar, el tubo de escribir
i se van haciendo circulos de chocolate sobre el merengue, de mayor en
menor, :

Se coloca en una bandeja ovalada, i encima de la torta se pone una loica

de juguete.



NUEVO LIBRO DE COCINA 250

El canastillo de callampas

Para el canasto se prepara un queque de bizcochuelo, mas largo que
ancho, como un pan de molde.

Se ahueca el centro, i se cortan los lados en forma de un canastillo, i de
modo que quede un poco cénica la base,

Se hacen unas rosas de azticar del siguiente modo, las que sirven tam-
bien para decorar otras tortas.

Se cierne una libra de azicar molida, se le agrega el jugo de un limon
i lag suficientes claras batidas como para merengue. para formar una pasta
firme.

Se espolvorea una lata de horno, o una tabla de amasar, con azicar
molida.

Se llena la bomba para decorar con la pasta blanca, 1 se coloca el tubo
redondo dentellado de tamano grande.

Se comprime éste sobre la tabla o lata espolvoreada con azicar; se for-
man montoncitos, los que parecerin rosas blancas.

Debe dejarse cierto espacio entre cada uno, pues se estienden un poco
al secarse. '

Se coloca un cackou plateado en el corazon de cada rosa, i se dejan se-
car al sol o en una pieza caliente. Es mejor prepararlas el dia dntes.

Se prepara el asa del canastillo, retorciendo juntos, dos alambres de se-
da blanca, al que se le habrd formado en el centro un lazo de cinta lacre
adornado con un ramito.

Se colocan las estremidades en el queque, 1 se cubre a 4mbos lados con
otro lazo de cinta lacre, adornado tambien con un ramito,

Se cubre toda la parte de afuera del queque con clara de huevo; se es-
polvorea con azicar, 1 cuando esté medio seca, se clavan las rosas en hile-
ras, desde la base hasta cubrir por fuera enteramente el queque. En seguida
- se llena el hueco del canastillo asi adornado con las callampas.
| Para preparar éstas, se mezclan media libra de almendras molidas,
con media libra de azicar molida, media cucharadita de agua de azahar, i
las claras batidas de dos huevos,

Luego que esté todo bien unide, se vacia en una tabla de amasar, es-




260 LA NEGRITA DODDY

polvoreada con aziicar. Se estiende del grueso de dos centimetros, se corta
en redondeles con una copita huevera. :

Se meten los dedos en aziicar molida, 1 se arreglan estos redondeles en
forma de callampas, como pequefios platillitoe. Con el resfo de la pasta, se
forman los piecesitos o palitos, los que se pegan en las callampas, mojindo-
los en un poco de clara de huevo.

Se espolvorea la parte de arriba, con chocolate molido, i se cubre el re-

dedor i la superficie con merengue.

Torta para bautismo

Dos libras de harina, una libra de pasas de Corinto, media libra de
pasas grandes, media libra de cdscaras surtidas confitadas, media libra de
almendras peladas i molidas, una cucharadita de café de especias molidas,
media libra de aztcar molida Rosa Emilia, la corteza rallada de medio
limon, una cucharada de aguardiente, una cucharada de agua de azahar, me-
dia libra de mantequilla fresea, ocho huevos.

Se cierne la harina 1 se mezcla con las raspaduras de limon 1 el clavo
de olor molido i mezclado con nuez moscada (especias molidas).

Se mezcla en seguida con la mantequilla, se agrega el aztcar molida, las
pasas bien lavadas 1 despepadas; las cdscaras confitadas cortadas en tiritas,

Se revuelve bien todo i se agrega sin dejar de revolver, las yemas ba-
tidas de los ocho huevos; en seguida el aguardiente, el agua de azahari
por tltimo las claras bien batidas.

Se tienen dos moldes lisos, uno la mitad mas grande que el otro, cu-
biertos con papel enmantequillado.

Se vacia esta pasta en ellos, i se cuece en el horno, a calor mode-
rado.

Una vez cocido 1 frio, se cubre cada queque con una capa gruesa de

almendrado, el que se prepara de la siguiente manera:

Almendrado

Se cierne una libra de aztcar refinada molida; se le agrega tres cuartos
de libra de almendras molidas; una cucharadifa de agua de azahar; 1 se
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prepara una pasta firme, agregdndole las claras de dos huevos, batidas
como para merengue.

Se estiende sobre la torta con un cuchillo caliente 1 se deja secar,

Al dia siguiente se cubre la torta con un

Merengue real

Para esto se cierne una libra 1 media de azicar refinada mohda; se le
agrega el jugo de medio limon i la suficiente cantidad de clara de huevo
bien batida, para formar una pasta firme.

Se coloca la torta mas pequefia, sobre la mas grande i se cubren
dmbas con el merengue estendiéndolo con un cuchillo mojado en agua hir-
viendo; operacion que se debe hacer a menudo.

Debe tenerse cuidado que la torta quede bien cubierta i lisa.

Se deja la torta hasta el dia siguiente en un lugar caliente, para que se
seque 1 se endurezca.

Se decora del siguiente modo:

Decoracion

Se prepara un merengue como el anterior pero solamente con media
libra de azicar.

Se compra unas bolitas plateadas.

Se llena la bomba para decorar, se le pone el tubo ancho estrellado, i
se forma un cordon al rededor de la parte de arriba de la torta mas peque-
fia, formando ruchitas, sobre las que se coloca una bolita plateada.

Con el tubo de escribir se forman unos hilos que caen de las bolitas,
lo que les da la forma de borlas.

El mismo adorno se hace a la parte mas grande de la torta, en su par-
te superior.

Al rededor de la torta pequefia que descansa sobre la grande se forma
un cordon sencillo.

I en la parte de abajo de la mas grande, se forman rosifas.

La parte de arriba se decora con el tubo de escribir formando flore-
citas.
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En la parte mas grande se escribe el nombre de la guagua.
Encima de la torta se pone una cunita de juguete.

Torta para novia

Esta torta debe prepararse un mes dntes.

Se necesitan tres moldes redondos 1 lisos, de diferentes portes,

El mas grande de diez i seis pulgadas de didmetro por seis de alto; el
segundo de diez por seis de alto; i el mas chico de seis por cuatro de
alto.

Cada molde debe cubrirse con dos hojas de papel blanco, grueso i bien
enmantequillado,

Daremos por separado para cada molde las cantidades de los ingre-
dienfes que se necesitan para esta torta.

Asi se puede preparar, cada molde en distintos dias.

Para el mas chico:

Tres cuartos de libra de harina; media libra de mantequilla; seis onzas

de azicar molida; una libra 1 media de pasas de Corinto; un cuarto de libra
‘de c4scara de limon confitada; un cuarto de libra de cAscara de cidra con-
fitada; tres huevos; tres cucharadas de postre de aguardiente; una cucha-
radita de vinagre; media cucharadita de carbonato de soda; dos onzas de
almendras molidas.

Para el segundo:

Una libra i media de harina; una libra de mantequilla; doce onzas de
azticar molida; tres libras de pasas; media libra de cascara de cidra; media
libra de ciscara de limon; seis huevos; tres cucharadas de sopa de aguar-
diente; dos cucharaditas de vinagre; una cucharadita de carbonato de soda;
i cuatro onzas de almendras molidas.

Para el tercero, que es el mas grande, se necesitan:

Cuatro libras i media de harina; tres libras de mantequilla; dos libras
seis onzas de azicar molida; nueve libras de pasas; una libra i media de
chscara de limon; una libra i media de cdscara de cidra; ocho huevos; nueve
cucharadas de aguardiente; seis cucharaditas de vinagre; tres cucharaditas
de carbonato de soda; diez onzas de almendras molidas.




NUEVO LIBRO DE COCINA 263

La preparacion es igual para todas, teniendo cuidado de hacerla en una
fuente grande para poder revolver bien los ingredientes.

Se derrite la mantequilla, pero hasta que esté como crema solamente;
se bate con el azticar teniendo cuidado de pasarla 4ntes por un cedazo.

Luego que esté bien batida, se cierne la harina i se agrega de cucha-
rada por cucharada, para que quede bien unida con la mantequilla i el
azucar.

Se agregan en seguida las pasas bien lavadas 1 secas; lasicAscaras con-
fitadas cortadas en tiritas bien finas, las almendras molidas 1 el carbonato de
soda.

Luego que todo esté bien mezclado, se agregan las yemas de los hue-
vos bien batidas, durante cinco minutos; en seguida el aguardiente; des-
pues las claras batidas bien firmes i por tltimo el vinagre.

Luego que todo esté bien mezclado, se vacia en el molde, cubierto con
papel. :

Se cuece en el horno, que debe estar bien caliente al principlo, para

que la torta levante; pero no se puede aumentar el calor cuando la torta

estd va en el horno, mas bien se le disminuye.
Se deben tener preparadas, hojas de papel blanco enmantequilladas,
luego que la torta esté dorada, se cubre con una hoja de este papel para que

no se queme.
Para la torta mas pequefia, se necesitan cuatro horas de coccion, a calor

moderado.

Para la segunda, siete a ocho horas, i para la mas grande, catorce
horas.

Esta es mejor prepararla en la noche para ponerla al horno a las siete
«e la mafiana, hasta las nueve de la noche, teniendo cuidado de que se cue-
7a a calor moderado, cambiando las hojas de papeles enmauntequillados para
que no se queme.

Requiere mucha atencion de parte de la que la prepara.

Cuando estén cocidas las tres tortas, se les da un bafio de almendras i
otro de merengues, operacion que se hace del siguiente modo:

Si no se quiere hacer mas que una torta, se necesita solamente una i
media libra de almendras molidas, una i media de azicar bien molida i cer-
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nida i una cucharadita de agua de azahar, huevos los suficientes para -
unir bien esta pasta.

Para las tres, se necesitan ocho libras de almendras molidas, ocho libras
de aztcar refinada molida i bien cernida, cuatro cucharadas de agua de aza-
har 1 huevos los necesarios para hacer una pasta firme pero bien unida. (Mas
o ménos son.doce huevos).

Se junta el azilicar con las almendras i el agua de azahar; se revuelve bien
todo i se va afadiendo, poco a poco, huevo por huevo, -bien batidos.

Luego que esté la pasta bien lisa 1 firme, se cubre la superficie de cada
torta con ella, teniendo cuidado de que quede lo mas igual posible, sa-
chndoles a las tortas las pasas que sobresalgan.

Se coloca un ratito en un horno frio, o delante del fuego para que se se-
que 1 en seguida en una pieza caliente durante uno o dos dias.

Enténces estd ya lista para el bafio de merengue.

Se ciernen cinco libras de azicar bien molida 1 refinada; se mezcla con
el jugo de dos limones 1 bastante clara de huevos, bien batida, para hacer
una pasta firme.

Se estiende ¢ésta con cuidado sobre la superficie i costados de la
torta.

Se deja en una pieza caliente durante dos dias.

Se guarda en seguida en una caja o tarro de lata, para concluirla i de-
corarla a los quince dias, 4ntes de la fecha del matrimonio.

Decoracion de la torta de novia

Debe tenerse primeramente una tabla circular, de una pulgada de grue-
s0 i que sobresalga una pulgada alrededor de la torta mas grande, lo quese
puede conseguir en una pasteleria. : .

Se coloca la tabla en una mesita redonda, sobre una hoja de papel blan-
co, de modo que pueda uno dar vuelta a su alrededor para decorarla.

Se pone la torta mas grande sobre la tabla; se Yumedece el centro de
la parte de arriba con un poco de merengada fresea, i se coloca la segunda
torta encima, teniendo cuidado de que quede bien firme, 1 en seguida se co-
loca la tercera de igual modo.
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Se le da en seguida a la torta entera junto con la tabla un bafio de me-
rengue, preparado como ya se ha dicho mas arriba, cuidando de que quede
lo mas liso i brillante posible.

Se deja secar 1 en seguida se decora con la bomba, para lo cual es ne-
cesario que el merengue esté del punto suficiente, pues esta es la causa por
qué algunas tortas no quedan bien.

Para esta operacion hai que batir el azicar con las claras i jugo de li-
mon, con una cuchara de madera, lo mas lijeramente posible 1 hasta que
esté bien espeso.

Se conoce cuando esta listo para la bomba, cuando sacando con fuerza
la cuchara del merengue, en una posicion perpendicular, 1 volviendo ésta ra-
pidamente hécia arriba, no se estiende ni cae la parte de merengue que ha
quedado en el hueco de la cuchara. -

Se hace en seguida con la bomba alrededor de la parte de arriba i aba-
jo de cada torta cordoncillos de rositas, o triples festones.

En la parte de abajo de la torta, sobre la tabla, amerengada tambien, se
coloca una guirnalda de azahares; i en la parte superior un asiento de plata
sobre el cual se coloca un bonito florerito blanco lleno con ftores de azahar,
o tambien se puede colocar cualquiera otra figura, como un Cupido, ete.

Torta negra para Pascua

Para hacer una torta de diez pulgadas de didmetro i seis de alto se ne-
cesita:

UUna libra i media de harina, una libra de mantequilla, doce onzas de
aziicar molida, tres libras de pasas, uua libra de ciscaras confitadas: de na-
ranja, limon i cidra; seis huevos, tres cucharadas de ron, dos cucharaditas
de vinagre, una de carbonato de soda, una cucharadita de canela, 1 una piz-
ca de clavo de olor. j

Se derrite la mantequilla i se bate bien con el aziicar que se habrd mo—
lido i cernido bien.

Se cierne la harina i se agrega cucharada por cucharada; en seguida las
pasas bien limpias 1 secas, las cdscaras de fruta confitada, cortadas en peda-
eitos chicos, la canela i ¢lavo de olor i el carbonato de soda.



266 LA NEGRITA DODDY

Luego que se mezcle bien todo esto, se agregan las yemas de los hue-
vos, bien batidas; en seguida el ron, las claras bien batidas i por 1iltimo el
vinagre.

Se vacia todo en un molde cubierto con papel enmantequillado.

Se pone en el horno bien caliente, teniendo cuidado de que no aumen-
te el calor.

Despues de un cuarto de hora se disminuye éste un poco 1se deja co-
cer con calor moderado durante cuatro horas, teniendo caidado para que no
se queme, de cubrirlo con hojas de papel enmantequillado, luego que esté
dorado.

Se saca del horno i se deja enfriar.

Esta torta es mejor prepararla tres dias antes.

Se decora el dia que se ha de servir.

Se pone en una cacevolita seis onzas de chocolate molido, i media fa-
cita de agua.

Se hace hervir hasta que esté bien liso,

Se agrega en seguida una libra i media de aziicar molida i una cucha-
rada grande de agua caliente.

Si estd mui espeso, se agrega otro poco de agua.

Se calienta todo nuevamente a fuego moderado, sin hacerlo hervir
mucho.

Se estiende en seguida sobre la torta, con un cuchillo caliente.

Se deja secar. o

Luego que esté bien seca, se hacen unas herraduras en la parte supe-
rior, con una merengada como se ha dicho en las tortas anteriores.

Se deja secar, i en seguida se hace con la pasta de chocolate unos pun-

titos negros, sobre las herraduras.

Torta Bourneville

Esta torta es mui agradable para servirla con helados:

Seis onzas de mantequilla, ocho onzas de azticar molida, diez onzas de
harina, tres onzas de chocolate molido, tres huevos i media taza de leche.

Se coloca el chocolate molido en una cacerola, sobre la cocina, con un

poco de agua caliente, pero no hirviendo.
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Se retira i se agrega la leche hirviendo, i sin dejur de revolver.

Se deja asi enfriar, hasta que el chocolate esté completamente di-
suelto.

Se baten el aziicar con la mantequilla, con un tenedor hasta que esté
bien liso i como crema; se agrega el chocolate; se mezcla con la cuchara de
madera; se baten los huevos bien1 se afiaden en seguida.

Se cierne la harina; se echa ésta gradualmente a la mezcla anterior.

Se revuelve bien todo, batiendo con la cuchara,

Se cubre un molde liso, redondo, de cabida de dos litros 1 de ocho cen-
timetros de alto, con papel bien enmantequillado.

Se vacia la mezcla, la que no debe llenar el molde para dar lugar a
que levante, i se cuece en el horno no mui caliente, durante dos horas.

Hai que tener cuidado de no abrir el horno, sino despues de media
hora, por lo ménos, de puesta la torta.

Si el horno estuviera mui caliente, se arrebataria 1 quedaria crudo en
el centro. :

Luego que esté cocido, se vacia en un cedazo 1 se deja enfriar, sin
quitarle el papel.

Se divide en dos partes (al traves) de modo de formar dos tortas.

Se coloca cada una en un plafo, i se rodean con una tira de papel, su-
jeta con un alfiler, para bafarla sin que se chorree el lignido.

Se prepara el siguiente bafio de chocolate:

(‘uatro onzas de chocolate molido; ocho onzas de azicar molida i dos
cucharadas de agua caliente.

Se deshace todo bien.

Se vacia la mitad en un pedazo i la otra mitad en el otro.

Se estiende con cuidado sobre toda la superficie, ;

Se deja enfriar, pero sin que se seque enferamente.

Se juntan las dos partes cubiertas con el chocolate, comprimiendo un
poco.

La superficie de encima de la torta va natural, adornada, si se quiere,
con unas almendras grandes confitadas, i se limpia con cuidado el chocolare
que haya caido a los lados.

Estatorta puede hacerse en tres capas, haciéndolas en moldes diferentes.
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Se bafia una con mermelada de fresas o damascos ete.; la otra con cre-
ma de vainilla para flanes o0 con merengue; i la oira con chocolate como ya
se ha dicho.

Se juntan unas con otras, dejando sin banar la parte de arriba de la
torta.

Se puede en este caso cortarla en tajadas cuadradas u oblongas, i ser-
virla como pasteles.

El jorobado sentado en la pared

Esta es una torta mui divertida, bonita 1 sabrosa que es lo principal;
se compone del suelo, pared, una mata de rosa que lleva la pared 1 el jo-
robado. :

Sirve para regalo de Navidad.

Lo primero que se debe hacer es el suelo 1 la pared.

InarepiENTES, —Media libra de mantequilla fresca, tres cuartos de
libra de harina bien cernida, seis onzas de aziicar molida, un cuarto de li-
bra de almendras, dos yemas de huevos 1 unas cuantas gotas de agua de
azahar.

PreparacioN.—Se bate la mantequilla hasta que quede como crema,

se ponen las yemas en una taza i se baten lijeramente, se mezclan bien con
la mantequilla, i despues se afiade, poco a poco la harina, el azicar i las
almendras, i1 se revuelve hasta que todo se mezcle bien.

Se coloca esta pasta en una hoja de lata para horno cuadrada 1 delgada
i se pone a dorar a un calor moderado hasta que adquiera un color café
pilido.

Luego que la pasta esté fria, se corta en dos pedazos de un tamaiio
conveniente para el suelo 1 la muralla.

Se coloca el pedazo de torta para el suelo en una tabla para paste- -
leria.

Se unta en seguida la parte del suelo donde se colocard la muralla con
clara de huevo i lo mismo se hace con la parte de abajo de la muralla.

Se afirma un rato para que se pegue 1 despues se deja asi duranfe una
o dos horas, para que quede bien firme.
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DEecoracroN.—Se pasa por un eedazo fino media libra de azdcar moli-
da, se le agrega algunas gotas de agua de azahar i bastante clara de huevo
bien batida, hasta formar una pasta firme; se le agrega la cantidad sufi-
ciente de cochinilla para darle un color rojo brillante, i se le agrega una
pequefia cantidad de azafran para dar el color del ladrillo.

Se estiende esta mezcla con cuidado sobre la muralla, usando para esto
un cuchillo caliente.

Se deja enfriar, para que se endurezca, en un lugar caliente, pero no

demasiado.
Se ciernen dos onzas de azlicar en una taza, se le agrega una cucharada

de nata o crema, bastante clara batida para formar una pasta un poco
espesa.

Se deja secar para que se endurezca.

Se vacia en la bomba para decorar i se hacen con cuidado las lineas
para formar los ladrillos.

Para la amata de rosa», se colora el aziicar i las claras con un poquito de
cochinillaise le agrega unas gotas de esencia de rosa, i se hace una pasta
espesa, que se pone a secar.liasta que se endurezca; se corta con un embudo

. largo, redondo 1 acanalado o con la bomba, comprimiendo al traves para for-
mar la rosa. Para el tallo i las hojas, secolora con el jugo de hojas de espinaca
machacadas en un mortero; se seca tambien la pasta 1 despues se cortan
las hojas 1 el tallo i se colocan con cuidado en la pared formando un rosal.

Para el «Jorobado» se vacia un huevo i se pinta formando una cara, se
pega una cinta alrededor 1 se hace un nudo adelante. Las piernas se hacen

con un alambre delgadito, el cual se pasa por un cordon de zapato, del mis=

mo famafio i se dobla para formar larodillas i los pies, en los cuales se pone

un pedazo de carton cortado en forma de zapato; se colocan primeramente

las piernas sobre la muralla, las cuales se pegan con un poco de clara, i en
seguida se coloca el huevo.

Se ralla para concluir, un poco de chocolate en el suelo de la torta i se
- salpica con azicar granulada tefiida con jugo de espinacas 1 secada al horno
' tibio para imitar musgo.
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Torta de los Patitos

Ingredientes:

Una libra de harina, media libra de azicar molida, tres cuartos de li-
bra de mantequilla, seis onzas de cascara de limon confitada, dos onzas de
almendras, tres cuartos de libra de pasas grandes i pasas de Corinto, la mi.
tad de la cdscara de un limon rallada, dos cucharaditas de Baking Powder
1 cuatro huevos.

Preparacion.—Se bate la mantequilla hasta que quede como crema, i
se mezcla con el azicar,

Se cierne la harina 1 se mezcla con ei Baking Powder.

Se limpian 1 se secan bien las pasas 1 se agregan a la harina; en se-
guida se echan lascascaritas confitadas, cortadas en tajaditas, las almendras
peladas i cortadas ila ralladura de limon. :

Se va agregando poco a poco esta pasta a la mantequilla, alterndndola
con las yemas de huevos batidas, hasta echarla toda, 1 en seguida se
anaden las claras de huevos bien batidas. _

Se vacia en un molde redondo cubierto con papel enmantequillado i se
cuece en un horno bien caliente hasta que enterrdpdole un punzoncito o
palito salga éste bien seco. Mas o ménos se necesita una hora i media a dos
horas para su coeimiento.

Luego que la torta esté fria se cubre con una pasta igual a la que di-
jimos en la torta del Jorobado, para formar la pared, sélo que no se le echa
azafran, ni cochinilla, sino un poco de jugo de espinaca, para darle un color
amarillo palido.

Se cubre el centro de la torta con un circulo de papel de estafio, para
imitar el agua i al rededor se colocan pedacitos delgados de anjélica, imi-
tando juncos.

Sobre el estafio se colocan algunos patitos de juguete. .

Esta torta hace un bonito adorno de centro, se coloca sobre un gran
centro de papel de estafio, con patitos encima i rodeado con una guirnalda
de montoncitos de primavera. Del centro salen guirnaldas a cada esquina
de la mesa, formadas con un alambre delgadito, al final de las cuales se -.
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colocan montoncitos de primaveras 1 en cada asiento se pone un patito con
la tarjeta con el nombre del convidado en su piquito.

Este adorno de mesa es mui bonito para un lunch de confianza. Se
puede adornar tambien con botones de rosas.

Torta del nido de tordos

Se cierne un cuarto de libra de azdcar molida en un perol 1 se agregan
tres onzas de chocolate rallado.

Se coloca el perol en una cacerola con agua hirviendo, i se revuelve
esta mezcla hasta que quede bien suave.

Se saca el perol del agua, se deja enfriar i despues se agrega la clara
bien batida de un huevo,

A una torta de bizcochuelo se le saca todo el centro.

Luego que esté friala pasta de chocolate se vacia en una bomba para
decorar o con el tubo endentadoi se va poniendo la pasta al rededor del
bizcochuelo, tratando de imitar mimbres entrelazados.

Se deja secar i se llena adentro con los huevos.

Modo de preparar los huevos

rd

Se cierne media libra de azicar molida en un perol, 1 se agrega nata
suficiente para formar una pasta firme; se agregan algunas gotas de alguna.
tintura azul que no sea dafiina, hasta que la pasta esté de un color celeste

- palido. ;
Despues, con una cuchara de té o de postre, se forman los huevos, lle-

nando la cuchara mas arriba de su superficie, 1 comprimiéndola con otra
cuchara hasta juntar Ambas.

Se dejan secar.
. Se derrite un poco de chocolate, i con un pincel de pelo de camello,
- sumerjido en este chocolats, se hacen unas manchas en los huevos,
Estos huevos son mui deliciosos, i este es un postre mui bonito para la.

- Pascua.
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CAPITULO XXII
DIFERENTES POSTRES

Huevos nevados

Se hierven ocho decilitros de leche; se afiaden treinta gramos de azd-
car i las ralladuras de medio limon.

Se parten cuatro huevos; se separan las yemas de las claras.

Se baten las claras como para merengue; se afladen ochenta gramos
de aztcar molida.

Se van echando en la leche hervida seis partes de clara, del tamafio de
un huevo, evitando que se toque una con otra.

Se cuecen suavemente durante cuatro minutos, volviéndolas para que
8e cuezan con igualdad.

Cuando estdn firmes se echan en un colador.

Se sigue echando partes de clara, hasta concluir con esta.

1

Liuego que estén [rias se colocan en monton en una fuente.
Se hace una crema con la leche i las yemas, teniendo cuidado de colar
antes la leche.
Se afiaden treinta gramos de aztcar.
Se cubren los huevos con la salsa, que se dejard tambien enfriar, dntes
- de echarla.
Se sirven.

Bizcochos de crema en cajitas

Se parten seis huevos, separando las yemas de las claras,

Se afiaden a las yemas doscientos gramos de azdcar i raspadura delacor-
teza de un limon o de naranja. :

Se trabaju esta mezcla durante algunos minutos con la cuchara de ma-
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dera; se baten las claras junto con las yemas; se afiaden cien gramos de ha-
rina i un decilitro de nata batida. ‘
Se echan los bizcochos en cajitag de papel, seespolvorean con azticar,
X . i i :
ge cuecen al horno ise sirven calientes.

Pastel amerengado

A
3

Se prepara la vispera del dia en que se ha de servir.

Se toman:

Doscientos cincuenta gramos de aziicar molida.

Doscientos cincuenta gramos de mantequilla.

Doscientos cincuenta gramos de almendras dulces, mewcladas con al-
gunas amargas, bien peladas i machacadas.

Se mezcla todo hasta que esté bien unido.

Primeramente se hace una crema de vainilla, la que se anade poco a
poco a la crema anterior.

Se colocan veinte bizcochos al rededor de un molde i los otros por
E capas, colocando entre capa 1 capa, crema, hasta llenar el molde, i teniendo
- cuidado que la tltima capa sca de tostadas,

Despues se coloca un peso encima i se deja asi hasta el dia siguiente.
Se cubre al sacarlo del molde con una merengada hecha con tres claras
1 media libra de azicar molida.

Torta moka .

Media libra de mantequilla sin sal.

Una libra de aziicar molida.

Cuatro yemas de huevo.

Media taza de café bien cargado 1 bien caliente.

Se bate la mantequilla con el azicar, hasta que quede como crema, se
le aniade las yemas 1 en seguida el café, poco a poco, para que no se corte.
Se cubre el fondo i el rededor de un molde cubierto de papel blanco o
~ de mantequilla, con bizcochuelo rallado, despues se pone una capa de cre-

ma 1 ofra de bizcochuelo, 1 asi alternativamente hasta llenar el molde,
18 NEGRITA
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Se pone un peso encima durante dos horas, durante las cuales el
molde se colocara en un lugar fresco.

La torta se desprende con la mayor facilidad del molde.

En seguida se entierran sobre la torta almendras tostadas 1 cortadas
en tiritas, de modo que quede como un erizo.

Pastel de almendras

Ciento cincuenta gramos de mantequilla,

-

El mismo peso de aziicar molida.
Se revuelven durante media hora.
En segmda se agregan el mismo peso de almendras molidas.

Se hace un almibar con cinco pedazos de azticar en un poquito de

agua.

~ . G 0
Se afiaden una yema de huevo 1 ocho cucharadas grandes de lechet

se agrega al batido de la mantequilla.

Se cubre un molde con tostadas 1 se echa adentro la crema por capas
de crema i de tostadas.

Se le coloca un peso encima i se deja reposar un dia.

Al sacarlo del molde se sirve con crema de chocolate o vainilla,

Torta de arroz con damasco

Se preparan trescientos gramos de arroz i se cuecen como ya se ha dicho
en el articulo Torta de arroz, p4j. « Entremeses para almuerzor.
Se le agregan tres huevos como ya se ha dicho en la torta de arroz.

Se cuecen doce damascos partidos en dos en una almibar espesa hecha con

ciento veinticineo gramos de aztcar; se dejan enfriar.

Se unta de mantequilla un molde liso, se espolvorea con pan rallado.

Se ponen en el molde una capa de arroz de dos centimetros, una capa de
damascos, una capa de arroz i otra de damasco hasta llenar el molde.

Se cuece al horno.

Se sirve con una salsa de crema.

R L T e e
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La torta de arroz con manzanag o con frutillas se prepara de igual
modo.

Torta de arroz con piiia

Se hace una torta de arroz como ya se ha dicho con tres huevos.

Se cuecen cien gramos de pina picada en un almibar de punto.

Se mezcla la pifia con el arroz i se vacia en el molde liso, enmantequillado
1 se cuece al horno.

Se sirve con la siguiente salsa:

Se pelan dos manzanas camuesas; se cuecen con ciento veinticinco gra-
mos de azicar.

Luego que estén cocidas se pasan por un cedazo.

Se agrega al caldo de la manzana el almibar de la pifa, se reducen 4m-
bas junto con el puré de manzanas. Cuando cubra la cuchara se vacia sobre
li torta de arroz i se sirve.

Rebanadas de Savarina al Madera

Se cortan unas rebanadas de una Savarine (véase Savarina).

Se colocan sobre una plancha de horno, se espolvorean con azticar i se
ponen un ratito al horno, hasta que se derrita el azicar.

Se cubre cada rebanada con una capa de mermelada de damasco o de la
que se qufera.

Se colocan en una fuente de eristal formando corona.

Se hace un dulce de guindas, a las que seles habrd sacado los huesos, se
le agrega medio decilitro de vino Madera.

Se coloca el dulce en el medio de la corona i cada rebanada se riega con

un poco del almibar.

|
Torta de Brioche a la alemana

Se hace una masa de breoche como se ha dicho en el articulo Brioche, se
coloca en un molde liso, el que se llena hasta la mitad i se deja que aumente
‘hasta llenar el molde.
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Se cuece al horno,
Se vacia i se corta al traves.
Se le agrega a una mermelada de damasco un decilitro de vino de Ma.

dera.
Se hierve durante tres minutos, revolviendo con la cuchara de ma- 1
dera.
Se cubre cada pedazo cou esta mermelada i se colocan nuevamente unos
sobre otros.
Con el resto se cubre toda la torta 1 se sirve.

Timbal de frutas e

Se forra un molde liso con una capa de maga de Briocke de medio centi-
metro de grueso.
Se cortan en cuatro partes cuatro peras de regular porte; se cuecen en f'
una sarten con ochenta gramos de mantequilla i cincuenta gramos de aziicar
molida; se pelan cuatro manzanas camuesas i se parten en pedazos i se cue-

cen lo mismo que las peras.

Se hierven duraute dos minutos en un almibar gruesa doce ciruelas ama-
rillas, confitadas 1 sin huesos. _

Se vacian mezeldndolas, las manzanas, peras 1 ciruelas en el molde; se
cubre con una tapa de masa de Brioche.

Se hace en el medio de la tapa de masa, un agujero de un centimetro de
didmetro 1 se cuece al horno.

Cuando esté cocido se tapa el agujero i se vacia del molde sobre una
tortera.

En la parte que ha quedado para arriba se hace otro agujero chiquito i
se introduce por él una salsa hecha con tres decilitros de almibar i un deeili- -
tro de marrasquino.

Se tapa el agujero con una cereza confitada. _

Este timbal se puede preparar tambien a la Macedonia con manzanas,
cerezas, peras, preparadas como en el témbal de frutas, ciruelas clandias i da-
mascos confitados i partidos por la mitad lo mismo que las ciruelas 1 pifia

cortada en pedacitos cuadrados.



NUEVO LIBRO DE COCINA RTT

Se termina como el timbal de frutas agregindole almibar con marras-

quino.

Merengues a la crema

Se baten seis claras hasta que estén bien trabadas.

Se mezclan con doscientos cincuenta gramos de aziicar molida.

~ de un huevo; se espolvorean con aztcar.
Se cuecen en el horno.

-

3
; Se ponen en hojas de papel blanco montoncitos de merengue del grueso
5
E
E Cuando estdn hechos se sacan del papel.
i Se les quita con cuidado una parte de la clara cuajada del interior, de un
F centimetro de grueso, feniendo cuidado que los merengues no se rompan ni
~ pierdan su forma. Y
L Se colocan en la lata del horno i se secan a calor mui suave.
' Se reduce un decilitrode café bien cargado con ciento cincuenta gramos
de aztcar, se hace un almibar gruesa i se deja enfriar.

Se mezcla con nata bien batida.

Se llenan los merengues con esta crema i se arreglan pegindolos uno con

otro en la fuente en forma de pirdmide.

Hai que tener cuidado cnando se hacen merengues con aziicar molida de
- no batir mucho tiempo las claras con el azicar, pues no levantarian. Lo con-
trario de cuando se hacen con almibar.

Merengues a la vainilla

Se baten bien cuatro claras, .

Se hace un almibar con doscientos cincuenta gramos de aziicar en pe-
- dazos i un decilitro de'agna, a la que se le agrega un pedacito de vainilla.
Cuando el almibar esté de punto, es decir que kaga pelo, se retira, se le
‘saca la vainilla 1se vacia poco a poco en las claras sin cesar de banr, 1 se
sigue batiendo hasta que la mezcla se enfrie por completo.

Se va echando con una cuchara sobre hojas de papel, parfe de esta
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mezcla de modo que formen espirales que terminen en puntas i de una al-
tura de seis a ocho centimetros i de cinco de diametro en su base.

Se espolvorean con azicar.

Se ponen a secar en el horno, a un calor suave; no deben dorarse.

Cuando estén frios, se despegan con cuidado del papel 1se arreglan en
una fuente en forma de pirdmide.

Cajitas de merengues con almendras

Se hacen unas cajas de papel de dos centimetros de alto por siete de
largo 1 cinco de ancho.

Se prepara el merengue como se ha dicho en el articulo anterior. me-
rengues a la vainilla; en vez de vainilla ‘se echan ralladuras de limon.

Luego que el merengue esté frio, se agregan cien gramos de almendras
medio machacadas.

Se llenan las cajitas con esta pasta, se espolvorean con azicar 1 e po-
nen al horno.

Luego que estén secas, se arreglan las cajitas en una fuente.

Merengues pequeiios de cerezas

Se cuecen trescientos gramos de aziicar molida, se deja enfriar a me-
dias el aztcar ise mezcla con cuatro claras bien batidas, trabajando la pasta
con el batidor. _

Se echan con la cuchara sobre hojas de papel, porciones de pasta de ires
centimetros de largo por dos de ancho, alas que se le da una forma ova-
lada. :

Se espolvorean con aztcar 1 se ponen al horno hasta que adquieran un
color rubio. . .

Luego que estén cocidos se separan del papel; se les quita con cuidado
con una cucharita, una parte del interior del merengue, que se reemplaza
con una cereza confitada. k

Se pega un merengue con otro, humedeciéndolos con un poquito de al- =
mibae grueso. :
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Torta princesa para té

Quinientos gramos de harina, doscientos cincuenta gramos de mante-
quilla, seis yemas de huevos, doscientos cincuenta gramos de aziicar moli-
da, veinticinco gramos de almendras dulces 1 molidas.

Se cierne la harina i se mezcla bien todo, teniendo cuidado de batir un
poco la mantequilla para que se ablande.

Se vacia en un molde liso enmantequillado i se cuece al horno.

Se prueba si esti cocida con un palito;si éste sale seco, es sefial de

que ya esta.-
Pastel de almendras con crema

Se pelan i se pican quinientos gramos de almendras dulces i ocho
gramos de almendras amargas; se afaden tiritas de corteza de limon
confitado 1 de anjélica 1 de naranjas tambien confitadas, un poco de sal,
quinientos gramos de aziicar molida, sesenta gramos de chufio, tres huevos
enteros i seis vemas.

Se hace con todos estos ingredientes una pasta bien unida, i se vacia
en un molde enmantequillado 1 cubierto con papel, tambien enmantequi-
Nado.

Se cuece en el horno a un calor suave:

Se sirve con una salsa de crema, como ya se ha dicho, a la que se le

habrd afiadido ralladuras de naranja.
Crema en molde

Para un molde de un litro: ocho decilitros de leche, doscientos cin-
 cuenta gramos de aziicar, cuatro huevos enteros, cuatro yemas, perfume el
que se quiera, ya sea chocolate, café, caramelo, vainilla, limon, o licores:
.~ ton, kirsch, etc.

| Modo de prepararla:
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Se mezclan perfectamente los huevos 1 el azticar en polvo, se le agrega
la leche hirviendo con el perfume que se ha deseado agregarles.

Se pasa por un cedazo.

Se vacia en un molde de carlota o de savarina, el cual se habra cubier-
to con aztcar caramelada.

Se cuece al baio-maria, con la cacerola del bafio medio tapada.

Se deja enfriar completamente 4ntes de sacarla del molde.

Crema en molde a la fresa

Se prepara una crema como se ha dicho en el articulo anterior, perfu-
mada con vainilla o con licor.

Se cuece con el agua hirviendo mui lentamente 1 siempre en molde de
savarina. :

Se deja enfriar i se vacia sobre una fuente redonda, se llena el centro
de la crema con quinientos gramos de fresas azucaradas i mezcladas con
cuatro decilitros de crema de Chantilly,

Se siembra la superficie con algunas fresas elejidas, de las mas her-
mosas.

Se sirve.

Crema en molde con duraznos

Se prepara de igual modo.

Se llena el hueco de la crema con doce mitades de duraznos pelados i
cocidos cinco minutos en un sirop de azidcar a la vainilla.

Se reduce en seguida el sirop, se le afiade tres cucharadas de merme-
lada de damasco i una buena cucharada de kirsch.

Se pasa por un cedazo fino, se deja eufriar i se sirve aparte al mismo
tiempo que la crema con duraznos.

Schaumpudding

Noventa gramos de harina flor, noventa gramos de azicar en polvo,
ciento veinticinco gramos de mantequilla, un cuarto de litro de leche, seis
huevos, las ralladuras de medio limon.
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1.° Se pove en una cacerola a fuego vivo la leche i el azticar.

Luego que esté hirviendo se agrega la harina, revolviendo fuertemente
con la cuchara de madera, hasta que haya espesado su marimun; se deja
enfriar completamente.

2. En un gran bol, con la ayuda de una cuchara de madera se bate la
mantequilla hasta que se forme una crema espesa, (sin calentarlas, se en—
tiende); se incorpora en seguida, una a una, revolviendo siempre las seis
vemas de huevos reservando las claras. '

~_3.° En una pequeiia ensaladerita, se mezclan ahora los dos ingredientes
de las operaciones anteriores, fomando una cucharada de uno i una cucha-
rada del otro, para que queden completamente unidas dmbas mezclas, hasta
reunir ambas.

Dos horas dntes de servir, se baten las claras como para merengues; se
mezclan rdpidamente con la pasta, i se vacia todo en un molde de pudding,
enmantequillado i salpicado de azticar.

La mezcla no debe llenar mas que las dos terceras partes del molde.

Se cuece al bafio-marfa, sin interrupcion, durante dos horas por lo
menos.

Se saca del molde, se sirve inmediatamente con una salsa caliente com-
puesta de vino colorado con sirop de frambuesa o de cualquiera otra clase.

Damascos con crema

Este postre se prepara en un momento.

Se cortan algunas ta]ltdas de queque Madera o de bizcochuelo i se haeen
unos redondeles.
" Se coloca encima de cada redondel un medio damasco pelado, con la parte
hueca para arriba.

Se llena cada damasco con crema de vainilla que esté un poco dulce i
espesa.

Se coloea encima una cereza confitada.
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Platanos en crema

Se pelan doce platanos maduros, pero que no estén cafées.
Se muelen, ise les afiade aziicar molida, i una taza de crema (véase
Salsa de Crema) i se agregan unas gotas de limon.
Se sirve en un bol de cristal, con almendras peladas i picadas encima i
<cerezas confitadas. g _
- - b
Se acompaiian con unas tostaditas de bizcochuelos.

Turbante de damascos al gratin

Se parten doce damascos por la mitad, i se colocan en un litro de almi-
bar con vainilla.

Se cuecen sin que se deshagan.

Se cortan de un brioche o de un queque Madera veinticuatro redondelas
del mismo porte.

Se espolvorean con aziicar molida i se doran en el horno.

Se colocan en turbante las veinticuatro redondelas i las veinticuatro mi-
tades de damascos, alternindolas en un plato grande enlozado que se pueda :
poner al horno. |

Se llena el centro con tres decilitros de una crema para flanes bien es-
pesa. \

Se espolvorea con aziicar molida i castafias pasadas por un colador.

Se dora un momento en el horno.

Se sirve acompaiiado con el sirop de damasco al que se habri agregado
tres cucharadas de mermelada de damasco un poco de kirsch.

Timbal a la Cévénole

Se cubre con una masa para timbal un molde de Carlota de un litro i
medio. (Véase timbal de naranja ¢ piiia).

Se prepara medio litro de puré de castaiias con aztcar.

Se une esta pasta con dos decilitros de crema de vainilla mui espesa.
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Se prepara tambien un salpicon de frutas de la estacion, cocidas en un
almibar lijero.

Se junta este salpicon con dos cucharadas de mermelada de damascos,
perfumada con kirsch.

Se llena el timbal con las dos guarniciones alterndndolas.

Se cubre encima con una redondela de la misma masa, que se solda en
las orillas.

Se cuece a fuego suave durante cuarenta o cuarenta i cinco minutos.

Se deja enfriar dntes de sacarlo del molde ise sirve con una salsa de da-
masco, preparada como para el Turbante de damascos al gratin.

Crema de castanas

Se pelan, se cuecen 1 se muelen cuarenta casiafias; se colocan en una
cacerolita, con una cucharada de harina 1 un decilitro de leche.

Se mezcla bien todo; se agrega un pedazo de mantequilla del tamafio
de un huevo; un poco de azicar i tres yemas de huevos batidas.

Se coloca la cacerola al fuego i se revuelve.

Luego que haya espesado, 1 se pegue a la cuchara, se deja hervir unos
minufos mas 1 se retira.

Se baten tres claras i se mezclan con la crema.

Se coloca ésta en monton en un plato i se decora segun el gusto 1 se

sirve fria.
Bagatela de chocolate

Dos barras de chocolate, una onza de cerezas secas, ires tazas de leche,
tres huevos, una cucharada de aztcar molida, una onza de mostacillas, que
se encuentran en las dulcerias, 1 bizcochuelo.

Se elije una fuente honda de vidrio; i se echa el bizcochuelo en peda-
z0s, con las cerezas picadas 1 entremezcladas.

Se ponen en una cacerolita dos tazas de leche; se endulza la otra.taza i se
perfuma con vainilla.

Se vacia sobre el bizcochuelo i se deja remojar.,
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Se disnelve el chocolate con una taza de agua caliente; se hace hervir;
se deja enfriar,

Se baten lijeramente tves yemas i una clara; se revuelve con el resfo
del azicar i se agrega el chocolate.

Se hacen hervir las dos tazas de leche; se vacian tambien en el choco-

. late, sin dejar de revolver. '

Se vacia todo en una cacerola i se cuece hasta que espese.

Se echa en seguida sobre el bizcochuelo.

Se baten las claras que quedan, con un poco de azicar.

Se colocan en montones sobre el flan.

Despues de un rato se cubren éstos con mostacillas.

Este postre se prepara fambien con crema de vainilla o de café, ete.

#

Esponja de fresa

Este es un postre mui lijero i de bonito aspecto para la comida o té.

Se separan las claras de cuatro huevos, i se baten bien.

Se toma una libra de fresas, se muelen bien i se les agrega azticar.

Se mezcla poco a poco con las claras sin dejar de batir.

Esta mezcla debe quedar firme, de modo que quede en monton en la
fuente de cristal.

Se rodea con bizcochos o barquillos.

P P T i LT ey FO b
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CAPITULO XXIII

PASTELES I GALLETAS

Bocadillos de dama, de chocolate

Se parten seis huevos, separando las claras de las yemas.

Se afiade a las yemas doscientos gramos de azicar i se baten durante
cinco minutos con la cuchara de madera.

Se baten las claras, se mezclan con las yemas i se afiaden 100 gramos .
de harina cernida, para hacer la masa de los bizcochos,

Se'va echando esta masa en hojas de papel en montoncitos redondos de
cuatro centimetros de diAmetro.

Se cuecen al horno 1se arregla cada pedazo con un corta-pasta redondo
i liso de cuatro centimetros, para que queden todos del mismo porte,

Se cubre un pedazo con mermelada de damasco o jalea de manzana o
membrillo i se junta con otro pedazo para formar el bocadillo de dama.

Se hace un bano de chocolate de la signiente manera:

Sa hace un almibar de azicar a treinta i seis grados; se le agrega no-
venta gramos de chocolate sin aziicar; se mezcla bien con el almibar, revol-
viendo con la cuchara de madera.

Se coloca al fuego 1 se contintia revolviendo hasta que la mezcla esté bien
lisa, pero no demasiado espesa.

Se pincha cada bocadillo con una aguja larga i se sumerje en el cho-
colate.

Se colocan sobre una parrilla de alambre 1 se ponen durante dos mi
nutos en el horno.
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Bizeochos a la fresa

Se preparan de igual modo.

Se hace un almibar con doscientos gramos de aziicariel jugo de las fre-
sas; se pone a hervir,

Luego que esté espeso, se deja enfriar i se revuelve con la cuchara, ;

hasta que esté bien liso.
Se bafian los boscadillos 1 se termina como se ha dicho en el ar-
ticulo precedente. y

Macarrones

Se pelan doscientos gramos de almendras, seis de éstas amargas.

Se les agrega una clara de huevo 1 se machacan.

Luego que estén bien molidas, se afaden ciento cincuenta gramos de
azticar molida, mezclindolo todo. '

Se afiade en seguida media clara i se sigue revolviendo; se afiaden nue-
vamente ciento cincuenta gramos de azicar; se mezelan de nuevo i se agrega
la otra media clara.

Esta pasta debe quedar blanda pero sin estenderse por si misma.,

Se termina con media clara de huevo.

Se toma una cucharadita de café de esta pasta, i se deja caer con el
dedo sobre una hoja de papel, formando circulo de tres centimetros de did-
metro por uno de grueso.

Se cubren con azicar molida 1 se cuecen en el horno a fuego vivo.

Cuando estén dorados se sacan.

Se dejan enfriar i se les quita el papel.

Macarrones de chocolate

Se mondan i se machacan doscientos cincuenta gramos de almendras,
ge afiaden cuatrocientos gramos de azicar molida i cuatro onzas de choco-

late que se ablanda en la boca del horno.
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Se afiaden claras de huevos hasta que la pasta se ablande pero sin es-
tenderse.

Se hacen los macarrones en hojas de papel i se cuecen al horno como
ya se ha dicho, pero a calor suave.

Se mojan con un pincel lijeramente las hojas de papel, por la parte de
atras, a fin de que se desprendan los macarrones.

Masapanes de limon

Se machacan trescientos gramos de almendras.
Se afiaden trescientos gramos de aztcar i claras de huevos, para hacer
una masa algo fuerte, i se afiaden ralladuras de limon.
Se va echando la masa con una jeringa de estrellas de un centimetro
de radio, formando coronas de tres centimetros, en hojas de papel espolvo-
reados con azicar cernida.
Se cuecen en el horno bien caliente para que los masapanes se doren
en tres minutos. :

Se sacan del horno i se quitan del papel.

Panecillos de almendras con naranja

Se machacan trescientos gramos de almendras.

Se afiaden trescientos gramos de azucar 1 las ralladuras de una naran-
ja; se ablanda la pasta con clara de huevo.

Se divide esta masa en partes del tamafno de una nuez.

Se forman con estas bolas unos panecillos ovalados; se doran con yema
de huevo i se colocan en una lata untada lijeramente con mantequilla.

Se les hace una hendidura a lo largo de medio centimetro de profundi-
dad 1 se cuecen en el horno a calor mui suave.

Cortezas de limon

Se hace una pasta con doscientos gramos de harina, doscientos gramos
de aziicar 1 doscientos gramos de almendras bien machacadas.

| = R S R
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Se afaden las ralladuras de un limon 1 unhuevo para formar una masa
bien unida. : B
Se corta esta masa en trozos de forma de aceituna de seis centimetros
de largo por tres de ancho. |
Se doran con yema de huevo azucarada, se ponen en una lata de L
horno lijeramente untada con mantequilla i se cuecen a calor suave.
Cuando los trozos estén cocidos se moldean sobre un rollo para darles

la forma de un cuarto de cdscara de limon.

Panecillos de almendras con damasco

Se hace una pasta con doscientos gramos de harina, cien gramos de
almendras machacadas, cien gramos de azicar i cuatro yemas de huevos.
Se forman los panecillos como se ha dicho para los Panecillos de almen-
dras con naranja. : .
Se ponen en la plancha de horno, lijeramente untada con mantequills, 3
i se cuecen en el horno. 3
Cuando estan frios se llena la hendidura con mermelada de damasco,

bien espesa.

Barquillos

Se ponen en una cazuela doscientos gramos de harina, doscientos
gramos de azicar molida, quince gramos de mantequilla derretida i tres
huevos enteros. : ]

Se mezcla todo para hacer una pasta bien lisa.

Se afade un litro de leche con vainilla.

Se mezcla todo nuevamente. .

Se calienta un molde para barquillos, se cubre una de las caras con
masa, se comprime lijeramente i se pone al fuego. ;

Cuando uno de los lados estd dorado, se vuelve i se cuece por el otro.

Se pone un palo bien redondo sobre el molde 1se arrolla el barquillo

al rededor.
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Bizcochos almendrados

Se prepara la pasta de bizeocho, como ya se ha dicho.

Se echan éstos con el cucurucho, sobre hojas de papel, dindoles una
forma ovalada de dos centimetros de ancho por cuatro de largo.

Se espolvorean con almendras picadas mui menndas 1 mezcladas con

azicar 1 kirsch.
Se cuecen al horno.
Luego que estén cocidos se sacan del papel, se cubren la mitad de los
bizcochos con la mermelada que se quiera 1 se Juntan con la otra mitad.

Nota.—Estos bizcochos pueden prepararse cubiertos con merengue,
sembrado de almendra picada, en vez de azficar con kirsch.

Croquignoles

Se toman trescientos cincuenta gramos de aztcar, doscientos cincuenta
gramos de harina, ciento veinticinco gramos de almendras dulces 1 ciento
veinticinco gramos de almendras amargas, peladas i machacadas i tres cla-
ras de huevos bien batidas.

Se mezcla todo hasta que la masa esté blanda; si hai netesidad se agre-
ga otra clara batida o media clara mas.

- Se hacen unas bolitas, que se arreglan en forma i del tamafio de una
- nuez 1 se cuecen en el horno.

| Nota.—Los croquignoles se pueden conservar en cajas de lata el tiempo
que se quiera.

Virutas de limon

Se toman dos huevos, su peso de azucar molida e igual cantidad de hari-
na; se junta bien todo i se le afaden ralladuras i jugo de limon.

Se enmantequilla una plancha de hierro, se estiende la masa lo mas del-
gada 1 pareja que sea posible, i se pone a cocer en el horno, hasta que se

dore.
19 NEGRITA
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Se corta en tiritas de dos centimetros de ancho i se enrollan en un palo
redondo o en el gollete de una botella.
Esta operacion debe hacerse inmediatamente éntes que la masa se enfrie.

Pequenios brioches

Trescientos gramos de harina cernida, ciento cincuenta gramos de bue-
namantequilla, dos cucharadas de café de polvos de levadura, un poco de
sal i un poco de aziicar molida.

Se mezcla todo 1 despues se hace un hueco al centro; se echan ahi dos
huevos i una taza de café llena de leche, 1 se mezcla con la masa batiéndola
con una cuchara de madera, 1 en seguida se estiende la masa sobre la mesa, se
pasa lijeramente el hulero, para dejar esta masa del grueso de dos centimetros
mas 0 ménos; se corta la masa con un vaso, se doran con una yema, i se po-

nen al horno.
Panecillos de limon

Se toman cien gramos de azicar. sesenta de mantequilla fresca, ciento
cincuenta de harina, la cdscara de un limon picada bien menudita i un

huevo.
Se derrite la mantequilla i se hace una pasta con todos estos ingre-

dientes; se forman panecitos 1 se ponen al horno a fuego moderado.

Galletitas para el té

Se pone en la tabla de amasar tres cuartos de libra de harina, se hace
un hueco en el centro 1 se echa en él un poquito de sal, azicar molida,
ciento veinticinco gramos de mantequilla, dos huevos 1 medio vaso de
agua. :

Se junta bien todo 1 se amasa esta pasta con las manos hasta dejar una
masa un poco dura,
Se estiende con el hulero dejindola de un centimetro de grueso; se
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cortan en redondeles de ocho centimetros de didmetro, se doran 1 se es-
polvorean con azucar cristalizada.

Se colocan en la plancha de fierro del horne 1 se cuecen a buen
fuego.

Pastelitos secos de anis para lunch

_ Se toman cinco cucharadas de harina, tres cucharadas de azdcar moli-
da, quince gramos de anis.
Se junta todo en un monton, sobre el cual se rompen dos huevos.
Se trabaja la masa hasta que est¢ bien unida.
Se forman unos pancitos largos; se hace una hendidura con la hoja de
- un cuchillo, se doran i se cuecen en el horno bien caliente.

Pastelitos secos de limon

|
f
} Ciento veinticinco gramos de harina, sesenta i cinco gramos de mante-
:
!

quilla, sesenta i cinco gramos de aziicar molida 1 un huevo.

Se mezcla bien todo, se afiade esencia de limon o raspaduras de corte-
- 7a de limon. Tiuego que la masa esté bien lisa, se forman con ella, peque-
fios bastones. :
Se cuecen al horno.

Galleta de Gannat

: Se toman doscientos cincuenta gramos de harina cernida, doscientos
' cincuenta gramos de mantequilla, cinco gramos de sal fina.

. Se amasa bien todo; se afiaden doscientos cincuenta gramos de quesé
Gruytre picado; se continda amasando.

Se agregan en seguida seis huevos, uno a uno, i se continda amasan-
do hasta que la masa esté bien unida.

- Se estiende sobre un papel untado con mantequilla, de modo que que-
'de de dos centimetros 1 medio de grueso.

. Se dora con una yema de huevo deshecha con un poco de agua.
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Se cuece durante una hora en el horno, con un calor moderado.
Observacion. Esta galleta es mui alimenticia i se come tibia o fria.
Sirve para llevar en escursiones.

Pastelillos a la minuta

Tres huevos, ciento veinticinco gramos de mantequilla fresca, un poco
de aztcar molida i la harina necesaria para formar una masa firme.

Se estiende con el hulero i se corta con un vaso de vino Burdeos,

Se frien en mantequilla; se espolvorean con azicar1 se sirven.

Cajenes

Dos libras de harina, medio vaso de miel, media libra de azlicar ama-
rilla, seis onzas de mantequilla, dos cucharaditas de canela, un clavo de

olor, ralladuras de un limon, cuatro huevos batidos juntos, media cuchara-
dita de soda disuelta en agua tibia i el jugo de medio limon.

Se amasa bien todo i se cortan con el corta-pasta redondeles de seis
centimetros de didmetro 1 medio de alto.

Se cuecen en el horno.
Tambien se pueden hacer con polvo de levadura en vez de soda; en

este caso se agregan a la harina,

Galletas saladas para el ié

Doscientos cincuenta gramos de harina, ciento veinte gramos de man-
‘tequilla, un decilitro de leche, una cucharada de azticar en polvo, diez gra- '
mos de sal. .
Se pene la harina sobre la mesa de amasar; se hace un hoyo en el cen- .'
tro i se pone el azicar i la sal. 3
Se le agrega la leche, un poco tibia i la mantequilla; se junta bien fo-
do; se hace en seguida una bola 1 se deja descansar media hora,
Se aplasta la masa i se estiende con el hulero hasta que quede de medio -

centimetro de grueso.
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~ Se pica toda la superficie con el tenedor 1 se cortan en redondeles de
~ cinco centimeiros de didmetro.

3 Se colocan en una lata al horno bastante caliente, durante diez mi-
~ nutos.

' No deben quedar mui doradas.

Galletas de plomo

Doscientos cincuenta gramos de harina, cinco gramos de azticar, cinco
~ gramos de sal, un huevo, medio deciiitro de nata, ciento cincuenta gramos
~ de mantequilla. :

Se coloca la harina en monton; se bace un hoyo al centro 1 se coloca
" en ¢l la sal, el aziecar, la nata i el huevo.

Se derrite un poco la mantequilla i se le agrega.

: Se amasa bien todo; se comprime la masa con la mano, estendiéndola
* en la mesa enharinada.

._ Cuando la pasta esté bien lisa, se reune en una bola i se deja reposar
_-media hora.

i Se estiende cen el hulero para dejarla de cuatro centimetros de
- grueso.

Se divide en pedazos de cincuenta gramos, mas o ménos, con los cua-
les se forman valos iguales con la ayuda del hulero.

3 Se cortan con el cuchillo en cuadraditos; se doran con huevo batido 1
i',__g;cuecen sobre la lata enmantequillada, en el horno, durante veinte minu-
 tos, con fuego moderado,

Galletas de arena

Doscientos cincuenta gramos de harina,
Setenta 1 cinco gramos de azicar molida.
Tres yemas de huevos,

Doscientos gramos de mantequilla.
Medio palito de vainilla.

Una pizca de sal.
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Se trabaja juntas las yemas de los huevos con el azticar, la mantequilla
ila parte de adentro de la vainilla i se agrega todo a la harina cernida,
mezclando todo lo mas lijero posible.

Esta operacion es la mas importante, para que la masa salga buena.

Se aplasta la masa con la mano, se hace una bola i se deja descansar
una hora.

Para cortar las galletas se estiende la masa con el hulero hasta medio

centimetro de grueso i se cortan en redondeles de quince centimetros de

didmetro.

Estos discos se cortan en cuatro partes, de modo que den cuatro tridin-
gulos.

Se colocan en una lata enmantequillada i se cuecen en el horno, a fue-
go suave, durante quince a veinte minutos.

Galleta normanda
Hégase una masa un poco blanda con:
Una libra de harina.
Ciento veinticinco gramos de manteca,
Dos huevos enteros,
Aztcar a voluntad.
Un poco de levadura de cerveza.
Un poco de leche o agua.

Trab4jese bien esta masa hasta que no se pegue a los dedos, estiéndase

con un rodillo de la forma 1 del tamafio que se desee, 1 cuézase a fuego vivo
unos veinte minutos o media hora, segun el espesor.

Para evitar que se queme, es bueno untarla por encima con una yema
de huevo diluida en un poco de agua.

Dedos de coco
Cuatro onzas de coco rallado.

Dos huevos.
Cinco onzas de harina.
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Tres onzas de mantequilla.

Un decilitro de leche.

Una cucharadita de polvo de levadura.
Cuatro onzas de azucar molida.

Una pizca de sal.
Se bate el aziicar con la mantequilla, hasta que esté como crema; en se-
guida se baten los huevos ise afaden, alternados con la harina que se habrd

|

<ernido, a la mantequilla;

Despues el coco, la leche i por tltimo el polvo de levadura.
| Se coloca la pasta en un molde bajo, enmantequillado, i se cuece en el
horno, a calor moderado, durante quince a veinte min:tos.

Se saca el molde.

Cuando esté frio, se corta en dedos de una pulgada de ancho.

Estos pancitos sirven para onces.

R .

Cajenes oscuros para te

T — T

Diez onzas de harina de centeno de mui buena calidad, pues si =8 4s-
pera, no saldran bien los cijenes, dos onzas de harina flor, una onza de
mantequilla, una cucharadita de té de carbonato de soda, una cucharadita
:_ de crémor tArtaro, una cucharada de azdcar, un huevo i medio vaso de
leche.

La harina blanca que se le agrega es para hacerlos mas delicados j

suaves, lo que no se conseguiria con solo la harina de centeno.

Se mezclan las dos harinas en una fuente.

Se agrega el crémor tartaro i el carbonato de soda; en seguida el azi-
car 1 la sal.

Se mezcla todo bien i se le agrega la mantequilla, batiendo todo lomas
lijeramente posible, hasta que la pasta tenga la apariencia de miga de
pan.

Se bate bien el huevo con la leche.

Se vacian despacio en el centro ds la fuente, mezclindolo gradualmen-
te con la pasta.

Debe quedar un poco seca, de modo que se pueda estender con el
. hulero.
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Se amasa lo ménos posible para mezclarlo, i se espolvorea con harina
dntes de ponerla en la tabla de amasar, la que debe tambien espolvorearse
bien con harina,

Se hulerea hasta media pulgada de espesor.

Se corta en forma de tridngulos, con un cuchillo bien afilado.

No deben ser mui grandes, pues asi pequefios son mas fdciles para

quelevanten en el horno i ademas son mas convenientes para un five o elock
tea.

Téngase una lata o un papel enmantequillado, 1 péngase en ¢] lo mas
lijeramente posible.

Se dora cada ctijen con huevo, i se ponen inmediatamente en el horno.

Debe tenerse cuidado de no abrir el horno 4ntes de diez minutoslo
ménos, despues de colocados.

Deben quedar de un bonito color dorado oscuro.

Veinte minutos de coccion es suficiente,

Se sacan ise colocan en un enrejado de alambre.

Luego que estén frios, se corta cada clijen en dos partes, se cubren
con mantequilla 1 se arreglan en una fuente sobre una servilleta. _

Esto es mucho mas sencillo que cortar rebanada de pan, echarles man-
tequilla, lo que quita un gran tiempo a una duefia casa. '

A algunas personas les gustan estos cijenes calientes; en este caso se
calientan un momento dantes de servirlos.

Estos clijenes no conviene guardarlos, pues nunca son tan buenos como
recien hechos.

Pero si sobraran algunos del té, se pueden aprovechar al dia siguiente,
mojandolos con agua, pero no empapindolos, i poniéndolos inmediatamente
a secar en el horno.

Tambien son mui buenos tostados 1 cubierfos con mantequilla.
in este caso deben comerse calientes.

Con estos ciijenes se pueden hacer tambien unos sandwiches, mui ex-
celentes.

Se pesan los ingredientes en las cantidades ya dichas, pero sin poner-
les azticar, ni dorarlos al ponerlos en el horno. ' ]
Se pican berros bien menuditos, 1 se les agrega sal i pimienta.
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Luego que los ciijenes estén frios, se parten en dos, se les pone man-
tequilla.

Se cubre una parte con el berro picadito 1 se juntan &mbas partes nue-
vamente.

Estos sandwichs son deliciosos. Tambien se pueden hacer con paté
de foie gras o con lo que se quiera para paseos campesires.

Pastel frances de almendras

Se blanquean, se pelan i se machacan, media libra de almendras dul-
ces 1 UNas pocas amargas.
~ Se agrega una cucharada de cascaritas confitadas picadas, una pizca
de sal, media libra de aziticar molida, una libra de chufio cernido, las yemas
batidas de tres huevos 1 dos huevos enteros batidos tambien.
Se baten bien 1 vivamente todos estos ingredientes.
Se enmantequilla un molde bajoi liso, se vacia esta mezcla i se cuece al

~horno, a fuego moderado.

Se cortan a lo largo en pedacitos delgados cuatro onzas de almendras
peladas; se mezclan con dos onzas de azfcar molida i una cucharada de
claras de huevos,

Se estiende esta mezcla, sobre el pastel, tratando que quede lo mas
igual posible.

Se baten bien dos claras de huevos con dos onzas de aztcar molida.

Se bafia la torta con este merengue i se pone un rato al hcrno para que
las almendras adquieran color.

Genoise de avellana

Se blanquean tres onzas de avellanas, se machacan humedeciéndolas
con un poco de clara de huevo, hasta que queden bien lisas 1 suaves.

Se toma la tercera parte de esta pasta para hacer la genorse.

Se echa el resto en una fuente con tres onzas de harina cernida. tres
onzas de azdcar molida, un poquito de cascarita de limon rallado, 1res ye-
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mas de huevo batidas, un huevo entero tambien batido, media cucharada
de aguardiente i una pizca de sal.

Bdtase rdpidamente durante seis minutos.

Se toman en seguida tres onzas de mantequilla bien fresca, se trabaja
con una cuchara de madera, hasta que esté bien cremosa; si la mantequilla
estuviere mui dura, se pone un ratito cerca del fuego para que se ablande,
pero sin que se aclare.

Se mezcla poco a poco con la pasta, batiendo siempre para que quede
bien suave.

Se enmantequilla un molde bajo i liso, de dos o tres pulgadas de pro-
fundidad, se vacia la pasta, i se cuece en un horno moderado.

Luego que esté cocida, se saca i se vuelve sobre una hoja de papel, o so-
bre una lata de horno. ;

Se bafia con lo siguiente:

Semezclala parte de la pasta de avellanas que se habia reservado con
dos onzas de azticar molida i un poco de clara de huevo; se bate bien esto.

Se cubre la torta con esta pasta, de modo que quede bien pareja, i se seca

en el horno con la puerta abierta.

Bizcochos del palacio real

Se toman tres huevos i su peso le azicar molida, tres onzas de ha-
rina cernida. _

Se separan las yemas de las claras.

Se baten las claras firmemente, se mezclan con el aziicar, i en seguida se
agregan las yemas bien batidas.

Se agrega la harina gradualmente, batiendo todo lijeramente.

Se le echa un poquito de cascaritas confitadas, picadas.

Se enmantequillan algunos moldecitos chicos, i se vacia en ellos la pasta i
se cuecen en el horno a calor moderado. :

Se banan con lo siguiente:

Se mezclan cuatro ouzas de aziicar molida, con un poco de clara de huevo
1 una cucharada de marrasquino.

Se bate esto bien.
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Se cubre lijeramente cada bizcochito bien con esta pasta, alisindola con un

cuchillo.
Se dejan secar sobre una parrilla de alambre o sobre un enrejado.

Choux a Ia erema

Se pone en una cacerola doscientos cincuenta gramos de agua fria, dos
onzas de mantequilla, una pizca de sal, ralladuras de limon, algunas gotas
de agua |de azahar. -

Se pone al fuego, revolviendo rapidamente; apénas hierva se retira.

Se le agrega harina cernida en una cantidad suficiente para hacer una
pasta lisa 1 firme teniendo cuidado que no se apelotone; mas o ménos ciento
veinticinco gramos.

Se coloca nuevamente al fuego, revolviendo hasta que esté la masu
bien seca, 1 no se pegue ni a la cacerola ni a los dedos.

- Se deja enfriar.

Se agregan, en seguida, dos huevos, uno por uno, i mas si son necesa-
riog, revolviendo siempre hasta que no se pegue a los dedos.

Iista pasta se llama pasta real.

Se hacen, en seguida, unas tortitas redonditas, i se cuecen en el horno,
o sobre una lata, a calor moderado.

Luego que estén cocidas i frias, se abren por un lado en el centro, 1 se
llenan con una crema de vainilla.

Tambien se pueden llenar con alguna mermelada.

Pequenos souffés de chocolate

Se rallan cuatro onzas de buen chocolate 1 se derrite, colocindolo du-
rante cinco minutos a la boca del horno, sobre una hoja de papel blanco.
Se mezclan seis onzas de aziicar molida con la clara de un huevo.
Se agrega el chocolate, pero se debe tener cuidado que no esté mui
caliente. ;
Se agrega en seguida un poco mas de clara de huevo, hasta quela
- pasta esté facil para hulerearla.
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Se hulerea encima de una tabla o marmol bien espolvoreado con azticar
en forma de bastones del tamafio de un dedo; se cortan estos en dados; se
moja la mano lijeramente con agua fria, i se enrollan en la palma de la
mano. ~ ;

Se coloca cada rollito en unas cajitas redonditas de papel, de tres cuar-
fos de pulgada de ancho por un tercio de alto; se comprime lijeramente la
superficie de cada uno, con el dedo mojado; 1 se colocan en el horno, a calor
moderado.

Cuando hayan levantado media pulgada de las cajitas, i estén medio se-
CO8, 56 sacan.

Pancitos calientes i sin dulee para té

Para dos tazas grandes de harina, colimadas, un pedazo de mantequilla
del tamaiio de un huevo, es suficiente; una cucharadita colmada de polvos
de levadura (Beaking Powder) una pizca de sal i un huevo.

A algunas personas les gusta agregarles una cucharada de azicar i una
cucharada de pasas Corinto, pero son mejores sin dulce.

Se cierne la harina con los polvos de levadura i la sal.

Se agrega la mantequilla i se mezcla bien, revolviendo siempre para el
mismo lado. '

En seguida se bate el huevo i se le agrega sin dejar de revolver.

Se le afiade un poquito de leche para unir bien la masa, pero no debe
quedar mui clara ni pegajosa.

Se da vuelta la masa, espolvoredndola con harina, para formar un rollo
largo, pero no se hulerea.

Se cortan en cinco partes de igual tamaiio, 1 se hacen lijero i rdpida-
mente, pancitos de una pulgada de grueso i del porte de un platito chico.
Se debe tener cuidado al hacerlo, de aplastarlos lo ménos posible.

El mejor modo de cocerlos es colocdndolos sobre una hoja de papel en-
mantequillado, 1 en seguida sobre una lata de horno.

No deben quedar mui oscuros, i se deben sacar tan pronto como se des-
peguen del papel con toda facilidad.

Inmediatamente que estén cocidos, se sacan ise colocan en una fuente



NUEVO LIBRO DE.COCINA 301

caliente; se cortan por la mitad, al traves; se echa mantequilla a 4mbos
pedazos.

Se colocan nuevamente al horno con la parte con mantequilla para arri-
ba, durante cinco minutos.

Se sacan, se juntan nuevamente 1 se sirven mui calientes, sobre un aza-
fate cubierio con una servilleta,

Las cantidades dadas en esta receta son para tres o cuatro per-
sonas. o

A estos pancitos se les puede agregar una capa delgada de alguna
mermelada o jalea, pero es mejor servirla en la mesa con ellos.

Torta de harina de maiz

Un cuarto delibra de harina de maiz de (Brown J. Polson), una onza (1)
de harina flor, dos huevos, dos onzas de mantequilla, tres onzas de aztcar.
molida, media cucharadita de polvo de levadura.

Se perfuma con limon, almendras o vainilla, segun gusto.

Se bate el azicar i la mantequilla juntos, hasta que estén como crema,
se agregan los huevos i se bafen diez minutos; en seguida se afiaden los
demas ingredientes.

Se mezcla todo bien i se cuece en el horno, durante cuarenta minutos
en molde liso 1 redondo, cubierto con papel enmantequillado,

Este queque se levanta mui alto en el centro i cuando metiendo una
aguja en esta parte, sale seca, es sefial que estA cocido.

Sally’ Lunns

Tres cuartos de libra de harina, media de mantequilla, medio litro
de leche, un huevo; media onza de levadura, una gran cucharada de
aziicar molida,

Se coloca la harina i el aziicar en una fuente, se agrega una pizeca de
sal.

(1) Se debe tomar en cuenta la onza de cocina que tiene 30 gramos
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Se mezcla la levadura con un poco de la harina con azficar; se agrega
la mitad de la leche que debe estar tibia.

Se mezcla la mantequilla con el resto de la leche, se deja enfriar un
poco.

Cuando la levadura haga ampollas, es decir a los diez minutos, se
agrega a la mantequilla 1 se afiade el huevo batido.

Se junta todo esto con la harina, hasta formar una pasta suave, batién-
dola bien con una cuchara.

Se divide la pasta en tres moldes redondos, lisos i enmantequillados.

Se tapan con un pafio, i se dejan una hora en un lugar abrigado.

Se cuecen en un horno bien caliente durante quince minutos,

Queguitos Victoria

Para estos quequitos se necesitan nueve moldecitos chicos, lisos, no mu
altos, los que se enmantequillan bien, 1 se colocan al horno, para que se de-
rrita la mantequilla, 1 se estienda por todo el moldecito, para que los que-
ques no se peguen, ni se quiebren al sacarlos.

Modo de prepararlos:

Se necesitan tres onzas de harina flor, una onza de harina de maiz, dos
onzas de azilicar en polvo, una onza de mantequilla, dos huevos, algunas
gotas de limon, media cucharadita de polvo de levadura (Baking Powder)
una pizea de sal 1 un poquito de leche.

Bétase primeramente, la mantequilla 1 el azicar, hasta que quede como
crema; se baten en seguida las yemas de los dos huevos, durante cinco mi-
nutos; despues se agregan pocoa poco a la mantequilla con el aztear, ba-
tiendo siempre, hasta que la pasta esté bien lisa.

Se juntan aparte la harina flor, l]a harina de maiz, los polvos de leva-
dura i la sal, 1 se clerne todo por un colador, revolviendo con los dedos; se
agrega en seguida todo a la pasta de huevos, mantequilla i azticar, i se re-
vuelve lijero con una cuchara hasta que todo esté bien unido; si la mezcla
no estuviera tan espesa como una crema, se le agrega un poquito de
leche.

Se llenan hasta la mitad los molderitos enmantequiliados, 1 se cuecen

Fl
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en un horno bien caliente, hasta que estén dorados, pero teniendo cuidado
de que no se endurezcan.

Miéntras los queques estin en el horno, se baten bien las dos claras,
afiadiendo poco a poco setenta gramos de azlicar, para hacer un me-
rengue.

Se sacan los queques de los moldes, se colocan en un plato enlozado
o en una lata bien limpia i se pone sobre cada uno de ellos, un poco de
merengue, alisando éste con un cuchillo, para ique quede bien parejo i
teniendo cuidado de que no caiga por los lados.

Se coloca al centro del meréngue un montoncito de guindas confitadas,
i se pone a secar al horno, a fuego suave, sin que se doren.

Si los queques se hubieran levantado al cocerse, se emparejan con
el cuchillo, para poder poner bien el merengue 1 que éste quede liso.

Observacion: Es necesario trabajar estos queques rapidamente 1 mez-

clar bien los ingredientes.

Quequitos de chocolate

Cuatro huevos; tres onzas de chocolate molido; media cucharada de
polvo de levadura; un cuarto de libra de harina, tres onzas de mantequilla,
tres onzas de azicar molida, un poquitito de vainilla.

Se bate la mantequilla con el azicar; se afiaden los huevos, uno por
uno, 1 se bate todo durante diez minutos.

En seguida se agrega el chocolate i la harina, poco a poco, hasta que
todo esté bien mezclado; por tltimo el polvo de levadura i la vainilla.

Se enmantequillan moldecitos chicos de lata, se vacia la pasta en ellos,
pero sin llenarlos i se cuecen en un horno bien caliente durante quince

minutos,
Piramide de coeco

Dos tazas de coco rallado; una taza de azicar molida, dos cucharadas

~ de harina, dos claras de huevos.
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Se baten bien las claras, i se mezclan con los demas ingredientes hasta
formar una masa firme.

Se arregla en forma de pirdmide i se cuece en un horno no mui ca-
liente, hasta que quede de un color castaiio claro.

Galletas de almendras

Media libra de almendras molidas, un cuarto de libra de azticar molida,
cinco onzas de harina, un cuarto de libra de mantequilla, las yemas de cua-
tro huevos, unas gotas de esencia de azahar.

Se mezclan las almendras, la harina i el aziicar; se baten las yemas
con I% esencia de azahar. ‘ )

Se derrite la mantequilla como crema i se anade a la harina, azdcar i
almendras.

Se agregan los huevos, i si estd todo mui espeso, se echa un poco
de leche.

Se vacia en la mesa de amasar, i se hulerea de media pulgada de
Qrueso.

Se dobla en tres i se hulerea nuevamente.

Se hace esta operacion cualro veces mas.

Se hulerea por iltimo, dejindola de un cuarto de pulgada de
grueso.
~ Se corta en cuadrados o en 6valos; se pellizcan los costados 1 se colo-
can en latas enmantequilladas.

Eu el centro de cada una se pone una almendra pelada.

Se cuece en el horno a fuego suave, hasta que estén de color ama-
rillo claro.

Bollos para five o’clock tea

Se cierne una libra de harina con dos cucharaditas de polvo de
levadura (Baking Powder) i la puntita de la cucharita de carbonato de
soda.

Se amasa la harina con seis onzas de manteca, tres onzas de azficar
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molida, cuatro onzas de pasas de Corinto i la leche suficiente para mezelar
bien todo.

Se coloca en la mesa de amasar, i se forman con los dedos
pequefios bollos que se cuecen en el horno bien caliente durante veinte
ainutos.

Queque de limon para pic nick

Lo primero que debe prepararse es la mezcla de limon, pues ésta nece-
sita tiempo para enfriarse.

Los ingredientes que se necesitan para ésta son:

Luatro onzas de azicar en terrones, cuafro onzas de mantequilla, un
huevo 1 un limon.

Se lava el limon i se ralla la céscara.

Se parte en segunida i se estrae el jugo en una cacerolita.

Se coloca, ésta al fuego se afiaden las ralladuras de limon 1 se calienta

~wradualmente.

i

r

Se agrega la mantequilla, i miéntras ésta se derrite, se bate ripida-
mente el huevo.

Se vacia éste poco a poco en la cacerolita sin dejar de revolver, 1 se
cuece todo lentamente durante diez minutos hasta que haya espesado.

Se retira del fuego i se conserva en una taza.

Para el queque:

Se toman dos huevos, su peso en harina, su peso en azicar molida 1 su
peso en mantequilla.

Se baten los huevos cinco minutos.

Se cierne la harina con una cucharadita de polvo de levadura, i se
mezcla lijeramente con los dedos agregéndole el azicar.

Se echa la mantequilla derretida i se afiaden los huevos batidos 1 se
revuelve todo con una cuchara de madera, hasta que esté la pasta bien lisa
i unida. '

Se enmantequilla un ‘molde liso, bajo 1 redondo.

Se vacia la mezela en él, 1 se arregla con la cuchara para que suba
parejo. ‘

Se cuece en el horno, que debe estar caliente, hasta que se dore.

20 NEGRITA
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~ Se vacia rapidamente tratando que no se rompa i se deja enfriar en un
cedazo de crin.

Cuando esté bien frio se divide en tres rodelas.

Se cubre cada una con la mezcla de limon, que debe estar bien
{ria; se comprimen las unas sobre las otras para formar nuevamente el
queque.

Se divide éste en tajadas.

‘ Se untan encima con un poquito de leche i se espolvorean con
azucar.

Esto se puede hacer &ntes de cortarlo en tajadas.

Cuando se llevan a pic nick, se envuelven primeramente en una servi-
lleta Antes de empaquetarlos.

i

Tarritos de fresa

Prepédrese masa para flanes, como ya se ha dicho.

Se hulerea bien delgada.

Se enmantequilla unos moldecitos chicos i redondos para queques.

Se colocan unos granos de arroz o un pedazo de miga de pan en el
fondo para que no se levante la masa.

Se doran en el horno 1 se sacan del molde.

Se hace un almibar de punto, se agregan fresas 1 se hierve un mo-
mento; se retiran del fuego 1 se afiaden cuatro o cinco hojas de colapiz, des-
hecho en un decilitro de agua caliente 1 jugo de limon,

Se llenan los tarritos de masa; se dejan enfriar.

Momentos dntes de ponerlos en la mesa, se cubren encima con
un montoncito de crema batida (Chantilly) o con un merengue preparado

con almibar.

Eclairs de Paris a la Chocolate

Una onza de mantequilla; una taza de leche, no mui llena; dos onzas
de harina; cuatro huevos; un cuarto de libra de azicar molida; una onza i

media de chocolate i una pizca de sal.
Se cuece la leche con la mantequilla, se revuelve con la harina, se agre-

ga la sal 1 se cuece tres minutos. -
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Se retira del fuego i se trabaja con la cuchara de madera durante un
cuarto de hora, se agregan las yemas de los huevos, una por una, batiendo
cada vez bien.

Se enmantequilla una lata de horno, se divide la pasta en doce
pedazos, se enrollan en forma de dedos i se cuecen en un horno bien
caliente.

Miéntras se cuecen, se prepara el bafio de chocolate como sigue:

Disuélvase el chocolate en un poquito de agua sobre el fuego, se retira
i se revuelve con el azicar.

Se bate la clara de un huevo, se mezcla con el chocolate cauando éste
esté tibio; se trabaja con la cuchara hasta que esté bien liso.

Se estiande sobre los delairs con un pincel 1 se secan en el horno a
calor mui suave.

Se abrén por la mitad en lo largo i se rellenan con un frangipanni que
se prepara del siguiente modo:

Dos huevos, dos cucharadas de harina, dos cucharadas de azicar moli-
da, una onza de almendras dulces molidas, una i media taza de leche,
una onza de mantequilla, unas gotas de agua de azahar o de esencia de
almendras.

Se revuelve suavemente-la harina con la leche, se agregan los huevos
(bien batidos), en seguida el aziicar i la mantequilla, lo que debe dntes ca-
lentarse junto.

Se coloca todo en una cacerolita 1 se revuelve hasta que hierva, se
agregan las almendras i la esencia.

Se deja enfriar 4ntes de rellenar los éclairs.

Eclairs de Paris a la ¢rema

Se preparan los éclairs i se cuecen como se dijo en el articulo anterior,
pero sin banarlos con chocolate.

Se rellenan con una crema batida (Chantilly o con una crema de vai-
nilla). (Véase salsa de crema). '

Se pueden rellenar tambien con una crema espesa de café.
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Delicias a la Turquia

Una libra de azlcar en terroues, una onza de colapiz, dos tazas
de agua, esencia de limon i d2 rosa, cochinilla i azafran para colorar.

Se echa la jelatina en la mitad del agua hasta que se disuelva, se colo-
ca el azlicar con el resto del agua, sobre la cocina.

Luego que el azicar se haya disuelto, se agrega la jelatina, i se hierve
durante veinte minutos.

Se retira del fuego, se vacia la mitad en un bol, i se colora i se perfu-
ma con la cochinilla 1 la esencia de rosa.

Se pone a enfriar metiendo el bol en agua fria.

La otra mitad se perfuma con el limon 1 se colora con un hilito de
azafran, 1 se pone tambien a enfriar en agua fria.

Luego que se hayan solidificado, se sacan del molde, se cortan el
cuidado, con un cuchillo bien afilado, en cuadrados, se revuelca cada
uno en iguales partes de harina de maiz 1 aziicar molida mezelados.

Se colocan alternados en la compotera.

Bizcochos a la crema

Se baten durante diez minutos tres yemas de huevos con cuatro onzas
de azticar molida 1 una cucharadita de raspaduras de limon. :

Se baten las claras aparte.

Se agregan poco a poco a las yemas.

En seguida una onza i media de harina cernida i cuatro cucharadas de

nata batida.

Se junta bien todo.

Se llenan con esta mezcla unas cajitas de papel enmantequilladas o
unas tarteritas.

Se cuecen veinte minutos en el horno a calor moderado.

Se sacan i se dejan enfriar en los moldes.

Se bafian con cuatro onzas de azicar molida, mezclado con una clara
de huevo para formar una pasta suave, se colora con cochinilla i se le agrega

esencia de rosa.
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Se estiende esta pasta con un cuchillo, sumerjido en agua caliente, so-
bre la parte de arriba de cada bizcocho.
Se secan en el horno tibio, con la puerta abierta.

Pastelillos de Dieppe

Se hacen doscientos cincuenta gramos de masa hojaldrada.

Se estiende con el rodillo.

Se cubren con ella diez moldecitos para quequitos.

Se baten doscientos cincuenra gramos de azicar con cuatro yemas de
huevos, media cucharada de agua de azahar i el interior de un palito de
vainilla.

Se mezcla bien todo. 'ag

Se afiaden ciento veinticinco gramos de mantequilla, la que se calienta
hasta que se oscurezca.

Se revuelve i se llenan en los dos tercios las tortitas con esta crema.

Se espolvorean con azicar fina i se cuecen durante quince minutos en

el horno bien caliente.

: Choux a la Cévenole

Se preparan veinticuatro choux (repollitos) como ya se ha dicho.

Se llenan con la siguiente mezcla: _

Se junta medio litro de crema de vainilla con tres decilitros de casta-
fias molidas; se afiaden tres decilitros de chantilly o de nata batida.

Se mezcla bien.
Observacion.—FEstos pastelillos no deben llenarse mas que al tltimo

momento.
Nueces de jenjibre
Doce onzas de harina, cuatro onzas de azucar amarilla, tres onzas de

mantequilla, cuatro onzas de miel i un clavo de olor molido i media onza de
jenjibre; éste no debe ser mucho, pues quedarian picantes.
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La miel se debe pesar, pesando primeramente la taza, i en seguida se
agrega la miel. ;

Se mezcla en una fuente la harina, el aziicar 1 el jenjibre.

En otra se vacia la mantequilla i la miel.

Se coloca a fuego suave 1 se bate con un tenedor, hasta que parezca
miel azucarada.

Se junta con la harina el azticar i el jenjibre.

Se revuelve bien con la cuchara i se concluye de unir todo con las
manos.

Cuesta un poco juntar la masa, pero con un poco de trabajo se consigue,
1 selsigue trabajandola hasta que todo esté bien mezclado.

Se hulerea de una pulgada de grueso.

Se cortan con el corta-pasta liso cuantas galletas salgan.

Se pueden cortar, si se quiere, de otras formas, teniendo cuidado de
untar en harina lo con que se corte.

. Se juntan nuevamente los recortes, se hulereani se sigue cortando hasta

emplear toda la masa. .

Se colocan en latas enmantequilladas 1 se cuecen en el horno, hasta
que estén bien cafées, pero sin quemarlas.

Mas o ménos quince minutos deben estar en el horno.

Se dejan enfriar, con cuidado de no romperlas, pues cuando estin ca-
lientes son mui blandas.

Deben queder tambien lisitas.

Luego que se enfrian se guardan en cajas de lata.

Cuando estdn bien hechas, erujen al comerlas.

Queques de jenjibre

Cinco onzas de harina, una onza i media de grasa, un huevo, dos onzas
de mantequilla, una cucharadita de polvo de levadura, una cucharadita i
media de jenjibre en polvo, una taza de leche, itres cucharadas de miel o
de azticar negro derretido como miel, 1 una pizca de sal.

Se pica la grasa mui finita, i se mezela con la harina, el polvo de leva-
dura, el jenjibre i la sal, en una cazuela.
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Se coloca la miel en otra con la mantequilla; se pone un rato al fuego
suave; se agrega la leche.

Se vacia gradualmente en la otra cazuela, i se mezcla bien tode.

Se bate el huevo1 se agrega, i se sigue revolviendo. %

Se enmantequilla un molde para bafio-maria.

Se echa la mezcla, pero sin llenarlo mas que en sus tres cuartas
partes.

Se cubre con un papel enmantequillado, que se amarra firmemente, i
se cuece una hora 1 media al vapor.

Antes de sacarlo del molde, se deja enfriar un rato para que se

asiente.

=
CAPITULO XXIV

POSTRES HELADOS

Pudding de Orleans

Se ponen en una cacerola diez yemas de huevos i trescientos gramos de
azicar molida; se mezelan 1 se afiade un litro de leche hervida.
Se ponen a remojar treinta gramos de cola de pescado (colapiz).
Se cuaja la crema al calor del fuego.
Se escurre la cola de pescado i se echa en la crema, revolviendo hasta
. que la cola se derrita bien.
Se cuela por un cedazo.
Se ponen en una cacerola veinte gramos de naranja confitada, cortada
en daditos; veinte gramos de cidra confitada, cortada de igual manera;
veinticinco gramos de pasas grandes, despepadas, 1 veinticinco gramos de

pasas de Corinto.
Se cuece todo a fuego lento con un decilitro de ron.

"
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Se reduce el ron ise retira del fuego.

Se pone en hielo un molde de cilindro; se echa una capa de crema 1 se
siembran las frutas.

Se coloca otra capa de bizcochos; luego otra de crema, de frutas i de
hizeochos hasta llenar el molde.

81 se quiere hacer con mas delicadeza se le agrega sobre la capa de
bizcochos una de macarrones aplastados (Véase macarrones de almendras).

Se tapa bien el molde i se coloca una hora en hielo.

Se saca del molde 1 se sirve.

Alejandrina

Para seis personas, se toman seis huevos.

Se separan las yemas de las claras.

Se colocan las yemas en una cazuela con seis cucharadas de azicar
molida, se baten durante diez minutos, se agregan poco a poco i sin dejar
de batir, diez cucharadas de vino blanco de Marsala.

Se deshacen cincuenta gramos de colapiz con ocho cucharadas del mis-
mo vino, i se agrega & la crema sin dejar de revolver.

Se cuece al bafio-maria, revolviendo siempre, hasta que la crema se
cuaje.

Se baten bien las claras, 1 se afiade a la crema que se habrd enfriado.

Se cubre un molde con tostadas de bizcochuelo, empapadas en ron i se
vacia la crema en ¢l. -

Se deja el molde en hielo durante dos horas.

Se saca del molde 1 se sirve.

Manjar blanco de almendras

Se pelan cuatrocientos gramos de almendras dulces i quince gramos
de almendras amargas.

Se machacan perfectamente afiadiendo un litro de leche.

Se cuelan por una servilleta para estraer bien la leche i se afiaden a
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las almendras cincuenta gramos de cola de pescado, doscientos gramos de
aztcar 1 siete decilitros de agna.

Se derrite revolviendo sobre el fuego i cuando la mezcla esté derveti-
da se cuela por un cedazo fino, i se deja enfriar.

Se afiade en seguida la leche de almendras, una cucharadita de café
de agua de azahar, i se revuelve bien todo.

Se coloca un molde para jelatinas en hielo, i se vacia en él, el manjar
blanco; se hiela durante dos horas; se saca del molde 1 se sirve.

Bizcocho a la veneciana

Se cascan seis huevos, separando las yemas de las claras.

Se afiaden a las yemas doscientos cincuenta gramos de azticar molida
i se baten durante veinte minutos.

Se afaden las claras bien batidas i setenta i cinco gramos de harina
cernida.

Se enmantequilla un molde liso, i se espolvorea con azicar.

Se vacia la masa en el molde 1 se cuece al horno.

Se saca el bizcocho del molde luego que esté cocido ige coloca en una
compotera de cristal.

Se cubre con una crema o helado de chocolate a la vainilla, que se ha-
br4 cuajado en hielo.

Se sirve.

Bizcocho relleno de helado

Se prepara un bizcocho como se ha dicho en el articulo anterior.

Cuando esté frio se le quita toda la miga por debajo, dejandolo hueco
i con una corteza de centimetro 1 medio de espesor.

Se hace un helado de vainilla i se coloca en la compotera de modo que
quede completamente cubierto con el bizcocho.
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Pudding Nesselrode

(Receta de M. Mony, jefe de cocina del conde Nesse'rode),

Se mondan cuarenta castafias, se blanquean en agua hirviendo para
quitarles la pelicula interior i se ponen en una cacerola con un litro de al-
mibar de diez 1 seis grados i un pedacito de vainilla.

Se cuecen a fuego lento.

Luego que estén cocidas se pasan por un colador para formar un puré.

Se ponen en una cacerola ocho yemas de huevos, doscientos gramos de
azicar molida 1 ocho decilitros de leche hervida.

Se hace espesar esta crema, cociéndola sin dejar de revolver i se agre-
ga al puré de castaiias.

Se cuela por un colador no mui fino i se le agrega un decilitro de ma-
rrasquino.

Se mondan i lavan cien gramos de pasas de Corinto i cien gramos de
pasas grandes sin pepas.

Secuecen las pasas a fuego snave con medio decilitro de almibar a trein-
ta grados 1 un decilitro de agua; se dejan enfriar.

Se vacia la crema en un molde rodeado de hielo i se hiela revolvien-
do con la cuchara.

Cuando esté medio conjelada se le agrega tres decilitros de nata ba-
“tida, 1 se sigue helindola; se agregan las pasas bien secas.

Se tapa bien el molde, untando las junturas con manteca para que no
penetre el agua del hielo i se deja helar durante dos horas.

Se hace una salsa de crema; se cuela por el cedazo, se le agrega medio
decilitro de marrasquino.

Se coloca esta salsa en hielo con sal, para que esté bien helada, pero
sin conjelarse.

Se saca el pudding del molde i se sirve con la salsa aparte.

Plombieéres

Se pelan trescientos gramos de almendras dulees i veinte gramos de
almendras amargas; se machacan de modo que formen una pasta a la que
se afiadird litro i medio de leche hervida.
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Se cuela por una servilleta comprimiéndola para estraer toda la leche.

Se pone la leche en una cacerola i se le agregan diez yemas de huevos
1 trescientos gramos de aztcar molida.

Se hace espesar, sin hervir, 1 se sigue revolviendo sobre el fuego du-
rante tres minutos,

Se cuela por el cedazo; se echa en una sorbetera colocada en hielo con
sal 1 se conjela revolviendo con la cuchara.

Cuando la crema esté medio conjelada, se le agrega seis decilitros de
nata bien batida. Se continua revolviendo para que se hiele.

Luego que el hielo se haya derretido, se vacia el agua 1 se vuelve a
poner hielo, i se tapa bien la sorbetera, cubriéndola enteramente con hielo i
sal 1 se deja asi durante dos horas.

Se ponen en la compotera tres coronas del helado, una sobre otra, cu-
briendo cada una con una capa de mermelada de damasco.

Las tres coronas deben formar una pirAmide; es decir, que tienen que

ir disminuyendo en tamafio.

Carlota rusa de damasco

Se cubre un molde liso con bizcochos.

Se hace una bavaresa con cinco decilitros de puré de damasco, tres-
cientos gramos de azicar molida i veinticinco gramos de colapiz, que se
derretird con un decilitro de agua ise agregard al puré de damascos.

Se vacia todo en el molde con bizcochos.

Se conjela en hielo.

Se le afiaden quince decilitros de nata mui bien batida, para acabar de
llenar el molde.

Se tapa bien i se cubre toda con hielo, dejindola asi una hora.

Se saca del molde 1 se sirve.

Carlota rusa de café

Se cubre el molde para carlota con bizcochos, como ya se ha dicho.
Se hace hervir un litro de leche i se le agrega un decilitro de buen

café bien cargado.
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Se ponen en una cacerola ocho yemas de huevos 1 trescientos gramos
de azticar molida; se le agrega el café con leche, mezclandolo perfectamente
i se espesa al calor del fuego. Cuando la crema esté espesa, se le agrega
veinticinco gramos de colapiz, el que se habrd remojado un rato en agua
fria, i en seguida escurrido. Ss revuelve con la crema hasta que se derrita
bien.

Se pasa por el cedazo; se vacia en el molde, colocado en hielo. Cuando
esté medio conjelado se le agrega diez decilitros de nata mui bien batida.

Se tapa bien, se cubre con hielo i se deja asi una hora.

Se vacia del molde 1 se sirve.

Melocotones refrescados a la griega

Se sumerjen en agua hirviendo melocotones; se refiran inmediata-
mente 1 se pelan. s

Se hace un litro 1 medio de almibar con vainilla i se cuecen en ella los
melocotones sin que se deshagan, se escurren i se colocan en una compo-
tera de cristal; se riegan con dos copitas de kirsch i se pone la compotera
en hielo.

Se pasa por un cedazo la puipa de doce brevas frescas.

Se agrega a esta pulpa seis cucharadas de aziicar i se cuece, sin dejar
de revolver, a todo fuego durante seis u ocho minutos.

Se enfria esta mermelada, se perfuma con una copita de kirsch ise
anade medio litro de crema batida mui fuertemente.

Para servir, se cubren los melocotones con la crema de higo; encima de
ésta se echa un puiiado de fresas picadas.

Se coloca la compotera en un gran plato de cristal o de porcelana ise
rodea de hielo picado.

Kaltschale de frutas (postre ruso)

Se pelan 1 se cortan en tajadas gruesas doce albaricoques, seis duraznos,
cuatro pldtanos i la cuarta parte de un melon no mui’‘grande.

Se arregla esta fruta en un frutero de cristal o en un timbal de plata, i
se cubren con una capa de frambuesas 1 de fresas.
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Se pone a helar. Unos minutos éntes de servir se bafia con cuatro deci-
litros de vino burdeos, cuatro decilitros de vino Champagne i de un decili-
- tro de vino de Madera. Esta mezcla se hard Antes hervir con aztcar i ca-
nela 1 despues helar. :

Melon refrescado a la Criolla

Se hace una abertura circular en la parte superior de un melon bien
- maduro i no mui grande.

: Se le saca las pepas i el agua i con la ayuda de una cuchara se estrae
 la pulpa comible, sin romper la cdscara. Se corta la pulpa en pequefios
- dados 1 se mezcla con un voltmen igual de pifias picado de igual modo, de
- fresas 1 de platanos cortados en redondelitas.

Se espolvorea esta macedonia con azicar molida; se perfuma con dos o
tres copitas de kirsch i marrasquino. Se llena el interior del melon.

Se coloca la redondela que se habia sacado sobre la abertura. Se untan
 las junturas con mantequilla; se envuelve el melon en una servilleta i se
- coloca en hielo durante dos horas.

Se sirve en un plato de cristal o de porcelana sobre una servilleta.

CAPITULO XXV

PANES DE FRUTA HELADA, JELATINAS I BAVARESAS

Pan de fresa helada

Se hacen diez decilitros de puré de fresas, se afiaden doscientos gra-
‘mos de azicar molida que se mezclan bien con el puré.
Se derriten cuatrocientos gramos de cola de pescado en dos decilitros
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de agua; se cuela luego que esté fria, sobre el puré de fresas, mezclandolo
cuidadosamente. :

Se decora un molde de cilindro con almendras peladas i cortadas,
pegandolas con colapiz derretido i azucarado, se pone en hielo 1 se vacia
el puré,

Se tapa bien i se cubre tambien con hielo.

Se saca del molde al cabo de dos horas i se sirve.

Pan de pina helada

Se preparan seis decilitros de puré de pifia que se hace machacando ésta
1 pasandola por el cedazo.

Se ponen en una cacerola cuatrocientos gramos de azuacar 1 seis decili-
tros de agua 1 se hace un almibar.

Se ponen en infusion en agua durante un cuarto de hora, sesenta gra-
mos de cola de pescado; se escurre i se echa en el almibar bien caliente.

Se cuela 1 se mezcla con el puré de pina. _

Se decora un molde de cilindro con almendras 1 cerezas confitadas,
pegindolas como se dijo en el articulo anterior.

Se pone el molde en hielo, se vacia el puré, se tapa i se cubre bien
con hielo.

Al cabo de dos horas se saca del molde i se sirve.

Pan de platano helado

Se hacen seis decilitros de puré de platano.

Se ponen en una cacerola doscientos gramos de azicar i cuatro decili-
tros de agua i1se hace un almibar a la que se le agrega sesenta gra-
mos de cola de pescado, preparada como se ha dicho en el pan de
pifia.

Se derrite bien con el almibar, se cuela 1 se deja enfriar.

Se mezcla con el puré de plitano. :

Se decora el molde de cilindro con cerezas confitadas, se coloca en
hielo, se vacia el puré, se tapa i se cubre con hielo.

A las dos horas se saca, se vacia 1 se sirve,




NUEVO LIBRO DE COCINA 319

Jelatina de macedonia al vino de Champagne

_ Se ponen en una cacerola cincuenta 1 cinco gramos de cola de pescado,
~ cuatrocientos gramos de azticar en pedazos, tres claras de huevo batidas
. 1aclaradas con un litro de agua i el jugo de un limon.

Se pone al fuego, batiéndolo hasta que rompa a hervir.

Cuando la mezcla esté hirviendo, se retira del fuego un minuto.
Se vierte en seguida en una manga de franela i se vuelve a pasar por
* la misma hasta que la mezcla pase perfectamente clara.

| Se deja enfriar 1 se le anaden cuatrodecilitros de vino Cham—

} pagne. '

Se prepara una macedonia de frutas con peras cortadas en forma

de aceitunas gruesas, manzanas cortadas en trozos de la misma forma, ce-
rezas confitadas, ciruelas i damascos confitados.
Se pone en el hielo el molde para jelatinas.
Se echa la jelatina hasta una altura de medio centimetro.
Se coloca encima una capa de frutas mezcladas, en seguida otra de
jelatina hasta llenar el molde a una altura de un centimetro del borde.
Se deja cuajar i se coucluye llenando bien el molde con jelatina.
Se tapa con una tapa plana, se cubre bien con hielo i se deja asi du-
rante dos horas.
~ Se vacia i se adorna con un cordon de cerezas confitadas.

Jelatina de frutillas o de fresas

Se hacen hervir doce decilitros de almibar a treinta grados.

Se ponen en una fuente honda setecientos cincuenta gramos de fresas
0 de frutillas bien limpias. !
~ Se vierte encima el almibar caliente, pero sin hervir i se dejan asi en
‘infusion durante una hora.

Se clarifican cincuenta i cinco gramos de cola de pescado con seis
decilitros de agua, tres claras de huevos i el jugo de un limon.
Se pasan las fresas o frutillas por la manga de franela.
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Se mezela este almibar con la cola de pescado.

Se vacia en un molde colocado en hielo; se tapa bien cubriéndolo con
hielo.

Al cabo de dos horas se saca.

Jelatina al ponche

Se clarifican cincuenta i cinco gramos de cola de pescado con cuatro-
cientos gramos de aztcar, el jugo de cuatro limones, las ralladuras de me-
dio limon; se afiaden once decilitros de agua.

Se clarifica todo como se ha dicho para la jelatina al vino de Chan-
pagne.

Se deja enfriar i se le afade un decilitro de ron.

Se echa en el molde, se pone en hielo i se cuaja como ya se ha dicho
durante dos horas.

Jelatina de naranjas

R -M‘Qﬂl—nr_ﬂ@ ¥

Se pelan bien ocho naranjas, se corta cada una en cuatro pedazos, sé
le quitan las pepas i se ponen en una cazuela con medio litro de almibar de
azicar a 30 grados.

Se esprime el jugo de otras seis naranjas i se filtra este jugo del si-
guiente modo:

Se pone en remojo un pliego de papel con el cual se hace una pasta
que se mezela con el jugo de las naranjas ique se echa en la mangade
iranela obteniendo una trasparencia completa.

Se clarifican cincuenta gramos de cola de pescado, doscientos gramos
de azicar, tres claras de huevos 1 seis decilitros de agua.

Se procede como se ha dicho en el capitulo Jelatina a la Macedonia al
Champagne.

Se escurren los pedazos de naranjas.

Se echa el almibar de éstas en la manga donde se estd ittrando ¢l jugo

de naranja. .
Cuando el jugo i el almibar se hayan filtrado i los pedazos de naranja
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“se hayan enfriado, se mezcla todo bien, afiadiendo algunas gotas de carmin
liquido.

Se vacia en el molde 1 se hiela como ya se ha dicho en las anteriores.

e

Bavaresa de vainilla

Para hacer las bavaresas hai que tener un molde de cilindro de cabida
de un litro 1 medio.

Se pounen a hervir ocho decilitros de leche, luego que rompa a hervir,
-~ se le anade un pedazo de vainilla, tapando la cacerola i dejindola en infu-
~ sion durante una hora,

Trascurrido este tiempo, se ponen en otra cacerola ocho yemas de
huevos 1 trescientos gramos de azicar, 1 se le afiade la leche, a la que se le
~ habrd sacado la vainilla; i se espesa al fuego, revolviendo siempre con la
-~ cuchara de madera.

Esta crema no debe hervir, pero la crema debe cubrir el lomo de la
-~ cuchara.

' Luego que haya espesado, se agregan treinta gramos de cola de pes-
‘cado o jelatina, que se habrd puesto a remojar en agua durante un cuarto
‘de hora 1 en seguida escurrido,

Esta operacion hai que hacerla siempre que se use cola de pescado.
Luego que se derrita la jelatina con el calor dela crema se cuela por un
colador fino i se echa en una cacerola, la que se pone en hielo.

| Se revuelve la crema con la cuchara, para que no se agrume.

Cuando la crema esté medio conjelada se le agrega seis decilitros de
‘nata batida o ckantilly, se mezcla bien, se vacia en el molde para bavaresa
18e coloca el molde en hielo.

. Este debe quedar a tres centimetros del borde del molde.

Se tapa bien i se cubre encima con una capa de hielo de seis centime-
tros de grueso.

Hora i media es suficiente para que se cuaje la bavaresa.

Al sacarla del molde, hai que tener lista una cacerola con agua calien-

fe, pero que no se queme la persona que hace esta operacion.
21 NEGRITA
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Se sumerje el molde oblicuamente, de manera que el agua lo cubra asf
como a la mano que lo sostiene.

Se enjuga la superficie superior de la bavaresa con un- pafio bien hm- E
pio i se coloca la fuente en que ha de vaciarse sobre el molde.

Se vuelve éste, se retira 1 se sirve.

Si la bavaresa no saliera tan ficilmente del molde, se vuelve a sumer-
jir en el agua caliente. '

Bavaresa de fresas

Se esprime en un cedazo un kilo de fresas bien frescas i perfnmadas.

Se pone esta fresa colada en un tarro, anadiendo trescientos gramos de
azucar en polvo.

Se disuelven en una cacerola cuarenta gramos de jelatina o cola de pes-
cado con dos decilitros de agua revolviendo con una cuchara de plata o de
madera, pues para las bavaresas de color no se debe emplear nada estafiado,
porque el estafio destruye el color de las frutas coloradas. M

Derretida la jelatina, se cuela sobre el puré de fresas, revolviendo para -
que no se agrume,

Se vacia en el molde i se cuaja en hielo como se ha dicho para la bava-
resa de vainilla. 3

Cuando esté medio cuajada se afiade una cucharada de jugo de hmonl
ocho decilitros de nata batida o chantilly.

Bavaresa de damascos

Se esprime en un cedazo un kilo de damascos bien maduros a los cua=
les se le afiaden las almendras de seis huesos bien peladas i perfectamente
machacadas. |

Se afiade al puré de damasco trescientos gramos de azticar en polvo i
cuarenta gramos de cola de pescado derretida como para la bavaresa de
fresas. ' .

Se concluye de igual modo.
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Moscovita de frufillas

Se hace un litro de puré de fratillas coloradas, bien sanas i maduras.

Se afiaden trescientos gramos de azticar en polvo i veinte gramos de
cola de pescado, disuelta en dos decilitros de agua icolada como para la ba-
varesa de fresas.

Se cuaja un poco 1 se le agrega medio litro de erema de chantilly, o de
crema, véase Salsa de crema.

Se pone en seguida en un molde que se pueda cerrar herméticamente 1
no penetre el agua con sal del hielo, pues las moscovitas deben ser com-
pletamente heladas.

El molde debe quedar enterrado unos ocho centimetros en hielo ma-
chacado con sal.

Al cabo de dos horas 1 media se saca 1 se sirve.

Las moscovitas se hacen de pifia, damascos, fresas, ete.

Se emplean los moldes para quesos helados.

Timbal de naranja i piina

Se ponen en una cazuela para hacer una pasta llamada Jinebrina, dos-
cientos cincuenta gramos de harina 1 doscientos cincuenta gramog de
azicar.

Se afiaden cuatro huevos 1 se trabaja la masa fuertemente con la cu-
chara de madera.

Se le afiaden cien gramos de mantequilla derretida.

Se unia con mantequilla dos latas de horno.

Se estiende en una la cuarta parte de la masa, en un espesor de un
centimetro i sobre la otra el resto de la masa, del mismo grueso.

Se cuecen al horno, nada mas que hasta que tfomen un color dorado
pélido.

Se prepara un molde liso llano , es decir que no sea de cilindro.

Se corta con la jinebrina de la parte mas pequefia un redondel del que
ajuste perfectamente al fondo del molde. |
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De la parte mas grande se corta una faja del alto del molde, con la
cual se reviste el costado del molde, soldando los estremos con una pasta de
clara de huevo con azticar molida.

Se prepara una jelatina de naranjas como se ha dicho; se afia-
de a esta jelatina cien gramos de piia cortada en dados i cocidos en al-
mibar.

Se pone el timbal en hielo.

Se cuaja la jelatina aparte i cuando esté medio cua]ada se llena el tim-
bal 1 se deja en hielo durante dos horas.

Se saca el timbal del molde i se bafia con mermelada de damasco acla=
rada con almibar. ;

Se sirve. _

Estos timbales se pueden hacer con diferentes jelatinas, de las que ya
se ha dado la receta. :

Se pueden bafiar tambien con almibar de cerezas mui espesa.

CAPITULO XXYVI

ENSALADAS DE FRUTAS

Para estas ensaladas tan refrescantes i sanas, se pueden usar varias ]
clases de frutas como cerezas, fresas, frutillas, grosellas blaneas i coloradas, i
tajaditas de peras, de duraznos, daditos de pifia, naranjas en cascos, plita-
nos cortados en redondelitas, manzanas en tajadas delgadas oen da-
- dos ete. g 3

Ensalada al Madera i Jerez

Se toman cinco pldtanos cortados en redondelitas, uva blanca i negra,
pifia cortada en dadifos, naranjas en cascos, unas pocas cerezas i algunaﬂ-»
grosellas blancas 1 coloradas. b
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Se toman cuatro cucharadas de azicar molida, media cucharadita de
canela, una copita de jerez, dos cucharadas de vino Madera.

Se revuelve todo, hasta que se disuelva el azicar i despues se vacia
sobre la fruta.

Ensalada al jerez con vainilla

Se toman uvas negras, unas pocas blancas, cuatroo cinco platanos,
cortados como se ha dicho, una taza de pifia picada, cuatro duraznos, pela-
dos i cortados en tajadas, dos naranjas dulces cortadas en torrejas.

Se mezcla el jugo de un limon con las naranjas, una copa de jerez, a
la cual se le habrd echado un poquito de vainilla i agregado azticar mo-
lida. '

Se revuelve con la fruta i se sirve con tostaditas de bizcochuelos.

Ensalada de naranja i pina al ponche

Se prepara un ponche con una cucharada de marrasquino, una copita
de jerez, dos cucharadas de champagne 1 cuatro cucharadas de azicar mo-
lida.

Se mezcla bien todo i se vacia sobre las naranjas que se habrédn cor-
tado en torrejas al traves 1 una pifia cortada en dados gruesos.

Ensaladas de sirop de cerezas

Se elije las frutas que se desee.

Se cortan como ya se ha dicho.

Se esprime el jugo a una libra i media de cerezas.

Se le agregan trescientos gramos de azicar en pedazos.
Se hace hervir.

Se cuela i se deja enfriar,

Se vacia en seguida sobre las frutas.
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Ensalada al kirsch i marrasquino

Se cortan en tajaditas duraznos 1 peras.

Se separan los cascos de tres naranjas.

Se corfan en redondeles dos platanos, i en dados cien gramos de pifia.

Se desgranan un racimo de uva negra, bonita i un racimo de uva
blanca.

Se arregla la fruta por capas en un bol de cristal, i se espolvorea cada
capa de fruta con aziicar molida, sazonada con vainilla, lo que se consigue
poniendo durante algun tiempo un palito de vainilla, en una caja con azi-
car molida.

Se vacia en seguida una copa de kirsch i otra de marrasquino.

Se deja reposar durante una a dos horas.

Se sirve acompatiada de barquillos o bizcochos.

Un modo mui orijinal de servir estas ensaladas en verano es en un pe-"
dazo de hielo.

Se coloca un trozo de hielo, al cual se le habrA abierto un hoyo en el
centro con un fierro caliente, sobre un plato de cristal o sobre una bandeja
de plaqué. ' 4

Se llena el hueco con la fruta. '

Se cubre con chantilly i se rodea de flores.

Platanos a la crema

Se cortan en redondeles tres a cuatro pldtanos; se hace una crema de
vainilla, un poco espesa.
Se le agregan los pedazos de platanos, 1 se sirve en una compotera de {
cristal.

Platanos a la peruana

Se cortan los plaranos en redondeles i se cubren con miel de palma.
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Ensalada de naranjas con licor

Se cortan cuatro naranjas en rodajas de medio centimetro de grueso,
dejdndoles las cortezas.

Se colocan en forma de corona en la compotera i se espolvorean con
ochenta gramos de azticar en polvo.

Se afiade un decilitro de ron, o de kirsch.

Cuando se les quiere poner licores azucarados como marrasquino, cu-
ragao, anisete etc., se espolvorean con 50 gramos no mas de azicar,

CAPITULO XXV
COMPOTAS I DULCES

Compotas de peras de invierno

Se elijen siete peras de invierno, teniendo cuidado de que sean de igual
porte i no mui grandes.

Se pelan, procurando que queden bien lisas.

Se ponen en una cacerola de cabida de dos litros i se cubren con un
almibar hecho con doscientos cincuenta gramos de azicar 1 una cucharadi-
fa de carmin vejetal i la cuarta parte de un palito de vainilla.

Se hace hervir mui suavemente hasta que estén mui bien cocidas, lo
que se prueba viendo si las peras ceden a la presion del dedo.

Se dejan enfriar en el almibar.

En seguida se sacan i se reduce el almibar hasta que esté de 32 gra-
dos lo que se calcula con el pesa jarabe.

Se pone una pera al centro en una compotera i las demas al rededor.

Se riegan con el almibar que debe estar fria.
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Compotas de pera con vino

Se cortan cuatro peras grandes en seis pedazos cada una, reservando
una media pera entera.

Se les saca el corazon i las pepitas.

Se cuecen mui lentamente en un almibar hecho con trescientos gra-

mos de azicar al que se le habrd agregalo una copita de vino burdeos 1
la corteza de medio limon.

Se prueban con el dedo si estin cocidas, como en las peras de invierno.

Se arreglan en la compotera los pedazos de pera formando estrella o =
una rosa, ise coloca en el centro la media pera.

Se riega con el almibar reducido 1 frio.
Se sirve.

S1 se quiere se espolvorean con canela.

Compota de peritas chicas ‘

Se pelan diez i ocho peritas. 4

Se cuecen lentamente en un almibar clara hecho con doscientos ein-
cuenta gramos de azicar i el jugo de medio limon.

Luego que estén cocidas se dejan enfriar en el almibar i en seguida se
vacian en la compotera.

Se reduce el almibar 1 cuando esté frio se riegan las peras 1 se sirve,

Compota de manzanas

Se pelan i se les quita el corazon a seis manzanas camuesas.
Se colocan en una cacerola i se riegan con ocho decilitros de almibar

claro hecho con trescientos gramos de azticar i el jugo de medio\ limon.
Se cuecen con hervor mui suave.

..,'

Luego que las manzanas estén cocidas, se escurren en un cedazo.
Se cuela el almibar i se reduce.

Luego que las manzanas estén bien frias se eolocan en la compotera i
se riegan con el almibar.
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Conserva de manzanas

Se pelan i se cuecen un kilo de manzanas como se ha dicho en el capi-
tulo Carlota de manzanas.

Se arreglan en una compotera en forma de cipula, se espolvorean con
aztcar 1se doran con la paleta de hierro enrojecida.

Compota de cerezas

Se elijen quinientos gramos de cerezas bien sanas, cortdndoles los ra-
bos, que se dejardn de dos centimetros de largo.

Se ponen en una cacerola dos decilitros de agua i doscientos cincuenta
gramos de azicar en pedazos.

Se hace hervir el azdcar i cuando esté derrefida e hirviendo se afiaden
las cerezas, :

Se tapa la cacerolati se deja cocer suavemente durante cinco mi-
nutos.

Se escurren en un cedazo.

Se cuela el jugo.

Se arreglan las cerezas en la compotera, con los rabos hicia arriba.

Se reduce el jugo, se deja enfriar 1 se vacia sobre las cerezas.

Compota de ciruelas secas

Se lavan quinientos gramos de eiruelas secas, que sean de clase fina,
de esas grandes i lustrosas.
Se ponen en una cacerola, se les agrega ocho decilitros de agua 1 un
- pedacito de canela en palito.
. Se cuecen a fuego lento.
| Cuando las cirnelas estén cocidas, es decir cuando estén blandas 1 es-
ponjadas pero sin abrirse, se escurren en un cedazo.

3 Se cuela el caldo por un colador fino i se saca la canela,
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Se afiaden sesenta gramos de azticar i se reduce el caldo a la
mitad.

Se ponen las ciruelas secas en la compotera.

Se vierte el caldo reducido 1 frio.

Compota de grosellas

Se desgranan quinientcs gramos de grosellas bien encarnadas.

Se lavan i se sacan inmediatamente sin dejarlas en remojo.

Se ponen en un bol i despues se anaden doscientos gramos de azicar
en polvo 1 medio decilitro de agua. :

Se saltan las grosellas para que se derrita el aziicar.

Se ponen en la compotera inmedialamente que el azdcar esté de-
rretida.

Al cabo de dos horas, si las grosellas han sido bien saltadas, debe -',

estar cuajado el jugo formando una jalea encarnada, lo que constituye una =

compota de verano lo mas agradable.

Compota de albaricoques

Se elijen doce albaricoques maduros pero bien enteros, se dividen en
dos partes 1 se les sacan los huesos, los cuales se guardan.

Se derriten doscientos cincuenta gramos de azticar en pedazos, con dos
decilitros de agua; al primer hervor se agregan los albaricoques 1 se dejan
cocer mul suavemente durante cinco minutos. :

Se arreglan los albaricoques en la compotera.

Se cuela el jugo 1 se reduce.

Se rompen los huesos, se pelan las almendras i se colocan sobre cada
pedazo.

Se riegan los albaricoques con el jugo reducido i se sirven.

Compota de ciruelas elaudias

Se elijen veinte ciruelas claudias, que se cuecen con doscientos cincuen-
ta gramos de aztdcar en pedazos i dos decilitros de agua.
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Se dejan cocer mui suavemente durante diez minutos con la cacerola

. tapada.
Se escurren, se cuela el almibar 1 se raduce a la mitad.

Se arreglan las ciruelas en la compotera i se echa por encima el almi-
bar reducido.

. Compota de naranjas

Se pelan cuatro naranjas.

Se corta cada una en diez rodajas, quitindoles la piel blanca i las
pepitas.

Se reserva la mitad de una naranja para colocarla al medio.

Se derriten trescientos gramos de azicar con dos decilitros de
agua.

Se vierte el aztcar tibio sobre las naranjas, que se habrén colocado en
un bol.
',' Se tapan 1 se dejan dos horas.

Se escurren en un cedazo, se cuela el almibar 1 se reduce.

Se arreglan las naranjas en la compotera formando roseton, con la
mitad que se reserv) entera en el centro.

Se riegan con el almibar i se sirven,

Compota de castanas a la vainilla, a la naranja
i al limon

Se elijen cuarenta castafias bien hermosas, se pelan 1 se echan en
agua fresca.

Se ponen al fuego en una cacerola con un litro1 medio de agua.

Se les quita la pelicula i se echan en otra cacerola, evitando que que-
den unas sobre otras.

Se cubren con un almibar preparado con doscientos cincuenta gramos

de azicar 1 dos decilitros de agua, 1 se cuecen \durante diez minutos, de
modo que apénas se note que el almibar hierve,
Luego que las castafias estén cocidas, se escurren en un cedazo.

NPT —————
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Se cuela el almibar i se reduce.

Se arreglan las castafias 1 se vierte el almibar por encima.

A la compota de castafias, hecha como acaba de decirse, se le afiade
bien un pedazo de vainilla, o la corteza de un cuarto de naranja o de limon.

Compota de pifia

Se pela una piiia; se corta en rodajas de medio centimetro 1 se ponen
en una cacerola o en un cazo con un almibar preparado con una libra de
azucar i dos decilitros de agua.

Se cuece a hervor mui lento durante una hora,

Se pasa todo a una cazuela 1 se deja descansar durante veinticuatro
horas.

Al dia siguiente se escurren los pedazos de pifia.

Se cuela el almibar 1 se reduce a la mitad.

Se coloca la pifia en la compotera 1 se riega con el almibar,

Jalea de manzanas

Se mondan tres kilos de manzanas, se prefieren harinosas, 1 se ponen
en un perol con cuatro litros de aguaise hierven hasta que estén bien
cocidas.

Juando estén reducidas a pasta se escurren en un cedazo; se pesa el
jugo 1 se vuelve a poner en el perol con seiscientos gramos de azdcar en
pedazes por kilo de jugo. :

Se derrite al fuego; se cuela por una servilleta i se cuece en dos partes
hasta reducirlo que esté de punto, lo que se calcula echando un poco en un
plato; cuando no se corre, es seial que ya esta.

Se pone en los botes para guardarlos. Cuando la jalea se jhaya en-

friado por completo, se hace un redondel de papel del tamafio de la boca

del bote, se moja en aguardiente i se aplica sobre la jalea, cubriéndola en
seguida con un segundo papel, :

Las jaleas deben conservarse en un lugar bien seco, pero no mui

abrigado.
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Observacion.—Las jaleas quedan mas bonitas, haciéndolas en peque-
nas cantidades.

Jalea de grosellas

Se elijen cuatro.kilos de grosellas, la mitad encarnadas i la otra mitad,
blancas, i un kilo de frambuesas.

Se ponen en un perol con un litro de agua i se cuecen a todo fuego,
teniendo cuidado de revolverlas con la espumadera para que la frutano se
pegue, i se hace hervir ocho minutos.

Al cabo de este tiempo, se pone un cedazo de crin sobre una cazuela
grande i se vierte encima la fruta; luego que se haya escurrido bien, se
pesa el jugo i se afiaden seiscientos gramos de aztcar por kilo de jugo.

Se derrite al fuego i se cuecen en dos partes a todo fuego hasta que

" esté de punto, lo que se prueba como se ha dicho en la jalea de manzanas
o con el pesa-jarabe, si se tiene, debe estar de veintiocho grados.

Se vacia en los botes i se concluye como se ha dicho en la jalea de

manzanas.

Jalea de membrillos

Se pelan los membrillos para obtener dos kilos; se corta cada uno en’
cuatro partes, quitdndoles los corazones.

A medida que se van pelando, se van echando en agua fria para evitar
que se oscurezcan.

Se echan en seguida en el perol con cuatro litros de agua i se cuecen
hasta que se hagan papillas.

Se concluye lo mismo que la jalea de manzanas. Se pesan seiscientos
gramos de aztcar por kilo de jugo.

Castafias hiladas
Se preparan las castafias como para la competa de castafias.

Se hierven para reducir el almibar.
Cuando estd hecha la reduccion, se cuelan las castafias por el colador
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de laton; se comprimen en el colador de modo que vayan cayendo como
fideos en la compotera.

Esta compota se va amontonando por si misma hasta una altura de cua—
tro centimetros.

Hai que tener cuidado de no tocarla para que no se destruya la forma de
fideos.

Naranjas carameladas

Se pelan tres naranjas, teniendo cuidado de que no se escape el jugo, i
se separan en cuartas partes, dividiéndolas en seguida en gajos.

Se tienen preparadas unas agujas o brochetes de madera, de diez cen-
timetros de largo por cuatro milimetros de grueso.

Se pincha con una aguja los gajos de cada cuarta parte de naranja,
hasta la mitad de la aguja.

Se colocan todas en un cedazo, evitando que se toquen i se dejan se-
car durante dos horas.

Se ponen quinientos gramos de aztcar en pedazos en un-cazo o perol
1 se afladen dos decilitros 1 medio de agua; cuando el azicar se haya derre-
,tido se coloca al fuego.
Al primer hervor i durante toda la coccion, se espuma cuidadosa-
mente.

Cuando el azicar llega a hervir con burbujas mui espesas, se roza el
azicar con el dedo para sacar una particula i se mete mui vivamente el
dedo en agua fria, que se tendrd a la mano.

Cuando el azticar se rompe sin pegarse a los dientes, es sefal que estd
de punto.

Es preciso probar el azticar continuamente, un hervor demas seria su fi-
ciente para ponerlo amarillo.

Se deja descansar un minuto, i despues se empapa en él cada trozo de
naranja, es decir cada aguja.

Se tiene arena en una cacerola i se clavan en ella las agujas para que
los cuartos de naranja escurran i se enfrien.
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Cuando la naranja esté fria se saca con una mano sin focar a la aguja,
que se manfiene con la otra.
Se arreglan en forma de pirdmides en una compotera.

Castanas carameladas

Se hace una incision a treinta 1 seis castaias, que se asan en la sarten,
evitando que se doren.

Se pelan 1 se dejan enfriar; cuando estén frias se pican en agujas como
las naranjas i se preparan i concluyen de igual modo (véase articulo an—
terior).

Uvas earameladas

Se divide un racimo de uvas en racimitos de cuatro a cinco uvas.

Se efecttia la operacion como las Naranjas carameladas.
I J

., Cerezas carameladas

Se emplean las cerezas frescas o las cerezas en aguardiente.
Se usa el mismo procedimiento que para las Naranjas carameladas.

Grosellas azucaradas

Se bate una clara de huevo en un plato con una cucharadita para caté
de agua; se deja reposar la clara para que no tenga nada de espuma.

Se estienden quinientos gramos de azicar granulada o molida, pero
refinada.

Se mojan los ramitos de grosellas uno por uno en la clara 1 se revuel-
can en el azicar, procurando que ésta los cubra enteramente,

Se sacuden lijeramente i se van colocando sobre una parrilla de alam-
bre, para que se sequen bien.

Despues se arreglan en una compotera.
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Confitura de cerezas

Se compra la cantidad necesaria de cerezas para obtener dos kilos, des- =

pues de sacadas las ramitas. i
Se les quitan los rabos i los huesos, teniendo cuidado de no destrozar
la fruta. 3
Se rompen en pedazos setecientos gramos de azticar, la que se poneen
un perol con medio litro de agua, 1 las cerezas,
Se pone a fuego vivo, revolviendo con cuidado con la espumadera, para
no destrozar las cerezas. . '
Se retira del fuego cuando, levantando la espumadera, cae el jugo
trabado. '
Se vierten las cerezas en una cazuela.
Se deja descansar hasta el dia siguiente.
Se vuelven a colocar en el perol, afiadiendo doscientos cincuenta gra-
mos de azilicar en pedazos i se cuecen nuevamente hasta que estén dej
punto. :
Se vacian en los botes para conserva, i cuando la confitura estd fria,
se cubre con un papel mojado en aguardiente, como yase ha dicho para

la jalea de manzana.

Mermelada de duraznos

Se pelan 1 se les quitan los huesos a dos kilos de duraznos; se colocan
por capas espolvoreadas lijeramente de azficar i se dejan asi hasta el dia si-

guiente.
Se vacian en un perol con setecientos gramos de azidcar i se cuece a

fuego vivo, revolviendo hasta que esté de punto. ‘
Se vacia en los botes, se deja enfriar i se cubre con papel como ya se

ha dicho en los articulos anteriores. =«

Confitura de frutillas

Se les saca el pezon a dos kilos de fratillas.
Se pesan setecientos gramos de aztcar por kilo de frutilla.
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Se coloca en un perol grande, una capa de frutillas i otra de azticar mo-
- lida refinada, o de azficar granulada para dulces, hasta concluir con las fru-
-.:

- {illas, debiendo ser de azicar la dltima capa.

Se deja reposar asi hasta el dia siguiente.

Se coloca a fuego vivo, i se le da punto, teniendo cuidado de ajitarlas de
vez en cuando con la espumadera, para que no se peguen, pero teniendo cui-
dado de no romperlas.

.
3
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Se vacian en los botes i se fapan como ya se ha dicho.

Dulee de fresas

Escgjanse las fresas mejores i mas encarnadas que se puedan encontrar,
‘1 despues de pesarlas, afiddase la misma cantidad en peso de azicar moli-

;»,;
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da, coléquese todo en varias ensaladeras, poniendo una capa de fresas, otra
. de azicar; i asi sucesiva i alternativamente, terminando con una capa de
~ aziicar, déjese veinticuatro horasen unlugar fresco, al cabo de este tiempo,
- el zumo de las fresas habra absorbido casi enteramente el azticar.

Péngase todo en un perol, 1 se hace hervir unos cuatro minutos; des-
~ pues se pasard la confitura a un recipiente de porcelana que se guarda en
lugar fresco; a las veinticuatro horas vuelve a ponerse al fuego, i cuando
haya hervido seis o siete minutos, se guarda en tarros.

: Hai que espumar cada vez cuidadosamente la confitura, procurando no
~ aplastar las fresas.

Jalea de grosellas a la inglesa

Se cuecen siete libras de grosellas en el agua suficiente para que las
-:'cubra, hasta que estén como pulpa.

Se pasa el liquido por un cedazc i se deja reposar toda la noche.

Se vuelve a pasar por una muselina.

Para un litro de liquido, una libra de aziicar en pedazos.

Se cuece hasta que esté bien colorada, sacando toda la espuma que

se levante.
22 NEGRITA
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Se vacia un poco en un plato, si no se estiende es sefial que estdde *
punto.
Se echa en vasos i se guarda.

Mermelada de naranjas

Las naranjas mandarinas son las mejores para este dulce.
Se lavan i se secan doce naranjas 1 dos limones.

Se pelan las naranjas mui finamente i con cuidado. |
Las dos terceras partes de las cAscaras se guardan aparte, i se pican E

mui menuditas. 1
Se pesan las naranjas, el limon 1 la cascara necesaria, es decir, las dos 3
terceras partes. '
Se cortan las naranjas i los dos limones en pedacitos, sacando las pepas,
Pava cada libra de frata 1 cdscara, dos litros 1 medio de agua. 2

Se dejan en una paila durante veinticuatro horas.

~ Se hacen hervir las pepas en poquita agua, durante media hora; se cuela

i cuando se enfrie debe estar como una goma. _'
Despues de las veinticuatro horas, se hacen hervir el agua con la fruia
durante des horas. 3
Se agrega la goma de las pepas, 1 se vacia todo en vasijas i se deja hasta |

el dia siguiente. o
Despues de las veinticuatro horas, se hacen hervir el agua con la frufa 'ﬁ. :
durante dos horas. . |

hasta el dia siguiente.
Se pesa la pulpa, i por cada libra, se pesa una un cuarto de azticar. 1
Se cuece la pulpa con el aztcar durante cuarenta minutos, hasta que
haga hebra.
No debe quedar mui espesa, i si hierve mucho, perdera su color.
Se coloca en tarros 1 se guarda en lugar fresco.
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Otra

Para seis naranjas un limon.
Las cantidades se aumentardn como se quiera, tomando por base estas
medidas. .
Se pela la fruta; se corta la céscara en tajaditas delgadas con un cu-
chillo de plata. .
En seguida se pica la pulpa de las naranjas i del limon pero no la cés-
cara de éste.
Se sacan las pepas 1 la parte blanca de las naranjas.
Se mide un litro de agua por cada naranja.
Se coloca el agua con las naranjas, limon i la ciscara en una paila para
~dulce; 1 se deja remojar durante dos dias.
Al tercer dia se pesa un litro de la mezcla por una libra de azicar en
pedazos.
Se coloca todo en la paila i se hace hervir una hora 1 media, espuman-
do de vez en cuando. :
Cuando se ponga como jalea, es sefial que estd de punto.

Damascos i guindas o cerezas cristalizadas

Por cada libra de fruta una de aztecar.
La fruta no debe estar bien madura.
Se sacan los huesos a los damascos; las cerezas, se pueden conservar

-

- con ellos.
oy Se coloca la fruta en la paila con agua fria, i se pone a calentar.

Cuando hierva, se bota el agua caliente 1 se agrega nuevamente agua
-~ fria.

Se deja la fruta enfriar en esta agua, i en seguida se bota nueva—
~ mente.

' Se hace hervir el aziicar con un poco ménos de una taza de agua, por
' libra de azfcar.

Cuando haga pelo es sefial que estd de punto.
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Se vacia inmediatamente la fruta en el alinibar; se da un hervor; se re-
tira i en unos minutos mas se da otro hervor.

Se echa en una cazuela, i se deja hasta el dia siguiente.

Se saca la fruta 1 se hierve el almibar hasta que cubra la cuchara.

Se vacia sobre la fruta i se deja otras veinticuatro horas. ‘

Se vuelve a hacer hervir el almibar hasta que forme un hilo grueso, al -
levantarlo con la cuchara.

%
e

Se vacia a la cazuela 1 se deja otras veinticuatro horas.
Al dia siguiente se saca la fruta i se coloca en una tabla, espolvoreada

con bastante azdcar, 1 se deja secar, cukriéndola tambien con aztcar. '
La fruta se seca mejor en un lugar caliente o al sol.

Queso de damasco

I.os damascos deben estar bien maduros.

Se colocan los damascos en un jarro o en una cacerola tapada; se ;
ponen en el hornmo a calor mui moderado i se dejan en ¢l toda Ia ."_:j
noche. b

A la manana siguiente se vacia la fruta en un cedazo, i se pasa apre- 3
tando con una cuchara de madera. '

Se pesa la pulpa 1 se coloca en la paila con el azicar que debe ser tres
cuartos de libra por una libra de pulpa.

Se revuelve hasta que hierva, en seguida se deja cocer lentamente
durante dos horas, revolviendo de vez en cuando para que no se pegue i E
se queme.

Despues de las dos heras se coloca nuevamente la paila a todo fuego
para que hierva rdpidamente durante veinte minutos.

Se rompen los huesos, se blanquean las almendritas, se pelan i se agre-
gan a la frata. :

Se vacia el dulce en moldes bajos i redondos, se cubre con un papel
mojado en aguardiente, se tapan en seguida bien los moldes con papel o 3
con las tapas que se quiera, ‘ 3

Este dulce no debe comerse sino despues de algunos meses de hecho, __"
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>0,
debe estar lo bastante s6lido para que se pueda cortar en tajadas con un
cuchillo.
Se puede preparar asi de manzana o de membrillo, teniendo cuidado
de"cocer 4ntes la fruta 1que las manzanas sean harinosas.

Damascos en almibar

Es necesario que sean damascos grandes 1 maduros.

Tres libras de azlcar en terrones por cada cuatro libras de fruta.

Se pela la fruta si se quiere; se les saca losihuesos sin destruir los
damascos.

Se hierve el aziicar con el agua suficiente durante quince minutos, es-
pumando bien (una taza por libra de azucar).

Se agregan los damascos i se cuece otros quince minutos.

Se vacian en un bol i se dejan hasta el dia siguiente.

Se saca la fruta i se hierve el almibar rApidamente para que se reduzca
1 espese.

Se agregan nuevamente los damascos i se hierven durante cinco mi-
nutos.

Se retira del fuego.

Se sacan los damascos con cuidado con unajcuchara colador; se colo-
can en tarros i se vierte el almibar encima.

Se dejan enfriar i se tapan.

Conserva de ciruelas’

Igual cantidad de fruta i de aziicar.

Si las ciruelas son grandes, se parten en dos; se sacan los huesos.

Se colocan las ciruelas en una fuente grande.

Se cubren con la mitad del azicar, que debe estar molida.

Se deja reposar hasta el dia siguiente.

La otra mitad del aziicar se vacia en la paila; se disuelve con media
taza de agua por libra de aziicar.

Luego que esté deshecha, se hace hervir; se agrega la fruta que se
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habia dejado con azticar, i se cuece todo rdpidamente, revolviendo i espu-
mando durante veinte minutos.

Se rompen algunos huesos; se pelan las almendras con agua caliente i
se parten en dos, se agregan al dulce; se hierve diez minutos més.

Se vacia en los tarros i se tapan cuando estén frios, colocando encima
de la conserva un papel con aguardiente.

Conserva de mapzanas i zarzamora

Para una libra de manzanas peladas i cortadas en tajaditas, tres libras

de zarzamora desgranadas, 1 tres cnartos de libra de azicar por cada libra
de fruta mezclada.

e o b

o

Se coioca la fruta i el aziicar en la paila.

Se cuece a fuego moderado hasta que hierva.

Se deja en laeguida hervir durante media hora, a todo fuego, sin dejar de
revolver, e impidiendo que se levante espuma, pues no debe perderse nada del
Aztcar.

Se vacia en frascos, que deben estar bien secos,

Se dejan enfriar i se tapan bien.

Se guardan en lugar fresco.

Jalea de zarzamora

A causa de las gemillas que esta fruta contiene, esta jalea es preferida a

-
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la conserva.

Se lavan i se secan bien.

Se colocan en un gran jarro; se tapan i se pone el jarro en una olla de
agua caliente, de modo que el agua llegue a la mitad del jarro.

Se cuece ast al bafio-maria, hasta que haya despedido todo su jugo.

Se pasa por una bolsa de franela o de muselina, recibiendo el jugo en
un bol.

Se mide éste, 1 por cada litro se pesa una libra de aztcar,
Se coloca el jugo en la paila.

Y
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El azicar se pone a calentar en una fuente en el horno.

Se hace hervir el jugo durante veinte minutos @ todo fuego 1 revol-
viendo de vez en cuando. i

Se agrega el azicar i sc continua revolviendo hasta que se disuelva.

Se espuma, si es necesario, i cuando ya esté de punto se retira i se lle-
nan los frascos con la jalea, los que deben calentarse dntes. :

Hai que tener cuidado de observar bien el punto, pues por el color es

facil equivocarse i se puede quemar.
Conserva de frambuesas

Se pesa la fruta, una libra por libra de azdcar.

Se coloca la fruta en la paila, se aplasta un poco con la cuchara de ma-
dera, para esprimir un poco el jugo.

Cuando la fruta comienza a hervir, se agrega el azicar,

Se coloca nuevamente al fuego, i se revuelve hasta que hierva.

Se cuece a fuego vivo durante quince minutos.

Se retira i se vacia en los frascos.

Dulce de cayote

Se pela i se parte en trozos un cayote, sacindole las pepas.

Se pesa tres cuartos de azicar por libra de fruta.

Se pone ésta en una paila con un decilitro de agua 1 se cuece lenta-

mente, revolviendo.

Cuando principie a hervir se agrega el aztcar.

Se sigue revolviendo hasta que éste se disuelva.
| " Se deja hervir hasta que el almibar se reduzca completamente i se vea
¢l fondo de la paila.

Se agrega el jugo de un limon i ralladuras del mismo.

Se da otro hervor 1 se retira.

Se vacia 1 se gnarda.

Cuando se quiere servir al dia siguiente se vacia en una dulcera i se
.~ cubre con almendras partidas en dos.

Este dulce es mui bueno para torta de alfajor con almendrado.
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Dulce de higo

Se elijen higos sanos 1 no mui maduros,

Se les cortan las puntas 1 se les hace una incision en cruz.

Se pasan un segundo por una lejia hirviendo, i se van echando en
agua fria.

Se ponen a cocer, sacindolos tan pronto como van estando cocidos,

Se desaguan durante tres dias, cambidndoles el agua tres veces al dia.

s 2 ol

Se pesa tanta aztcar como_el peso de los higos.
Se hace un almibar i se coloca la fruta en el almibar frio.

e
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Se les da un hervor.
Se retiran del fuego i se dejan asi hasta el dia sub-siguiente.
Se hacen hervir nuevamente, durante dos horas, espumando constan-

3
:‘,';

temente. :
Se retiran i se<lejan descansar durante veinticuatrojhoras.
Se vuelven a hacer hervir dos horas.
Se vuelven a dejar descansar 24 horas.

Se hace hervir nuevamente hasta que dé punto.
Mermelada de membrillos a
3
Para hacer que la mermelada quede bien amarilla, del color de la fruta,
; : '.1
se cuece ésta en pedazos i se pasa por el cedazo. 4
El caldo se reserva para jalea, agregdndole la goma. i
Por cada libra de fruta, una libra de azticar molida, refinada. i
Se echa el membrillo en la paila con el aztcar, i se revuelve (fuera del ;

fuego) con la cuchara de madera, hasta que vaya espesando, de modo que se

vea la paila. .
Se pone enténces al fuego vivo, sin dejar de revolver.
Se hierve cinco o diez minutos,

Se retira.
Se vacia en los moldes.

Se deja enfriar i se cubre con un papel empapado en aguardiente.
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Esta mermelada se puede hacer con almibar tambien, quedando el
dulce colorado ¢ amarillo oscuro.

Se hace un almibar de bastante punto con el azicar.

Una taza de agua por cada dos libras de azicar.

Se vacia el membrillo i se revuelve i se hace hervir hasta que se vea el
fondo de la paila.

Cuando se hace a todo fuego, queda amarillo; cuando se hace lenta-
mente se pone colorado. ‘

Cerezas de jubileo

Se sacan los huesos a quinientos o seiscientos gramos de cerezas, que
sean grandes (cerezas guindas).

Se cuecen en medio litro de almibar clara.

Se escurren i vacian en seis u ocho tacitas o moldecitos (de loza para
fuego). :

Se reduce el almibar en su tercera parte 1 se le agrega dos o tres cucha-
radas de chufio.

Se agrega a cada moldecito media copita de kirsch i se enciende al
momento de gervir,

Luego que se haya apagado, se afiade una cucharada del almibar a cada
tacita.

CAPITULO XXVIII
PASTILLAS I CARAMELOS

Chocolate a la crema

Se cuecen cien gramos de azticar hasta que quede como liga, afiadién-
dole un pedazo de vainilla i dos cucharadas de natas.
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Se deja enfriar, se saca la vainilla 1 se trabaja hasta que el aztcar for-

me una pasta. ' .

Se divide ésta en porciones pequeiias, del tamano de una avellana, ]

Se derrite en un perol o en un cazo, chocolate, anadiéndole almibar
de bastante punto para que el chocolate tenga la consistencia des una papi-
lla espesa. !

Se sumerjen las bolas en el chocolate una a una.

Se sacan con un tenedor 1 se dejan enfriar sobre una placa.

Se quitan de la placa i se ponen sobre un cedazo.

Pastillas de fresas i

Se ponen en una cazuela trescientos gramos de azicar molida, pasada

por un cedazo.
Se hace con ella i un puré de fresas una pasta bien trabada.

Se coloca en nn perol i se revaelve sobre el fuego, con una cuchara

de madera.
Al primer hervor se retira del fuego.
Se forman unas pastillas, se colocan en la placa 1 se dejan enfriar.
En seguida se ponen en un cedazo de alambre ise secan al horno a

fuego suave.
Modo de preparar caramelos

Para hacer caramelos, hai que saber mui bien cocer el almibar, pues,

s1 no se hace hervir con el punto necesario o no se hard o quedard mui du-

ro o granulado.
El caramelo bien confeccionado debe ser bien suave.

Como cocer el aziacar hasta dejarla suave

Echese media libra de azicar mclida en una pequefia cacerolita, la

0
e

cual se habrd mojado con agua fria, 1 viciese en ella la suficiente agua

£
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- para humedecer el aziicar, de modo que se pueda vaciar como un puré.

Mojando de este modo el aztcar se impide que se queme.

Se coloca la cacerola sin tapa a un fuego suave 1 se deja asi hasta que
hierva, teniendo cuidado que se deshaga hasta da menor particula de
azlcar. '

Se saca bien la espuma, se coloca la tapa i se deja hervir durante dos
o0 tres minutos.

Con esta operacion, se aclara el almibar i se derriten las cristalizacio-
nes que se forman a los lados de la cacerola.

Alora se quita la tapa i se hace hervir el almibar rdpidamente, pro-
bédndolo de tiempo en tiempo, metiendo un palito en el almibar i dejando
caer una gota en una taza de agua.

Cuando la gota en el agua esté lo suficiente consistente para poderla
hacer una bola suave con el dedo pulgar e indice, es sefial que el almibar
ya esta, para los caramelos suaves;1i para caramelos duros, debe quedar
la bola dura.

No debe revolverse el almibar, miéntras hierve, porque se granularia.
Luego que esté pronto se vacia en un mArmol el que se habrd mojado

“con agua fria o se habrd untado con aceite de olivo.

Si no hubiere mfrmol se podria vaciar en un plato estendido de loza,
pero no se podria echar una gran cautidad, a lo sumo una libra.

En todas las recetas siguientes deben seguirse estas reglas,

Caramelos opera

Hégase hervir dos libras de aztcar molida hasta que quede la bolita
suave.
Viciese suavemente la mezcla en un marmol o en un azafate redondo

grande 1 estendido,

|

Espérzase sobre ella media libra de almendras molidas o machacadas
i una onza de pistachos picados bien menuditos.
Luego que la mezcla esté fria 1 se principie a endurecer en las orillas,
se trabaja un rato con una cuchara larga de madera hasta formar una pas-
- ta firme. »
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Se divide en tres partes.
Se tifie una de verde i se echan unas gotitas de chartreuse, ofra de ro-
sado 1 se sazona con vainilla; 1 la otra de amarillo, 1 se agrega esencia de

almendra.
Con un rodillo de vidrio o una botella se hulerea cada division, hasta

de pulgada i despues en cuadrados.
Se envuelven en papel de estafio 1 se guardan en cajas de lafa, -

Caramelos de chocolate

Se saturan tres libras de azicar con agua como ya se ha dicho,1 se
agrega una pequefia cucharadita de crema tartara i se hace hervir hasta
que esté de punro para formar la bolita suave. 3

~ Se agregan a esta mezcla tres onzas de chocolate sin aziicar, 1 se mue-
ve lo ménos posible fuera del fuego.

En seguida se agregan cinco onzas de mantequilla fresca.

Se hace hervir nuevamente hasta que la mezcla se junte bien.

Se vacia en un méarmol o plato que esté bien seco i cuando esté medm
fria, se aplasta hasta que quede de media pulgada de grueso, _

Se marcan sin cortarse en cuadros encima, i cuando esté fria se corfa

con un cuchillo afilado i puntiagudo, en cubos.

Caramelos de limon

una cucharadita de esencia de limon. 3
Se hace hervir nuevamente, se vacia en el marmol 1 se concluyen co-
mo los demas caramelos.

Caramelos franceses de chocolate
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la cantidad que equivalga al grueso de dos nueces, dos cucharadas de miel
- idos vasos bien llenos de aziicar molida.

E Se pone todo al fuego i se revuelve sin cesar durante veinte a veinti-
~ cinco minufos. !

E Se unta con aceite una plancha de radrmol, se vacia la mezela 1 éntes
.-i: ‘que se enfrie por completo, se trazan cuadrados del porte que se quiera
~ conla parte de atras de un cuchillo.

Caramelos de café

Se ponen en una pailita sobre un fuego bien vivo doscientos cincuen-

';_: ta gramos de azicar negra, con cien gramos de mantequilla fresca, se deja
~heryir durante diez minutos, revolviendo la mezcla con la cuchara de ma-
- dera. ' _ :

Seaiiade a la mezcla medio vaso de café bien cargado 1medio vaso de

~ nata i se deja hervir durante otros diez minutos sin dejar de revolver.

Cuando una gota de esto arrojada en un vaso de agna se precipita al
- fondo sin enturbiar el agua, es sefial que la mezcla estd de punto.
Se unta lijeramente con mantequilla un mirmol i se vacia el conteni-
3 ~ do de la paila i cuando esté un poco frio, se corta en cuadraditos.

E. Si se quiere se pueden hacer tambien de chocolate, sustituyendo al
- café dos tabletas de buen chocolate disuelto en medio vaso de agua.

e e
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CAPITULO XXIX

LICORES I REFRESCOS
Anisete

Se vacia litro i medio de agua destilada sobre un kilo i medio de aztcar
blanca en polvo.

Se dejh enfriar durante veinticuatro horas, teniendo cuidado de revol-
ver de vez en cuando, para que la aziicar se vaya deshaciendo.

En seguida se pasa por un papel filtro 1 despues se le agrega un litro
de aleohol de 94 grados i dos gramos de esencia de anis, teniendo cuidado
de mezclar bien todo.

Se coloca en botellas i se espera un cuarto de hora dntes de faparlas.

Se conserva muchos afios, i gana en calidad miéntras mas tiempo tiene
este licor.

Chartreuse

Se hace el sirop como para el anisado.

Se deja en infusion durante quince dias un paquete de yerbas en unli-
tro de aleohol de noventa i cuatro grados, teniendo cuidado de mover todos
los dias la botella; en seguida se afade al sirop de aztcar, ise pasa todo
por un papel filtro.

Los paquetes de yerba se consiguen donde la sefiora Alfonsa Max.

Calle de la Bouverie, en Patfirages (Béljica).

Marrascfuino

Se toma la ciscara de doce naranjas ide cinco limones; se pica mui
menudo, se le agrega tres libras de azicar en polvo; se deja en infusion
durante cuatro dias en cinco litros de jinebra de la mejor marca, i despues
se cuela por un papel filtro.

ot
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Jarabe de naranjas i de limon

Péngase en una cazuela medio litro de almibar frio; afiddase la corteza
de seis naranjas i de tres limones; tdpese 1 déjese veinticuatro horas en in-
fusion. °

Esprimase el zumo de las naranjas i de los limones, i sobre él échese
un litro de agua, pasindolo luego todo por un tamiz de seda.

Pingase en ofra cazuela kilégramo i medio de aztcar molida, el zumo
encima 1 coldquese al fuego, hasta que el azicar esté bien derretido, pero
procurando que el calor no pase de 32°.

Luego se deja enfriar i se pone el jarabe en botellas.

Shrub (especie de curacao)

Se toma docena 1 media de hermosas naranjas, se esprimen i se cuela
el jugo a traves de un tamiz; se agregan cuatro libras de azicar de primera
clase 1 cuatro litros de ron de Jamaica.

Luego que la azticar esté bien disuelta, se embotella i se deja reposar
durante uno o dos meses.

Modo de hacer un buen jarabe

Para hacer un buen jarabe de disuelve una libra de aziicar como en una
cuarta parte de agua, se hace hervir algunos minutos, espumandola hasta que
quede clara,

A cada dos libras de azicar se agrega la clara de un huevo, bien ba-
tida. '

Se hierve rdpidamente 1 se espuma miéntras hierve.

En seguida se cuela.

Jarabe para ponche

Jarabe de punch:
Cinco kilégramos aztcar ordinaria, dos litros 1 medio de ron o de rack,
medio litro de alcohol de ochenta grados, cincuenta gramos de té puesto en
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infusion en un litro de agua, doscientos cincuenta gramos de jugo de
limon.

Se mezcla todo.junto sin hervir i se junta con dos partes de agua
hirviendo para hacer el ponche.

Ponche caliente

Se hace una infusion de veinte gramos de té en un litro de agua hir- ‘
viendo.
En una cacerola se ponen trescientos gramos de aziicar con dos decili- |
tros de agua, la corteza de dos naranjas i de dos limones; una botella de ron

i otra de buen aguardiente; se pone la cacerola al fuego i se prende, tenien-

do cuidado de revolverlo de cuando en cuando, para que no se apague el ron
i el aguardiente que deben arder ocho minutos.

Pasado este tiempo, se mezcla a éste la infusion de té, i se pasa todo
por tamiz; al tiltimo momento se le agrega el jugo de seis naranjas.

Se mantiene caliente hasta el momento de servirlo.

Ponche sencillo a la romana

Se toman setecientos cincuenta gramos de almibar, la corteza de dos li-
mones 1 el jugo de ocho ise echan en medio litro de agua; se cuela i se hiela
en la sorbetera, se baten tres claras de huevos hasta dejarlas como espumai
se agregan al momento de servir con una media copa de ron.

Se ajita nuevamente el todo i se sirve.

Ponche en Kirsch

Cince kilégramos de aziicar refinada, dos litros i medio de Kirsch, medio
litro de aleohol fuerte, ciento veinticinco gramos de jugo de limon, doce cen- ]
tilitros de alcoholato de nuez.

Se prepara como el anterior.
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Ponche en cognac

finco kilégramos de azicar ordinaria, dos litros i medio de buen cog-
nac, medio litro de alcohol de ochenta grados, ciento veinte 1 cinco gramos
de jugo de limon, en ocho gramos de dcido citrico.

Se procede como para el ponche en ron.

Una bebida deliciosa

Un litro de leche pura en la que se echan cuairo cucharadas de kirsch
afiejo, agregando un pedazo de vainilla, la aziicar suficiente i la cuarta parte
de una pifna en tajadas.

Despues de tres horas de reposo, la mistura esti a punto para ser be-
bida.

En lugar de pifia pueden ponerse algunas gotas de agua de azahar.

Jugo de frutas

Las frutas que se emplean mas comunmente para esprimirlas i conser-
var su jugo, son las grosellas, cerezas, frambuesas, membrillos, limones i
naranjas. .

Para filtrar el jugo de estas frutas, se vacia por partes sobre un cuadra-
do de franela sostenido en sus cuatro estremos; el jugo se vierte sobre un
 tiesto colocado debajo. :

E Despues de esta operacion, se vacia en una vasija para hacerlo hervir;
' en seguida, con ayuda de un embudo, se echa en botellas que se habrén ca-

' lentado previamente al baiio-maria durante veinte minutos, i que en segui-
-~ da se tapardn perfectamente.
Se pueden calentar las botellas en el baiio-maria vacias o llenas de agua;
_en este tltimo caso se vacia el agua que contienen en el momento en que
va a echarse el jugo.

Estos jugos de frutas, cuidadosamente conservados, pueden emplearse
en todas las épocas del afio para hacer jaleas, helados, sorbetes 1 otras bebi-
' das agradables.

23 NEGRITA
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Los refrescos para los bailes i tertulias, preparados con agua suficien-
temente azucarada 1 a la cual se mezcla el jugo de estas frutas, son mui su-
periores en sabor 1 en perfume a los sorbetes 1 jarabes diluidos en agua, de
que ordinariamente se hace uso.

Jugo de naranja

Despues de lavar 1 colocar en un tiesto las cortezas de cierto niimero

de naranjas dulces, se cortan estas frutas por el medio 1 al traves para es-

primir sobre las cortezas el jugo 1 despues la pulpa, con ayuda de una cu-
chara, teniendo cuidado de quitar todas las pepas que puedan encontrarse
en el jugo.

W S PR

Despues de una o dos horas de reposo, se pone en botellas que deben

llenarse hasta dos o tres centimetros del cuello.

Se tapan las botellas sin apretar los tapones 1 se pasan al bafio-maria;
despues de una ebullicion de veinte a veinticinco minutos, se dejan enfriar
1 se tapan definitivamente.

El jugo de limon se prepara por el mismo procedimiente.

Estos jugos se emplean ventajosamente para preparar las bebidas re-

frescantes conocidas con los nombres de naranjada 1 limonada.

Curacao

En un litro de buen agunardiente se ponen las cortezas de tres hermo-
sas naranjas; se esprime el jugo de estas dltimas i en ese jugo se hacen di-
solver doscientos cincuenta a trescientos gramos de azicar.

Se mezclan los dos licores 1 se dejan reposar un mes; en seguida se fil-
tra 1 embotella.

Para mayor cantidad, se observan las mismas proporciones.

Horchata de almendras

Témense trescientos gramos de almendras dulces i treinta gramos de
almendras amargas. ;
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Se pelan i se machacan por pequenas cantidades, afadiéndoles un litro
i medio de agua poco a poco.

Luego que todas las almendras estén molidas 1 toda el agua empleada,
se cuela por una servilleta, teniendo cuidado de esprimirla para estraer el
jugo de las almendras.

Se hace un almibar con un kilo de aziicar, se le agrega una cucharadi-
ta de agua de azahar i1 se mezcla bien con el jugo de almendras,

Se embotella tapando bien.

Si se quiere se puede hacer echando el azicar partido en pedazos en
el sirop de almendras, i se deja fundir asi veinte i cuatro horas.

Se le agrega el agua de azahar.

Se coloca en botellas i se tapa bien.

Licor de cafe

En medio litro de buen aguardiente se ponen en infusion dos onzas de
café en grano recien tostado, 1 se le deja por quince dias a lo ménos. Al
cabo de este tiempo, se cuela el liquido para apartar el grano.

Se toma enténces un kildgramo de aztcar 1 se disuelve en una taza de
café bien cargado; despues se mezcla esta especie de almibar con la infu-
sion. _

Se agrega al todo dos litros de aguardiente, i en seguida se embo-
fella.

Refresco de frutas

Prepdrese un jarabe de azicar o almibar, que se pondra a enfriar so-
bre el hielo.

Echese en un vaso la cantidad necesaria de cerezas, grosellas o fram-
buesas frescas.

Se pasa el juge por el tamiz 1 se mezcla al almibar helado.

Cuando la estacion de las frutas rojas haya pasado, puede uno servirse
de limones o de naranjas, que se preparan de la misma manera.
_ Esta bebida helada es mui preferible a todos los jarabes cocidos que se
~ encuentran en las confiterias.




356 LA NEGRITA DODDY

Otro Curacao

Se toma la cdscara de doce naranjas biensanasi de cinco limones dulces,
Se pican menudo, se le agregan tres libras de azlicar en polvo, i se
pone el todo en infusion durante cinco o seis dias en cinco litros de buen
aguardiente sin anis i finalmente se pasa por un colador bien fino. Si no se
encuentra bastante dulce, se le agrega un poco de almibar i algunas gotas

de agua de azahar.
Sirop-de cerezas

Sobre un kilo de cerezas mondadas se vierten tres litros de agua hir-
viendo i se dejan en infusion durante dos horas.

Se pasa por la manga de franela.

Se afiade un litro de almibar espeso hecho con dos kilos de azicar.

Se mezcla bien.

Se embotella i se guarda.

Sirop de café

Se prepara un café bien cargado con ciento veinticinco gramos de calé
en un litro i cuarto de agua, despues se deja deshacer en él setecientos
cincuenta gramos de azicar; luego que el sirop esté hecho, se retira la ca-
cerolaldel fuego i se le agrega medio.vaso de buen cognac.

Se deja enfriar i se pone en botellas. Este sirop se conserva perfecta-
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mente,

Sirop de naranjas

Se toman dos kilos de azlicar en pedazos i se frotan cuatro o cinco na-
vanjas hasta quitarles casi la corteza. 1
Se coloca esta azlicar en un litro 1 un vaso de agua ise pone en un 3
lugar fresco. Cuando se haya deshecho toda el aziicar asi en agua fria, se
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- le afiade veinte gramos de dcido citrico, el cual se disuelve en una pequefia
- cantidad de agua.
Mézclese 1 despues se filtra el sirop 1 se embotella.

Crema de anisado

ESERCIA de NI 1o stiore civasressatniissssainsssss D OTAON

Aleohol de 90°......... S Iy T L e
RANCAEE I n st lhicnbhrs b isssmrsiitbfannarssensnne. Ao HO0N, B0 mYIDS
& U Rl 113 vishanrsas SaEB Sl eked avh =¥ sosbhun fon aranie oo 2 litros (25 para

hacer el sirop).

_ Se hace primeramente el sirop con el aziicar 1 la cantidad de agua in-
- dicada mas arriba; se retira del fuego al primer hervor i se deja enfriar
hasta el dia siguiente.
: Se mezcla el anis con el alcohol i despues se agrega el sirop frio i se
'gomplei;an diez litros, agregdndole agua.
Se bate una clara de huevo i se agrega a la mezcla para clarificarla.
Se deja reposar un dia 1 despues se filtra i se embotella.

Licor llamado de San Loup

Se toma un litro de buen kirsch i se pone en infusion durante cuatro
8 Bmanas, un vaso 1 medio de huesos de ciruelas, bien limpios, con la ayuda
_e un trapo aspero, para que no quede ninguna particula de la pulpa. Para
esto se debe conseguir ciruelas mui maduras.
- Al cabo de un mes, se filtra por un lienzo 1se afiade un litro de sirop
de azicar sencillo, 1 clarificado ecomo se ha dicho en el articulo Crema de
anisao.
~ Se mezcla bien i se embotella.

Ponche de fruta

Este es mui delicioso para servir en paseos de campo.
Un cuarto de libra de cerezas, dos litros de fresas, dos limones, dos li-
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btas de azilcar en terrones, dos cucharadas de marrasquino, una copa de
jugo de pina 1 media libra de hielo molido.

Se machacan un litro 1 medio de fresas, con las cerezas, hasta formar
una pulpa; se agrega el jugo de los limones 1 tres litros de agua fria; se de-
ja esta mezcla asi, durante dos o tres horas, revolviendo de vez en cuando,

Se hace un almibar con el azticar 1 medio litro de agua; se espuma y
se deja enfriar.

Se cuela el jugo de la fruta hasta que quede lo mas clarificado posible:

Se mezcla con el almibar frio; se agrega el marrasquino, un pedazo o
dos de cascara de limon 1 el jugo de la pifia.

Se vacia todo en un bol de cristal; se agrega el hielo i el resto de las
fresas enteras.

Se sirve inmediatamente.

Ponche a la Romana, para grandes comidas

Se toma un litro de vino de Chablis, un litro de almibar de 32 };rados,
lo que se calcuala con el pesa-jarabes, i dos decilitros de jugo de limon.

Se mezcla todo, se cuela por el cedazo 1 se cuaja en la heladera.

Cuando esta bienitrabado se le afiaden dos claras de huevo batidas como
para merengue, ,

Se mezclan perfectamente 1 se tapa la heladera con un pafio mojado.

En el momento de servir se mezcla con el helado medio decilitro de ron,

Granizado de fresas al Champagne

Se echa en una heladera o en una sorbetera bien cinchada medio litro
de almibar a 35 grados 1 una botella de vino champagne, ‘

Se conjela.

En el momento de servir se afiaden 250 gramos de fresas.

Esta cantidad es para diez o doce personas. |
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Granizado de naranja

Se pelan bien seis naranjas.

Se separan los cascos, quitandoles el pellejo i las pepitas.

Se ponen en una fuente con un litro 1 medio de almibar a veinte
grados.

| Al cabo de dos horas se escurren en un cedazo, i el almibar se coloca

en la heladera.

Cuando empieza a formarse el granizado, se agregan las naranjas.

Se tapa i se sirve al cabo de veinte minutos.

CAPITULO XXX

SANDWICHS

| Concluiremos nuestra parte de cocina, con este capitulo de sandwichs,
- los que no deben faltar jamas eu los pic-nicks, i que es un complemen-
- to mui bien recibido en los viajes, paseos; como tambien en onces, cenas o
P tdes.

E Los sandwichs se pueden variar de infinidad de modos, aunque jene-
t ralmente no se sale del monétono sandwich de jamon, lenguai carne fria.

: De cualquiera clase que se prepare, ante todo debe consultarse su boni- |
|

ta presentacion 1 buen arreglo.

Deben hacerse de miga de pan, sin nada de corteza, arreglarse en pe-
- quefios montones sobre una servilleta en el azafate, rodeados de perejil o

~ berros. .
Debe cortarse el pan lo mas delgado posible i que sea siempre pan del
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dia anterior o de dos dias, pan de molde o de manteca, que contenga lo mé-
nos ojos posible.

Miéntras mas unida es la miga, mejor queda el sandwich. Se debe cor-
tar con un cuchillo mui afilado, o con los serruchos especiales para pan.

El pan de centeno hace tambien un buen sandwich; sobre todo de que-
s0 con mantequilla, o de sardinas i salmon.

Se cubre cada tajada con mantequilla que sea mui fresca.

Tajadas delgaditas de brioche o de bizeochuelo afiejo, son mui agrada-
bles para los sandwichs de dulce, de crema i de fruta.

Los sandwichs se cortan en cuadrados, triangulos o redondelas, tenien-
do cuidado que no sean grandes. :

“Para los paseos de campo se pueden cortar un poco mas gruesos.

Los sandwichs para pic-nicks deben envolverse en servilletas japone-
sas 0 en papel de seda.

Sandwichs de carne

Para estos sandwichs es mejor la carne picada, que en tajadas.
Vaca, ijamon, lengua, cordero, ternera, se puede usar, teniendo cuidado
de que la carne no contenga gordura ni nervios. ;

Se pica la carne 1 se sazona con lo que se quiera, ya sea tomate pi-
cado, lechugas, berros, pepinos, aceitunas o escabeche.

Se estiende con cuidado sobre el pan i se cubre con la otra mitad.

sandwichs de ave

Estos se hacen de pollo, perdices, pato, ganso, pavo o de pité de foe
gras.

Se mezcla la carne picada con salsa de mayonesa.

Se agrega al sandwich.

Sandwichs de peseado o marisco

Estos se pueden preparar con sardinas, salmon, jaivas 1 langostas.
Cuando se usan con sardinas, se rocian estas con limon, teniendo cui-
dado de sacarles dntes las espinas ila parte plateada.

;1
1
.

e
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El salmon, jaivas. langostas, se pueden mezclar con lechuga bien pi-
cada i salsa de mayonesa o asi solos, con mostaza o mantequilla en el

pan.

sandwichs de queso

Se ralla el queso, parmesano, gruyere, inglés u holandés o cualquiera

-~ otra clase de queso; se mezcla con nata batida para hacer una pasta, se sa-

 zona con pimienta, sal i apio picado mui finito; pero esto segun el gusto.

- Los quesos mantecosos se estienden con cuidado sobre “el sandwich,

se sazonan con pimienta, isi se quiere se cubren con un poquito de berros
picados.

Sandwichs de huevos

Se cuecen los huevos duros, pero no mas de diez minutos, pues per-
~ derian su color.

: Se echan inmediatamente en agua fria.

f Se pelan i se cortan en tajaditas, o si se prefiere, se pican.

: Se sazonan con sal, pimienta i un poquito de perejil picado o de berros.

Sandwichs de mermelada

Estos se preparan de toda clase de mermeladas, con bizcochuelos o con
~ pan de leche, ete.

Tambien se hacen con jaleas, con miel o con crema.

Otro modo de preparar sandwichs de dulces, es cortar una tajadita
- delgada, del mismo porte del sandwich, de queque Madera, untarla bien con
- erema o con miel i colocarla entre las dos tajaditas de pan con mante-
qulla.

Sandwichs de frutas
Estos son mui agradables en viaje en tiempo de calor.

Se cortan varias tajadas delgadas de pan de molde i se tuestan al calor
‘de las brasas bien calientes.
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Se cortan otras i se cubren la mitad con mantequilla.

A las sin mantequilla se les agrega una capa lijera de mermelada.

Se coloca la tajada tostada encima de la con mermelada.

Se cubre ésta con pldtanos cortados en redondelas mui finitas, con un
cuchillo de plata para que no se pongan negras.

Se tapa con la tajada con mantequilla.

Se corta cada sandwich en cuatro cuadraditos.

Se sigue ast hasta concluir con todo el pan.

Se envuelve cada sandwichito en papel de seda o papel engrasado,

Se colocan en cajas de latas, para que se conserven frescos durante el
viaje.

Sandwichs calientes para tées

Se cubren con mantequilla las tajadas de pani se les agrega la siguiente
mezcla:

Una onza de queso molide, mezelado con dos cucharadas de vinagre,
sali un poquito de pimienta.

Se cortan en sandwichs i se calientan en el horno sobre una lata en-
mantequillada durante cinco minutos.

Se sirven bien calientes.

Sandwichs imitacion a paté de foie gras

Se frie tocino (bacon) e higado de cordero.

Se pican 4mbas cosas bien menudas i se machacan juntas en un mortero;
se condimentan.

Se unta cada tajada de pan blanco o negro con mantequilla i se les pone
una capa de esta mezcla i berros picados.

Se forman los sandwichs i se cortan.

TSR



APENDICE

ENCICLOPEDIA DEL HOGAR

I
TOCADOR

Vinagre de tocador

Se deshojan bastantes rosas en un tiesto de porcelana o loza.

Se hace hervir vinagre blanco, 1 se echa hirviendo sobre las rosas.

Se deja quince dias en infusion, pero bien tapado, i en seguida se pasa
por papel de filtro.

Es mui refrescante e hijiénico para fricciones.
Locion para la caida del pelo

Se disuelven treinta gramos de alcanfor en un cuarto de litro de agua
hirviendo.
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Cuando el agua se eufrie, se lava con ella la cabeza.

Se repite seguido esta operacion.

Esta locion es mui buena para el verano, i fortifica la cabellera.

Jean de Paris da el siguiente consejo a los que desean volver a sus ca-
bellos su color negro que han perdido con los afios o por diversas causas:

Se toma un cocimiento de té bastante fuerte i con la ayuda de una es-
cobilla de pelo largo, se mojan los cabellos en la mafiana i en la noche: el
té los tifie sin ningun peligro,

Con la corteza verde de las nueces en infusion se ennegrece tambien
el pelo por largo fiempo i sin hacer ningun dafio.

Agua de Colonia

Para obtener un agua de colonia que imite perfectamente la de las
grandes fibricas, es indispensable que los ingredientes sean de los mas
finos, 1 el alecohol mui puro 1 de noventa grados.

He aqui una receta facil i barata:

A litro 1 medio de alcohol de noventa grados se le ponen cuatro
gramos de las siguientes esencias: bergamota, romero, cidra, limon 1 azahar.

Se filtra bien 1 se pone en frascos bien tapados.

Esta otra receta da un agua de superior calidad, pero es mas cara.

A un litro de alecohol de noventa grados se le agregan: diez gramos
de bergamota, de cidra i de limon; diez gotas de tintura de benjui, diez go-
tas de tintura de 4mbar i veinte gotas de agua de azahar.

Dos horas despues de mezclado bien todo, se filtra i se embotella; fe-

niendo cuidado de taparlo bien.
Polvo para conservar la dentadura

Se pulveriza corteza de encina.

Este polvo no blanquea los dientes, pero los conserva i fortifica las
encias.

Se emplea con una escobilla suave.
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* Aguardiente alcanforade

Sesenta gramos de alcanfor se trituran bien i se mezclan con una pe-
queiia cantidad de aguardiente.

Luego que esté bien disuelto se le agrega el restante del litro, por pe-
quefias cantidades 1 ajitando centinuamente,

Leche de almendras para las pecas i suavidad de la cutis

Se toman treinta gramos de almendras dulces, siete gramos de almen-
dras amargas i ciento cincuenta gramos de agua de rosas.

Se machacan las almendras, despues de pelarlas, echéndolas en agua
hirviendo.

Se vierte el agua de rosas, a medida que se van machacando.

Se cuela por un lienzo fino; se agrega un gramo de benjui.

Para perfumar el lienzo

Antes de aplanchar la ropa, se humedece con la esencia preferida.
Se impregna el olor con el calor de la plancha i cuando la usamos se
desarrolla con el calor del cuerpo.

Para las duefias de casa que cuidan de sus manos

Los cuidados de la casa manchan las manos de diversos modos.

Para limpiarlas i devolverles su blancura, se emplea el polvo de almi-.
don mojado con glicerina.

Esta mezcia constituye un jabon enérjico i una pasta que suaviza i
blanquea la epidermis.

Esponja antiséptica

Una esponja, nunca, por mui limpia que la conservemos, puede ser an-
tiséptica, i en sus poros se desarrollan muchas veces jérmenes infecciosos.
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+

Asi, se puede reemplazar ventajosamente con un pedazo de algodon *

hidréfilo desinfectado, el cual se renueva a cada lavado.

* Conira las pecas i barros

Para hacer desaparecer las pecas i barros de la nariz i de la cara, se
frota la nariz i eara con una mezcla de vaselina i jabon negro, por partes

1guales.

5 Para la caida del pelo

-+ Se toman cien gramos de raices de ortigas picadas mui finas i se hacen
hervir durante media hora en medio litro de agua 1 un cuarto de litro d
vinagre.

Se cuela 1 se vacia en un frasco.

Todas las noches se fricciona la cabeza con este liquido, 1 no se caerd
nada de pelo.

Agua sedativa

{Uso esterno)

Medio litro de agua hervida fria i un pufiado de sal.
Se sacude la botella hasta que se disuelva la sal.
Se agregan tres copitas de amoniaco i una de aguardiente alcanforado.
Se sacude fuertemente la botella, la que se concluye de llenar con
agua.
Se tapa con cuidado. : i
Siempre que se haga uso de esta agua se ajifa el frasco 4ntes de

emplearla.

Para los callos

Perdon por la vulgaridad de la palabra, pero lo cierto es que es un

mal que casi no hai quien no lo tenga.
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*  Se toman hojas de yedra frescasi se aplican sobre la dureza, atindolas
con un hilo.
Se ponen varias noches, hasta que se hayan ablandado, lo que no de-
mora mucho.
Se sacan enténces con toda facilidad,

Para desengrasar la cabellera

Se toma medio litro de agua de Vichy 1 medio litfro de alcohol no
mui fuerte.
Se mezcla bien sacudiendo la botella.

Con una escobilla de ufias, un poco suave, humedecida en este liquido
se frota la cabeza 1 los cabellos.

Para limpiar las esponjas de tocador

Se sumerjen las esponjas usadas en leche i se dejan doce a catorce

. horas; esta inmersion las desengrasa 1 las blanquea completamente.

Otro vinagre de tocador

Se colocan en una olla de greda, violetas i rosas olorosas deshojadas;
" se vierte encima buen vinagre de mesa,

Se tapa la olla herméticamente.

Al cabo de dos meses se filtra 1 se embotella.

Receta para enflaquecer

Se compra:

Sirop de naranjas amargas...........cesseee 500 gramos
Yoduro de potagio....cieivessssseinssesesnivee 10 .

Se mezela bien. Se toma una cucharada todas las mananas en ayunas.
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El yoduro de potasio restablece en las venas la circulacion de la san.

gre 1 rejuvenece.

Para la traspiracion de las manos i de los pies

Se frotan las manos o los pies con un poco de licopodio o azufre veje-
tal; s6lo que como este polvo es combustible, no se puede usar cuando se
tiene necesidad de manejar el fuego; asi que es mejor el polvo de lico-
podio.

DIVERSAS RECETAS

Polvos para limpiar la plata

Cuando los objetos de plata est4n ennegrecidos, se limpian ise les de-
vuelve su brillo frotdndolos con los siguientes polvos: ;
Urempr BAPAPO. . iviisssianssacaneass s ssns was sa et - S0 PTANN0E
AlRabre.. vob i iiaein ety sl ed gty 10 o
Blanco de E8pafia...ceeeciicsssisssivereserssenses 20 =X

Se pulveriza bien todo i se guardan.

Cuando se quiere usarlos, se deslien con un poco de agua i se frotan
los objetos con un cepillo suave.

Se lavan en agua i se secan con un pafio mui fino.

« Para lavar jéneros de lana, chales, etc.

Se hace hervir agus, en la que se habrd echado un buen pedazode
jabon blanco; se agrega hiel de vaea que se consigue en la carniceria.
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L

Se echa la lana en el liquido, se frota con vigor, se enjunaga en agua
«clara 1 fria.

Para limpiar galones de plata ennegrecidos por el tiempo

Se frotan los galones con salvado. Despues se deshace en una sarten
-al fuego un poco de alumbre 1 cuando esté fundido, se frotan fuertemente
los galones.

Para limpiar objetos de marfil

Se emplea el bicarbonato de soda.
Se aplica con una escobilla de dientes, mojada en agua caliente, 1 se
frota bien la superficie del objeto, los recortes i cinceladuras.

Para lavar fulares blancos

Para que los fulares de seda blanca no se pongan amarillos a conse-
cuencia de los lavados i aplanchaduras, se lavan simplemente en lavasa de
jabon fria; no se enjuagan 1 se planchan por el reves miéntras el tejido estd
hiimedo todavia.

De esta manera se mantienen con blancura, flexibilidad i brillo, tan
perfectos como si salieran de la fabrica.

. Cintas ajadas

Para devolver su frescura a una cinta ajada i manchada, basta mo-
jarla con agua con sal de soda, a razon de un gramo i medio para un
litro de agua.

Se moja la cinta, se deja hasta que esté solamente himeda i se

- plancha.

24 NEGRITA
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Agua para desmanchar

’n un litro de agua tibia se disuelven:

Jabon blanco..... A e XA SBNATAE LR AT A 120 gramos
B OdE s vt dhaneiant ST TN IER e TN el e 1L LA

Se agrega en seguida hiel de buei purificada, 25 gramos.
Egencia de lavanda algunas gotas.
Con esta preparacion se limpian perfectamente las manchas de grasa

o de aceite.
Se frotan las manchas con una escobilla lijeramente empapada en esta

disolucion i despues se enjuaga con agua fria.

* Para desmanchar la seda .
Jabon DeZrie.isevesssvsvssissrsnsonsss vissasnes 25 gramos
Migl. Loveaadiag ivisesisiaeie e s e s 41 i
Aguardiente a 19°.............. Gaseign pv e ... Medio litro.

Se derrite el jabon 1 la miel a fuego lento, en el aguardiente.

Esta cantidad basta para un vestido.

Se descose el vestido, se estienden los cortes sobre una mesa, 1 se fro-
tan por 4&mbos lados con una escobilla empapada en este liquido.

Se enjuagan en tres o cuatro aguas sin torcer ni frotar.

Se deja secar, i se aplanchan por el reves,

Con este procedimiento queda la seda con un brillo, que la hace apa-

recer como nueva.

= Modo de limpiar los vestidos de seda negra

Los vestidos de seda negra necesitan retocarse despues de largo uso.
He aqui un modo de devolverles el lustre limpidndolos al mismo

tiempo:

Lo g -
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Se escobilla bien la seda, primeramente, para que no le quede polvo;
sobre las manchas de grasa, se vierten algunas gotas de éter; en seguida
se pasa sobre la tela una esponja empapada en café negro.

Hecho esto, se aplancha el jénero por el reves, con una plancha bien
caliente.

Para lavar encajes

f' Se mezcla una cucharadita de polvo de bérax a un barreiio de fuerte
\ -
lejia blanca de castilla.

Se hilvana el encaje, mui cuidadosamente 1 con hilo fino sobre dos
tiras gruesas de franela.

Se remoja el encaje asi dispuesto en la lejia, por espacio de veinte
i cuatro horas, i aun mas si estd mul sucio, mudando la lejia dos o tres
veces.

Se comprime el encaje sin torcerlo i cuando esté medio seco, se coloca
la franela, con el encaje, de modo que el encaje quede hicia arriba i enci-
ma de dos tiras gruesas de franela seca, colocada sobre la mesa.

Cuando el encaje esté completamente seco, se descose 1 se saca.

Este procedimiento es trabajoso, pero el encaje queda como nuevo.

Para las manchas de humedad en la ropa blanca

En el tiempo himedo, la ropa blanca de lienzo o batista, se pica mui
fAcilmente.

Para quitar estas manchas tan feas, se sumerje la tela en leche i se se-
¢a al sol 1 al aire.

Con doso tres veces esta operacion, las manchas desaparecerdn comple-
tamente.

* Para limpiar telas de lana

Se hacen cocer doscientos cincuenta gramos de hojas de tabaco de la
clase mas comun, en tres litros de agua hirviendo.
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Se frota con una escobilla empapada en esta mezcla, la tela, en todas

direcciones. volviendo a mojar la escobilla a medida que la tela absorbe el
agua,

Por dltimo se frota en el sentido de la hebra 1 se deja secar.

La tela queda bien limpia, sin conservar mal olor.

Los cuellos de los trajes de los caballeros o trajes sastres de sefioras
quedan bien limpios con este procedimiento.

» Para limpiar plumas blaneas

Las plumas blancas se limpian frotdndolas sobre un lienzo, con una
solucion de agua con 4cido clorhidrico.
Se aplanchan en seguida entre dos hojas de papel de seda.

% Para limpiar los cuellos en los trajes de hombres

Se hace una mezela de mitad agua i mitad amoniaco.

Se estiende la parte que se va a limpiar sobre una tabla i con una es-
ponja se empapa bien con dicha mezcla. En seguida con una hoja de ma-
dera o de marfil, como un cuchillo para papel, se raspa varias veces, limpian-
do cada vez la hoja, hasta que no salga nada en ella.

Se enjuaga nuevamente con la esponja, se seca con un pafio 1 se con-
cluye de secar al aire.

El amoniaco no altera el color de la tela i su olor se evapora inmedia-
tamente.

« Para quitar las manchas de grasa en el pano

Se moja la parte manchada, se toma un pedazo de magnesia, que tam-
bien se moja i se frota vigorosamente la mancha.

Se deja secar, se quita el polvo adherido al pafio i la mancha habrd
desaparecido.
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Modo de lavar las medias de seda

De cualquier color que sean, se lavan en agua tibia con jabon sérico-
sapo, se estrujan e inmediatamente se echan en un recipiente con aguaa la
que se le habrd agregado un buen pufiado de sal morena comun.

Se dejan ahi durante media hora.

Esta medida es para que las medias no se destifian.

SR

e 3

Manchas de moho en el lienzo

Se humedece la mancha con jugo de limon; se salpica con sal comun
de cocina 1 se pasa por encima una plancha bien caliente.

Para limpiar las levitas de pafio rojo

Se toma media onza de 4cido oxdlico, que se disuelve en tres litros de
agua caliente; se raspan dos libras de papas crudas i se pone el jugo en el
agua cuando ¢sta esté fria.

Se humedece la escobilla con esie liquido, empapandb bien las man—
chas; en seguida se enjuagan con una esponja mojada en agua clara.

Otra receta para limpiar el cuello de los trajes

Se frota la superficie del cuello con un pedazo de franela mojada en
bencina; se escobilla en seguida con una escobilla mojada en agua con ja-
bon, a la que se le habrd puesto un poco de amoniaco; en seguida se deja

secar 1 se aplancha.
Limpieza de las pieles blancas

Se hace hervir agua con jabon blanco, de modo que quede una lavaza
bien cargada.
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Se deja enfriar. ;

Se sumerje la piel de carnero o cabra i en seguida se retira; se estruja,
sin retorcerla, para enjugar el agua.

Esta operacion se renueva varias veces en diversas lavazas, hasta que
ésta salga bien blanca.

Se enjuaga en agua clara i se deja secar a todo aire.

Para limpiar pisos de madera

Se hace una fuerte lejia con ceniza 1 cristal de soda.

Con una escobilla dspera, con jabon ordinario 1 mojada en la solucion
bien caliente, se frotan fuertemente los entablados 1 en seguida se enjuagan
con agua caliente.

Se seca con trapos limpios i se impide pisar sobre el piso recien lavado
durante todo el dia.

Al dia siguiente, se frota con una pasta casi liquida, de cera amarilla,
fundida al fuego i trementina.

Se deja secar nuevamente todo el dia. Despues se frota bien con un

escobillon seco i limpio.
Para limpiar marcos dorados

Se baten juntos 96 gramos de clara de huevos con 32 gramos de agua
de jabelle (solucion de aguna con cloruro de potasa) i se limpia el marco con

un cepillo suave mojado en esta mezcla.
Despues se le da al marco una mano de barniz del que usan los dora-

dores sobre madera. El dorado toma inmediatcmente su primitiva her-

mosura.

Para quitar Ias manchas de grasa de los libros

Se cierne ceniza de lefia i se llenan dos saquitos de nuselina blaneca,
Se coloca la hoja manchada entre los dos saquitos i se comprimen fuer-

temente con una plancha poco caliente,
En caso necesario, se repite varias veces esta operacion.

ey

?
:
g
;
1‘
!
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Para pegar objetos de porcelana, cristales, marmoles, etc.

Se bate bien una clara de huevo, se le agrega goma aribiga disuelta
en agua, pero un poco espesa i harina, hasta formar una pasta medio
liquida.

Se humedecen los pedazos quebrados; se comprimen fuertemente,

amarrandolos si se pueden.
Se dejan secar asi al sol o en la boca del horno.
Con esta composicion no se despegan ni mojindolos en agua caliente,

ni fria. Y,

//

Conira la polilla de los muebles

Inyéctese dcido fénico en la rasgadura de la madera o en los hoyitos

formados por la polilla.
Para limpiar i dar brillo a les muebles

Se hace una mezcla por partes ignales de aceite de olivo, trementina 1
vinagre.

Se aplica con una franela, sobre el mueble, frotindolos perfectamente.

Los muebles encerados se limpian con una solucion de cera i tre-

mentina.
Con estas dos recetas los muebles recobran su brillo e impide la diseca-

cion en su superficie.
Barometro barato

Se llena hasta la mitad un vaso con arena hiimeda; se coloca sobre la

arena una bellota de pino-
Con el buen tiempo se abren las escamas. i con el tiempo himedo se

ciorran herméticamente.

e,
4
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Modo de econservar los zapatos de baile

Los zapatos de baile constituyen un gasto bastante elevado; asi, serd
pues mui Gtil tratar de conservar su frescura i su existencia el mayor tiempo-
posible.

Modo de conservarlo

Cada vez que se hayan usado los zapatos de raso blanco, rosados o ce-
lestes, etc., se les pasard un pequefio taponcito o mufiequilla de indiana
embebido en naftalina, lo mismo que si se lavaran con agua.

De esta manera se les conserva su frescura hasta el fin de su uso.

* Modo de limpiar los guantes de cabritilla

En estos tiempos que este articulo estd tan suma.men\te caro, 1 por lo
tanto no esta al alcance de todos, comprar guantes todos los dias, esta re-
ceta podra serles de mucha utilidad a algunas de mis lectoras.

Echense los guantes en un frasco de boca ancha, i cibranse con
bencina. ;

Se dejan asi una hora, o dos, si estdn mui sucios.

Se estiende en seguida una sibana sobre una mssa; se colocan encima
los guantes bien estendidos 1 se frotan fuertemente con un trapo blanco
bien limpio, teniendo cuidado de irlo cambiando a medida que se va fro-
tando,

Se dejan despues colgados, durante un dia, para que se les vaya el olor
a bencina.

Manchas de grasa en los muebles

Se frotan las manchas con esencia de frementina pura, rectificada.
Se deja secar un poco i se frota en seguida vivamente toda la superficie
con una franela o un trapo de lana. '
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Para conservar el parquet

Se embebe una franela en aceite de petrédleo i se frota con ella el par-
quet dos veces por semana.

Pieles ajadas

Escobillese los pelos de la piel en su sentido, con una muiequilla de
algodon embebida en agua.

Se toma la piel, se deja secar sacudiéndola de tiempo en tiempo.

Luego la piel recobrard su frescura.

Limpieza del Linoleum

Se lava el linolewm con una esponja mojata.

Se enjuga 1 se deja secar.

Se frota en seguida con un lienzo embebido en esencia de trementina 1
se enjuga nuevamente.

El linoleum tomarg con esto aspecto de nuevo, si es de mucho uso.

El encdustico pone la superficie mui resbalosa.

Para alejar las hormigas

Basta estender sobre las tablas de los armarios, hojas de absinto.
El olor de esta planta aleja los insectos.
Se renuevan las hojas dos o tres veces en el verano.

Contra la polilla

Antes de partir para un largo viaje, se hacen golpear i escobillar las
sillas, poltronas 1 escobillar tambien los muebles.

Se disuelve en seguida en un litro o dos de aleohol puro, cuarenta gra-
mos de alcanfor; se afiaden treinta gramos de pimienta de la India, ma-
chacada.
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Se pone esta mezcla en pequefias facitas debajo delos muebles, sillasi
sillones.

Se cierran herméticamente las puertas i ventanas.

Se puede estar seguro que a la vuelfa se encontrardn los muebles in-

tactos.

Contra las larvas, orugas e insectos de los arboles i plantas

La naftalina en polvo es un medio excelente para destruir las orugas,
larvas e insectos, etc., de las plantas.

Se esparce el polvo en las plantaciones infestadas.

Los 4rboles frutales, espalderas i plantas infestadas de pulgones, se
embetunan con naftalina mezclada con aceite, pues la naftalina no se disuel-
ve en agua. :

Las hojas se frotan con naftalina en polvo.

Para purificar el aire en la pieza de los enfermos

Una buena cucharada de esencia de trementina se echa en una cacerola
con agua caliente.

Se coloca ésta sobre un anafre 1 se hace hervir para que se evapore,

Con el resto se frota el parqué o piso entablado, sin olvidarse de pasar
debajo de la cama del enfermo.

~ Las sibanas, compresas i ropa del enfermo se pueden lavar en esta di-

solucion, haciéndolas secar ripidamente en un secador puesto sobre un bra-
sero bien caliente.

Para el calzado mojado

Para evitar que los zapatos mojados se encojan, se llenan con papel,
para secarlos, teniendo cuidado de no ponerlos mui cerca del fuego,
Luego que estén secos se frotan con aceite de ricino, para que quede

el cuero bien flexible.
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Limpieza de espejos

Se hace una pasta clara compuesta de bencina 1 de blanco de Espaia,
pero mejor es la magnesia calcinada.

Se embebe un pedazo de trapo de algodon i se frota la superficie del
espejo.

Se limpia en seguida con otro trapo.

Los espejos quedan asi mui bonitos i claros.

Para quitar las manchas de grasa en los parquées

Se echa sobre la mancha esencia de trementina, i en seguida una buena
narigada de cera en polvo.

Se pasa despues una plancha caliente.

La mancha desaparecera en el acto.

Contra las picaduras de avizpa

Se saca la lanceta 1 se frota la picadura con una cebolla cortada. —
Inmediatamente desaparecerd la inflamacion.

Para limpiar el carei

Para limpiar los peines u otros objetos de carei i darles su brillo, se
frotan con una muifiequilla de algodon, empapada en vaselina liquida.

Se secan frotandolos con una franela.

Las manchas de pintura en los vidrios

Nada mas feo que un vidrio manchado con pintura.

Si las manchas son frescas desaparecerfn inmediatamente, si despues
de haber mojado el vidrio se frota con tiza.

St son antiguas, se frolan i sacan con una moneda de plata; se lava en
seguida.
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Las mechas de las lamparas

Antes de servirse de una lAimpara nueva o de una mecha nueva, se
sumerje la mecha en vinagre fuerte i se deja secar.

Asino se tizna i la ldmpara no humeara.
Si despues de sumerjirla en vinagre, se echa en alcohol, la luz serd
mas viva.

Para limpiar el blanco de las'pailas i sartenes

Se raspa ladrillo para cuchillo; se deshace con aceite, hasta formar una
pasta espesa. '

Se frota fuertemente con un pedazo de trapo de algodon, embebido en
esta mezcla, el blanco de las pailas 1 sartenes.

Si se quiere que brillen, se les pasa en seguida un trapo con polvo ds
tripoli o cualquier otro polvo.

Para las manchas de café, vino tinto i frutas

Para hacer desaparecer ripidamente estas manchas, se mojan con agua
oxijenada, se enjuagan en seguida con agua clara i se pone a secar el jénero
hasta el dia siguiente.

VYajilla de barro

Muchas veces usamos fuentes de barro en la cocina, ya sea para paste-
les o pescado, chupe, ete,

Para quitarle el gusto a arcilla a la olla o fuente, etc., no hai mas que
echarle vinagre bien caliente, teniendo cuidado que se embeba bien por
iodas partes. )

Cuando estin barnizadas, no debe llevarse a cabo esta operacion, ni
siquiera debemos cocer en ella guisos acidulados, pues podria causar hasta
un envenenamiento.
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Limpieza de los globos de las lamparas

Con el uso, los globos de las ldmparas se manchan con pintas colora-
das, dificiles de sacar.

Para hacerlas desaparecer, se limpian con una mezcla de tiza con tre-
mentina. Se frotan en seguida con un ante i se secan bien con un pafio
fino i seco.

Limpieza de las manchas ocasionadas por las medicinas en las cucharas

Se sumerjen las cucharas de plata en el dcido sulfirico, i en seguida se
lavan con bastante agua caliente.

Limpieza de los jarrones i floreros esmaltados

Los jarroues 1 floreros esmaltados, se engrasan fécilmente i se limpian
mal en agua caliente solamente.

Se limpian con 4cido clorhidrico, en una cantidad de uno por nueve
de agua.

Para esta limpieza se hace uso de una mufiequilla de algodon, ama-
rrada en un palito, pues el dcido quemaria los dedos.

# Para oscurecer los cueros gastados

Los objetos de cuero, como maletas, bolsones, carpetas, etc., se gastan
con el uso-1 se ponen blanquizcos, Para devolverles su color negro, basta
limpiarlos con cerveza agria, en la cual se habrin puesto pedazos de fierro
viejo. En seguida se frotan con un trapo de lana,

Contra las torceduras

Inmediatamente de torcerse un musculo, se aplica en la parte dolorida
una cataplasma caliente de vino con salvado.
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El salvado se deshace en el vino cuando estd frio; en seguida se calienta

revolviendo.
Esta cataplasma impide la inflamacion i la hinchazon.

Limpieza de las teteras para te

Los rincones de la tetera quedan a veces cublertos con un poco de

agua, que da un olor de humedad al té.
Este inconveniente se remedia poniendo en la tetera, despues de hacer
uso de ella, un pedazo de aziicar, el cual absorbe toda la humedad.

Para las manchas de huevo en los cubiertos de plata

Los cubiertos de plata, en contacto con el huevo, se oscurecen por:la for-

macion del silfuro de plata.
Se limpian frotdndolos con agua en la que se habrd puesto a cocer cés-

caras de papas.
Para poner brillantes las chimeneas i cocinas

Se moja la plombajina que ha de emplearse con la cuarta parte de su
peso de trementina, de agua i dos pedazos de azicar.

Olor de piel de Rusia

Para obtener el olor que da tan gran valor a la piel de Rusia e impreg-
nar de él cualquier objeto, basta tomar doscientos cincuenta gramos de reta-
les de una piel cualquiera i dejarlos macerar por espacio de quince dias en

cuatro litros de alcohol.
En seguida se decanta, se filtra i se aflade un cuarto de litro de espi-

ritu triple de rosas.
El olor que resulta es igual al de la piel de Rusia i se puede impregnar

con él todo objeto de cuero.
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Para limpiar bordados de oro

Se echa crémor tartaro sobre el bordado, i se frota en seguida lijera-
‘mente con un cepillo mui snave; el bordado queda asi mui brillante.
Tambien se obtiene buen resultado con hiel de buei diluida en agua.

Para limpiar guantes de piel en seco

Para limpiar los guantes sin mojarlos, se les pone sobre una tablita i se
p g ) )

los frota fuertemente con un cepillo pequenio, impregnado de una mezcla de

arcilla 1 alumbre reducidos a polvo mui fino. Se sacuden en seguida para

quitarles la suciedad i se les espolvorea con una mezcla de blanco de Es-

paiia 1 salvado, 1 luego se sacuden de nuevo.

Para dar brillo a la ropa planchada

Los jévenes elegantes recomiendan siempre a la planchadora que
ponga mui reluciente la pechera, el cuello 1 los puiios de sus camisas.

Aquella, para conseguir este resultado, afiade un poco de bérax o de
goma tragacanto al almidon.

Es mas preferible la siguiente composicion:

RKaperma de ballenac...ccicicesissesiiinuinssseisvenss 00 STRMOR
Iy 2 i S e L O | TS
Glicerina...... YT e e Py P B Sl b, | e S
¥, DT N S O T L LT o e

Estos productos son de un precio poco elevado 1 al alcance de todo el
mundo, Se calientan hasta que el liquido presente un aspecto uniforme; ast
se conserva largo tiempo, Para servirse de ¢él, basta echar medio vaso de la
mezcla en el litro de agua que sirve para diluir el almidon.

Limpieza de los objetos de cristal

Se limpia cuidadosamente el objeto, se seca en seguida con un pafio
fino, despues con otro paio espolvoreado con almidon azulado en polvo.
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Se limpia despues de algunos minutos, se qmita con una escobilla sna-
ve, las particulas de almidon que han quedado en los dibujos i adornos del
cristal.

Para destapar un frasco de vidrio

Se echan unas gotas de aceite entre la tapa1el gollete 1 se coloca el
frasco a la luz de una vela o cerca del fuego.

Si no saliera inmediatamente la tapa, se agrega un poco mas de
acetfe.

Para impedir que las moscas se cologuen en los dorados

Nada mas feo que las manchas negras de las moscas sobre los dorados;
para impedir que éstas se paren sobre los dorados, se frotan estos cada
quince dias con una franela embebida en aceite de laurel.

Para quitar las manchas, se lavan con una esponja embebida en al-
<cohol. s

Para impedir el revenimiento de las lamparas de parafina

Se vacia la limpara, se lava con agua de potasa:, en seguida se enjuaga
con agua fria i se deja que se seque.

Se introduce enténces en la limpara una mezcla de cola fuerte i glice-
rina, volviendo ésta en todo sentido para que se estienda bien.

Se deja escurrir bien 1 que se seque completamente,

El interior de la lampara quedara cubierto con una especie de barniz,
indisoluble por el petréleo 1 que impediri el revenimiento de la limpara.

Limpieza de las alhajas

Si se trata de alhajas pequefas, se frotan con una escobilla mojada
con agua i jabon; en seguida se secan primero con un pafio fino, en seguida
«con miga de pan i despues con una cabritilla de guante.
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Las alhajas grandes pueden frotarse con rojo para pulir, se limpian en
seguida como se ha dicho arriba.

Limpieza de guantes blancos

Se moja en leche descremada una esponjita i se frota con jabon blanco
-de Marsella.

Se pasa en seguida asi mojada sobre todas las partes del guante, el
que debe tenerse completamente estendido. De vez en cuando se comprime
da esponja para limpiarla i se embebe nuevamente en la leche i el jabon.

Se estienden en seguida los guantes para que se sequen, teniendo cui-
dado de estirarlos en todo sentido, para que la piel quede suelta i su«ve.

Modo de lavar la lana i franela conservando su soltura

Despues de lavarse en agua tibia o fria, los jéneros de lana o franelas
<leben sumerjirse durante algun tiempo en agua con un litro de amoniaco
;por cuatro litros de agua.,

Se enjuaga el jénero en agua tibia, se estruja lijjeramente, se envuelve
-en un pafio para que éste lo seque un poco, se estiende al aire libre, des-
pues de estirarlo en todo sentido, se aplancha estando himeda.

Limpieza del tul negro

BSe estiende el tul sobre una tabla cubierta de una sibana en muchos
«dobleces, con el reves héecia arriba.

Se pasa por encima una esponja mui fina embebida en té, o en una
mezcla de agua con vinagre.

Se deja que el liquido se impregne en el lijero tejido.

Se pasa una plancha lijeramente caliente.

El color se reaviva i el tul toma un aspecto casi nuevo, lo que permite

que se emplee en lo que se desees
25 NEGRITA
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Para poner en buen estado las pieles mojadas

Se estiende la piel sobre una mesa, se espolvorea completamente con
acido bérico en lentejuelas 1 se deja asi toda la noche.

Al dia siguiente el fcido bérico habrd hecho desaparecer toda el agua
1el polvo que se habia pegado a la piel; se escobilla enténces con una es-

cobilla suave, siguiendo el sentido de los pelos.
Limpieza de las botellas de vidrio o de eristal

Se introduce en la botella algunas tiras de papel secante 1 de cdscara

de huevo picada.
Se agrega agua hasta la cuarta parte de la botella.
Se ajita en todo sentido, durante cierto ticmpo, hasta que el papel

quede convertido en una pasta.
Se vacia ise enjuaga varias veces con agua limpia.

Cola para madera i metal

Se derrite buena cola (francesa o americana) al bafio-maria.
Se agrega arcilla mui seca, pulverizada i pasada por el cedazo.
Se revuelve constantemente hasta que la mezcla forme_una especie de

caldo claro,
Esta debe estenderse como la cola fuerté, lo mas caliente posible so-

bre las superficie que se desee pegar.
Se comprime en seguida con fuerza hasta que se enfrie.

Reparaciones de las esculfuras de piedra

Se muelen juntos cloruro i éxido de zinc con silice en polvo, en el 3

momento que se desee usar.
Esta pasta aplicada sobre la parte que se desea reparar, se pone bien

dura 1 mui resistente casi instantdneamente,
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Para limpiar los grabados

Para quitar a los grabados viejos su color amarillento i devolver al
papel su primera blancura, se prepara en un bafio, apropiado al porte i al
tamafio del grabado, clorurode potasa o agua yabel con agua comun.

Se sumerje en seguida el grabado en este liquido durante dos minutos;
se retira 1 se coloca en la llave del agua, dejando correr ésta como se hace en
la fotografia. ;

Esta operacién necesita mucha precaucion i cierto manejo que se ad-
quiere con la practica.

Para quitar a las piezas el olor de la pintura fresca

Se eolocan en las piezas varios recipientes con dcido sulfdrico; ciento
veinticinco a ciento treinta gramos, bastan.

Se puede ademas quemar en cada pieza uno o dos bastones de azufre
oristalizado.

Se ventila para hacer desaparecer el olor del azufre.

"Para hacer impermeable el calzado

Para hacer impermeable el calzado conservindole la soltura, se prepa-
ran: cincuenta gramos de grasa de cordero, cuarenta gramos de cera amari-
lla, diez gramos de resina.

Se mezclan i se hace hervir.
| Se retira 1 se afiade poco a poco, revolviendo, medio litro de aceite de
adormidera.

Por medio de una muiiequilla de franela, se frota el calzado, que debe
_ estar bien seco.
; Precaveron: Se guarda en un tarro bien tapado para que no penetre
el aire. '
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Modo de conservar las arvejas

Para un litro de arvejas, dos cucharadas grandes de aztcar molida.

Se van echando de un litro solamente, en una cacerola de cobre; se
pone ésta sobre brasas bien ardientes, i se remueven las arvejas con una
cuchara de madera, hasta que despidan jugo.

Enténces no se mueven sino de vez en cuando, para que no se peguen.

Se dejan hasta que estén bien verdes, i que hayan absorbido por com-
pleto el jugo, mas o ménos media hora.

Cuando estén secas, se echan en un cedazo de crin, sobre el que se ha-
bré puesto ceniza caliente, pero no mui caliente, pues las arvejas se que-
marian.

Se dejan todo un dia.

Se guardan.
Cuando se quieren usar, se tienen que remojar cuatro horas en agua;

en seguida se cuecen una horai media ise sazonan como cuando son

frescas.




Procedimiento para gquitar las diferentes manchas

En el fastidio i apresuramiento del primer momento en que se forma una mancha, echamos mano a cualquier medio que
muchas veces agrava el accidente.
Damos aqui un enadro que si no puede remediar todos los males, al ménos evitarda muchos errores:

MANCHAS DE:

Sobre los [jéneros blancos

SOBRE TL.0S JENEROS DE COLOR

En algodon En lana

Sobre log jéneros de seda

Azticar, jelatina i liquido
mucoso

Simple lavado en agna tibia

Grasa

Lavar con jabon o con
potasa

Lavar con lavaza

di Lavazai
tibia avaza 1 amonfaco

Bencina, éter, amoniaco,
tiza, arcilla,

Pinturas al dleo, barnices,
resinas, ceras

Esencia de trementina, alcohol, agua de colonia, despues lejia i jabon

Bencina i éter en pequefia
cantidad i con precaun-
ciones.

Espermas

Espiritn de vino concentrado

Pintnras vejetales, man-
chas de frutas, vino tinto
1 tinta roja.

Vapores de azufre i agua| Lavar con agua con jabon, tibia o con agna

de cloro caliente

con amoniaco

Lo mismo que los jéneros
de color, pero con cui-
dado.

VNIDOO HA O"dIT OAHON
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MANCHAS DE:

SOBRE LOS JENEROS DE COLOR

Sobre los jéneros blancos

—| Sobre los jéneros de seda

En algodon En lana

Tinta, alizarina

‘Acido tdrtrico, tanto mas
' concentrado, cuanto mas
vieja sea la mancha.

Lo mismo que los jéneros
de color pero con pre-

Si el color lo permite, deido tértrico dilnido
cauciones.

Moho i negro de agalla

Acido oxdlico caliente,
dcido elorhidrico diluido
i 1 ralladuras de estafio

Si el color del jénero es|Si el color es natural se
de bnen tinte, ensi-| puede emplear dcido
yese con dcido citrico| clorhidrico.

Imposible

Sangre i albtimina

Simple lavado con agua tibia

Cal, lejia, dlcali

Simple lavado

Acido eitrico mni diluido echado gota a gota sobre la mancha

Acidos, vinagre, fruta
agria, ete,

Lavado con agna de cloro
caliente

Segun la delicadeza del jénero i de su color, se echa gota a gota amoniaco
diluido, el largo del dedo pequefio sobre la mancha.

Corteza de nnez, colores
quimicos, frutas, ete.

Agnade cloro caliente, es-
piritn de vino concentrado|

Segnn la delicadeza del jénero i de su color, se lava la mancha solamente
con agna de cloro caliente i dilnido i se enjuaga despues

Carbon, unto, grasas
ennegrecidas

Primero jabon, en segnida
esencia de trementina i
despues agna.

Como los jéneros de color;
en lugar de trementina,
bencina; i bien mojado
con agua el reves del

Se frota la mancha con grasa, despues se jabo-
na. Se deja asf un tiempo i se lava enténces
primero con agna, despues con esencia de
trementina. '

Jjénero,

Adaod VIIYDEN VI
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Para hacer el queso de Holanda

Se coagula la leche recien ordefiada i se introduce el cuajo, partido en
trozos, en un molde de madera, provisto de un agujero que facilite el es-
currido.

Todos los dias al remover el molde se quita la cuajada, se la espolvo-
rea con dos onzas de sal molida i se vuelve a colocar en el molde.

Al cabo de doce a quince dias, se coloca el queso en otro molde, con
un peso de cincuenta libras, 1 se le deja en el secadero durante cuatro sema-

nas, teniendo cuidado de darlo vuelta todos los dias.

Modo de gque aumente la leche de una vaca

Si se quiere aumentar la produccion de la leche de una vaca, debe su-
ministrirsele cada dia agua lijeramente calentada i algo salada, en la que se
haya disuelto una cantidad de afrecho a razon de un litro i cuarto por nue-
ve de agua.

Siguiendo esta prdctica diariamente, la vaca no tardars en rendir vein-
ticinco por ciento mas de leche consiguiente a este procedimiento. Dando
esta bebida tibia preparada con afrecho, las vacas rehusan el agua fria a
pesar de tener mucha sed; foman este alimento a cualquiera hora: en la

mafiana, en la tarde i en la noche.

Modo de cebar los gansos

Cuando llega la temporada del cebo, basta encerrar los gansos en jau-
las estrechas donde no puedan moverse i hacerles engullir todos los dias
por fuerza, durante un mes o dos, cierta racion de trigo negro. Una nifia
de diez afios puede alimentar asi una docena de aves.

Al cabo de algunas semanas los gansos han engordado estraordina-
riamente i su higado ha adquirido todo el desarrollo que se desea.
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Modo de cebar pavos

Un modo de cebar pavos para que la carne quede bien sabrosa i no
aceitosa, como cuando se ceban con nueces, es darles bolas de masa de ha-
rina de trigo i papas cocidas al vapor i mezcladas con harina de cebada.
Los gansos i patos engordan mucho con este alimento.

Se coloca el pavo en un canasto o se le amarra a un palo, de modo que
‘no ande.

Se le tiene asi durante quince dias, dindole todos los dias bolitas de
masa, principiando por cinco, i se va aumentando la cantidad cada dia,
metiéndoselas por fuerza.

Al cabo de quince dias estard bien gordo i listo para matarlo.

Para conservar la mantequilla fresea

Se toma un lienzo bien limpio 1 lavado; se sumerje en agua con vina-
gre, se envuelve la mantequilla i se coloca en un lugar fresco.

Para impedir que la leche se corte

En el tiempo de grandes calores, se afiade a la leche que se hace her-
vir la punta del cuchillo de bicarbonato de soda.
Este le impedird que se corte.

Para servir los licores

Un gran destilador de Charente recomienda servir los licores en las
siguientes condiciones:

En el té, el cognac; el ron, en el café; el anisette con fresas; el kirsch
solo; el kummel con queso.

Carne al horno

Para evitar que la carne que se cuece o se asa en un horno se queme,
ge pone en ésta una cazuela llena de agua.
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El vapor que de ella se desprende produce aun otro efecto, ademas de
precaver ese percance tan temido de las amas de casa, 1 es que impide que
la carne se reseque.

Racahout para los ninos chicos

Modo de preparar el racahout que salga mas econémico:

Ciento veinticinco gramos de buen chufin, ciento veinficinco gramos
de harina de arroz, ciento veinticinco gramos de cacao en polvo, ciento
veinticinco gramos de azdcar molida.

Se mezclan todos estos ingredientes i se conservan en un frasco bien
tapado.

Se toma la mitad o la cuarta parte de esta ddsis, cada vez que se desee
preparar,

Conserva de porotitos verdes

Se elijen aquellos en que el hilo comienza a formarse i dntes de que
lo sean los granos interiores, debiendo prepararse tan luego como se arran-
quen de la mata.

Se les quita los hilos, se limpian i se saltan con mantequilla fresca 1
sal; a medio cocer se les pone inmediatamente en botellas. (Se puede no
freirlos en mantequilla pero no quedan tan buenos).

Deben escojerse hotellas de cuello ancho, corto1 de vidrio blanco; se
prueban previamente los tapones para asegurarse que cierran bien 1 se po-
nen en fila sobre una mesa para reconocerlas.

Cuando las botellas estin llenas, se ponen al bafio-maria en un fuego
vivo,

Para impedir que choquen entre si, se mete cada botella en una funda
de jéuero que llegue hasta el gollete, debiendo quedar todas paradas.

Se echa una libra de sal en diez litros de agua, para aumentar el gra-
do de calor; esta agua se conserva para todas las botellas que deben ha-
cerse hervir.

Se dejan las botellas tapadas; se hace hervir a pequefio herver duran-
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te una media hora o cuarenta minutos, segun la naturaleza i madurez de la
legumbre, hasta que estén suficientemente cocidas; se apaga el fuego i se
dejan enfriar gradualmente.

Se colocan los tapones preparados sobre cada botella, se sacan del
agua al cabo de un rato; se hunden los corchos, sea con una mdquina o con
una palmeta, 1 cuando las botellas estin frias, se atan, lacran i se ponen
en la bodega.

Al dia siguiente se examina cada botella, volviéndolas hdcia abajo.
Si el vacio estd bien hecho, la legumbre cae como una masa; si por el con-
trario, se notan burbujitas de aire que suben i se juntan: es prueba de que
el vacio estd mal hecho i la legumbre no se conservaria bien; no hai que
comenzar de nuevo, sino simplemente emplear esas botellas primera.
mente,

Sucede lo mismo con todas las frutas i legumbres conservadas. Se pro-

<ede lo mismo para las arvejas 1 demas legumbres.

Receta para poner tierna la carne dura

Basta envolverla en hojas de higuera recien sacadas del arbol; el jugo
de la hignera contiene una sustancia que obra enérjicamente sobre la carne:
es una especie de fermento dijestivo.

La existencia de ese fermento dijestivo lo atestigua la eficacia del me-
dio empleado por las duefias de casa de algunos cantones del Mediodia de
la Francia, para ablandar las piernas de cordero demasiado duras, i que no

es otro que el indicado.
Conservas de tomates frescos

Hé aqui una receta infalible para conservar frescos los tomates, 1 que
no debe confundirse con la conserva de tomates:

Se escojen tomates maduros, perfectamente sanos i que se tiene cuida-
dode limpiar bien.

Se colocan enteros en un tiesto de greda de boca ancha; se vacia enci-
ma un liquido compuesto de ocho partes de agua, una parte de vinagre de
buena calidad (blanco si es posible) 1 una parte de sal de cocina; estando
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los tomates enteramente cubiertos por este liquido, se agrega una copa de
aceite de olivo de un centimetro de espesor.

Por este procedimiento poco costoso, la conservacion de tomates es por
decirlo asi indefinida, i sélo se sacan del tarro los que se vayan necesitando
teniendo cuidado que los restantes estén siempre cubiertos por el aceite.

Para impedir que suban hasta la superficie, se coloca una especie de

aro contra el cual chocan los tomates.
Para conservar huevos

Se echan los hnevos en agua bien cargada de cal.
Pueden conservarse asi durante dos afios.

Yinagre aromatico concentrado para ensaladas

Se hace reducir un litro i medio de vinagre blanco a una tercera
parte. ¢
Se le afiade a los cinco minutos de retirarlo del fuego, una hoja de
laurel, una chalotita, una ramita de perejil, una cucharada de pimien-
ta en granos, un poquito de estragon, un poquito de orégano 1 ajo segun
gusto.

Se vacia este vinagre en un frasco que se cierra herméticamente.

Luego que esté bien frio, se cuela por una servilleta i se conserva en
una botella.

Se puede afiadir, dntes de colarlo, una o dos cucharaditas de mostaza.

Se usa para ensaladas de legumbres o salpicon.

Para esterminar las mosecas

Se llena hasta la mitad un vaso de agua, en la cual se ha disuelto ja-
bon, 1 en seguida se tapa enteramente con una rebanada de migas de pan
de algunos centimetros de grueso, en medio de la cual se ha abierto un agu-
jerito en forma de embudo con la parte ancha hicia abajo.
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Esta parte de la rebanada se debe untar con un poco de miel, jarabe,
almibar u otra sustancia bien dulce. :

Las moscas, atraidas por este cebo, se introducen por la pequefia aber-
tura para llegar a él, 1 enténces el jabon las asfixia en un momento, pere-
ciendo en pocas horas a millares,

Para pegar ¢l marfil

Con este objeto, basta poner en una cacerola un poco de agua, calen-
tarla i echar en ella alumbre hasta que ya no pueda disolverse mas.

Asi resulta un liquido siruposo que se aplica, todavia caliente, en las
dos caras de la rotura.

En seguida se ajustan los dos trozos del objeto roto, se comprimen o
atan, 1 se dejan secar.

Al poco tiempo el objeto queda compuesto, i bastara raspar el alumbre
que haya formado rebaba en el contorno de la fractura.

Para pegar loza rota

He aqui un medio, tan sencillo como curioso, de pegar objetos de loza
rota.
~ Consiste en unir los pedazos, i despues de sujetarlos con muchas vuel-
tas de hilo o bramante, ponerlos a cocer algunos minutos en leche tan fresca
como sea posible. Se saca en seguida el objeto del liquido, se le deja secar i
se quita el hilo o cordel: la adherencia conseguida es tal que se necesita
hacer bastante fuerza para separar los trozos cuya fractura era marcada i
en linea recta.
Este medio es excelente cuando el pedazo que se ha de pegar es pe-
quefio con relacion al tamafio del objeto; para la porcelana no da resultado.

Modo de preparar la leche cuajada

Ya se sabe que la leche cuajada es el gran remedio moderno para el
estémago 1 los nervios.
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Para la leche cuajada de ordinario, se eoloca leche fresca, no cocida, en
una cacerola de greda o de asperon, se coloca ésta en un lugar caliente, a un
lado de la cocina, por ejemplo, i se espera que la leche se corte.

En el verano esto sucede en veinte i cuatro horas; en invierno en cua—
renta 1 ocho a sesenta horas. .

Esto sucede a causa de los microbios contenidos en la leche no hervida
o de los del aire que la rodea.

[ista leche cuajada es, por lo tanto, nociva para muchos, sobre todo
personas delicadas, 1 como es preparada con leche eruda, puede ser un con-
ductor de la tuberculosis.

Para impedir este peligro, los sabios han producido con los tinicos mi-
crobios ttiles al hombre i que une todas las cualidades de la leche perfecta,
el Yohourtdjeno.

Este es un polvo blanco que basta afiadir a la leche hervida i cuajar
esta en pocas horas, a consecuencia de los microbios elejidos que se desar-
rollan.

La leche cuajada de esta manera es mui sabrosa.

Se puede tomar sola o con azicar molida, sobre todo para los nifios.

Otros la toman con tostadas de pan.

Se puede tambien hacerla liquida, batiéndola, i beberla en vasos.

Modo de usar el limon para el reumatismo

El reumatismo que se produce por el exceso de un 4cido, es atacado
por otro 4cido, que es el limon.

El método no es infalible, pero ha dado mui buenos resultados en va-
rios casos; por esto se lo damos a nuestros lectores, ya que el reumatismo es
una enfermedad tan jeneral en nuestro pais.

Hai que tener cuidado, al tomar el limon, de enjuagarse la boca con
agua con bicarbonato de soda, pues el limon es perjudicial a la dentadura,
sobre todo cuando ésta estd cariada.

La dosis diaria de jugo fresco de limon es la siguiente, i puede tomarse
en una o varias veces, una hora dntes de las comidas:
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Hsta nueva medicina para el reumatismo no es perjudicial al estémago,
como algunos creen; al contrario, algunos dispépticos o gastriljicos se han
curado con este remedio, que es tambien para el higado.

Muchos enfermos de célicos nefraticos o hepaticos (cdleulos al higado
o a la vejiga) han visto desaparecer sus dolores, pues el dcido cifrico di-
suelve los cristales tiricos.

La naranja, el tomate, la grosella, la fresa dan tambien mui buenos
resultados. i '

Pero es preciso prohibir a los gotosos i renmaticos ia los artriticos, las
espinacas, acederas, cacao, chocolate, las carnes negras i de caza.

Estos alimentos son mui ricos en grasas, en dcido urico, en oxalatos;
por lo tanto se deben desterrar de la mesa de dichos enfermos i de las

personas que hacen poco ejercicio fisico.

Alimentos que no deben mezclarse

Si se come tomates, acedera, espinacas, se debe evitar de comer frutas
4cidas: limones, mandarinas, grosellas, naranjas, ciruelas, etc.

Las legumbres indicadas contienen #cido oxdlico i formarian con el
dcido citrico de las frutas, combinaciones féxicas analogas al peligroso oxa-
lato de potasa, que producirian una gran perturbacion en la dijestion.

En este caso se toman uno o dos gramos diarios de tanino, durante dos
o cuatro dias; con esto desaparecera todo sintoma de envenenamiento.

La limonada purgante no debe nunca tomarse con cocimientos de hier-

bas, ni debe tomarse nada despues.
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Cudntas veces nuestras indijestiones son producidas por malas combi-
naciones en las comidas, lo que una duefna de casa 1 madre de familia debe
evitar!

Las ciruelas 1 el queso no deben tomarse nunca con cerveza.

Muchas veces despues de comer ostras, bacalao, camarones, i sobre
todo almejas, se producen sérios desérdenes en la dijestion, i mas cuando
no se tiene costumbre.

En este caso, se debe tomar despues de la comida media cucharadita
de carbon en polvo, o dos pastillas de carbon, 1 una hora mas tarde una cu-
charada de magnesia calcinada.

Jon este remedio a tiempo puede evitarse una gran enfermedad.

Coniravenenos eficaces miéntras se espera al médico

En presencia de una sospecha de envenenamiento, si, esperando al Médi-
£0, no se tiene a la mano ningun contraveneno i sobre todo si se ignora, — 1
el envenenado tambien,—la naturaleza del veneno absorbido; se deshace en 3
litro de agua tibia, una cucharada grande de mostaza en polvo, 1 se hace to-
mar esta bebida al enfermo. Para apresurar los vomitos, se administrard en
seguida leche o agua caliente mezclada con aceite o mentequilla derretida. Si
ge tiene indicios sobre el veneno tomado, se dard contra:

T

ENVENENAMIENTOS POR CONTRAVENENOS
Cantdridas,
Sulfato de zine, (vitriolo blanco), de
cobre (vitriolo azul) o de fierro | Leche en gran cantidad;agua albu-

(vitriolo verde).
Sublimado corrosivo
Albayalde de plomo
Bermellon
Salitre

minosa (claras de huevos bati-
dos en elagua); agua de cebada.

Licor arsenical de Fowler
‘Arsénico

Vomitivo: 1 cucharada de sal 1 de
mostaza
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ENVENENAMIENTOS POR

CONTRAVENENOS

(Calomelano

Aceite dulce, leche i mantequilla
derretida

Antimonio
Emético
Oxalato de potasa

Agua tibia para facilitar los vémi-
tos. Para detener éstos, se da una
pildora de opio, té 1 café fuerte.

Acido sulfdrico (vitriolo)
Acido nitrico (agua fuerte)

Acido clorhidrico o muridtico (es-

piritu de sal)
Acido oxélico
Bicarbonato de potasio

Jabon disuelto en agua, magnesia
blanca, magnesia inglesa “calei-
nada (por cucharaditas de café en
grandes vasos de agua).

Amoniaco
Soda i potasa cdustica (lejia)
Agua de cal

Agua con vinagre, jugo de limon i
de naranja.

Cloral
‘Cloroformo
Eter

Pafios calientes, flajelacion del tron-
co i de la cara con una servilleta
mojada, sinapismos en las piernas,
respiracion artificial.

‘Carbonato de soda (cristales)
Verde-gris

Aceite de croton

Yodo

Hacer vomitar: 1 cucharada de mos-
taza en un vaso de agua, agua de
cebada, de chufio, de avena; cata-
plasmas calientes en el vientre.

Nitrato de plata (piedra infernal)

Sal de cocina en leche o en agua.
Bebida: agua con claras de huevos,

Estricnina
Tintura de nuez vémica

Carbon animal en el agua. Vomitivo
de mostaza o 2 gramos de sulfato
de zinc en el agna.
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ENVENENAMIENTOS POR 1 CONTRAVENENOS
|

Liudano Vomitivos, estimulantes, duchas
Morfina frias; lavados de café fuerte; fla-
‘Opio jelacion, respiracion artificial.
Belladona Inhalaciones de alcali; café caliente,
Dijital : paiios calientes, fricciones; masa-
Acébnito je en la posicion acostada.

Vomitivo: 26 gramos de aceite de ri-
Callampas venenosas cino, estimulantes; calentar los

pies 1 las manos.

25 gramos de esencia de trementina;
: cada media hora, 15 gramos de
Fésforo ; G ’ =)

sulfato de magnesia (purgante,
(Sal de Glauber).

El cuidade de los perros i los remedios en sus enfermedades

(omo en la jeneralidad de las casas no falta un perro, siempre querido
i compadiero fiel, i muchas veces se enferma o se muere a causa de no sa-
berle cuidar, causdndonos un gran pesar, he querido concluir mi libro ddn—
doles a mis lectores, los remedios mas necesarios para nuestros regalones.
En primer lugar no debemos darle jamas la comida caliente, sino tibia,
en cantidad suficiente para el famaiio, i con agua fresca al lado.
Nunca deben comer dos perros en un mismo plato. Ni carne cruda; nj
la misma comida que han dejado.
Estas son las reglas para conservar en buena salud nuestros perros,
mas si son finos.
Todo perro necesita ejercicio: moderado, si se trata de animales excita-
bles como los (fox-terriers, espaniards, etc.)
26 NEGRITA
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B S————

Se debe abrigar bien a los perritos nuevos de pelo corto.
Diarrea.—Esta es mui frecuente en los perritos nuevos. Dieta, arroz

-

cocido, agua de arroz. Alimentos tibios.
Bronquitis.—Tos ronca i seca, pérdida del apetito, hinchazon de los ca-

rrillos, piel caliente.

Alimentacion lijera, fortificante; un poco de jarabe de told,

Estrenitmiento—Se suprime la carne i se aumentan las legumbres; 10
a 20 gramos de aceite de ricino, segun el porte.

Bastante ejercicio.

Eeczema.—Piel mui seca, con numerosos granos 1 pustulas. Tratamien-
to el mismo que para la sarna o arestin.

Sarna o arestin.—Esta enfermedad es mui contajiosa; es cutdnea, pro-
ducida por un pardsito.

Toma el perro un olor mui desagradable.

Se aisla al perro i se frota la piel durante seis dias con la siguiente

mezcla:

Aceite de oxicedro......... ssbssnsseremsisssnssl LO0 CTATNOS
Sublimado corrosivo...... bR S 30 il
Sulfato negro de mercurio..........cceveeene 30 i
Negro de antimonio....eeeeeeeeeseaceeasnes s 0 20
NEaitatda BN L e Ee T e D00 3

Hai que tener mucho cuidado que el perro no se lama, pues es un ve-

neno violento.
Al quinto dia se lava bien el perro; al sesto dia se aisla, i al sétimo, oc-
“tavo, noveno 1 décimo, se fricciona nuevamente. Al undécimo se vuelve a

lavar. i
Durante el tratamiento, se disminuyen los farindceos, se aumenta la

carne 1 las legumbres.

Lombrices.—Esta afeccion es tambien mui frecuente.

Pildoras de nuez d Arech, despues del destete; vermifugos en la ma-
fiana en ayunas, i nada de agua durante seis horas, despues de tomado el

remedio.
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Desde que tenga seis a diez 1ocho meses, por precaucion, un vermifu-
go cada tres meses. ;

Supuracion de los 0jos.—Esta enfermedad, asi como la sarna, es la ca-
lamidad de los perros, i mui contajiosa,

Sintomas: pérdida del apetito, romadizo 1 supuracion de los ojos.

Se abriga al perro1 se pone en lugar seco; se le da de purgante aceite
de ricino. De comida pudding i sopa de leche, mas tarde un poco de vino,
aceite de bacalao, algunas tajadas delgadas de carne cruda.

Agua la que quiera; poco ejercicio; lavados desinfectantes a los ojos i

las narices,

LOS DEBERES DE UNA DUENA DE CASA

El hogar es para la mujer una importante
ocupacion,—( Pablo Janet).

Nunca nos encanta mas una mujer, que cuan-
do encontramos en ella reunida la sefiora de cor-
te con la mujer del hogar.—(#. Legouve).

UNA CASA DEBE BER GOBERNADA

La jéven que se casa 1 que del dia a la mafiana se encuentra a la cabe-
za de una casa, ¢se ha formado una idea de los deberes i de la responsabili-
dad que este cargo le impone? Sabe que de ella depende la prosperidad, el
confort, la alegria 1 el bienestar del hogar?

Segun la direccion que sepa dar al conjunto i a los detalles de su casa,
el resultado serd el érden o el desérden, la mortificacion o la comodidad.

La casa sera para el esposo, el paraiso o el infierno.

En la familia pasa como en los estados: la prosperidad es imposible sin
una administracion sabia i econémica.

El hombre lleva a la comunidad el dinero de su trabajo; la mujer, por

o
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su lado, con su concurso asiduo isu infatigable prevision, dobla el valor de
la ganancia illeva el bienestar al hogar.

¢Qué hacer para manejar bien su casa, para dar a su marido i a sus hi-
jos un interior agradable? Las que ignoren el secreto, lo encontrarin en es-

tas reglas sencillas de economia doméstica.

LA DIRECCION DE UNA CASA

f

(Mujer madrugadora lleva el oro a su casa).

La direccion de una casa principia desde la madrugada.

Una verdadera duefia de casa no debe tomar jamas su desayuno en la
cama. Debe dar el ejemplo levantindose temprano, para asegurarse perso-
nalmente, que cada sirviente esti en su ocupacion; que los zapatos estdn
limpios, los trajes escobillados, los corredores i puerta de calle barridos; pa-
ra indicar el trabajo del dia 1 dar sus érdenes respecto al almuerzo i la co-
mida de modo que éstas nunca se atrasen, pues del 6rden de las comidas
depende mucho la salud i el bienestar del hogar.

Conociendo el valor del tiempo, no dejard nunca para el dia siguiente
lo que pueda hacerse inmediatamente.

Si no va personalmente al mercado, debe vijilar diariamente las com-
pras que haya hecho la cocinera, i agsegurarse de la calidad de ellas, i de lo

que ha gastade.
LAS LIMPIEZAS

Todas las piezas deben hacerse todas las mafianas, pero solamente
una de ellas a fondo, asi al fin de la semana toda la casa habrd tenido una
limpieza jeneral.

Los demas trabajos se repartirdn en el mismo érden; por ejemplo: el
liines lavado de pisos; el mdrtes limpieza del plaqué; el miéreoles compos
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tura de ropa; el juéves limpieza de trajes, planchado de pantalones, eto.; el
viérnes lavado con jabon sapolio de mérmoles, lavatorios, escupideras, ba-
cinicas, etc.; el sibado, limpieza jeneral de la cocina 1 despensa.

Si se tiene varias sirvientes, se les repartird a cada una de ellas sus
obligaciones i en las mafianas se les indicara a cada una de ellas lo que
tendra que hacer.

Una vez en cada mes se sacudirin las alfombras i las cortinas; se fro-
taran los muebles barnizados con la mezcla de aceite, trementina 1 vinagre
que ya se ha dado en el capitulo Recetas ritiles para que la madera no se
reseque i pierda su brillo, i se limpiard el plaqué en reserva i que no se usa
de diario.

Para que haya érden se elije una fecha del mes i se apunta en la hoja
de los «Quehaceres de la casa», por ejemplo dia 5 limpieza de alfombras,
ete,; dia 10 limpieza del plaqué, 1 para la limpieza de los muebles se elije
una vez al mes el dia que se nace en grande cada pieza; asi este trabajo no
se hace tan pesado i1 deja lugar a otros.

TRABAJOS EN LAS DISTINTAS ESTACIONES
En la Primavera

Se hacen lavar las frazadas, 1 se guardan las que ya no se necesitan;
como tambien la ropa de invierno 1 las pieles, teniendo cuidado de envolver
éstas en papel, para que no se apolillen; se enceran los muebles i los pisos,
i se barnizan los que estin gastados; asi la casa se ve siempre con aspecto
de frescura 1no de casa vieja.

Se lavan las paredes pintadas, las puertas i ventanas.

Se descuelgan los cuadros i se sacuden bien, teniendo cuidado de lim-

piar los vidrios 1 los marcos.
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FEn Otorio

Se guarda la ropa de verano.

Se saca 1 se revisa la de invierno; los demas trabajos son los mismos
que en primavera. -

Se tiene ademas cuidado de proveerse de lefia i carbon para el mnvierno,
i de las demas provisiones, que se encuentran mas baratas en este tiempo,
como papas, cebollas, etc.

Para la limpieza se necesitan diversas escobillas, esponjas, escobas, i
escobillones; plumeros para las puertas, ventanas i calzado; de pluma suave
para los muebles i globos; pafios para cocina, loza, cristales, muebles, 1 un
ante para el plaqué; una silla escala, polvos para plaqué.

LAS PROVISIONES

Es mucho mas econémico comprar las provisiones que se pueden con-
servar, por mayor, i de comprarlas de primera mano; escojerlas de buena
clase, 1 hacer las compras personalmente.

Las provisiones que una duefia de casa puede preparar deben hacerse
en la casa, como confituras, mermeladas, frutas en aguardiente, conser-
vas, salsa de tomates, escabeches, galletas, guardando éstas en cajas de
lata. )

Los articulos de paqueter_ig; como: botones, hilo, hormillas, agujas,
broches, horquillas, etc., deben comprarse por mayor.

LO8 SBIRVIENTES

El empleo del tiempo de los sirvientes varia segun las casas 1 el nii-
mero de éstos; pero siempre debe arreglarse con método.

Cada uno debe realizar su trabajo con puntualidad i en un tiempo de-
terminado.
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Cuando el trabajo diario esté ordenado de antemano, no se debe cambiar
sino por motivos mui serios.

El 6rden para la distribucion de los trabajos es indispensable para el
buen mantenimiento de una casa,

¢Quereis tener buenos sirvientes?

Sed humanos con ellos.

La pieza de los sirvientes debe ser sana; su alimento abundante 1 sus
sueldos pagados regularmente.

El deber de una duefia de casa, es ocuparse no solamente del bienestar
fisico, sino tambien del bienestar moral de su servidumbre, i de recompensar
con un poco de benevolencia i carifio el esfueyzo constante i el trabajo es-
crupuloso.

Las palabras del egoista:

«Nada les debo; para eso les pagoy, son indignas i perjudiciales.

Las érdenes dadas sin dignidad i con mal humor, son ejecutadas sin
respeto i con indiferencia.

Si no dais a la casa una direccion firme e intelijente, vuestro interior
seresentird de ello i perjudicard grandemente aun a la educacion de vuestros -
hijos.

Si a la vuelta de vuestro marido de su trabajo lo recibis todas las tar-
des con quejas vulgares sobre la servidumbre, se pondrd a leer el diario o
se ird a pasear. &

Una buena duefia de casa i esposa debe reservarse para si, las peque-
fias incomodidades que por la torpeza o ignorancia de los sirvientes se es-
perimentan en el dia, i recordar que su marido llegaré cansado 1 que mu-
chas veces habrd pasado molestias mayores en su empleo u oficina,

Asi como es perjudicial tratar a la servidumbre con aspereza i mal
jenio, tambien lo es el tratar con mucha confianza i jugarse con ella, pues
ésta mui pronto olvida la distancia que hai entre los patrones i ella.

El respeto no debe faltar jamas en una casa para el buen érdeni la

educacion de los hijos.
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EL EQUILIBRIO DEL PRESUPUESTO

Si la limpieza conserva la salud, la economia conserva la comodidad.

El presupuesto debe establecerse al prineipio del afio, en proporcion al
capital 1 la renta.

Es preciso érden tambien en el gasto.

Por modestos que sean los recursos, regularizando bien el gasto, ate-
niéndonos por completo al presupuesto, sin permitirnos en lo menor contraer
una deuda, conseguiremos =l fin atar los cabos, como se dice.

Pero es imposible administrar bien su presupuesto sin llevar una pe-
quena contabilidad privada, apuntando los gastos diarios, asi al fin del mes
se puede una dar cuenta de si los gastos han excedido del presupuesto.

En un matrimonio es necesario saber «qué se hace el dineroy; asi,
cuando la renta no es mui grande, se ven los gastos superfluos 1 las econo-
mias que se_pueden introducir en ellos.

La cantidad mensual que vuestro marido os dara, debe repartirse en log
diversos gastos: alimento, servidumbre, lavado, alumbrado, etc.

Los gastos deben apuntarse diariamente en un librito de bolsillo; e las
tardes se trasladan al libro grande.

Al fin de cada semana o del mes, se hace un balance.

Es mas cémodo al fin de cada semana, pues el del mes no costard
nada.

/ g el

Al recibirse el dinero a principios del mes, debe separarse cada canti-
dad para las diversas cuentas: pan, leche, almacen, servidumbre, etc.

Se separa en seguida la cantidad destinada para la recova i para el la—
vado.

Se deja una reserva para imprevistos; 1 lo que resta se emplea en ropa,
o en cualquiera otra necesidad.

Sin este ¢rden, se marcha a ciegas, sin saber cudnto se puede disponer
para ropa 1 sin darse cuenta si los gastos estin a la altura de los re-
CUrgos.

Pagad mensualmente vuestras cuentas; pues el que no paga un mes,
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ménos pagard dos, 1 esto traerd un gran desequilibrio en vuestro presu-
puesto,

Nada arruinar mas que las deudas.

Una deuda en una casa es como la rotura en un vestido; si no se com-
pone inmediatamente, se agranda dia a dia; 1 nada concluye mas con la fe-
licidad de un hogar, como las deudas.

Si en una familia rica, la economia no es indispensable para mantener
la comodidad, sirve a lo ménos para impedir el derroche, que es una pér-
dida inatil i permite dedicar lo superfluo a obras de caridad o de utilidad
publica.

Lo que hace a una duefia de casa digna de admiracion no es mante=
ner su hogar con grandes recursos; sino llegar al mismo resultado con re-
cursos econdmicos,

Es aqui donde la actividad, la intelijencia i las minuciosas combina-
ciones hacen maravillas.

UNA BUENA DUENA DE CASA ES UN TESORO

Ningun tesoro del mundo vale mas que una duefia de casa, es decir,
una mujer trabajadora i econémica.

Miéntras que la dote mas rica se dispersa a los cuatro vientos de la
umprevision, el lujo, la pereza i la frivolidad, en la casa donde reina una
economia i un 6rden bien entendido, el bienestar i la comodidad regocija.
todos los semblantes.

El ahorro crea la riqueza; pero el ahorro no puede nacer sino de la pri-
vacion voluntaria; es decir, abstenerse de gastar, lo que se podria gastar.

Una buena dueiia de casa trata siempre de establecer sus gastos a es-
pensas de sus placeres 1 ella sola sabe con su ternura i carifio, hacer sopor-
tables los pequefios sacrificios que es preciso saber imponerse mutuamente
en vista de un gran bienestar futuro o del porvenir de sus hijos.




“lea Negrita Doddy”

S i —

INDICE

CAPITULO PRIMERO

CALEOS I SOPAS

Pij.
inldo ey didnlan S ol )
Consommé a la Charley............... 13

5 PATA eENAs i o aniiin 10
wu Tl oD ER T, R A e 7
»w de avea la Reivau.cciesinnas 11
» de cebolla espesadacon hue-
L0 s S R R e 9
N RO T O OMES R WTLRTE R & e 8
s -al Conde de Paris............ 8
, de espdrragos a la Crecy..... 11
v e ol dglesas seiv b i Ll 12
St O R T e B S Ll

Paj.
Sopa: de soatrag s aninn iR
» de pescado a a Provenzal.
(Bouillabaise)s..:soivissseonesosobs 12
. de puerros i lechugas......... 13
» de quenelles de ave.......... 16
o de A s pescado.i... .10
VU LT B S AR B e
ARG BT V) i S A R 7
» de tallarines, de fideos, ete. 8
vy R ARG, g T 7
10

s Ve LN B e



21
21
21
21

-~

20

22
23

29
24
30
33
28
25
30

412 LA NEGRITA DODDY
CAPITULO 11
('AZUELAS
Pij
RBOR o el i B e T 16 Caznela de vaca......iciiiiaanies
Earbonsda sl nni s iiitnnen ol 15 | Potaje o Menestra a lo Messidor....
Cazuela de albondigas..........c...... 16 | Valdiviano.....coovieensiieranieiarnaiiis
i deicordenor. el La NN I4 |
CAPITULQO 111
ALGUNAS REGLAS DE COCINA
Asado a la parrilla..... SN 18 Modo de apanar a la Inglesa.........
BHte R o e e S G 19 Pearejil- fribo s sl v
Especias compuestas........civeiviiin. 22 Rumillete surtido...c..ooverieaiensees i
A R e S s S 20 | Reboso para entremeses........oeeees
Horas de coccion de los diferentes Reboso para fritos..c..e..iiiiiiiains
R P P e e s 18 . |
CAPITULO IV
ESPESOS
Espeso de huievo....oveveierrinnennenss 23 .| Espeso rubio........ccoooiiiiiiiiiiinin
»  de manteqyuilla....... MR s R Gt de San gl sl JEL e
» ~de nata'i mantequilla......... 2 8]
CAPITULO V
SALSAS
Jelatina para fiambre............... 3b Salsa Beehamelis o i licianiie
RO e CRTRC ) h i e 34 o Bepannla. i R e R
I8y b AR USSR . P S Gy 18H e B olandesmlo o i a iee
Remolade............. A R 33 M 5 (Yo o VOOCTR AR TR S T
Salsa Alemana........... R L Sl 33 Rl BT 50 o N AT B e R
o ) 0 LD R P S A 32 ., Portuguesa, para pescado......
,, Bearnesa, para pescado, ave, R o DRt
TR S N S A i 25 s by G0N AleAPATTaR. . veainiaas




NUEVO LIBRO DE COUINA 413
Péj. P4j.
Salsa de crema de tomate ............ 26 Salsa a la Maitre d’hotel...........o.. 31
socada Pblac s i nlna s i 27 o .| PICRREE e ST ST L s e e 29
WARI(E VL) 42 - e SR 28 i » para carnes de vaca,etc, 382
. para filetes de-lenguados u 5 - Toja de pimientoR.. ..., 27
obros, peseados: |i il i naeiaans 24 LR o) v o M R S L T 26
ST UG R B e T it 29 ,» de tomates a la inglesa.. ...... 26
s denbiaderg.al i Sl il s 32 » | de fiogi para. cuardar.l.int 2
it v e e TSR 26 R AR R S R R 33
i blanea,ala Francesa 33 Sl Panletbe s N 39

CAPITULO VI
DIFERENTES PLATOS CON LA CARNE DEL COCIDO

Carne del cocido, en ensalada........ 40 | | Charquican......c..oceisssrermnenissenss 40

Sy AR S S PRI S 37 Croquetas de carne del cocido a la
Sl i CON PAPAS.sersrrers 38 Ponlette iz i b uG i 3% 1 45
R Ll 3 Sinapereltiall 38 Picadillo de carne del cocido...... P
Gy il . salsa [taliana, 37 Ropa-viejd. .t i soanivin: I
ST o Gl ipieanten.i 137 ot Tiionesgr i Sl 4]

i X ;. 4 de tomates, 37
CAPITULO VII
- PESCADO

Ciertas reglas que no hai que olvidar 41 Corvina a la Portngnesa............... 44
Anguila asada a la Lionesa........... 42 ,»  con salsa Holandesa........ 49
Pl o L NUIE R B 5y T, 42 » 0 Liza a la Maitre d’ hotel 50
go sl Ponlebta o ot 43 oot 1 o 1o N BrOmEBaL Ll Ll 57
Bacalao a la Francesa..,.....cccoenis 50 Cromesqui de langosta................. 52
e N trend  ahotelia . s B0 Jroquetas de Bacalao.................. 45
SRR ST T O T AR 52 Empanaditas de marisco............. 45
,- con salsa de huevo........... 50 Ensalada de cangrejos o jaivas moras 47
Brochetas de lenguado a la Magnin 55 Filetes de pescado a la antigua...... 54
Budin de pescadsi........c.ovcinnnsennrs 51 Langosta a la Newburg............. e LS
{onraoalenilic s sariaiunin il ol b7 Lenguado escabechado frito.......... 52
Choros en conche..oovevieesiivaraeans, 44 s Y R S e bl
Chupe de pescado...oi.ccureniieeiann, S 5 3 T g o o), e Tt T
Jongrio en fuente............. e e 43 5 con vino blanco.... ......... 48
s con salsa Holandesa........, 51 7 Normando, .50 i i o 49




NEGRITA DODDY

414 LA
P4 | Pij,
Molde de bacalao a la italiana....... 5b Ranas a la Garricade....... Al 54
Orly de lengnado.......cooviiiierannanas o6 sy A SR AN At st T S, 53
Pastelitos de jaiva.......icoeiiin.. 46 Rizotto de langosta o camarones.... 57
Pejerreyes con acelgas.....ocvuvrennes 7 Robhalos asados a la Nicoise.......... 42
3 sodas ltabang., . oiten 44 Salpicon de pescado..........c......... .. 46
% w5 Maitre d’ lwtel 49 Truchas a la Provenzal...... el 43
RAn RS ritas s Gl L s g 54 Waterzoii (plate Flamenco).......... 56
CAPITULO VIII
AVES
Becasinas en cajitas.......coeveriennns 78 | Perdices asadas a la Forestala...... 77
Budines de ave a la Richelien........ ri s X a la campesina.... ...o.einnes 7
Budines de ave con puré de alcacho- | 2 » s Sierra-Morena.......... 30
1 PP S PP T R S | ‘ Pichon en compota.....vievusieerinnes 69
Cartuja de perdiz........... PRl SOl e 11 [ S R T T T e e e P 60
Chearenses de foie-gras............. P 1R I! Oabri, G veasssitoaii e 62
Cromesqnis de aves....coovivavieemiaes 65 ‘ W sy se Creeyt(ea fuente)...oiii. 64
Crognietas de ave.......occuvaiivviviine T ! PR RS 08 Vi R S SRR R 1
Eleccion de las aves...... .ccccovvenens by i 35 4 vt MATRNZ0. v oty b dsdvsinie e 61
Fricassé de pollo a la primavera..... 67, | e seMigtranesan A bt U 63
o icraeneille’@e pollo.: e v 88 L 0 Miaeeloite sk e B2
Frito de pichonesa la Felix Regnault 82 | s w w» Jardinera consalsa a la
,, " ,, Pilamontesa.... 82 Mayonesai:, i g D 67
Gralantina de pava............... T Pollo en escabeche..,..... ..o, 63
s deperdiz. i 7 i eanncon: Rarh e s S 62
Galletas de pollo a la P:amenteqa 66 5 yi- OB ra adie ions sa i O08 63
(Ganso a la Choucroute.. Ay ., saltado a la Bohemia.......... 81
Guisado blanco con polio 0 tralima 64 » Cevenole.......... . 64
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Salchichas con puré......... e 129

P4j.
Solomillo de chancho a la moda de
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Rissoles parisiennes.........cooocoieeen 231
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