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PROLOG0 

lluchos libros de cocina se han publicado hltimamente, pero ninguno 
de ellos contiene una verdadera enseiianza, determinando reglas, tiempo 
de coccion i 10s infinitos detalles que hai que aprender para saber cocinar 
bien, en el verdadero sentido de la palabra, pues cocinerns hai muchas, per0 
verdaderas cocineras, ya son mas escasas. Esto es lo que me ha determina- 
do a publicar mi libro de cocina la d e g r i t a  Doddy)), tomando por base el  
gran libro de cocina de Julio Gauffk, cocinero del Jockey Club de Paris i re- 
copilando infinidad de recetas de la cocina francesa, inglesa, alemana, es- 
pafiola, italiana etc., para proporcionar a mis lectoras un libro htil, para 
cualquiera circunstancia, tanto para la comida de diario, como para grandes 
coinidas, tk, cena, etc., aliviando asi su pesada tares de duefia de casa i mas 
en las actuales circunstancias en .que la Rervidumbre se ha hechc tan esca- 
sa i la vida tan dificil. 

E n  el capitulo, la enciclopedia del liogar, se encontrarh infinidad de 
recetm M e s  para diferentes usos que con el capitulo final ctLos deberes de  
una duefia de casa)) dedicado especialment,e a mis j6venes lectoras, aunque 
no escrito por mi sino arreglado i traducido del frances, ser& complernento, 
para su enseiianza de duefia de casa. 



GAPLTULO PRIMER0 

SOPAS 

E1 calllo es la base de la cocina casera, pero hai que saberlo preparar 
bien si se quiere liacer una buena sopa; ademas varias salsas, guisos, pu- 
r&, saldrian mal sazonados, no haciendolos con un buen caldo. 

Con la receta de caldo del presente libro i con todas las demas, la per- 
sona mas ignorante en cocina podrA prepararlas, pues he t,omado en cuenta 
de.especificar el tiempo de la coccion, las cantidades, i 10s menores deta- 
lles a e  modo que la dueha de casa o persona que las prepara no tenga la 
inenor dificult]ad. 

Caldo de vaca 

La siguiente receta es para una familia regular, de 6 a 8 personas, nG- 

Setecientos cincuenta grsmos de carne. 
Ciento veinticinco gramos de hueso. 
Treinta gramos de sal. 
TJnn zanahoria de regular po&e. 
Nedia cebolla. 
Dos poros, un nabo. 
Una ramita de perejil, i una chiquita de apio. 
Las partes de vaca mejor para el cocido son, la taps, contratapa, la 

babilla i la cadera. La espaldilla i la carne del pescuezo hacen tambien un 
buen caldo i son tambien una buena carne para el cocido o puclzero. 

mer0 que he tomado corm base en casi todas las recetas de este libro. 
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Para las cantidades especificadas mas arriba, se necesitan cuatro litros 
de agua. (Damos esta cantidad, para que se  reserve caldo para salsas i 
gnisos, el que es absolutamente necesario). Se le saca la carne a 10s huesos, 
i se rompen estos con la cuchilla. Se colocan en la olla, priniero 10s huesos 
i encima la carne; se vierte el agua que debe ser destilada. Se coloca la olla 
a1 fuego que debe ser suave, pues 108 caldos no deben hacerse nunca a UII 

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 liace 
hervir. 

Inmediatamente que principie a subir la o h ,  se espuma i se aliade un 
decilitro de agua fria. Se espuma con el cucharou agujereado. Se deja her- 
vir ttres veces i se espuma otras tantas. Despues de esta operacion quedarh 
el caldo complehmente espumaclo. Se limpian con cuidado 10s bordes de la 
olla; se afiaden las hortalizas mencionadas mas arriba, lo que corta mo- 
mentheamenhe la ebullicion. Se deja que roinpa nuevarnente a hervir e in- 
mediatainente 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 detja asi durante tres horas. 

Despues se saca la carne i se cuela el caldo. Si estuviera falto de sal, 
no debe agregarse esta, sin0 en la sopera. Una operacion que no hai que 
descuidar es la de desengrasar el caldo; esta operacion se l i x e  con cuidallo 
con el cucharon, luego que se  ha eacado la carne, i con el caldo hirviendo 
despacito. 

Las hortalizas que se echan a1 caldo lo liacen mas sabroso, pero hai 
que tener cuidado de sacarlas tan pronto como e s t h  cocidns, 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 !a cocina es un punto esencial, que no hni 
que olvidar, se consigue con un poco de caramelo, lo cual no altera en nada 
su sabor, a1 contrario de las cebollas i zanahorias yuemadas que le echan 
algn nos. 

E l  caramelo 8e prepara del siguiente modo, i se guarda, pudiendo ser- 
vir para varias veces. 

Se coloca en una sarten media libra de az6car molida i se hace fundir 
moviendo con la cuchara de madera. Cuando la azGcar est6 fundida se 

, 
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dqja hervir sobre el fuego durante una hora a hervor mui lento i siempre 
con la cuchara adentro para mover de vez en cuando. 

Luego que la aehcar adquiera un color oscuro, como de caoba, se bafia 
de  un litro de agua fria i se hace hervir nuevamente a fuego lento durante 
veinte minutos; se deja enfriar i se guarda en una botdla que se tapa bien, 
para usarlo cuando se necesihe. El caldo debe colorarse siempre en la sq- 

pera i cinco minutos Antes de servirse. 
Cuando se desea guardar caldo de un dia para otro, no debe taparse 

jamas la olla, i se debe desengrasar i dejar enfriar perfectamente Antes de  
guardarlo, teniendo cuidado de ponerlo en un lngar fresco. 

En invierno se p e d e  guardar asi un caldo durante dos a tres dias sin 
quc  se alt,ere. 

En  verano debe hervirse todos 10s dias i limpiar mni bien la olla Antes 
d e  volverlo a vaciar. 

Sopa de tapioca 

Se vscia 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 tela en la superficie, i durante vein- 
.te minutos. 

Sopa de amoz 

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 Done a destilar, despues se echan en dos litros de caldo 
hirviendo, se ajita con la euchara para que se mezcle bien. Se hace cocer 
con la cacerola u olla un poco destapada para que se abra bien. 

Sopa de s6mola 

Sesenta gramos de s6inola para dok lit,ros de caldo hirviendo. Se re- 
ruelve al vaciar para que no se apelotone. Despues que la si:niola est6 bien 
mezclada con el caldo, se tapa bien la olla i se liace hervir durante treinta 
minutos a fuego lento i lo mas suave posible. 
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Sopade coles 

Se escoje una col peyuefia i crespa, se le quita 1as prinieras hojas i se 
dividen en cuatro partes iguales. Se lava bien. Se blanquea en agna hir- 
' viendo durante die2 niinutos con doscientos gramos de manteca de chan- 

cho, Despues se echa en agua fria durante una hora. Con esta operacion 
la col se hace inui dijestiva. Despues se compriine fuertemente para es- 
txaer el agua i se condiinenta cada pedazu con sal i un poquito de pimienta. 

Hecho est0 se coloca en el caldo cuando a este se le agregue las hor- 
talizas i se saca junto con la carne a1 inomento de colar el caldo despues 
de las tres horas de coccion. 

Be corta la col en pedacitos cliicos i se ponen en la sopera en la que 
se habrhn puesto veinticinco gramos deipan cortado en tajaditas, i se. vacia 
el caldo. 

Sopa a1 csnde de Paris 

Se deshace una cucliarada de hurina de maiz en un poco de leche, i se 
agrega al caldo con una cucharadita de perejil. Se hace hervir durante 
diez minutos. Se batmen en la sopera dos o tres yeinas de huevos con un 
poquito de  caldo frio para que no se corten 

$e hace un batido de huevo como para rebozo, v6ase el capitulo de 10s 

rebozos (phjina 20) i se coloca a1 fuego la sarten con rnanteca caliente, se 
vacia el batido poco a poco por un colador, teniendo cuidado de ajitar las 
holitas que van cayendoa la sarten para que no se peguen. Se frien de un 
color jmbar i se vacian a la sopera. En seguida se echa el caldo poco a po- 
co i se sirve inmediatamente. 

Sopa de tallarines, de fideos u otras pastas italianas 

Estas sopas deben de servirse esiempre acompafiadas de queso par- 
mesano. Las sopas de tallarines o rnacarronos, se debe tener cuidado de co- 
cer apart,e diclias pastas, pues si no harian perder el gusto al caldo I 10 
pondrian agrio. 



Para cocer 10s tallarines i rnacarrones se echan en agua hirviendo i 
despues que est& cocidos se lavan en dos o tres aguas, se escurren i se va- 
cian en el caldo cuando &e est6 hirviendo. Se da un hervor i se vierte en 
la sopera en la que se habrA puesto una cucharada de queso parmesano ra- 
llado i un pedanito de mantequilla. 

Sopa a la Suliaraa 

Se cortan en tiritas de dos centinietros de largo por medio de ancho 
una zanahoria, dos nabos, dos poros, una cebollita, un pedacito de co1, des- 
pues de haherse 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 liasta que las le- 
gumbres hayan tomado un color caoba oscuro, se le agrega un poquito de  
sal i pimienta; en seguida se vacia en el caldo Izirvieiido. Este se habrii 

hecho solamente con la carne, sin ponerle las hortalizas, coni0 se ha dicho 
en el capitulo Modo de prepamr e;! caldo. Luego que principie nuevarnen- 
t,e a hervir con las legumbres, se !e afiade media taza de arvejitas, puntas 
de esp&rragos, acelgas i lechuga picadas bien menuditae. Cuando todo est6 
cocido se vacian en la sopera en la cual se habrti pnesto pan frito cortado en 
daditos. 

4 

Sopa de celbolla espesada con huevo 

Se cortan dos cebollas en dos partes i despues se separari la parbe de  
la cola i de la cabeza que tiene como medio centiinetro de grueso. Se corta 
despues la cebolla a1 trav6s en cortes mui delgkditos 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 treint,a gramos de  man- 
teca; se rehoga a fuego vivo i cuando la cebolla haya tornado un color rubio 
se le adaden treintit gramos de harina, es decir, una cucharada ordinaria, 
se deja dos minut,os inas a1 fueqo, en seguida se le agrega un poco de  
caldo, se revuelve i se vacia en la olla con el demas caldo i se 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- 
elen bien, se agregan sesenta grarnos de pan cortado i se vierte inme- 
diatslmente el caldo. Este espeso en la sopera debe hacerse con gran 
rapidez i en el misino momento de servir. 

Cuando se quiere se acornpaha t,arnbien esta sopa con queso gfu- 
?+re o parmesano. 

Consomm6 para cena 

Re tornan un kilo de vaca, medio kilo de ternera i una gallina, a la 
c u d  i.le le habrii sacado in pechuga i partido en pedazos i se pone en una 
01la con cinco litros de agua. Se hace hervir, espuinando a1 primer hervor; 
se aaaden zanahoria, cebolla, poro i nab0 para el gusto, sachdolas  tan 
pronto coni0 est& cocidtls. 

Se hace hervir suavemente hasta que las carnes esten cocidas. Se 
desengrasa i se cuela. 

Sopa de quenelles de ave 
(albondiguillas) 

Estas sopas puezlen hacerse con caldo o consommi.. 
Se inachacan la pechuga cocida de una gallina i 10s filetes; se pone 

a remojar una taza de miga de pan con leche i se junta con la pechuga; 
s e  le afiade sal, pimienta, u n  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 consomme. Se sirve inniediatamente. 

Sopa de quenelles de pescado 

Se prepara del inismo modo, solo que en vez de gallina, se echan filetes 
d e  corvii~a, congrio o lenguado. 

Sopa Vertpr6 

Se cuecen en el caldo o consomme, sesenta gramos de tapioca. 
Se cuecen aparte en caldo hirviendo, para que no se pongan negros, 
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cien grainos de cabezas de esphragos,  cien grainos de arvejas i cien gra- 
mos de porotitos verdes, cortados diagonalmente; luego que est& cocidos 
se  escurren i se ponen en la sopera; en seguida se vacia la snp:~ de 
tapioca sobre las hortalizas i se sirve. 

Sopa de espBrragos a la Creey 

Se cuece un kilo de espirragos tiernos a 10s cuales se les habriin saca- 
do  la parte dura. Luego que e s t h  cocidos se les saca las cabezas que se 
pondrhn en la sopera. 

$e echa en una cacerola sesenta grainos de mantequilla i cuarenta 
gramos de harina, que se rehogan durante cinco ininutos, reinoviendo con 
la cuchara de madera; se afiaclen dos litros de caldo o consomm& 

Se adaden 10s espArragos i se ponen a cocer suavemente; despuefi se 
cuela todo por el cedazo, se agrega el resto del caldo, es decir, im litro 
mas, se coloca a1 fuego nuevannente revolviendo i se Bace hervir durante 
veinte ininutos Antes de servir. 

Se pone en la sopera treinta gramos de mantequilla, las cabezas de es- 

Si esta sopa quedara de un color mui pblido, se tiiie, inachacando una9 

i 

pArragos i una cucharadn, de nata. Se sirve. 

hotins de espinacas en u11 colador i pasando el caldo por 61. 

Sopa de ave a la Reina 

Se cuecen en el inisnio caldo uno o dos pollos segun el ndmero de per- 
sonas i la cantidad de caldo que se haga; para cuatro litros un pollo.Cuttndo 
el pol10 est6 cocido, se deja enfriar, se le saca la came teniendo cuidado de 
quitarle el pellejo i la grasa; se pica i se rnachaca en un mortero; se afiaden 
cien grainos de niiga de pan niqjado en el ,caldo desengrasado, en seguida 
el caldo, i se cuela por un cedazo fino. Se vuelve a colocar a1 fuego, revol- 
viendo con la cuchara, pero no debe hacerse hervir. Se vacia en la sopera 
en la que se IiabrBn puesto unas qzceneZZes de ave (albondiguillss). Si se 
quiere sc alifia el caldo con una o dos yeinas de huevo. 



Sopa de pescado a la provenzal 
(Bouillabaisse) 

Se ponen en una olla dos kilos de pescados:. lenguados, pescada, etc., 
setenta i cinco grainos de aceite, sal, pimienta, pimenton, u n a  cebolla, pere- 
311, una hojim de laurel, media zanahoria, dos litxos de agua; se cuece todo 
durante veirhcinco minut,os con la cwcerola bien tapada. Se sacst el pescado, 
se limpia bien, se coloca en la sopera con unas rebanaditas de pan frito i 
se vacia el caldo enciina, a1 cual se le habrci puesto un poco de azairan. 

.. 

Esta sopa debe quodar algo picaiite. 

Sopa a la inglesa 

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

Se tornean en forma de peritas diez zanahorias chiquitas; se cuecen 
aparte; se colocan en la sopera, junto c6n 10s pedazos de rabo de vaca. Se 
hace un rehogo con cuarenta gramos de mantequilia i cincuent,a gramos de  
harina, se le agrega media copita de Jerez u de Madera seco, i un cucharon 
de caldo, vertido poco a poco; se hace hervir cinco minutos. 

Se agregs a la sopa, se da un hervor i se vacia en la sopera. 

Sopa de ostras 

Se blanquean tres docenas de ostras, dej6ndolas en el agua hirviendo 

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

Se deja cocei- durante tres minutos; despues, 8e agrega el caldo poco B 

poco, revolviendo con la cuchara h a s h  que principie a hervir; se deja cocer 
durante media hora. 

solamente un minuto i revolvikndolas con la cuchara. 

(1) Refrescar ecl Javar con agutl fria 
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Se colocan las  ostrns en la sopern, con un poco de perqjil. Se espuiria 
el caldo; se espesa condos yeinas de Iiuevo; SEL vacia sobre las ostxss i se 
sirve. 

Sopa real 

Cdzanue en agua, o bien &sense en el rescoldo unas cuantas papas mui 
harinosas; se reducen a pur6, aiiadiendo pechuga de gallina i inuchos trozos 
de  buena manteca; se machaca todo en un mortero de nihmol, i se van 
agregando poco a poco tres yemas de huevos crndos, sal i piinienta blanca: 
todo ello debe formar una pasta bien fins i bastante espesa; en seguida 
se coje esta pasta i con elln se hacen bolitas o tiras que se echan en caldo 
para cocerlas por espacio de inedia hora; Re sacan con la espumadera, se 
deja escurrir i se ponen tlespues en la sopern. 

Se  vacia el caldo o consomid .  

Consommi3 a la Charley 

Se cuecenen dos litxos i inedio decaldo liirviendocien gfainos de tapioca. 
Se revuelve lijerarnente i se deja cocer lentainente durante quince a diecio- 
cho minutos. 

A1 inomento de servir se echa en la sopera u n  manojo de pnntas de 
espbrragos cor tdos  en dados i cocidos en agua con sal i esogrridos; seis 
yemas de huevos cocidos diiros i una cucharada grande de perejil crespo o 
perif 0110. 

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 colaclor i 
se refrescan. 

Se echan en seguida en una cacerola con treinta grarnos de rnante- 
quilla i un cuarto de tjaza del caldo de la sopa. Se cubre la cacerola i se deja 
cocer mui lent,amente, revolviendo con la cuchara de madera. Se va aiia- 
diendo caldo, en mui pequefia cantlidad, a medida que se va evaporando, 

1 para impedir asi que tomen color. 
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Luego que 10s puerrqs e s t h  bien cocidos. se les agrega una hermosa 
lechuga, bien lavada i picada, per0 la parte arrugada no mas. Se deja cocer 
suavemente durante una liora agreghdole  el resto del caldo. 

Se vacia en la sopera en la que se habrh puesto una cucharada de queso 

Esta sopa debe quedar un poco espesa. 

* '  

' parmesano rallado o de queso gruykre. 

C A P I T U L O  I1 
--- 

Cazuela de corder0 

La parte de la cola del corder0 es la mejor para cazuela, pues es la mas 

Se corta la carne en pedazos no mui grandes i se echa en la olla cGn el 
sustanciosa. 

agua necesaria. 
Se le agrega sal. Se hace hervir i se espuma, como se ha dicho en el 

articulo caldo para sopas. 
Se deja hervir lentmnente hasta que la carne est6 blanda. Se  cuela. 
Se lava bien la olla i se vuelve n colocar la carne cou una cucharada 

grande de inanteca, grasa o color, s e p n  gusto, teniendo cuidado cuando se 
use color que no est8& 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 centiinetros cuadrados; dos cucharadas 
de arroz bien lavado; en tiempo de choclos, choclos cortados en rodajas, una 
cucharada de ceholla picada, un pedacito de puerro, i en verano unos poqui- 
tos porotitos verdes i media tacita de cafe de arvejas. Se frie bien todo i se 
agrega el caldo. Se da un hervor fuerte i en aeguida se deja cocer lenta- 
mente, agregAndole una pizquita de oregano, Gominos, pimient,a o a,ji 
verde . 

Luego que todo est6 cocido se retira la olla de modo que no hierva, i 
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se mantenga caliente, pues las verduras se recocerian i harian perder el 
gusto a la cazuela. 

Cazuela de vaca 
I. . 

Se prepara de igual modo, siendo la carne mejor el tapa-pecho o las 

Estas cazuelas, se alifian cuando se quiere que Sean mas .sabrosas, con 
costillas. 

una o dos yemas de huevo. 

10 

Carbonada 

Para la carbonada es mejor la posta rosada. Para dos litros de agua 

Se pica la carne en pedacitos cuadrados. 
Para esta cantidad se pelari i se picitn en pedazos del tamafio de In 

carne, ocho papas de regular porte, un pedazo de zapallo que de la mitad 
de la cantidad d e  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 
esphrragos, o un pedazo de repollo bien picado, sal i olores; se frie bien todo 
reposadanient,e durante media hora con la cacerola bien tapada. Se le agre- 
ga  una cucharada de harina, de revuelve i se vacia el agua hirviendo. 
Luego que est& t,odo bien cocido, (la carbonada a punto, como se dice) se 
retira. 

medio kilo de carne. 

Se sirve alifihdola con una o dos yernas de huevo. 
La carbonada bien heciia debe quedar un poco espesa. 

Cazuela de alb6ndigas 

Se hace un caldo con un pedazo de t,aps-pecho, el que despues se guarde 
para charquican o picadillo, etc.; se le agrega una zanahoria i un pedazo 
de cebolla. 

Luego que est&, se cuela, j se vuelve a echar el caldo a la olla bien la- 
vada. Se agrega una cucharada grande d e  arroz, papas chicas peladas i en- 
teras con olores. Se deja heroir lentamente. 
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Se pica bien menuda en la m6quina de picar carne, un pedazo de posta 
rosada siu nervios; se junta con igual canticlad de miga de pan reinojada en 
leche, sal, pimienta, olores, una cucharada de manteca o color, una yema de  
huevo i una cucharadita de harina. 

Se mezcla bien todo. Se hacen unas holitas del tamaiio de un nispero; 
se  agregan a la cazuela, cuando estkn cocidas las papas i el arroz, teniendo 
cuidado de que est6 hirviendo i de ajitar suavemente para que no se 
junten. 

Se deja hervir cinco minutoa a fuego lentlo; se sirve. 
Se alifia con una o dos yemas a1 moinento de servir. 

-4 jiaco 

Se hace un caldo con un  pedazo de tapa-pecho, coni0 ya se ha diclio, 
agreghdole una zanahoria i un pedacito de cebolla. 

Luego que la carne est6 cocida, sa cuela el caldo. St: corta la carxie en 
tajaditas: se frie, hasta que est6 bien dorada; se agrega el caldo, papas chi- 
cas ent,eras i peladas, un pedacito de aji i olores. El ajiaco 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. iSe hace hervir unos txes minutos; se agrega 
a1 caldo, i se deja cocer reposadamente. 

S e  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, 
s e  agrega el pan i se sirve inmediatamente. 

Valdiviano 

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

E l  valdiviano se prepara como el ajiaco, s610 que en vez de la carne se 
echa el charqui, que debe estar. bien machacado, frito i cortado en pedaci- 
tos largos. El valdioiano debe ser bien picant,e. 

Se frie el pan como ya se  ha dicho. 
Se alifia COII una o dos yemas de huevo. 



Se sirve tainbien inmediatamente, afiadiendo un huevo duro cortado en 

El valdiviano, cotno el a.;jiaco, son mui spradables en  tiempo de  1111via 
torrejas, a1 echar el pan a la sopera, 

o de frio. 

Potaje o Menestra a lo Messidor 

(Para tiempo de gran calor) 

Se prepara dos litros i medio de buen consomm6, a1 que se liabrh agre- 

Se cuela por un colador bien fino, i se pone a helar. 
Se pica en tJon-ejitas un pepino verde. Se blanquea en aguacon sal, se 

escurre i se cuece veinte minutos con algunas cucharadas de consommb, que  
se habr,in reservado. 

Se lirnpian, se despepan, i se pican cuatxo tomatos i se cuecen tambien 

Se inezclan las dos guarniciones con el consomm6 que debe eskar me- 
dio conjelado, se agrega una cucliarada de perejil picado i una pima de pi- 
mienta. 

\ 

gado una h e n a  cucharada de estragon picado grueso. 

con consomme durante 18 ininutos. 

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

Dareinos en est,e capitulo una breve esplicacion del modo de preparar 
un buen beefsteack, de asar a la parrilla, de  la hora de coccion que se nece- 
sita para 10s distintos asados, modo de preparar el rebozo, i freir, para que 
inis lecttoras no t,engan ninguna dificultlad en SIX enseganza de cocina, i que 
aunque parc'zca ficil, sin embargo no son muchas las que llevan a cabo con 
prolijidad estas operaciones. 

2 NEC:RIlA 

CAPITULO I11 
- 

ALGUNAS ItEGLAS DE COCINA 
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Horas de codcion de 10s diferentes asados 

TJn roastbeef (asado) de quinientos <qramos, una l1oril. 
Una piernn de cordero de dos kilos quinientos gramos, cuarenta i cinco 

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

Un pedazo de terneru de un kilo quinientos 'gramos, cincuenta mi- 

Un pavo cebado de unos cuntro kilos, una liora cuarmtn minulos. 
U m  pava pequeiia de nn kilo quinientos gramos, cuarenta i cinco mi- 

Un ganso del mismo peso el mismo tiempo. 
Una polla cebada de dos kilos, cincuentn miuutos. 
Una polls de un kilo quinientos gramos, treinta minutos. 
Un pichon, quince 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, i tener el horno 

l ien  cerrado, cuidando de dar rnelta el asado para que se ase parejo. 
Hai que fijarse tambien dc  no poner jttirias el asado a1 horno Antes que 

este est6 bien cnliente. Debe ouidarse tambisri de pocer en la asaderti uno o 
dos decilitros de caldo, para ir rociando las piezas a medida que se vayan 
asando. 

Ilai carries que por lo tiernss, son mas prontas para cocerse. ,4si que 
bien pueden asarsc Antes del tiempo indicado. 

El niejor modo de asegurarse de su completa coccion, es apoyar en ella 
fuerteinerite el dedo. Si esth bien cocida debe ceder sin oponer rcsi:tencia. 

minutos. 

nutos. 

nutos. 

nutos. 

Asado a la parrilla 

' I,n parrilla se coloca sobre una Priperficie plana de ceniza i brasa, que 
sobresalga de la parrilla seis centimetros a1 rededor. T,a brasa se estiende 
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bieu encendida de un espesor de cualro centirnetros sobre una lijera capa 
de ceniza. La brasa debe estar enceiidida con igualdad por todas partes, de 
modo que no hayan brasas apagadas, ni otras inui ardientes. 

Muchas personas por economizar un poco de carbon, asan las carnes 
inn1 o las echsn a perder. 

Un entrec4te de trescientos granios, exije diez rninutos de coccion a fue- 
go inoderado. 

Un biftek de doscientos gramos, siete minutos a fuego moderado. 
Unas chuletas de cordero que pesen ciento veinticinco gramos, exijen 

Los riEones a la brochette (con agujas), cuatro minutos a fuego vivo. 
Una cliuleta de t,ernera o de chancho, de doscientos gramos, exije nueve 

IJas chuletas de cordero apanadas, deben asarse a fuego suave i exijen 

seis minutos a fuego vivo. 

minu tos a fuego moderado. 

.. diez minutos. 
Las chuletas de t,ernera o de chancho apanadas, deben tambien asarse 

a fuego suave i exijen once ininut]os. 

Biftek 

El biftek debe sscarse sieinpre del lomo, preferible el redondo vetado. 
Se les saca 10s nervios, se aplasts con el aplastador, se sala un momen- 

to Antes de freirlo. Se pone en la sarten, una cucharadit$a de manteca, i cuan- 
do esta est6 bien caliente, se echa. Cuando est4 dorado por un lado, se da 
vuelta a1 otro. Tiempo: oclio minutos. Se sirve inmediatamente. 

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

Tambien queda inui sabroso. ponihdolo despues de arreglado i salado 
en un plat0 con aceite. E n  seguida se calienta bien la sarten, i se frie, siem- 
pre dandole dos vueltas solarnente. 

Si se qniere se puede hacer asi a la parrilla. 
Las chuletas a la sarten se preparan del mismo modo; pero s610 se nece- 

sit,a para esto seis ininutos de coccion. 



Frit u ra 

Cuando se frie con aceite, hay que tener cuidado de freir por lo m6nos 
veinticinco minutos el aceite que haya de emylearse, per0 a fuego mui  
lento paraiinpedir que suba i se derramc. 

freir. Se puede apreciar 10s diversos grados de calor, poi- medio de 1111 pe- 
dazo de pan del tarnaao de una avellana, que se echa en la sarten. Si el pe- 
dazo de p in  produce un chirrido i se rodea de grandes ampollas de hervor, 
es sefial qrie la fritura est& en el punto que se requiere, es decir para lo que 
en la cocina se llama la fritura ctaliente. 

Para la fritma rnodernda, el pan no debe producir mas que liieras arn- 
pollitas, i un chirrido a p h i s  perceptible. 

Hai que tener cuidado de no poner nunca en la sarten mas objetos que 
10s que p e d e  contener, pues si no se f r e i r h  mal. 

El cariicter de un hermoso frito eo que tenga un rubio dorado, i que 
est6 sienipre seco i espon,jado. 

La fritura debe liacerse mas o m h o s  caliente, segun lo que se vnya a ’ 

Rebozo para fritos 

Se ha~ce coil 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 Ropero, se liace un 
hoyo a1 medio i se vierten en 61 dos decilitros de agua; se afiaden tres grainos 
de sal, dos yemas de huevo i dos cucharadas de aceit,e, reservando las 
claras para liatirlas aparte. 

Se mezcls todo cuidadosamente para formar una pasta; se ajita hasta 
que 6sta quede bien lisa i tenga bastante consishencia para cubrir la cucha- 
ra cou 11112 capa de medio centimetro de espesor. 

Si resultara demasiado espesa, se le afiadir6 medio decilitro o un deci- 
litro de agua. 

Veinte minutos Antes de servir, se baten bien las claras, se mezclan 
con la pasta i se reboza. 



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 liarina, cernida 
por el cedazo, un poquito de sal; se bate otro rato i se emplea para el rebo- 
zo. Este rebozo es mui bueno para entremeses dulces, en este cas0 se agre- 
ga un poquito de azbcar. 

Modo de apanar a la inglesa 

El  apanado se hace con miga de pan, huevos batidos i aceite. 
Se hace tambien con pan frio rallsdo i cernido, o desnienuzado en una 

servilleta i despues se cierne. Se puede gnardar asi en un tarro para cum-  
do se necesite. 

Cuando se quiera apa'nar, se pasa el objeto priineramente por harinn, en 
seguida por un batido de un huevo, una cucharadita de a c e h  i una cucha- 
radita de agua, sal i piniienta. Despues se revuelca er. el pan rallado. 

Perejil frito 

El perejil frito se ernplea coin0 guarnicion para fritos i peacado. 
Se monda el perejil dejando 10s rabos de cinco centiinetros; se lava, se 

escurre i despues se seca entre dos pafios de cocina. 
Se pone el perejil en un colador de laton, i se suinerje en la grasa de 

freir caliente; se deja freir durante cuarenta segundos, reinovidndolo con la 
cucliara, para que se fi-ia con igualdad. 

Se saca i se usa. 

Ramillete surtido 

Se llama, en tdrniinos de cocina, ramillete surtido, un raino, compuesto 
de treinta gramos de perejil, dos gramos de tornillo o de oregano, dos gramos 
de la,urnl, que sirve para condimentar ciertos guisos. 

Se lava bien el perejil, se coloca el tornillo i laurel enel  medio; se ata 
i se recortan 10s rabitos i las hojas que sobresalgan; s? deja de cinco cen- 
timetros de largo. 
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, Especias compuestas 

Entiendese por especim, cierto nhmero de arombticos inui necesarios 
para condimentar ciertos guisos, para que queden de buen sabor. Debt: pre- 
pararse i tenerse sieinpre en reserva. Se ponen en un cucurucho (le papel 
blanco: ocho gramos de tomillo, ocho gramos de laurel, cuatro gramos de 
romero, cuatro gramos de ordgano. 

Se secan estos cuatro aroinAticos en la plancha de la cocina, i cupndo 
est& bien secos, se inachacan juntos en u n  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 i se guardn este polvo en una botella bien 
limpia i bien tapada. 

Por esta receta se verA la rentaja que reporta a la cocinera tenel- estas 
especins asi preparadas con la diferencia de cantidad que se requiere para el 
buen sabor, i la comodidad que obtendrA con ellas. 

CAPITULO IV 

ESPESOS 

Antes de tratar de lae salsas, hablaremos de 10s distintos espesos que 
se usan en la cocina, i que sirven para espesar guisos i las diferentes salsas. 

Espeso rubio 

Est,e espeso se hnce con mant8eca i harina. 
Se cuece a fuego mui suave para que adquiera un  color caoba Clara. 
E1 espeso rinbio se hace agregando calclo a la harina i manteca una vez 

que est6 rubio i revolviendo con la cuchara de inadera a fuego vivo hasta 
que rompa a hervir. 

E n  seguida se pone a un lado del fuego, se deja descansar una hora, 
se desengrasa i se usa. 
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Si se quiere se pnede guardar en tarritos de loza o ridrio para usarlos 
cuando se necesiten. 

Espeso de huevo 

El espeso de huevo se I I S ~  para las sopas, caznela. et?. 
Cuando se yuisre espesar una salsa con el espeso de hnevo, el primer 

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

El espeso se hace tomando una parte de la salsa que se mezcla con las 

Se vierte el espeso en la salsa i se coiltinha revnlviendo con la cuchara 

cuidatlo es retirarla i dejarla friera del fiiego durante dos minutos. 

corte cuando se aiiada el huevo. 

yemas cle huevo batidndola bien. 

de madera hastael  primer hervor. 

Espeso de sangre 

El espeso de eangre se hace con la del ave que se einplee. 
Se hace del rnismo modo que el espeso de huevo, con una parte de la 

salsa qiie se mezcln con la sangre, revolviendo hnsta el priiner hervor. 
Cuaiido se recibe la sangre hai que tener cnidaclo de rnezclarla con jug0 

de limon para que no se coagule. 

Espeso de mantequilla 

Se lIama espeso de mantequilla la parte de esta que se agrega a 10s 
pur&, hortalizas, salsas i legnmbres, cuantlo se retiran del fuego en el 
momento de servirse. 

Hai que observar que la mantequilla o mnnteca, no debe echarse 
jamae en un  pur6 o salsa, sin0 a1 hltiino momento. 

Si se volviera a colocar a1 fnego, se perderia por completo el gusto de 
la mantequilla, i seria un gasto inhtil. 

Espeso de nata i mantequilla 

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

pera i se bate para qne se mezclen i se fundan hien. 
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Se revuelve con la sopa, poco a poco, a1 mornento de servir. 
Si se usa con legumbrcs, hortalizas o salsas, se vierte en la cacerola, 

se niezcla i se retira inmediatamente para servirse. 

CAPITULO V 
- 

s A L s A s 

Salsa para filetes de lenguados u otros peseados 

Se tonia nn pedazo de mauteqnilla, sal i pimienta i se pone a derretir 
con doscientos gramos de champignons o setas i jugo de limon. 

Luego que est4 derretida se sacan 10s chanipignones i se deshace en Is 
mantequilla un vas0 de viuo blanco i uii vas0 de jug0 de carne; se hace 
hervir sin dejar de revolver. 

Se pelan aparte ciento veinticinco gramos de camarones, se machacan 
bien i se juntan con nn pedazo de msnteq-tiilla. 

Un poco antes de servir se aRade esto a la salsa teniendo cuidacio que 
esta no deje de hervir. 

Salsa espanola 

Se ponen en una cacerola ciento veinticinco granios de iriantequilla 
fresca, i cuando est6 derretida se agregnn cuatro o cinco cuchnraditas de 
harina. 

Es preciso revolver constantemente hasta que la salsa tome uii color 

Se deja enfriarun poco i se va deslihdola conunpoco de caldo i jug0 
hirviendo. 

Se coloca mt6nces en un Angulo de la cocina i se le deja asi por es- 
pacio de una hora, tenienclo cuidado de quitar la grasa i la espuma que se 
forma encima de la salsa. 

castafio claro. 
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Cnantlo esta parece suficientemente clarificada, se pone a fuego vivo, 
para hacerla reclricir, revolvi6ndola para que no se pegue a la cacerola. 

En seguida se cuela, i se sique revolvikndola hasta que est6 medio fria, 
i se le coloca enciina iinos peclacitos de mantequilln para impedir que se 
forme tela sobre la salsa a me4cla que se enfria. 

Salsa de mayonesa 

Fcingase una o dos yemas de huevo en una cazuela con un poco de 
sal i ,jug0 de limon, se le agrega aceite poco a poco i se revuelve con un 
tenedor de madera; en seguida se ariade otxo poco de jug0 de limon i se 
continha asi liasta tener suficiente salsa. Cuando 6sta tengn la suficiente 
consistencia se le aiiade una gota de agua i se sigue revolviendo otrv 
rato. 

Salsa portuguesa para peseado 

Se toma la mitad de una cebolla, cortada a la pluma i se hace freir 
en un poco de aceite, en seguida se pasan unoe tomates por un cedazo, i 
se agrega este jug0 a la cebolla i una cucharada de vinagre. 

Salsa bearnesa para pescado, ave i foda elase de guisos 

Se toman chalotas, cebolletas, las cuales se hacen cocer en una canti- 
dad de vinagre equivalente a un vas0 de vino. Se le afiade una rainita de  
estragon. Se deja reducir el vinagre hasta que quede coin0 dos cuchara- 
das. Para ocho personas se toinan cuntro yemas de huevo, media libra d e  
mantequilla, sal i pimienta. Se hace cocer todo al’ baiio-maria, revol- 
viendo suavemente la salsa, pero sin dejar de revolver. Unos instantes 
Antes de servir, se afiade un p.edazo de jelatina de jug0 de carne, del ta- 
niafio inns o mhnos de un huevo, i el vinagre reducido, el cual se  habr& 
colado cuidadosamente. Se contind2 revolviendo la salsa, hastn 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. 
S e  les yuita a 10s totnates el rabo, despues de  lavarlos bien; se  

cortan en dos pedazos, i se ponen en una cacwola de cabida de dos Iitros, 
con un poco de sal i dos decilitros de agua. Se tnpa hien la, cacerola i se  
pone a1 fuego. Se dejnn cocer cuarenta minutos, removidndolos con la 
cuchara de inadera cnda cinco minntos para evitar que se peguen. Se cue- 
Ian despues por un cedazo de laton. 

Se hace un espeso en una c-acerolitct con veinticinco gramos de aceite, 
que se hahr6 tenido cnidado de hervir Antes ccmo se ha dicho en el capi- 
tu10 Friturus ($j. 20) i quince gramos de harina. Se hace cocer durante 
tres minutos, ajitando con la cuchara. Se retira del fiiego i se vierten 10s 
tomates pasados por el cedazo, poco a poco, mezclando hien para que no se  
agrumen. Se nfiaden dos decilitros de  Caldo, se vuelve a colocar todo a1 
fuego i se hace cocer durante veinte minutos, sin dejar de revolver. 

Salsa de Creina de tomates 

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

Se deshacen dos cucharadas de harinn en un poco de maiitequilla para 
hacer una pasta; se agrega revolviendo el jug0  de 10s tomates que debe es- 
ttar caliente, i se hac@ hervir durante seis R siete minutos revolviendo 
todo el tiempo; se retira. 

la salsa de tomate, sin dejar de revolver. Se sirve inmediatlamente. 
Se deshacen dos vemas de huevo con un poco de leche, i se agregan a 

Salsa de tomate a la inglesa para" lengua, filetes, etc. 

Se toman dos onzas de mantequilla i se echan en una cacerola enloza- 
da, de cabida de dos litros; se agregan una libra de tomates maduros bien 
lavados, i cortados en ciiatro pedazos, una h j i t a  de laurel, pere,jil, sal, 
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pimienta, uii poquito de orGgano, txes chalotas peladas i un pedazo de ce- 
bolls; esta salsa debe estar mui sazonada. $e hace hervir todo a fuego lento, 
hasta que 10s tomates esten como pulpa, en seguida se agrega un litro de 
agua hirviendo o caldo, i se cuece rApidamente durante tres cuartos de ho- 
ra. Se cuela todo por un cedazo mui fino. 

Salsa roja de pimiento 

Se inuelen en el niort,ero dos pimientos rojos remojados en agua calien- 
te, i cln poco 'de ai. o cebolla. Se diluyen con caldo i se viert,e aceite en la 
cacerola, con sal i vinagre. En esta salsa se pone a cocer cualquiera clase 
de pescaclo. 

Se puede suprimir el ajo usando cebolla en este caso. 

Salsa de tomates para guardar 

Se liinpian bien 10s tornztcs i se secan. 
$e echa dos cucharadas de aceite en &a paila para d u k e  i se agregan 

10s toinates, se revuelven con una cuchara de madera a buen fuego hasta 
que hiervan. Luego se dejan a fuego moderado hasta que est& como papi- 
Has; se cuelan, pashndolos por un cedazo para dejar las pepas i el pellejo, 
se sazona este jug0 con sal i un poco de pimienta. $e hace hervir 
nuevainente hasta que espese. Se vacia en frascos de vidrios. Se de- 
ja enfriar, sin taparla. Luego que estf& fria, se agrega aceite teniendo cuida- 
do de vaciarlo despacio i que quede como de rnedio centimetro de espesor. 
Se tspan bien 10s frascos i se reservan para el  invierno, lo que es una gran 
economia, pues en el verano sale esta conserva inui barata i en 10s almace- 
nes se vende basEante cara, i sin t,ener la certeza de su limpieza, pues eii 
las fhbricas la preparacion de est,% salsa deja bastante que desear. 

Salsa a la Diabla 

Se cortan en pedazos tres cebolletas i se ponen a cocer con un decilitro 
de vino tinto, a1 cual se  le agrega perejil en rarna, una hqjita de laurel, un 
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poquito de pimienta molida, una pizca de pimienta de Cayena, una ramita 
de tornillo. 

Se agregan en seguida dos decilitros de caldo. 
Se frien en t>reinta grarnos de manteca o mantequilla, quince gramos de 

harina, h a s h  que dsta se ponga dorada, se le agrega un decilitro de caldo, 
i Be rnezcla la salsa. Se deja cocer toclo lentainente durante veinte minutos, 
teniendo cuidado de espumarla. 

Se cuela a1 servirla. 

Salsa de erizos 

(Para coi~i i i i i )  

Se echan en la snrten cincuentn grarnos de mant(equi1la o manteca con 
treinta gramos de harina; se revuelve hauta juntarlos bien; se aiiade sal i 
piinient>a, se echa en seguida dos decilitros de caldo, sin dejar de revolver 
i se hace hervir. 

Se deshacen i se pasan por un colaclor unas cuantas lenguas de erixos; 
se agregan a la salsa siempre revolviendo, se da un liervor, se retira a un 
lado de la cocina, i a1 momento de servir se le Rgregn treinta gi-amos mas 
de mantequilla, cortada en pedazos para que se derrita con mayor facilidad; 
se revuelve suareniente. Si se  quiere se agregan unas gotas de limon. 

Salsa italiana 

Una onza de mantequilla, treinta grarnos de jamon picado, una cucha- 
rada de callampas picadas, dos chalotas, medin I acita de vino Madera o Je-  
rez, una hojita de laurel, una cncharada de harina, medio litxo de caldo, un 
cuarto de litxo de jug0 de carne. 

Se pican las chalotas i las callampas bien menuditas, se frienen la man- 
tequilia con el jainon 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 niinut,os, hasta que quede eepesa como una 
crema; en seguida se espuma i se pasa por un colador grueso. Se sirve 
con chuletas, carnes asadas, tallarines, et8(:. 



Salsa picante 

Esta salsa es niui buentl con gwisoj de vaca, cone,jo o cordero. 
I7zyi*edientes.-LJna cebolli ta, media tacit2 de vinagre, una taza de cal-' 

do o jugo, media onza de mant,equilla, una cucliaradita de anchoas picadas, 
una cucharadita de pepinillos en conserva picados, un poquito de sal, perejil 
picado, una liojita de laurel, i aji piinent,on. 

Modo de preparai*Za.-Se pican la c:ebollit,a, las anchoas i 10s pepinillos, 
se  frie la cebollita en la mantequilla hasta que se dore, en seguida se afiaden 
las anchoas, 10s pepinillos, la sal, el vinagre, el perejil, i la lioja de laurel; 
se hace hervir todo hasta que el vinagre fie evapore (mas o m h o s  diez a 
quince inintdtos); en seguida se afiiade el caldo o jugo, i cuando cornience a 
hervir nuevamcntJe se agrega el at;{; se hace hervir dos ininutos i en sepuida 
se espurna i se cuela. 

Salsa Bechamel 

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

Inyredientes.-Medio likro de caldo o leche, dos cebollitas, media zana- 
horia, inedio nabo, perejil picado, media cucliaradita de sal fina, una pizca de 
pimienta blanca, una onza de mantequilla i una cucharada grande de harina. 

Prepnmcion.--Se pican la zanahoria, el nab0 i las cebollit#as, i se colo- 
can en una fuent,e esnialtada, con la leckie, el perejil, la sal i Itl pimienta. 
Se hace hervir a fuego lent,@ durante treinta a cuarenha minutos, en segui- 
da se  cuela. Se niezcla la harina con la mantequilla, cuando esta est6 de- 
rretida, hasta forinar una pasta suave; se  agrega la leche poco a poco, i se 
hace hervir hasta que quede como crema. Se s h e .  

Cuando se prepara con caldo en vez de leche, se espesa con mas inan- 
tequilla i mas harina i se le agrega un pizca 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 i pimienta blanca. 
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Se pelan 10s huevos i se pican. Se derrite la mantequilla, se agrega la 
liarina, en seguida la leche poco z 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 i se s h e .  

Salsa blanca 

Yara una salsa para seis personas se necesitan: 
Noventa gramos de mant,equilla. 
Treinta gramos de harina. 
Tres decilitros de leclie caliente, un poco de sal i pimienta. 
Se ponen en una cacerola de cabida de un litro: treintn gramos de 

mantequilla, reservando aparte 10s sesenta restantes, treinta gramos de ha- 
rina; se rnezcla la liarina con la inanteyuilla, se afiaden la sal i la pimienta, 
i se vierten poco a poco 10s tres decilitros de leche caliente. Se le da un 
hervor. Esta mezcla debe tener la consistencia hastante para cubrir el re- 
ves de la cuchara con una capa de dos milirnetros. Se retira a nn  lado i se  
le agregan 10s sesenta gramos restante de manteqiiilltt. en pedacitos para 
que se derrita mejor. Se revuelve i se sirve inmediatainente. 

Salsa Poulette 

Esta salsa se hace como la anterior, agreg$ndole huevo como se ha di- 
cho ya en el espeso de huevo, i despues la nzanteyuilla. 

Salsa blanca con alcaparras 

Esta salsa se hace coin0 la anterior, pero con caldo en vex de leche. Se 
debe tener cuidado de agregar las alcaparras a1 moniento de servir. 

Salsa holandesa 

Se tienen aparte ciento veinticinco grarnos de inantequilla bien fresca. 
Se reducen en una cacerolita, dos cucharadas grandes de vinagre, con 
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un poquito de sal i pirriienta blanca; la reduccion debe dar una cucharadita 
de cafB de vinagre. 

Se retira del fuego i se aiiaden dos cucharadas grandes de agua fria i 
(10s yemas de huevo, teniendo cuidado que no lleven nada de Clara, ni 
jerinen. 

Se  vuelve a poner a fuego niui suave i se revuelve con la cuchara de 
inadera; luego que las yeinas comiencen a cuajarse, se retira dcl fuego, i se 
aiiaden veinte gramos de inantequilla, se meriea con la cuchara hasta que  
se derrita; se vuelve a poner a1 fuego durante un ininuto, i se aiiaden vein- 
te gramos de mantequilla; asi se continha hasta eniplear 10s ciento veinte 
gramos, teniendo cuidado de no agregar la mantequilla, hasta que cada 
veinte gramos est& bien derretidos. 

Cnando se haya inezclado la tercera porcion de mantequilla, se vierte 
en la cacerola una cucliarada 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 est6 mni espesa. 

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

Salsa Maitre d’h6tel 

Esta salsa se einplea para beefsteack, entrecSte i pescados. 
Para dos beef‘steack o dos pescados, se preparan doscientos gramos de 

mantequilla i treinta gramos de perejil, mondado, picado i bien lamdo. 
. Despues se compriine en una servilleta, metikndolo Antes nuevamente en 
agua fria. 

Se echa en una cacerola la mantequilla i el perejil picado con un PO- 

qui t0  de sal, piinienta i una cuchnrada grande de jug0 de limon. 
Se pone la cacerola a fuego lento, para ablandar la manteyuilla, que 

debe tener la consist,encia de una crerna, se mezcla con la cuchara i se  re- 
tira, sirviendo inme~liat~arnente. 

No debe derretirse nunca bien la ma?tre d’hdtel, si no se quiere que se 
vuelva aceite. 
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Salsa picante 

(Pwa carnes de mca)  

Para una libra de vaca, se necesitan: cuatro decilitros de caldo, quince 
grarvios de cebollitaa, t>reinta gramos de manteca, treinta grairios de hari- 
na, tres cucharadas grandes de vinagre, una cucharada grande de perejil 
picado i lavado coino para la mattre d’hdtel, una cucharada grande de pepi- 
iiillos picados. 

Se pican las cebollitas i se lavan coni0 el perejil, se  pone en una cacerola 
afiadiendo la manteca i el vinagre, se coloca a1 fuego i se revuelve hasta 
que  el vinagre est4 enteramente reducido. Se conoce que la reduccion del 
vinagre esta heclia, cuar,do la inanteca se ve bien Clara. 

E l  vinagre lo absorbe la cebollita, i sirve sGlo para acidular la salsa. 
Se aiiade la harina, se deja cocer durante cuatro rninutos, despues 

s e  afiade el caldo, 1% pimienta i algunas gotas de caramelo, para colorar‘ la 
salsa, como se ha dicho en el capitulo del caldo, despues 10s pepinillos i el 
perejil, se liace hervir i a1 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 lrie en una cacerola con dos cucharadas de aceite, dos cucharadas 
de celsolla bien picada. Se wgrega una cucharadn de chalotjas bien picw- 
das, cuatro cucharadas de toinates tambien picados. Se sazona con sal, 
pimienta, se le agregs un vas0 de vino blanco i una cucharada de cognac. 
Se deja reducir i en el momento de servir se sgregan cincuent,a gramos de a 

mantequills, jug0 de limon i perejil picado. 

frito, croquet(as, chaletas apanadas, etc. 
Esta salsa debe ser mui condimentada, i sirve para acoinpafiar pescrtdo 

Salsa de madera 

Se reducen cuatro decilitros de jug0  de carne con dos decilitros de 
caldo. Se afiade a1 6ltimo momento un decilitxo de 17ino madera. Se 
cuela por un cedazo. 
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/ .  Salsa alemana 

Se reducen cuatro deci1it)ros de salsa velouth con dos decilitros de 
caldo. Se espesa con tres yernas de huevo, se le da un hervor i a1 mo- 
mento de servir se agregan cincuenta gramos de mantequilla. 

Salsa velout6 

Se f'rien cincuenta grainos de harina, con cuarenta gramos de man- 
tequilla, hssta que quede dorada.. Se agregan oclio o diez decilitms de 
cnldo o consomm6. Se ciiece cuarenta i cinco minutos, con una zanaho- 
ria, cebolla i un ramito surtido. Se cuela. 

Salsa hthgara 

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

Salsa mayonesa blanca a la francesa 

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

8e vierten cien gramos de aceite, poco a poco por cucharaditas de caf6 
nada de  Clara. 

i revolviendo siempre, teniendo cuidado de no ecliar otxa cucharada l ~ a s t a  ' 
que la primera est6 perfectarnente imezclada con la yema. 

A cada oct'ava cucharadita de aceite, se echa una de vinagre, sal  i 
pimienta, se continha echando asi el aceite i el vinagre, hasta concluir 
con 10s cien gramos de aceite. 

Esta innyonesa debe quedar siempre un poquito picante. 

Remolade 

Se hace una mayonesa blanca como se ha dicho arriba i se aiiade: 
Una cucharada grande de alcaparras, una de pepinillos I picados, 

3 NTEGRITA 
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ei 

quince gramos de chalotas picaditas i bien lavadas, una cucharada de mos- 
taza comun. 

Se mezcla todo i se sirve. 

Jug0 . de carne 

Concluiremos este capitdo dAndoles a mis lectoras, el procedimien to 
para preparar el jug0 de cttrne, i creo que me lo agradecerh ,  p e s  as 
les facilitark el modo de prepararlo sin grandes gastos i sin graizdes dificul- 
tades, pudientlo ser rnui 6til para varios platos delicados, pues reemplaza 
con muckla ventejn a1 caldo, i sirviendo cuando se prepara cuajado, para 
cubrir las galantinas. 

Se deshuesa. se ata i se rompen 10s huesos de ochocientos grarnos de 
tapa de ternera con la cual se conseguirB un litro i medio de jugo. 

Se pone la carneen una cacerola de cabids de (30s litxos, i se afiaden dos 
decilitros de agua! 

Se coloca a un fuego moderado para obtener una reduccion lenta, que 
producirB en el fondo de la cacerola un jug0 de color de caoba oscura. 
Mihtras  se hace la reduccion, se iniieve el trozo de carne, para que tome' 
color por todos lados. Despnes se afiade: 

Un litro i medio de agua, sal, pimierita si se quiere, perejil, zanaho- 
rita i un pedacito de cebolla. 

Se hace cocer, i a1 primer hervor, se  pone a1 lado dA €uego i'se deja co- 
cer snnveniente durante una hora, teniendo cuidado de dejar la cacerola un 
poco destapada, para que el jug0 salga claro. 

Se cuela despues por una servilleta, bien limpia i lavada, se desengra- 
sa perfectamente, i se guarda para cuarido cleseen usarlo, 

Ea carne sirve para comerla con salsa picante, italiana o de tornate. 
Si se quiere un jug0 cuajado se hace la misina operacion agregando una 

paha de ternera, teniendo cuidado de dejar la pat& en el jug0 hasta que se 
deshaga a la presion del dedo. Se clarifica en segnida con clos 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 fiamhre 

Se ponen en una cacerola un kilo de babilla de ternera, trescientos gra- 
mas de morcillo de.ternera deshuesado, dos patas de ternera deshuesadas i 
blanqueadas, iiiia gallina sin la pechuga, yuinientos gramos de morcillo de 
vaca deshuesado, con sesentn gramos de sal i tres litros i medio de agun. 
Se hace hervir, se espu'na, i se le aiiade un ramillete surtido, una cebolla i 
una zanahoria. Se pone a cocer todo lentamente, hasta que las carnes e s t h  
bien cocidas. 

Hai que tener cuidado de sacar priinero la ternera, la gallinn i la vaca 
i dejar que se sigan cociendo las patns. 

Luego que estkn 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 inas susveinente posible, para que la jelatina quede completamente de- 
sengrasada i depurada. 

Cuando est4 bien fria i completaniente consistente, se clarifica del si- 
guiente inodo: 

Se ponen en una cacerola la pechuga de la gallina bien inachacada i 
dos clams de huevo, se aiiade sal i pirnienta, i nn decilitro de vino blanco. 
Se mezcla la jelatina con est,o, se ajita fuertemente con el batidor, i se pone 
a, todo fuego, sin dejar de batirla. A1 primer hervor se retira del fuego; se 
deja reposar dos minutos; se cuela por una servilleta, teniendo cuidado de 
mantenerla caliente rnientras se va filtrando. 

Despues se filtra nuevamente. 
Cuando la jelatina est6 cuajada, se pone en hielo si se quiere. 
Estn jelatina sirve para cubrir galantinas i fiambres. 

Mirepoix 

Se llama Mirepoix una sustancia de carne i hortaliyas. 
Para un litro i medio de caldo para d s a s  se necesitan: 
Doscientos cincuenta gramos de ternera cortada en pedazos. 
Doscientos cincuenta gramos de jaznon gordo, que se le quita la cor- 

- 

teza. 
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Cien grainos de tocino, que se corta tambien en pedazos. 
Una zanahoria cortada en rodajitas. 
Una cebolla cliica. 
Una hoja de laurel. 
Una chalota i una pizca de tomillo o de romero. 
Se frien primerarnente todas las carnes con la hortaliza, hasta que se 

doren. 
Se afiaden en seguida dos copas de vino blanco o de Madera i el litro i 

medio de caldo con uii poquito de pimie.nta. Se hace hervir. Se cuece en 
seguida lentamente durante dos horas. 

Se cuela por una servilleta, per0 sin desengrasar. 
NoTA.-Este caldo es mui bneno para cocer galantinas. 

CAPITULO VI 

DIFERENTES PLATOS CON LA CARNE DEL COCIDO 

Como ya dije en el Prefaeio de este libro, la principal cualidad. cle la 
duefia de casa o de una buena cocinera es la economia; asi pues una cocinera 
debe injeniar el  modo de preparar la came del cocido, de por si insipida, para 
presentarla, sobre todo en la comidn de diario, de un modo sabroso i agra- 
dable, i no servida siempre en el famoso puchero, tan conocido i tan cansa- 
do de la mayor parte de las casas en nuestro pais, i que se Cree econ6mico i 
jeneralmente si se hace con todas 13s leguinbres que debe llevar, sale mas 
car0 que 10s guisos que a continuacion se espresan. 

Ropa vieja 

Siipongamos que He empleen setecientos gramos de carne del cocido. 
Se corta la carne en tiritas de un centimetro de grueso, se  les quita trodas 

las 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 (pij. 9); se hacen freir 
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hasta que la cebolla adquiera un color rnbio; se espolvorea con veinticinco 
gramos de harina,un poquito de sal i pimienta, i se sigue dejando cocer aun 
durant,e 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 minutos, se 
afiade una cucharada de cafe, de mostaza i media cucharada de cafe de 
caramelo. 

Se vierte la cebolla sobre la came, en el plato enlozado, SB espolvorea 
con pan rallado, se calienta en el horno durante veinte minutos a fuego inui 
suave. 

Se sirve acompafiado con papas cocidas. 

Carne del cocido con salsa picante 

Se corta en tiras, como para la Ropa viejn, la misma cantidad de carne. 
Se arreglan estas tajadas en el plato enlozado i se riegan con un de- 

cilitro de caldo; se calient,a al horno durante quince minut,os. Se preparan 
cinco decilitros de Xalsa Picante (paj. 29). 

Se vierte la salsa sobre la carne i se sirve. 

Carne del cocido con salsa de tomafe 

Se corta la carne del niismo modo que se ha dicho en 10s arth.xdos pre- 
cetlentes, i se calienta como la carne con salsa picante. Se echa en seguida 
enciina cinco decilitros de salsa de tomate (pAj, 26). 

Carne del cocido con salsa italiana 

Se corta i se prepara 1% carne como se ha dicho para la carne con 

Se riega con cinco decilitros de salsa italiana (p4j. 28). 
salsa picante. 

Carne del cocido a1 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 a1 horno bien caliente. 

La came. se debe tostar sin quemarse. . 
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Came del cocido con perejil 

Se corta la came, coin0 se ha dicho en 10s articulos precedentes. 
. Se coloca en la sarten cien gramos de manteca, i cumdo est4 derretida 

se pone la carne teniendo cuidado que no quede una tira enciina de s t ra ;  se 
espolvorea con sal i pimienta; cuando la came se haya calentado cinco mi- 
nutos, se vuelve para que se caliente por todas partes durante otxos cinco. 
minutos. Se espolvorex de nuevo con sal i pimienta. Se arregla la came 
en la fuente de servir. 

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

Came del cocido con papas 

Se cortan 10s 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 grxinos 
de manteca; cuando est6 bien dorado se afiade un litro de agua. E n  segui- 
da se adadeii quinientos grainos de papas peladas i cortadas en pedazos de 
cuatro centimetros como la came, perejil, or6gano i una cebolla mediana. 

Se hace cocer durante una hora. Se afiade la cariie. Se cuece todo 
lentaniente durante diez minutos. Luego que las papas estdn cocidas, se 
retira del fuego, se saca el perejil i se s h e .  

Picadillo de came del cocido 

Se preparan setecientos granios del cocido, quitAndole 10s nervios i la 
gordura. 

(1) Lldmase rehogar dar vuelta en la sarten, para que se dore 
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Se pica bien. Se hace tin rehogo con treinta gramos de inant,eca i otros 
treinta ,de harina, siendo suficient,e tres minutos. 

Se retira del fuego; se afiaden cuatro decilitros de caldo, sal i piinien- 
ta. Se re17uelve sobre el fuego durante diez miniitos i despues se afiade 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 tnmbien con salsa itsliarla o de tomate. 

Se calienta primer0 la salsa i despues se agrega la carne. Se sirve conio 
plato de slniuerzo ac*ompaiiado con bonitas papas cocidas, i un hue170 duro 
picado. 

Croquetas de came del cocido a la Poulette 

Se pican setecientos gramos de carne como para el picadillo, se hacen 
cuatro decilitros de salsa roulette (p4j. 30) con trea yemas de huevo, re- 
servando las claras. Se pone la carne en la salsa espesada, se  ahade una 
cucharada de pere,jil picado i lavado, sal i pimienta. Se mezcla bien con la 
cuchara de madera i se estiende sobre una fuente plana con un espesor de 
cuatro centimetros. Se deja enfrinr i despues se divide esta pasta en dieci- 
seis partes iguales. 

Se espolvorea la mesa con pan rallado seco, formando una capa de dos 
milimettros de espesor. Se colocan las dieciseis partes del picadillo sobre el 
pan, dejando ent,re pedazo i pedazo un espacio de seis centjinetros. 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 botella, procurando 
en cuanto sea posible que queden del inismo grueso. 

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

Se rnojan las croquetas en la clara de huevo, se pasan nuevamente por 
pan rallado i se colocan sobre una tabla. Veinte minutos Antes de servir se 
calienta bien la grasa i se frien las croquetas, t,eniendo cuidado de echar el 
nhnero suficiente para que se doren bien i por igiial. Cuando est& dora- 
das, se sacan, se espolvorean con un poquito de sal fina, se colocan en la 
fuente, se adornan con perejil i se sirven. 

, 
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Pueden acornpafiarse con pur6 de papa, con arroz grimeado, arvejas o 

_________- _-- 

porotitos verdes. 

Came del cocido en ensalada 

Se cortan setecientos granios de came en forma de dados, teniendd 
cuidado de quitar 10s nervios i gorduras. Se ponen en la ensaladera con un 
deci1h-o de caldo frio, dos cucharadas de vinagre, sal i pimienta. Se deja 
escabechar asi durante dos horas. Despues se le afiade un cogollito de le- 
chuga picada, tres papas grandes en torrejas delgadas, una cucharada de 
pere,jil picado i 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 colocar 10s huevos picados 
por encima. 

En tiempo de tomates se puede agregar uno bien picado i despepado, 
Tambien se puede ecliar todo en un molde despues de mezclarlo bien. 

Se vacia en un azafat,e redondo. Se cubre con una salsa de mayonesa es- 
pesa. Se arreglan 10s huevos cortados en forma de cascos, a1 rededor, en  
tremezclado con aceitunas. 

Charquican 

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

Luego que est6 hirviendo se sgregan porotos verdes despuntados i 
partidos en pedazos, i media tam de arvejas; si se quiere, un poco de repollo 
picado. 

Se deja cocer reposadaniente. 
Se frie media cebolla i uno o d.os choclos picados; se agrega la cnrne 

del cocido t,ambien picads; luego que est6 todo bien frito, se afiade pimien- 
ta, una cucharada de perejil picado, cominos, or6gan0, una cucharada de  
vinagre de escabeche i una de salsa inglesa. 

Se muelen bien las papas, zapallo etc., en la misma agua en que se eo- 
cieron; se agrega la carne, i se revuelve bien todo. Se da un pequeiio her- 
vor. El charquican debe quedar siempre un poco sazonado i espeso. 

Este plato asi prepai-ado es rnui sabroso; se puede hacer tarnbien en 
vez de carne, con charqui, loacalao o pescado seco. 



Otra ropa-vieja a la Lionesa 

9. Se cortan en tajadas setecientos gramos de carne del cocido, de una 
parte gorda; se cortan en tajadas tambien tres o cuat8ro cebollas de regular 
porte, i se frien hasta que queden de un color rubio; se  aiiade a la cebolla 
una cucharada de h a i n a ,  se sigue friend0 i revolviendo; se agrega inedio 
deci1it)ro de buen vinagre (de escabeche es mejor), en seguida seis decilifxos 
de cddo, una buena cuchnrada de salsa de tomate i una de perejil picado 
i se deja cocer veinticinco minutos. 

Se sazona nuevamente. Se cubre con esta salsa un plato enlozado pa- 
ra gratin. Se coloca enciina las tajadas de carne. Se riegan con el resto de 
la salsa. Se espolvorea con pan tostado molido; se rocia con inanteca derre- 
tida i s e  dora en el horno. Si se quiere se inezcla el pan con queso ra- 

' Ilado. 

CAPITULO VI1 
- 

PESUADO 

Ciertas regIas que no hai que oIvidar 

El pescado que se use, debe ser siempre fresco, lo que se c o n o d q n  el 
encarnado de las agallas, en la dureza de la carne i brillo del ojo. 

Muchas veces a causa de tenerlo en hielq, no tiene mal olor; pero la 
came es entcinces blandn i empaiiada. E n  este cas0 no debe usarse. 

Siempre que st) ciieza pescado, debe echarse en agua o caldo hirvien- 
do i a1 primer hervor, retirarlo i cocerlo lentamente. 

Quando se frie debe tenerse cuidado de reinojarlo durante diez minu- 
tos en leche; en seguida se revuelve en liarina, i se frie en grasa, manteca 
o aceite bien caliente. 

Siempre que se cueza bacalao debe remojarse el din Antes i cocerlo 
sadndolo a1 primer hervor. 
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Anguilas fritas a la diabla 

Se descueran i se vacian las anguilas. Se les liace unos tajitos, ee cor- 

Se frien en grasa bien caliente; se espolvorean con un poco de sal i pi- 

Se prepara una .Talsa n In diabla (pkj. 27) i 4 8  sirve aparte, con I& an- 

tan en pedazos i se apanan a la inglesa. VBase modo de apanar (pAj. 21). 

rnienta; se sirven con perejil frito alrededor i pedacitos de limon. 

._ 
guilas. 

Anguilas asadas a la Lionesa 

Se descuera i se limpia una anguila g r a d e ;  se arregla en circulo, se 
amarm i se cuece a fuego lento con vino blanco, zanaliorias, un ramillete , 

su+tido, sal i pimieiita. Se deja enfriar en el misino caldo. 

rretidn i se  revuelca en miga de  pan cernida. 
En  seguida se saca, se de*ja destilar bien i se pasx por maritequilla de- 

So asa a la parrilla o a horno por Ainbos lados a fuego moderado. 
Se coloca en un plnto redondo, rodeado de ramitos alternados de re- 

dondelitas de cebollitas fritas en inantequilla i de  papas chicas cocidas. 
Se sirve a1 misino tiempo en la salsera la siguiente salsa: Se pone pn 

una cacerolita cuatro cebollitas U chalotas picadas bien inenudas i tres cu- 
charadas de vinagre. 

Se liace reducir enteramente, es decir hasta que las cebollitas absor- 
ban por conipleto el vinagre. Se le agrega el caldo de la anguila, despues 
de  h:+berlo colado. Se hace hervir un moinento. 

Se deslie una cucharada de harina con una cucharnda de mantequilla, 
i se junta con la salsa. Se tiace hervir esta a todo fuego durante dos minu- 
tos. A1 inomento de servirla, se le agrega cincuenta gramos de mnntequi- 
lla i una cucharada de perejil picndo. 

I 

4 

I , 

Esta salsa se conoce con el nombre de sa7sa de chnZotas. 

Robalos asados a la Nigoise 

Se vacim i se lavan dos robalos de trescientos gramos. Se sazonan i se 
smbadurnan bien con aceite i se asan a la parrilla o a1 horno a fuego mode- 
rado. 
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Se hace un picadillo de tomates en aceite con cebolla picada i frita, 
perejil picado, piinignta i una cucharada de vinagre. Se coloca en la fuente 
con 10s robalos encima, alrededor de estos se ponen aceitantis i encinia de 
10s robalos unos filetes de anchoas. 

.- 

Truchas a la provenzal 

Se tornan tres hermosas truchas i despues de lavarlas i escatriarlas se  
llena la cavidad abdominal con mantequilla batida con verduras, sal i pi- 
mient,a; se pone a cocer en una pescadera con un vas0 de vino blanco i 
caldo en cant>idad suficiente para cubrir el pescado, se agrega c6scara de 
pan, cebolla, olores, sal i pimienta, se hace cocer a fuego vivo hasta que 
hierva; se agrega un poco de inantequilla. Se sigue cociendo lentamente. 
Luego que est(& cocido se arregla en la fuente con las cortezas de pan alre- 
dedor' i torrejas de huevos i perejil. 

1 
Congrio en fuente 

Despues de liinpio el congrio se corta en pedazos i se coloca en una  
fuente de barro, con dos cebollae 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 suaveiiiente durante diez 
minutos; en seguida se  aiiaden dos tomates grandes a 10s cuales se les 
habrA quikado las pepas i picado, i una cucharada de vinagre. Se sigue co- 
ciendo otros diez minutos, se sirve en la iiiisma fuente. 

Anguila a la Poulette 

Despues de lavar la anguila se corta en pedazos, se  eclia durante ciii- 
co a ocho rninutos en agua hirviendo adicionada con algunas cucharadas 
de buen vinagre. 

Preparado eeto se hace derretir un buen pedazo de mantequilla, se 
agrega una cucharada de harina i se revnelve para que quede coin0 salsa; 



en seguida se anade un vas0 de vino blanco i otro de caldo, se pone sal, 
pimienta, olores i callampas, i se hacen hervir durante media hora, a Io 
m h o s ,  lm  pedazos de anguila en esta salsa. Se espesa con una yema de 
huevo i se sirve. 

Corvina a la portuguesa 

Despues de lavada la corvina, se pone en una pescltdera con caldo i 
una taza de vino blanco, sal i pimienta, una  cebolla en pedazos i una rama 
de perejil i se cubre con hojas de papel untadas en mantequilla. Se hace 
que rompa a hervir i a1 primer hervor se deja cocer rnui suavemente a 
fuego lento durante una hora. Se saca i se coloca en el azafate para pes- 
cado, con cinco decilitros de salsa portnguesa. ( V h e  p4j. 25). 

Esta corvina se sirve tatnbien con salsa de rnayonesa o con salsa 
blanca, etc. 

u 

Pejerreyes a la italiana 

Se vacian i lavan perfectament,e, se les quitan las espinas; se dejan re- 
posar durante cnatro horas en una niarinacla compuesta de aceite, perejil en 
ramas, rebanadas de cebollas i limon, teniendo cuidaclo de darles vueltas de 
vez en cuando. A la hora de comer, se enjugan cuida4osamente, se envuel- 
ven en harina i se frien en grasa bien caliente. Se pueden tamhien pasar 
por un batido de huevo. 

Se sirvcn acompafindos de torrejas de limon. 

Choros en concha 

Despues que se limpian i se sacan de las conchas, se cortnn en dos i 
se echan en un calclillo, coinpuesto de mnntequilla i el agua del marisco o 
un poco de caldo, se baten dos yemm de huevos i se mexclan con el caldi- 
110, 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 a1 horno i se sirven calientes. 



Chupe dc! pestado 

Se pone eu una fuente uiia cnpa cle cebollas en rebanadas, conlo para 
la sopa de cehollasi(pAj. 9) la m a l  se halr>rci cocido i dorado primeramen- 
te, otra de papas cocidas i bien cortadas en rebanadas i otra cle miga 
de pan i bastante queso rallado. Se colocan encilna presas de pesca- 
(lo frito i se tapan con otras capas de cebollas, papas, pan i queso, se le  
agrega sal i tres tazss de leche i eticiina u t i  huevo batido i se rpoiie a1 
horno. 

El chupe se puede hacer tainbien con niarisco i tlebe en este cas0 ser 
bien picante. 

Croquetas de bacalao 

Se toiriaii tres cuartos de libra de bacalao s in  espina, cocido i bieu des- 
inenuzaclo. Se cuecen cinco o seis papas-de regular tamafio i se mnelen bien, 
pashndolas por un colador grueso; :Se juntan con el bacalao, se afiade una 
c n c h k d a  cle perejil picado i bien lavado. m a  cucharadita de cebollita 
bieii picada i blanqueada en agua hirviendo, sal, pimienta, una cucharada 
de mantequilla inedio derretida, dos huevos; se junta bien todo. En segui- 
da se hacen tinas tortitas de cinco centimetros de diAmetro por dos de alto, 
se revuelean en harina, se apanan i se frien en ‘grasa bien caliente. 
Se colocan en el azafate rodeadas de perejil i se sirven. 

Si se revuelcan en pan rallado se tendrh caidado de ecliar a la pasta 
solamente las yemas reservando las claras para apanarlas como st5 ha dicho 
en el capitulo (phj. 21).  

Croquetas de came del cocido 

Estas se pueden liacer tmnbien con came del cocido, con pescado, 
marisco, ave o verclura. 

Empanaditas de niarisco 

Se les saca la came i coral a iiiias cuantas jaivas, se h i e  media ce- 
bolla picada con una cucharada de manteca. Se agrega sal, piinienta, la 
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comida de l a s  jaivas, unpoquito de aji piinenton, si no liai aji verde que 
se echarA bien picadito. 

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

Se deja enfriar. 
Se liace una inasa para empanadas fritas como dice el capitulo de ma- 

sas (Cap. XIII), se estiende dicha mma en la tabla o mtirmol i se hacen unas 
empanadit as  chiquitas, que se frien en grasa bien caliente. Estae empaiiadas 
deben ser picantes. 

Se pueden hacer tambien de camarones. 

Pastelitos de jaivas 

Se liinpian doce jaivas i se les saca la carne i 'coral; se lavan bien las 
conchas i se clejan aparte. Esta 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 caf6 de pan rallado, 
una cncharada de perejil, sal, pimienta, dos o tres decilitros de caldo; se 
retira delfuego i se agregan dos huevos duros picados i treinta gramos de 
mantequilla cort,ada en pedacitos, se revuelve hasta que se derrita. 

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

Se ponen a1 horno pxra que se doren i se sirven. 

Salpicon de peseado 
, 

Se puede hacer con corvina, lisa o lenguado frio. 
Se le saca bien las espinas a1 pescado i se corta en filetes bien arre- 

glados i lisos. 
Se lava bien i se pica l ien menudit,o lechuga i un poco de achicoria, 

que no sea mui amarga; se estienden sobre un azafate redondo, despues de 
habeyla alifiado con dos cucharadas de buen aceite i una de vinagre, ,sal i 
pimienta o mostaza inglesa. 

Se colocan encims como corona 10s filetes de pescado, 10s que se habrhn 

\ 
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cubierto bien por todos lados con una salsa mayonesa bien espesa. Sobre 
cada filete, se pone nn camaron, cocido, bien lavadu i seco. 

En  el centro se pone un liuevo picado, i eiitre cada filete una ramita 
bien lavada de perejil. 

Ensalada de cangrejos o de jaivas mora 

Se limpia bien el cangrejo. Se colocan las partes blaiicas i coloradas en 
una fuente honda, se les agrega sal, pimieiita i un poquito de niostaza si se 
quiere, i dos cucharadas de salsa mayonesn bien espesa; se inezcla bien i se le 
agrega una cucharadita de buen vinagre, una cucharada de perejil i de cebollita 
bien lavada, picada i estrqjacla en m a  servilleta, se junta bien todo i se vacia 
en un molde redondo de lozn i se deja asi una hora. $e vncia despues en uii 
azafate redondo; se rodea con lechuga picada i alifiada 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 seean bien i se pasan 
por aceite, sal i piniienta i se colocan en un plato o fuente de fierro enlozado, 
en cuyo fondo se coloca uim caya gruesa de acelgas a la francesa. (VBase 
Cap. XVl) Se riegan 10s pejerreyes con una cucharada de aceite, i se cubren con 
bastante pan rallado, mezclado con perejil picado. Se ponen a cocer a1 homo 
bien caliente, durante diez niinutns. 

El lenguado i la trucha se pueden preparar de ignal modo. 

Lenguado ai gratin 

Davemos aqui para niapor facilidad de la receta, para un lenguado para 
seis personas; pues eii cas0 de mayor nhmero de personas riada cuesta doblar 
las cantidades. 

$e elije pues un lenguado pzra seis personas; se le quitan las agallas, 10s 

Se le hace una incision en el.lndo pelado de inedio centimetro de profun- 
iiitestinos i la piel negra; se escama la piel blanca; se lava i se enjuaga. 

didad a cada lado de la espina, sin tocar a &a. 
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Se opera inclinando el cuchillo de- izquierda a derecha. 
Se linipia i despues se ponen en el plato enlozado o en una fuente ovalada 

plana: treinta grarnos de mantequilla, dos decilitros de vino blanco, un poco 
d e  sal i yimienta. 

Se coloca el leiiguado i se deja cocer asi durante ciiico minutos, regindolo 
Antes encima con ui i  decilitro ma8 de vino blanco, treinta gramos de mante- 
quilla hecha crema; despues se cubre con pan rallado i se pone a1 horno doran- 
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 
fueiite hoiida con treinta i ciiico gramos de mantequilla, cuatro decilitros de 
vino blanco, sal i pimienta. Se cuece a1 horno durante veinr,e minutos. 

Se mezclan en una cacerola veinticinco grnmos de rnantequilla con veinti- 
cinco grnmos de harina, se aiiade sal, pimienta i tres decilitros de agua o cal- 
do, sin dejar de revolver; a1 primer hervor. se vierte el caldo en que se Ea 
cocido el leiiguado en la salsa; se le da un hervor solamente. Se afiaden trein- 
ta gramos de rnantequilla i una cucharada de perejil picado. 

Se remueve la salsa fuera del fuego con la cuchara de madera, i luego que 
est6 derreticla 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 a1 Grutin. I 

Se sazona con sal i pimienta i se coloca a1 horiio en una lata enniante- 
quillacla. 

Se prepara el siguiente picadillo: Se picavl dos zanahorins, una cebolla, i 
medio pie de apio. Se coloca todo en 1s sarten con treinta gramos de mante- 
quilla, sal i una pizca de azlicar. 

Se deja cocer lentamente hasta que las legumbres ostdii bien cocidas. 
Luego que el lenguado est6 nsado, se coloca en una asadera, se rocia con 

cuatro decilitros de vino blanco, se afiade un ramillete surtido i el jug0 de 
medio limon. Se vuelve a poller per0 tapado, en el horiio i se deja durante 
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veinte minutos, teniendo cuidado de rociarlo de vez eii cuaiido con el niismo 

J U 9 . 0 .  

Se saca el lenguado, se coloca en nn aznfate largo sobre el picadillo de 
eanahorias. 

Se rednce el jugo; se espesa con una yema de huevo i se le afiadeii ciii- 

Se cubre el lenguado con esta salsa. 
OBSERVACION.-Se puede preparar de igual modo 10s robalos, h a s ,  etc. 

cueiita granios de mantequilla i una o dos cucharaclas de nata 

LOS pescados mui grandes, se hacen ashndolos en trozos. 

Lenguado normando 

Para tiempo de Cuar+sma, son litiles algunos platos de v ih ies  i uno de 
10s inejoree es el lenguado a la nornianda, que se prepara de la manera siguien- 
t e :  Se qnitan las dos pieles de un hermoso lenguado i se coloca en una fuente 
ovalada con un poco de  mantequilla, sal i tres cucharadas de vino blanco; se 
pone a1 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 yernas de huevo, dos 
cuchamdas de crerna, sal, pimienta i nuez moscada. Se acomoda todo est0 alre- 
dedor del lenguado i se cubre con la salsa; se agregan algunas bolitas de nian- 
tequilla i se hace dorar bien a1 horno. En  el momento de servir, puede deco- 
rarse con cainarones. 

Pejerreyes a la maitre d’hotel 

Se limpiaii hien i se le sacan las agallas; se abren i se condimentan con 
sal i pimienta seguii el gusto. 

Se colocan en una fuente con dos cuchsradas de aceite. Media horn Antes 
de servir se asanal horno bien caliente cubierto con pan mllado; seis minutos 
por lado. 

Se cubreii con una salsa maitre d’hStel (p4j. 31) i se sirve en una fuente 
hien caliente. 

I Corvina con salsa holandesa 

Se lava i se sala un trrozo de corvina de un kilo; se cuece en agua hir- 
I 
i 
1 

viendo i se hace cocer lentameiite durante veinte niinutos. 
4 NEGRITA 
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Lenguado escabechado frito 

Para seis personas se buscan tres lenguados regulares, i despues de lim- 
piarlos bien, lavarlos i enjugarlos, se les hacen por Ambos lados incisiones de 
un ceiitiinetro de profundidad, en seguida se 10s pone a escabechar cinco o seis 
horas en aceite con rajas de limon, cebollas cortadas en rodajas, perejil en ra- 
ma, pimienta, sal, i un polvito de nuez moscada. A1 sacarlas de este escabeche, 
se apanan i se frien en aceite bieii caliente. 

Bacalao a la Provenzala 

Ilespues de tener en remojo el bacalao, en agua cilia, se echa en agua 
fria, se pone a1 fuego, se cuece i luego se hace tiras, i se limpia cuidadoss- 
mente de pie1 i espinas. Cuando est& frio se pone en un mortero con unos pe- 
dacitos de cebolla sancochada en agua hi]-viendo, se machaca i se revuelve, 
d6idole vueltas algunos miiiutos con la mano del mortero siempre:ei~ el mismo 
sentido, afiadiendo poco a poco una pequefia cantidad de aceite. E n  seguida se 
pone en una cacerola, a fuego lento, i se rernueve constantemente con una 
cucliara de madera, afiadiendo uii chorrito continuo de aceite. De vez en cuando 
se agrega un poco de leche. El bacalao debe volverse blanco, espeso i suave 
coino, un requesori, sin dejar de estar bastante firme para que pueda servirse 
como'un flail en una fuente. En el moinento de servirlo se puede aliadir el 
zumo de medio limon. 

Cromesquis de langosta 

Se pican doscientos ciiicuenta gramos de carne de langosta cocida. Se 
j untari con doscientos cincuenta gramos de champignons cocidos i picados. 

Se une todo con salsa blanca niui reducidn o con Bechamel. (VBase cap. 
Salsas paj. 24). 

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

Se hacen con este salpicon bolitas del porte de una nuez. Se envuelve 
cada una en hoja de hostia huinedecida o en panqueques preparados solamente 
con sal. (Vdase Phnqueyues). 
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Se rebozan i se frien. Lo mejor para envolverlas si se consigue es el reda- 
iio de chancho, es decir, la envoltura de 10s intestinos, bien desaiigrada i 
lavada. 

Estos cromesquis se pueden preparar tambien con pescado, jaivas, cama- 
rones i salmon. Se sirven sieinpre con salsas un poco condimentadas. 

Langosta a la Newhurg 

Se linipia una langosta, i se divide en trozos regulares. La cola en seis u 
ocho pedazos. El cuerpo en dos pednzos a lo largo. Se les saca 10s intestinos i 
el coral, el que se reserva aparte. Se sazonan con sal i pimienta i se colocan en 
ima sarten con cincuenta gramos de manteqnilla. 

Luego que 10s pedaxos estdn algo firmes, se retiran, i se vacia en la sar- 
ten una copita de cognac i iin vas0 de vino blanco. Se hace reducir. Se vuelve 
a colocw la langosta. Se agregan cincuenta grainos 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 10s pedazos, se arreglan en forma de timbal. 
Se reduce la salsa; se afiaden el coral i 10s intestinos picados. Se da otro 

hervor. Se retira i se agregan sesenta gramos de mantequilla. Se vacia sobre 
la langosta. 

Se puede tainbien preparar la langosta de este. modo, sachndole comple- 
tamente 10s huesos, es decir con la came hicamente i servirlas en un vol-au- 
uent. 

Ranas a la Poulette 

Se desangran con cuidado 10s muslos de las ranas i se ponen en una 
cacerola con vino blanco, sal, pimienta, perejil en ramn i cebolla cortada en 
rodajas. 

Se cuecen con la cncerola tapada. Luego que e s t h  cocidas, se escurren 
i se ponen en otra cacerola. Se cuela el caldo. Se reduce, se espesa con dos 
yctmas de huevo i se aiiade perejil picado. Se vacian las ranas i se sirven 
en una fuente honda. 
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Se frie i se dora una cebolla picada con dos cucharadas de aceite, se le agre- 
ga el bacnlao cocido, despinado, cortado en pedacitos, un poco de piniienta; lue- 
go que todo est6 bien frito, se afiadeii dos tomates grades ,  a 10s qne se les hn- 
b r h  quitado las pepas i picado. Se sigue cociendo durante cinco minutos. Xe 
aiiade media cucharada de perejil picado. 

Se cubre bien un inoldecon aceite. Se llena con la niitad del arroz. Se es- 
polvorea coil queso rallado; se agrega el bacalao, estendidndolo bien sobre el 
rzrroz. Se cubre con el resto de este. Se espolvorea nuevaineiite con queso. Se 
rocia con una cucharada de aceite i quince minutos Antes de servir, se coloca 
en el horno, que no debe estar inui caliente. Se saca del molde i se sirve inme- 
cliatainente. 

Waterzoii (plato flamenco) 

Se prepara con rarias 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 raitad del pescado; se agrega perejil pi- 
cado, sal i bastante piniienta. Se hace cocer todo lentamente durante veinte mi- 
nutos. Se agregan cien grarnos de mantequilla i luego que se derrita, se sirve 
inmediataniente. 

Orly de lenguado 

Se separan 10s filetes del lenguado, quithdole el pellejo; se arreglan d h d o -  
lea una forma regular. 

Se ponen en una fuente con jug0 de limon i sal, perejil en raina i cebo- 
lla cortada en rodajas. Se dejan escabechar durante dos horas. 

A1 momento de servir se sacan teniendo cuidado que no queden on 10s 
filetes iii perejil, ni cebolla; se rebozan en rebozo (p&j. 20) se frien i SEI sirven 
adornados con perejil frito i salsa de tornate en In salsera o con la siguiente 
salsa: 

Se echan a cocer hasta que se deshagan 10s restos del lenguado coil un 
decilitro de vino blanco i un poco de caldo; se cuela bien por el colador fino i 
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 q u d e  
con el lomo h&cia 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 a1 traves de manera que quede 
la parte redonda para arriba, i se clava en ells una raniits de perejil. Se airve 
salsa mayonesa en la salsera. 

Caracoles 

S e  elijen veinticuntro caracoles del mayor tamafio posible. Se ponen 
en una cacerola con dos litros de agua i cinco grainos de potasa. Se blan- 
quean hasta que 10s caracoles puedan sacarse fhilmente de sus conchas; 
una vez sacados se les deja seis horas en agua, cambiando el agua cada 110- 
ra i frothdolos lijcramente con el dedo para quit,arles la materia viscosa. 
Se limpian las conchas i se secan a1 horno a fuego suave. Se eclian 10s cara- 
coles a un colador, se secan con un pafiio i se meten en cada concha como 
una avellana de maitre d’hhtel fria. Se coloca cada caracol en la concha i 
se aprieta con el dedo, para que entxen hast,a el fondo. Se cubre la hoca de 
cada concha con salsa maitre d’hhtel. Se calientan diez ininut,os a1 liorno i se 
sirven, 

Rizotto de langosta o camarones 

Se cuece una taza de arroz en caldo, despues de hlanqueado i lavado. 
Se corta en pedacit,os 1% langosta o camarones, se frien en mantequilla, 

se le agrega un decilitro de salsa de tomatoe, una cucharada de perejil i se 
junta con el arroz; se agregan dos cucharadas de queso rallado, i se deja asi 
a un lado de la cocina, durante quince minutos. 

Se unta un molde con mantequilla, so llena con el arroz; se hace un 
hueco a1 centro i se llena con una salsa de tomate espesa, con pedacitos d e  
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Luego que la salsa hierve, se retira i se deja cocer suaretnente dn- 

Se limpian i se enjuagan con cinidaclo 10s pedazos de pollo i se ponen 
en la sarten, se clesengrasa la salsa i se cuela por ULL colaclor, dos decilitros 
de ella dejhndola caer sobre el pollo; se tapa la sarten i se calienta a 
fuego suave. 

Se sacan 10s champignons i se espesa el resto de la salsa con cuatro 
yeinas de hnevo i treinta gramos de mantequilla, procediendo corno se ha 
dicho en el capitulo de 10s espesos (pzij. 22). 

Cuando la salsa est6 espesada se cuela por el colador, se vuelven a 
colocar 10s champignons i se arreglan 10s pedazos de pollos en la fuente 
del siguiente modo: 

Los dos pedazos de lomo, en el centro; las clos patas encirna, sobre 
las dos patas 10s dos pedazos de cuello i sobre el cuello 10s alones. A d  se 
€orma un cuadro, sobre el cual se apoyaii las dos partes gruesas de las alas 
i 10s clos muslos; en la parte superior i para terminar se colocan las do8 
pechugas. 

Se cubre todo con la salsa, disponiendo a1 rededor, en las cuatro es- 
quinas 10s champignons. 

Si a este plato se le quiere dar mas aspecto, se afiaden a1 rededor ta- 
jaditas de pan fritos, corazones de alcachofas i celoollitas chiqnitas. 

rante una media hora. 

Pollo a la Borgoiiona 

Se degtiella un pollo, recojiendo la sangre en una tam, i remo- 
d n c l o l a  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 grarnos de manteca que se hace 

tlerretir, se colocan en ella 10s pedazos de pollo, evitando cle colocar 
unos encima de otros i se espolvorean con treinta granios de  sal i dos 
gramos de pimienta. 

Se frien por Ambos lados para yixe tomen color i despues se espol- 
vorean con cuarenta gramos de harina, se remueven con la cuchara du- 
rante tres minutos. 
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Se adaden seis decilitros de caldo, tres decilitros de vino tinto, un 
rainillete surtido, cuatrocien tos gramos de cebollitas pequefias blanqueadas i 
dadas una vuelta en la sarten i quince champignons. 

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

Se espesa con la sangre del pollo. (V6ase espeso de sangw, phj. 23). 
Se arregla en la fu;?nte como se ha dicho en la pepitorin de pollo. El 

* 

pollo a la Borgofiona exije un sabor algo fuerte. 

Pollo a la francesa 

Se corta como se ha dicho en 10s articulos precedentes. 
Se pone en una cacerola de cabida de  tres litros, cien gramos de zalia- 

horias cortadas en redondelas, cien gramos de cebolla picada i ciento cincuenttl 
gramos de mant,eca. 

Se frie durante cinco rninutos, revolviendo con la  cuchara de madera; 
se  afiade el pollo con treinta-gramos de sal i dos gramos d e  pimienta; se 
frie durante otros cinco minutos mas sin dejar de revolver; se aiiaden se- 
sentagrainos de harina, se frie durante tres rninutos mas, se afiaden siete 
decilitros de caldo i cien gramos de tomates cortaclos en pedazos, se re- 
vuelve liasta el primer hervor i se deja cocer a fuego mui lento durante 
veinte minutos. 

Se aiiaden txescientos grarnos 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 10s capitulos an- 

teriores; se sirve. 

Pollo a la Marengo 

Se prepara el pollo como ya se ha dicho. 
Se pone en la sarten un decilitxo de aceite, se colocan 10s pedazos de 

pollo, evitando que uno est6 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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Pol10 en fuente a la Crecy 

Se lirnpian i preparan dos pollitoa tiernos. Se sazonan interiorinente 
i se ponen a cocer 'en el horno en una fuente de loza o de barro con cin- 
menta gramos de manteca o mantequilla. 

Se pela un manojo grueso de zanahorias nuevas. 
Se picaii en tajaditas bien finitas i se colocan en una sarten con cin- 

cuenta parnos  de mantequilla, t,res decilitros de caldo, una pizca de sal i 
una pizca de az6car. Se coloca a todo fuego i luego que hikrve, se retira i 
se deja cocer lentamente durante cuarenta minutos. 

Se afiaden las nanahorias a 10s pollos i se sigue cociendo en el horno, 
teniendo cuidado de rociar con el jug0 10s pollos de vez en cuando. 

Se afiade a1 servirlo tres cucharadas de buen caldo o dejugo. Se  sirve 
en la misnia fuente. 

Guisado blanco de pollo o gallina 

S e  prepara i se trinclia un pollo grande o gallina como parala pepitoria 
de pollo (phj. 59). Se coloca en una cacerola con un litro i medio de agua i una 
pizcm de sal. Luego que priiicipie a hervir, se sacan 10s pedazos i se refrescan 
con agua fria. 

Se pone en la misma cacerola clos cebollas de regular porte picadas en ta- 
jaditas delgadas i bldnqueadas i la gallina encima. Se anaden veinte zanaho- 
ritas nuevas, cortadas de igual porte, i veinte nabos chicos, todo blanqueado An- 
tes, Se sazona con sal i pimienta, se aiiade un ramillete surtido. Se agrega un 
litro de caldo, i si no hai, de agua. Se coloca a: todo fuego; se tapa en seguida 
i luego que hierva se deja cocer lentamente durante veinte minutos. Se agre- 
gan entcinces veinte papitas nuevas, i se deja cocer treinta niinutos mas. 

Polla saltada a la Cevenole 

Se trincha una polla grande como ya se ha dicho. 
Se sazona con sal i pimienta i se salta en una cacerola plana o en una 

Luego que est6 cocido, se retira i se agrega a la cacerola inedio vas0 
aarten con cuarenta gramos de manteca o de mantequilla. 



. de vino blanco i cuatro decilitros de bueri calclo. Se liace hervir a todo fue- 
go i en seguida se cuela. 

Por otra parte, Antes de cocer la polla, se preparan las siguientes 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 azficar, durante cincuenta minutos. 

2." Dieciocho cebollitas chicas se cuecen i ee saltan hasta que e s t h  
doradas. 

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

4." Dieciocho pedazos cIricos i cuadrados de tocino oscuro, blanqneado 
i frito. 

Se arregla un pan redondo, sacAndole la iniga i se seca en el horno. 
Se vacia el pollo en 61 con todaslas guarnicionea asi preparadas i se cubre 
con la salsa. 

Cromerquis de w e  

Se llainan cromerquis a una mezcla de ave que se envuelve en una 
lonja mui delgada de ubre de ternera i se reboza. Se cuece la ubre i des- 
p e s  de cocida se refresca, i se monda perfectamente. Despues de mondada 
se forman unas ho,jas lo mas delgadasposible, de toda la 1onjit)ud d e  la 
ubre. 

Sobre estas hojas se coloca en una estension de cinco centimetros u n  
salpicon forniado de carne de pechuga de ave, cortada en dnditos, i cham- 
pignons picados i unidos con una salsa bechamel. Se envuelve el salpicon 
en la ubre forinando rollitos. Veinticinco minutos Antes de servir, se reboza 
cada rollito, se frien y se escurren. 

Se arreglan en pir,imide sobre una servilleta i se rodean con perejil 
frito. 

Estas cromerquis se  paeden liacer de aves de caza o de pescado. 
Cuanclo se hacen de pescado o mariscos se emplea reda-iio dechancho 

xi hoja de liostia lijeramente hnmeclecida. 
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Galleta de pollo a la Piamontesa 

Se deshueia un pol10 de regular porte, 
Se pica la Carrie bien fina, aiiadiendo cien gramos de niiga de pan 

mojada en leche i escurrida, sesenta grainos de mantequilla, una pizca de 
sal, una pizca de piniienta i una sospecha de olores: especias. 

Se arregla esta pasta en forma de galleta, se salpica de hariria, se 
pasa por uii batido de hnevo con una cucharada (le aceite, sal i piinieiita. 
Se revuelca en pan rallado. 8e comprirne con el costado de un cuchillo 
para que el pan quede bien adherido. Se frie en la sarten con cuatro cu- 
charadas de mnnteca bien caliente. Se vuelve varias veces para que se 
dore parejo, por Ambos lados. 

Se coloca en una fuente redoncla un leclio de arroz bien graneado, se 
coloca la galleta enciina. 

Con el esqueleto i 10s huesos se prepara un jug0 bien sustancioso, se 
le agrega una cucharada de pure de tomates. Se salsea la galleta a1 re- 
dedor. 

Pan de ave fiambre 

Se pican las pechugas de tres pol lo^ o de dos gallinas, se derrite la 
misina cantidad de manteem de chancho, se condirnenta con especias (phj. 22) 
perejil, sal i pimienta. 

Cuando !a manteca est6 derretida, se a h d e n  las pechugas, se friea 
a fuego vivo, revolviendo con la cuchara. Se anade pan rallado, se niachaca 
todo i se pasa por un colador; se aiiaden un decilitro de salsa bechamel 
reducidn i dos huevos enteros. Si se quiere hacer mas delicado se le agre- 
ga trafas picadas. Se unta bien con manteca un molde lis0 i se llena con 
este rellerio. Se cuece a1 bar?,-maria, se deja enfriar. Se vacia. Se rociaL 
con jug0 de carne cua,jado. Se roclea de tornatitos rellenos para fiambre; 
(v6ase capit,ulo tomatitos rellenos). 

Pan de perdiees fiambre 

Se prepara de igual modo. Se sirve rodeado de aceitunas i pedszos de 
salsa de niayonesa bieLi trabada. 
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OmEwAcIoN.-%tos panes se pueden preparar taiiibien con carne de  
ternera, vaca, chancho o de cordero. Sirven niucho para entradas fiambre 
de almuerzo. Se pueden acompaiiar i rodear con clistintas ensaladas. 

Fricas6 de pollo a la Primavera 

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

Mih t r a s  tanto se desangran en agua 10s peclazos de 10s pollos, se es- 
curren i se arreglan en unit cacerola. Se agregan dos alcachofas divididas 
en cuartos i blanqueadas ; veinticuatro zanahorias nuevas tambien hlan- 
queadas, un pepino cortado en lonjss gruesas, tres cogollos de lechugas 
Bien lavadas, blanqineadas i amarradas juntas, dieciocho cehollitas nue- 
vas. Se cubre todo con el caldo que se habia preparado, se hacer hervir a todo 
fuego, se espuma i se sazona nuevamente, i eii seguida se deja cocer lenta- 
mente treinta minutos. Se haec 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 fuego. Se retk-a i se afiaden cincuenta 
grainos de mantequilla. Se echa en un colador fino. 

Para servir, se arreglan 10s pollos en un azafate grande, con las legum- 
bres a1 rededor i se cubre con la salsa. 

* 

Pol10 a la jardinera con salsa mayonesa 

(Plato fiambre para almuerzo o comida) 

Se cuscen legumbres, para preparar una jardinera: arvejas, cabezas de 

Se cortan en pedacitos 10s restos de un pollo. Se prepara una salsa 
mayonesa. Se toma un molde. Se coloca en el fondo, ramitos de coliflor, i 
se llenan 10s huecos con Ias otras verduras, i se cubren con jelatina o jug0 
de carne cuajado i salsa mayonesa. Se colocan por capas restos de pollos, 

esphrragos, porotitos verdes, coliflores, fondos de alcachofas. 
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leguinbres, mayonesa. En  el momentlo de servir, se vaci:\ del moldr i se 
adorns con jelatina o jngo de carne cuajado (phjs. 34 i 35). 

Pala comida de viernes se suetituye el pollo con ?jaiva o salmon; i se 
suprirne el jug0 de carne i la jelatina. Se puede hacer este plaro s610 de 
legum br e s. 

Fricas6 seneillo ale pollo 

Ye corta un pollo en pedazo”s i se lava con agua tibia para que clesm- 
gre. Despues s e  coloca en una cacerola con ochenta gramos de manteca, 
llna cebolla picads, perejil, una cucharada de harina, sal, pimienta, i se hace 
cocer el pollo a fuego lento, agreghdole  dos decilitros de caldo. Se deshace 
una yeina de huevo i se afiade; se sirve inmediatamente. 

Pato a la inglesa 

Se vacia de bnche i entraiks i se chamusca un pato de tamaiio ordi- 
nario; se arregla amarrado con dos cordelitos qiie se pasan con la aguja 
de brasear por las patas. las alas i el cuerpo, para que quede medio re- 
dondito. 

Se ponen en una cacerola treinta gramos de manteca, veinte gramos de 
sal i 11110 de pimienta, se echa el pato i se frie dando vueltas para que se 
dore por tocios lados. 

Se  le saca de la  cacerola i se deja aparte; se ponen en la cacerola em-  
renta grainos de harina, i se le da vnelta durante tres minutos; se afiaden 
siette clecilitros de calclo; se hace hervir durante cinco minutos; se cuela; 
se  limpia la cacerola, se coloca nuevamente el pato, i la salsa, un ramillete 
surticio i una cebolla de regnlar porte; se hace cocer a fuego lento durante 
tres cuartos de horn; se aiiaden veinte zanahorias i veinticinco papitas i 
diez nabos cortados todo en forma de bolitas; se aiiaden a1 pato; cuando 
todo est6 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 a1 rededor, i se vierle la salsa encima. 



Bato con aceitunas 

Se prepara el pato coni0 el anterior. 
Se cuece de igual motlo, con la misma salsa. Se echan en vez de las le- 

gumbres, cunrenta aceitunas bien lavadas, i 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 liinpio se le arreglan 
las patas doblhdoselas hdcia adelante, i se cubre bien por todo con 
unas tiras de tocino i se pone en asador a fnego suave, teniendo cuidaclo 
de rociarlo mientras se asa con un poco de caldo niezclado con el mislrio 
jug0 que espriine; tres cuartos de hora bastan para asar un pato que est6 
tierno, en seguida se le qnita el tocino, i se sirve con el misino jugo. 

Bichon 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 frien en una cacerola de cabida de dos litros, doscientos gramos de 
tocino, cortado en dados gruesos, con treinta grainos de manteca; luego qrre 
tomen color se sacan de la cacerola i se Prien 10s pichones en la misina man- 
teca; cuaiido est& dorados se sacan i se colocan en una h e n t e  junto con 
el tocino. 

Se Erien veinte grainos de harina con la inisma manteca; se ailaden 
cuatro decilitros (le caldo, i el jug0 en que se habrjn cocido cuatrocientos 
gramos de champignons con jug0 de limon; se le agrega sal i pimienla; 
se le da vueltss sobre el fuego i a1 primer hervor se saca i se cuela. 

Se limpia la cacerola i se colocan 10s pichones; se afiade la salsa, izn 
ramillete surtido, veinte cebollitas pequefias, blanqueadas en agua hirviendo 
i doradas i el tocino; se liacen cocer 10s pichones mui suavemente durante 
veinticinco I minntos; se aijaden 10s champignons, se cuece cinco rniriutos 
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mas. Se desatan 10s pichones, se saca el ramillete, i se colccan 10s pichones 
enuna  fuente, se vacia encima la salsa, i se rodean COG 10s champignons i 
cebolli tas. 

Las perdices se pueden preparar de igual modo. 

Pava rellena con eastafias 

Se mondan i se pican dzscientos gramos de tapa de ternera bieii limpia 
de nervios, el contre i el liigado de la pava, una librn de manteca de chan- 
cho; se condiinenta con treinta gramos de sal i especins (pa<j. 22). 

Se ahade iin decilitro de cddo que se vierte en dos veces niientras se 
hace el picadillo. 

Se pone este en un inortero i se machacn liien durante diez minutos, 
se coloca en una Fuente i se agregan cuarenta castafias, pelaclas i co- 
cidas. 

Se preparn una pava, teniendo cnidado a1 quitarle el buche, de dejarle 
el pellejo del pescuezo 10 inas grande posible; se introduce el relleno i las 
castaGas; se cose el pellejo i se asa la pava durante cuarenta minutos, a un 
fuego igual per; no mui viro. 

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

Ganso a la Choucroute 

Se blanquea un kilo i inedio de repollo en agua hirviendo durante die2 
minutos; se refresca, se escurre i se compriine con cuidado para estraer el 
agua. 

Se pone el ganso en la cacerola; se a6ade el repolla; doscientos gramos 
de tocino bien lavado; un salchichon de doscientos gramos i una ce- 
bolla. 

Se hace cocer suavernente durante dos horas; se retiran el tocino i el 
salchichon crnando est& cocidos; se cortan en rodajas de medio centimetro 
de grueso; se ponen en la sarten i se inantienen calientes. 

L-Liega que el ganso est6 cocido se saea la choucroute comprimikndola 
en el colador. Se desata el ganso. 
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Se forma ell la fuente un lecho de choucroute; se coloca encima el gan- 
so; el tociiio i el salchichon se arreglan a1 rededor. Se prepai’a tambien con 
salchiclias en vez de salchichon. 

tidines de ave a Ea RichePieu 

Se rnachacan peehugas i filetes de gallinn cyne deben dar quinientos 
gramos, sc= afiaden cuatrocientos gramos de pan remojado en leche i bien 
deshecho, doseientos gramos de ubre de vaca o ternera cocida, machacada 
i pasada por un colador. 

Se mezcla bien todo, se agrega sal, piinienta i un poquito de nuez mos- 
cada. Se corta una cebolla i se pica bien; se lava en sgua hirviendo, se es- 
curre bien, i se frie en inniiteca durante diez ininutos, se inezcla con la 
pasta, se afiade un decilitro de salsa Bechamel o roulette (phjs. 29 i 30). 

Se preparan iinas tiras de papel untadas con mmtequilla de diez cen- 
timetros de largo por seis de aiicho, se pone en cada tira una parte de 
relleno en una forma de ocho centirnetros de largo, por cuatrc! de ancho i 
cuatro de grueso; se quita con el mango de la cuchara una parte del relle- 
no, para liacer un hueco de dos centiinetros: de profundidad i de dos centi- 
metros de anchura. Se llena este hueco con un salpicon de huevo duro, 
pechuga de gallina, i trufas cuando se quiere hacer mas delicado, el que  se 
habrS preparado tambien con salsa bechamel bien espesa, se cubre con una 
capa de la pasta de 10s budines, de modo que el relleno quede enteramente 
mbierto. Un cuarto de hora Antes de serrir, se cuajan 10s budines en caldo, 
evitandn que hiervan; se escurren i se arreglan en la fuente en forma de 
corona, i se sirven con salsa espaEola (phj. 24). 

Estos budines se pueden liacer tambien de perdiz. 

Budines de ave ,con pur6 de alcachofa 

Se procede coin0 para 10s budines a la RicheZiPu; se rellenan con un pu- 
1-6 de alcachofas, preparnclo con 10s corazones, 10s cuales se cuecen i se 
pasan por el ceclazo; se le agrega salsa blanca hien espesa, y se echan en 
el hueco de 10s budines, taphndolos 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 10s budines a la Richelieu; se agregan 
dos yeinas de huevo. Be hace con las claras un batido para apanar. Se re- 
vuelcari cada parte de la pasta arreglada en forma de perita, ponihdoles 
un palito de perejil en la pnnta en el batido, i en seguida por pan I-allado. 
Se frie en grasa caliente; tlebe tenerse cuida,do de que todas queden del 
inisino porte. Se arreglan en forma de corona en el  azafate con 10s palit,os 
para arriba. E n  el centro se ponen arvejas cocidas i saltadas con mante- 
quilla o porot,itos verdes snltados. 

# 

Cheareuses de foie-gras 

Se cuece shmola en caldo, se deja enfriar, se baiia con ella liasta el es- 
pesor de inedio centimetro ocho moldes para tartitas, se llenan con foie-gras 
en conserva, el que se condirnenta con sal i pirnienta i se cubre con otra 
capa de sdmola. Cuando todo est6 bien imido se saca del molde. se reboza 
con huevo batido, se reviielcan en pan rallado i se fI-ien en grasa bien ca- 
liente. Re sirven acompaiiados de perejil frito. 

Terrina de pava 

Se prepara, iina terriiia o moltle de loza para conserva de dieciseis cen- 

Se elije una pava de dos kilos, sin 10s despojos, la cual se vacia, se cha- 
musca i se deshuesa,usmdo el caparazon para caldo, o ~01isoniin6, que lo hace 
mas sabroso. 

Se le quita la came de 10s inuslos, quitindole 10s nervios gruesos. 
Se limpian tambien de nervios doscientos cincuent,a gramos de tapa de 

ternera, i se preparan quinientos gramos de tocino, quittindole la corteza i 
nervios. 

Se condimentan est!as dos cosas con sal, i se pican i se machacan en un 

Se mechan 10s filetes de la pava con tiritas de tocino, condimentadas con 

t,imetros de di:iniet,ro. 

mortero, aiiadiendo do8 decilitros de caldo. 

sal i piiiiienta. 
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Se estiende en la mesa el pellejo de la pava. Ee 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 especiks, 
s e  cubre la carne cdn salpicon; se estiende sobre este, otra capa de relleno 
d e  tres centimetros, en seguida la okra parte de la carne de la pava i despues 
el resto del salpicon, se vuelve a condiinentar con sal i especias, se cubre to- 
do con el relleno. 

Se dobla el pellejo de Ambos lados hicia e! medio para encerrar bien el 
selleno i el salpicon. 

Se ata la galantina dSndole una forma redonda medio ovalada, se en- 
wielve en una servilleta que se ainarra fuertemente por 10s estremos, se atan 
dos brainantes a lo largo para sujetar la servilleta. 

3e pone en una cacerola grande bien tapada que se llena con Mirepoix 
(vdase pitj. 35)  i se cuece durante cuatro horas con hervor rnui lento. Se 
retira,del fuego i se deja una hora en el caldo. 

Se mcurre i se le quita la servilleta, se pone la galantina en la mepa, se 
lava la servilleta en agua caliente i se envuelve nuevamente la galantina 
conservhdole la forma i apretando bien 10s estremos. 

Se coloca eItcima un peso i se deja eufriar asi en una lata durante cua- 
tro ininutos a la entrada del horno. 

Se retira i se limpia bieii de la grasa. 
Se coloca en una fuente, se cubre con jelatina (v4asejelatinapara fiam- 

bre pij. 3 5 ) .  
Se adorna a1 rededor con pedazos de jelatina cortada en f o r m  de co- 

nos e intercalados con conos colorados que se liace preparando jelatina a la 
que  se le habrA agregado un poco de carinin liquido. 

Pastel de polla trufada 

Se przpitra, i se cleshuesa una polla gorda. Se hace un relleno con quinien- 
Sos gramos de ternera i quinieiitos gramos de tocino sin cx teza  ni nervios, se 
condimenta. Se pica nn tarrito de  trufas. Se estiende inasn Monglas (vdase 
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 relkeno. Se 
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cubre con otra redondela de masa, se juntan bien 10s bordes i se hacen pi- 
qui  tos. 

Se dora la cubierta con una yema de huevo i se ralla. Se hace encima 
un agujero del diAmetro de un dedo i se cuece a1 horno, hasta que el pas- 
tel est6 bien cocido;jse retira del horno i r, la media hora, se le agrega por 
el agujero jug0 de carne cuajado como jelat'ina. 

Se tapa el agujero con una redondelita de masa dorada aparte. Se deja 
enfriar hien i se sirve en una fuente. 

Terrina de perdiz 

Para tres petdices, se totnari doscientos cincrienta gramos de came 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 picatlillo con el cual se llenan la$ per- 
dices a las euales se le h a b r h  sacado bien 10s huesos, se amarran i 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 10s intersticios con carne de vaca, j a m m  i tocino, 
todo picado en pedacitos chicos; se cubre con tajaditas de tocino; se tiene 
cuidado de ir echAndole a todo sal i pimienta, segun el gusto, i de ir aplas- 
tando bien todo, para que quede completamente lleno. 

Con 10s huesos de las perdices, las cortezas del tocino, trescientos gramos 
de ternera, zanahorias, una cebollita picada, un ramillete surtido, sal i pirnien- 
ta, se hnce un Mirepoix (v6ase p4jina 35) echando a t,odo est0 dos vasos de 
agua 1 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 a1 ba- 
fio-maria durante cuatro horas i media. Se retira del fuego, se destapa i s e  
cubre con unz hoja de papel; se coloca un peso encima. Se deja enfriar asi 
durante 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 tapa i se piquet,ea el borde, se dora con hnevo i se 
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cuece a1 horno. Luego que est6 cocido se le saca la taps, se quita bien la hari- 
na, escobilljudola con nna brochita, se dora bien por dentro i poi- fuera i B e  

vnelve a poner a1 horno durante cinco minntos para que se seqne. 
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 torre,jas. Se ea- 
lienta a1 liorno i se sirve. . 

Rizotto de ave 
, 

‘St:  asa UTI pollo i se despresa. $e cuece nrroz, la canttidad suficiente pa- 
ra lleiiar un mol& eri caldo d mal se le habrli agregado el jug0 del pollo. Lue- 
go que el arroz est4 cocido, se corta en pedacitos chicos una parte de la pechu- 
ga del pollo, jamon, callampas i algunas trufas; se rnezcla todo con el arroz; ~e 
afiade queso de Gruykre, bien rallaclo, niantequilla, piinienta i sal, i un poco de 
azafran si se desea dark color a1 arroz, i se reposa durante algunos miiiatos a 
un fuego niui suave. 

Se prepara uiia salsa Bechaincl, a la c u d  se le agregit pedacitos del resto 
de la pechuga, callainpas, jamon i iina trufa cortada en pequelios pedazos. 

Se toina un molde redondo, se uiita bien con maiitequilla, i se \-a& el 
arroz tenieiido cuidado de formar un hueco en el ceutro, el cud  se lleiia con la 
Bechamel; i se terinina con una capa de arroz. 

Vbase Bechamel en la (pij. 29). 
Se cuece a1 bafio-maria, durante quince ininntos, se sirve inmecliatainente, 

El rizotto se puede preparar con salsa de toinate eii vex de Bechamel. 
d;%ndole vuelta en 1111 plate. 

Galant’ina de perdiz 

Sc les cortan Ias cabezas, las puritas de las alas i patas a (10s perdices. $e 

abren por el espinazo i se van deshuesando con cuidado. Se pica una libra i nie- 
dia de Carrie de chancho i un pedazo de tocino. Se alifia con sal, piniierita mo- 
lida, trufas picadas i bastante v i i i qp .  Se arregla la came ds las perdices empa- 
rejAndola lo lnejor posible, se le pone sal, pimieiita i vinagre, tiritas delgadas 
de trufas i tocino que tomen 6stas el largo de la perdiz i se pone sobre est0 el 
relleiio, i encima otras tiritas de trafus i tocino; se cose, arreglaudo la forma de 



la perdiz, lo mejor que  se pueda, i se forra coli un pedazo d e j h e r o ,  que se 
amarra bien i en seguida se cuece en Mirepoix (pij. 35)  durante U I I ; L  hora. 
Se saca i se deja enfriar. 

La cantidad de rellenos es para dos perdices. Se cubre conjelatina pa- 
ra fiainLre como para la galantina de pavo. (@j. 7 3 ) .  

Cartuja de perdiz 

Se asan dos perdices i se prepara repollo como para el ganso a la 
choucroute (paj. 70) se cuece en caldo, regando el repollo con el jug0 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 n6mero de ochen- 
ta separadamente las zanahorias de 10s nabos. 

Be unta con mant,equilla un molde liso, se coloca en el fondo una re- 
dondela de papel, i se forran tainbien 10s costados del rnolde con una faja 
de  la inisina alt.ura. Se guarnecen las paredes del inolde C O ~  filas de Z R -  

aiahorias i nabos, teniendo cuidado de colocar en sentido inverso cada fila 
de zanahorias i de nabos. 

Se pone en elfondo una capa de repollo, se trinclian las perdices, se 
colocan las cuatro pechugas sobre el repollo, se cubre con otra capa de re- 
pollo, sobre 10s cuales se coloca otra capa de perdiz, se continha asi la mis- 
ma operacion hasta llenar el molde. Se cuece a1 bafio-maria. Se saca del 
niolde sobre una fuente. Se adorna la parbe inferior de  la cartuja con ro- 
dajitas de zanahorias i nabos i un ramito de porotitos verdes, intercalados 
entre cada rodajita i 10s que se habran cocido de antemano. Sobre la car- 
tuja se forma un cordon de nabos agujereados en el centro, en cada uno 
de 10s cuales se coloca un repollito de Rruselas, i en el.centro un mont,on 
de porotitos vqrdes, rodeado de unas zanahorias colocadas en forma de  
copa. 

Se sirve aparte iina salsa espafiola un poco espesa. 

Perdices asadas a la Forestala 

Se liinpian i preparan dos perdices. Se abren del lado del espinazo i 
se aplastan, se sazonan, se revuelcan en inantequilla derretida i en seguida 
en miga de pan. 
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Se nsan a fuego lentb. 
Se frien ocho o diez tajaditas delgadas de tocino. 
Por otro lado se lavan i se pican doscientos cincuenta gramos de ca- 

llainpas 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 ~'011 sal i se saltan con mantequilla. 

Se hace reducir cuatro decilitros de jug0 de carne o de caldo bien sus- 
tancioso i se le agrega 10s higados bien picndos de la perdiz. Se mezcla 
fuera del fuego, se afiade jug0 de limon i una pizca de perejil picado. 

Se colocan las perdices en el azafate redoudo alternando las callam- 
pas i las papas; se coloca sobre las perdices el tocino i se echa la salsa a1 
rededor. 

Souffl6s de ave 

Se rnachacan las pechugas de una gallina asada i se pasan por un co- 
lador o se pican bien menuditas en la mbquina de picar; se le agrega sal- 
sa blanca bien espesa o Bechamel, sal, pimienta i tres yemas de huevos. Se 
baten bien las claras i se agregan. Se llenan 10s moldecitos para pastelitos 
i se sirven en ellos. Se pueden hacer en cajitas hechas de papel. 

Se hacen tambien de pescado, verdura, etc. 

Becasinas en ca'jitas 

Se preparan doce becasinas. Be hacen doce cajitas de masa, que se 
unt,an con aceite, i se cuecen un poco a1 horno, para que se endurezcan. 
Se pone en el fondo de cada cajita una cucharada de salsa italiana (phj. 
28) miii reducida. Se ponen las becasinas en las cajitas i se cuecen st1 hor- 
no i se riegan con salsa italiana, se colocan en una fuente i se sirvon. 

Tortolitas con salsa de pan 

Se preparan seis tortolitas, se asan a1 horno envueltas en tocino, se 
hace una salsa con pan rernojado, se frie cebolla picada, se agrega a1 pan 
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una cucharada de perejil picado, sal i pimient,a, en seguida se baten dos  
huevos i se agregan a la salsa. Esta no debe quedar mui espesa, be acla- 
ra eon caldo. 

Se colocan las tortolitas i se dejan un rato asi en esta salsa a u n  lado 
de la cocina. 

Tortolitas con vino 

Se  frien las torlolitas en una cacerola con sesenta grainos de inanteca 
i luego que estbn doradas se aiiade media cebolla cortada en tajaditas 
finas, zanahorias cortadas en rodajitas, tocino cortxdo en forma de dados, 
el cual se habrh reliogado Antes, uua hqjita de laurel, sal i piinienta i dos 
decilitros de caldo. Se hacen hervir un rat80 a fuego lento i despues se 
agrega iin decilitro de vino tinto, a1 cual se le habr& dado un hervor Bn- 
tes. Se siguen cociendo lent,amente. 

Las torcazas se pueden preparar de jgual modo. 

T6rtolas con manxanas 

Se pone en una cacerola una cucharada de niantequilla, cebolla pica- 
da, seis torholitas bienlavadas, sal i pimienta, s~ dora todo un rato. E n  
seguida se pican seis minzanas i se cubren les tortolitas con ellas, se 
tapa bien la cacerola i 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 d e  
aceite, se doran bien por todos lados, se agregan doscientos grainos de 
cebolla picada gruesa, pimienta entera, se dora otro rato i en seguida se 

agrega una cucharada dp~ vinagre i inedio vas0 de buen aguardiente i t res  
tomates enteros i se tapan bien dejhdolas  cocer a fuego lento, per0 re- 
moviendo de vez en cuando para que no se peguen. Luego que est& 
cocidas se sirven rodeadas con units bonitas papas cocidas i doradas en 
aceite. 



bU L A  NEGRlTA DODIIT 

I 

Berdices a la Sierra Morena 

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

Se aiiaden un ramito de perejil i una cebdla, sal i piinienta entera. Se 
cuecen a bueri fuego. 

Se doran aparte ireinta cebollitas chiquitas, ponidndolas en la sarten 
con un poquito de az6car i una cucharada de manteca. Deben quedar de 
un encarnado oscuro. 

En  seguida se echan a cocer en caldo aparte. 
Be doran en el horno treinta chorizos chiquitos. 
Luego que las perdices est&n cocidas se sacan i se cuela la salsa. 
Se colocan Iss perdices en la fuente, se rodean con las cebollitas i 

Se hace una salsa espafiola espesa; se aclara con el caldo de las per- 
salchichitas, poniendo intercaladas las cebollitas con las salchichitas. 

dices; se cubren estas con la salsa. 

Pastel de papas con salpicon de ave 

Be cuecen papas i se pasan por un colador, se agregan dos yemas de 
huevo, se cubre con mantequilla i pan rallado un molde, se llena con la 
papa, se aplasta bien est)a. 

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

Se llena este con nn salpicon de ave, heclio con pechugas de gallina i 
carne de corclero cortada en pedacitos en forma de dados, i huevos duros 
picados, se mezcla con salsa blanca, se afiade perejil, sal, pimienta i una 
cucharada de mantequilla. 

Se cubre con papa, se dora ( I )  bien i se pone a1 hornc. 
Luego que est6 de iin color dorado oscuro, se saca del molde, se doran 

los costados con huevo i se vuelve a colocar a1 horno en un plato para que 
quede de un color igual. 

(1) Dorar es cubrir con yema de huevo. 
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Pollo a la St. Fhar 

Se prepara i se despresa un pollo, coin0 para la Pepitorin depollo; se 
sazona con sal  i pirnienta i se frie en una cacerola con sesenta gramos de 
mantequilla, durante tres cuartos de hora. 

Se hwe  una salsa con treinta gramos de mantequilla, treinta gramos 
de harina, clos decilitros de caldo i un decilitro de vino AIadera, se pone a 
cecor en ella un tarrito chico de champignons. 

Se le quita la miga a un pan grancle redondo, dejhndole solamente la 
corteza, se unta con mantequilla i caldo ojugo i se pone a secar i dorar a1 
horno. 

Se coloca en seguida en un plato redondo, se llena con el pollo, tenien- 
do cuiclado que este sobresalga en forma de pirAmide del pan, se cubre 
con la salsa i se pica encima liuevo dnro i se sirve bien caliente. 

rito de giehones a la gianiontesa 

Para sois personas. Se vacian, despluman i liinpian tres pichones. P 
dividen en cuatro partes, se sazonan con sal, pimienta, perejil i laui-el 
rerizado, se riegan con tres cucharadas de aceite i jug0 de limon. 

dicho (vdase p t j .  21) i se frien; deben quedar bien dorados. 

de salsa de tomates. 

Se dejan asi durante dos horas. Se apanan en seguida COT 

Se sazonan con sal fina i se sirven con arroz grane- Lj&iado 

Frit0 de pichones a la F6F 

Se  cortnn tres pichones en cuatro partes L 

pirnienta, tres cucharadas de aceite i una de vinagre. 
Se dejam en esta marinada durante dos horns en un lugar fresco. 
Se escurren i se apanan a I s  rnglesa i se frien en aceite. 
Se colocan en p i r h i d e s  en un azafate redondo, se adornan con seis 

mitades de tomates asadoa, dos alcachofas partidas en cuatro pedazos, 
blanqueadas i fritas en mantequilla, cuatro papas largtts, cortadas en dados 
gyuesos, cocidas i saltadas. 

.<IO, se sazonan con sal, 
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81 inisirio tiempo se sirve en la salsera, una salsa de tomate, a la 
que se le 1iabrA aqregado una cucharada de  estragon i perifollo picado. 

CAPPTULB BX 

Lenguadevaca 

Se liinpia 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 Iitros de 
agua, trcinta i 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 pie1 blanca i se coloca>en la fuente. 

Se sirye con salsa de tromate, blanca, Bechamel, italiana, etc. 
V caldo que resulta de la lengua, sirve para las sopas de legumbres 

' Tinbre para el alinuerzo se puede servir en tajadas cubier- 
do rnada  con cogollos de lechuga o tomatitos re- ta cbn 

llenos fiamrJI '*'%3 rellenos). 

rlys de lengua 

Ee pueder, aprovechar 10s restos de una lengua. Se colocan en tajadas 
en m a  fuente con tres cucliaradas de aceite, una de vinagre, sal, pimienta, 
ceboilita i perejil; se dejan asi durante dos horas, se sacan, se iimpian bien 
10s pedazos que no lleven cebolla ni perejil, se pasan por un batido de 
huevo para rebozo i se fi-ien. 

Se sirven acompaiiados de verduras o arroz graneado o pur6 de papa. 
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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- 
cienros veinticinco gramos de carne de vaca, sin gordnra, i doscientos cin- 
cuenta gramos de tocino, se inezcla todo con una copita de ron. una chalota 
picada, sal, piniienta i especias (pAj. 22) una vez que est4 todo mezcladn, 
se  coloca en un  molde de terrina, se cubre con loiijas de tocino, se hace eo- 
cer durante trcs lioras a fuego regular. 

Se deja enfriar i se ])alia con 1n:inteca t i e  ~ 1 1 a i i r h n .  

ilete a Ia G ~ ~ f f 6  

Se mezcla con tiras delgadas de tocino 1111 bonito filete, se pone en una 
eacerola con dos tazas de vino blanco, media t a m  de aceite, una cebolla cor- 
tada en pedazos, mnahoria, perejil, una liojita de laurel, sal i pirnienta. Se 
deja asi durante un dia. 

A1 dia siguiente se saca i se clora en la cacerola, con cincuenta grainos 
de maiiteca, teniendo cuidado de que quede Lien dorado. 

Se hace una salsa con una eucharada de mantecx, dos de liarinn, luego 
que la harina haya toinaclo im color rubio, se aclara con dos decilitros de 
caldo, una copita de jerez o vino de Jlarsala, sal, i se afiade a1 filete. Se deja 
eocer ientamente durante una horn. 

Se preparan i se cuecen aparte doce alcachoias. Se les sacan 10- 
zones i con la cornidn de las hojas se hace el siguiente pinito. 

Se derriten sesenta gramos de mant,equiila. se echa ’ 

Luego que dB un hervor, se saca i se rellen, 

i n s  

,lies de alcacho- 
- d a  la salsa encima 

alcachofas, pan rallado, sal, pimienta, se agrega UF 0 .  

fas i se colocan en la fuente a1 recledor del filete, 1 . 
de este. 

,- 
8 

Filete con callainpas 

Se dora un filete despues de mecharlo con cincuenta grainos de mante- 
ea, teniendo cuidado de ajitarlo de vez en cuando para que 110 se pegue, se 
afiadeu callanipas picadas, las cixales se habrtin remojado durante una liora 
en agua hirviendo, dos tlecilitros de caldo i una hqjita de laurel, i se deja 
cocer 1 en t am en t e. 



E n  seguida se hace un rehogo con cincuenta granios de niantequilla i 
txeinta gramos de harina, liasta que esta quede de uti color caoba claro, se  
agrega un decilitro de caldo, se junta bien con la harina i se agrega la salsa 
del filete, 

Se vacia nuevaniente a la cacerola i se d a  u n  hervor junto con el  filete, 
en  seguida se sirve. 

Aparte se doran en el lioriio treinta papitas chiquitas i se colocan a1 re- 
dedor del filete. 

fastell de  lomo de vaea a la inglesa 

Se frien despues de inacliacadas, seis tajadas de loino coin0 para bifteks, 
en treinta gramos de inanteca, teniendv cuidado de echarlo en la grasa bien 
caliente, i de  freirlo t,rcs ininutos por cadn lado. 

Se coloca en una pastelera tajadas delgadas de jamon i 10s biiltecks, 
colocando una capa de jainon i otra de loino. 

Se preparan tres decilitros de salsa espaiiola (Tease phj. 24) se h g a  

con ella las tajadas de jamon i carne. 
Se cubre coil una inasa liojaldrada o inasa Monglas; (Ve'ase Capitulo 

Masas) se dora con huevo i se cuece a1 horiio. 
Este pastel se pueds preparar aprovechando 10s restos de came 

fiainbre. 

m 
Filete con salsa de tsmate 

Se meL'  delgadas de tocino uii pedaao de filete. Se dora a 
la cacerola a buer 'sciienta graiiios de aceite, sal i pimienta; lue- 
go que est,& dorado st "-egn dos decilitros de caldo, i se deja cocer lenta- 
mente. 

Se prepara una salsa de tomake (pAj. 26) se aclara con eljugo del fi- 
jete i se sirve, cubriendo el filete con la salsa. 

Filete o lomo a la jardinera 

Se prepara o se inecha nn filete o loino, i 8e cuece liaeta que se dore 
con cincuenta gramos de manteca en la cacerola; se afiaden tres decilitros de 







Filete B la Bordelesa 

Se inecha 1111 filete i se dora en la cacerola o a1 horno. 
Se reducen dos decilitros de rino blanco a un decilitro, con im poco de 

481, piinienta i una cucliaradita de cebollita blaiiqueada i picada. 
Se hace un rehogo con cincuenta gramos de inanteca i cincuenta gra- 

mas de harina; se deshace con tres decilitros de caldo i el jug0 del filete i 
Be afiade a1 T h o  blanco, se  le agrega una cucharada de perejil picado. 

Se hacen unas croquetitas de papas (Ve'ase Capitulo Croquetitas de papas) 
s e  rodea el filete i se sirve este cubierto con la salsa. 

Las chixletas de ternera se pueden p r e p r a r  tambien con estas sak is .  

Filete a la Macedoine 

Se mecha un filete con tiritns delgadas de tocino, teniendo cuidado que 
Ias puntas queden todas enciina del filete, i se cuece en la cacerola durante 
dos horas con un vas0 de vino Madera i dos tazas de buen caldo. 

cortados chiquitos, nabos, arvejas, puntas de esphrragos, coli@ 
Xe cuecen zanahorias, cortadas en forma de dados, porotitor 

Luego que est& cocidos se saltan en mantequilla. 
Se hace aparte un pur6 de alcachofas; para e"' ~ r a z o n e s  de 

yuelan i se portan 
.de liaberse sacaclo este; 

colador, teniendo cuidado de 

Se coloca el filete en la fuente, rodeado de inontoncitos de verduras, i 

alcachofas, en agua con liarina, sal i rajitas 4 
e n  pedazos; se colocan en la salsa del p. 

s e  les da un hervor i se pasa esta sa 
deshacer con una cuchara 10s corazones de alcachofas. 

8e riega con el pur6 de alcachofas. 

Filete de raca a Ila Provenzal 

Seprepara un filete de mil doscientos grainos inns o m h o s ,  se aplas- 
t s  fuertemente, se sazona con sal i pimienta, i se cubre con un picadillo 
d e  carne de salchichas de chancho, mezclado con una cucharada de perejil, 
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sal, piinienta i cebollita bien picada; si se qiiiere hacer mas delicado se  
pican trufas. 

Se enrolla el filete i se nmarra. 
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 liojita de laurel, sal i piniienta. 

Luego que el filete se haya dorado, se agl-egan dos copitas de T T i m  
blanco, se hace reducir i se le agregan cinco decilitros de caldo i un ctecili- 
tro de pur4 de toniates. 

Se deja cocer lentaniente, reghdolo continuamente con la salsa, durante 
una hora i media. Se retira el filete, se desata, se coloca sobre una  fuente 
ovalada, rodeado de pequefios toiiiatitos rellenos a la francesa (Ve'ase Capitula 
Tomatitos rellenos a la francesa) i de aceiiunas. 

Se cuela la salsa i se vacia sobre el filete. 

Arrolladitos de lomo con salsa espafiola 

Se inacliacan diez tiritas de loiiio de siele centlnietros de ancho por 

Se espolvorean con sal, piniienta, pan rallado i queso, se coloca en- 
Tin pedacito de tocino de cinco centimetros de ancho por sieie de  

' -0 airgrran. Se  colocan en la sarteii con treiuta grz- 

Se frien bien loL  , se le agregan dos decilitros de cnldo. 
no jugo, 

Se hacen tres decilitros de salsa espafiola espesa, se aclara con el 

Se colocan estos en la salsa, se calientan sin que hiervan, i se sirven 

nueve de largo. 

," * 

m o ~  de izlanb, 

-. 

Se cuecen regBndolas con e ,  

jug0 de 10s arrolladitos. 

acompafiados de arroz graneadc o de papas cocidas. 

Granadinos de vaca it la financi6re 

Se corta un pedazo de loin0 en tajadas de dos centimetros de grueso, 
se cortan estas tajndns en forma de peras de ocho centirnetros de  largo por 
siete de ancho, llamados gmnadinos. 
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agua con sal i limon, luego que est& dorados se sacan i se conservan 
calientes. 

Se pone en la cacerola o sarten dos cebollitas picadas, una rarnita de 
tornillo i un cuarto de hoja de laurel. Se agrega medio vag0 de \Tino 
tinto. 

Se deja reducir i se ahaden cuatro decflitros de caldo o jug0 de 
carne. 

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

Se colocan en un azafate redondo, 10s fondos de alc:achofas, fori’ando 
corona, encima de cada fonclo, una escalopa, i encima de cada escalopa, un 
pedazo redondo de tocino frito, se llena el ceiitro de pequeiias papitas nue- 
vas, saltadas en mantequilla i se riega con la salsa. 

Esealopas 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 colorada) 
se salpican con harinn, en seguida se apanan a la inglesa, teriiendo cuidp 
do de agregarle a1 pan molido una cuclmradita de finas hierbas. 

Se cuecen las escalopas en la sarten con cincuent.: 
teca. 

Se escurreii i se arreglan en forma J 1 t,ALaTe redondo, 
se llena el centro con papas cor. grandes, blanquea- 
das i saltadas con mantequilla i me: Gon tres fondos de alcachofas, 
tambien blanqueados i cortados en dad& gruesos. 

Se cubren las escalopas con dos huevos duros, piqados i se espolvo- 
rean con finas hierbas i se rock  todo con la mantequilla o la manteca con 
que se doraron las escalopas. 

Vaca a la nmda, en caliente 

Se corta ~ u i  trozo de clos kilos de carne del pescuezo o de mpa. 
Se le quita la corteza a un pedazo de tocino de trescientos gramos, se 

corta el tocino en tiritas cle mechar de U E  centimetro cuadrado que se es- 



~ ~ ~ 1 7 0  LIBRO DE (:o(wh 9.5 
- 

polvorcan con sal i pimienta; se inecha la carne a1 liilo, se amarra i se pone 
en una cacerola grande con cinco decilitros de vino blanco, un decilitro de  
sgnardiente sin anis, seis decilitros de caldo, seis decilitros de @ p a ,  dos 
patas de ternera, deshnesadas i sancochadas; la corteza del tocino lavada 
con agua hlrviendo; se coloca a1 fuego i se abaden treinta gramos de sal i 
iin aji verde; se liace hervir i despues se espuma, en seguida se aliaden 
quinientos gramos de zanahorias, una cebolla, un ramillete surtido, sal 
i pirnienta. 

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

Cuando la vaca est6 cocida, se coloca en la fuente con las zanahorias i 
las patas de ternera; se  inantiene caliente hasta el niomento de serrir. 

Se cuela el jugo, se desengrasa perfectainente i se reduce de una 
cuarta parte. 

Se desata la carne i se vuelve a poner en la fuente de servir, se aha- 
den las pa:as cortadas en pedazos, las zanahorias cortadas del taniafi9 de 
un tapon i diez cebollas de regular porte cuajndas, las cuales se prepayan 
como se dice inas abajo. 

Se disponen las patas, zanahorias i cebollas a1 rededor de la carne, 

- -  salsa en la fuente sobre la carne i se guarda el resto para 
las, pero sin que nfeeten sirnetria. 

Baib, 

La  vi^, - est,ar algo picante. 

Cuando se quiere preparar v b  la nioda, fiambre, para el almuerzo, 
se prepara como se ecaba de de&. 

Se coloea la carne en una ensaladera, se rodea con las patas, zanaho- 
rias i cebollas, se reduce rnas el jugo, se agrcga i se deja cuajar. 

A1 momento de servirla a1 dia siguiente, se d a d  vuelta en una fuentg 
redonda. 

Cebollas cuajadas para la vaca a la Moda 

Se elijen diez cebollas de cinco centinietros, se cortan las cabezas 
10s rabos hasta el espesor de un centimetro. 
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Se hace h e r ~ i r  i se espuma, 
Se afiaden cuatrocientos gramos de zanahorias, trescientos gramos ds. 

cebollas, un ramillete surtido, sal i pimienta. 
Se h x e  hervir a fuego mui lento durante tres horas, tapando 1% cacerola. 

en sus tres cuartas partes. 
Veinte ininutos Antes de retirar del fuego la ternera, se cubre la 

cacerola con una tapa do 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 est6 cocida se retira del fuego, se saca de la cacero- 

la i se coloca en la fuente, se cuela el jugo, se desengrasa i se reduce a la 
mitad,se afiade una cucharada de cafe5 de caramelo para sopas (phj. 6). 

Se cortan ias zanahorias en partes iguales, en forma de tapones, se  
adorna la came con las zanahorias eortadas i diez cebollitas ljlanqueadas, 
doradas i cocidas aparte; se vierte la mitad del jug0 sobre la carne i el 
resto se guarda para usarlo en guisos o comerlo cuajado a1 clia siguip- 

Ternera Bourgeoise fiambre 

La ternera bourgeoise se sirve tam7i:f;j :: 3 1 

Se prepara la vispera conio . ' x - s e  i se deja que se cuaje  

A1 dia siguente se da vuelta sobre una fuente en el moniento de. 

' h  

en una ensaladera. 

aervir. 

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 c a n e  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 pirnienta. 

Se deja hervir suavemente a fuego lento durante una hora i tres cuar- 
tos, cubriendo la cacerola en sus tres cuartas partes. 
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Se sacs la carne, se cuela el jugo, se desengrasa i se reduce a la  mitad, 
se desata el pedazo de ternera, se coloca en la fnente de servir, se riega 
con el jug0 i se rjirve acompaGado de acelgas. 

Chuletas de ternera asadas o apanadas 

Se prepara una clinleta de closcientos gramos, se le quita el hueso de 
la espina dorsal, el nervio que rodea la glindula de la paletilla i la pie1 
que cubre la carne del huwo, de modo que quede Bste como mango hasta el 
espesor de dos centfmetros. 

2ara asar la chuleta se espolvorea con sal i pitnienta por Ambos lados, 
se udta lijeramente con aceite, se asa durante ocho minutos. 

Para apanarlas a1 homo 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 chuleka asi preparada dos cucharadas de jug0 
{ d a s e  jug0 de carne). 

Chuletas de ternera con salsa picante 

Se prtl I .  1 - 3  TO acaba de decirse, apanadas o a1 na- 

Se pone debajo la salb. ' 3 .  decilitro para cada chuleta. 
tural. 

Churletas a la Ma,Itre dsh&el 

Se preparan las chuletas apanada8, se asan, se afiade siempre debajo 
de las chuletas cincuenta gramos de &!aftre d'hdtel, t,eniendo cuidado que 
la fuente est;& 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 afiaden cuatro decili- 
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aceituna, pero en pedacitos, perejil picado, jug0 de limon i se cubren con 
pan rallado. 

Se ponen a1 horno i se sirven en una fuente sobre una servilleta, 
acompahados aparte con porotitos verdes saltados o acelgas. 

Sesos de ternera a la marinera 

Se preparan 10s sesos i se cuecen como ya se ha dicho. Despues de co- 
cidos se lavan en agiia caliente lijerainente salada, para quitarles el gusto r 

del vinagre. Se blanqnean veinte cebollitas chiquitas, se frieu en qnin- 
ce grainos de manteca, cuando la cebollita est4 clorads, se aiiaden quince 
grarnos de harina i se revuelire durante tres miiiutos; se anaden dos decili- 
tros de caldo i un decilitro de vino tinto; se hacen cocer las cebollitas a 
fuego lento, se les agrega sal i pimientn, se aiiaden champigiions o callam- 
pas lavadas en agua caliente i cortadas en pedacitos, se hacen cocer ocb- 
minutos mas. Se colocaii 10s sesos en tajadas en la fuente, se arreul 
cebollitas i 10s champignons alrededor, se vierte la salsa i se c'. 

Budlines de sesos 

Se cuecen acelgas i zanahorias i .. I ,duditas. Se ciiecen 10s 
sesos como ya se ha dicho i se cortan en r: ,aditas delgadas. Se c o r t a r h  
huevos duros en redondelas. Se baten tres huevos i se juntan coil las acel- 
gas i zanahorias, se le agrega sal, pimienta i treinta grarnos de mantequi- 
lla. Se unta un molde lis0 con inantequilla i pan rallado. Se arregla una 
capa de sesos, otrs de huevos i otra de verdura hasta llenar el molde. Se 
cuece a1 baiio-maria durante u n  cuarto de hora. Se vacia en una fuente 
redonda, se rodean de tostaditas cle pan frito i se sirve con salsa blanca o 
bechamel. 

Sesos de ternera a la Valois 

Se cuecen 10s sesos, se cortan en tajaditas. Se cuecen en dm cuchara- 
das de vinagre dos cebollitas picadas i bien lavadas. Se hace reducir el 
vinagre; se deja enfriar. Se aiiaden tres yernas de huevo i treinta grainos 



d e  mantequilla, se niezcla soLre el fuego; se aparta i se a6aden nusvamente 
treinta gramos de mantequilla, se mezcla perfectamente, se vuelve a colo- 
car a1 fuego, se retira i se aiiaden nuevamente treinta grainos de rnantequi- 
lla; se vuelve a poner a1 fuego, se retira i se aiiade una cucharada de pere- 
jil picado i lavado. Se arreglau 10s sesos en el axafate redondo en forma 
de corona, se riega cacla peclazo con la salsa i en el centro se colocan un 
inontoa de arvejas saltadas en rnantequilla i revneltas con huevo. 

0hservncion.-Los sesos de ternera se sirven tambien con salsa m a k e  
d’hbtel, con salsa de tornate i rebozados fritos. 

Sesos a la jardinera 

Se cuecen 10s sesos. Se parten en tqjadas, se saltau en inanteqnilla du- 
rante dos ininutos. Se cuecen zanahorias cortadss en forina cle bolitas, ar- 

.- s, piuntas de espkrragos, corazones de alcachofas, porotitos verdes cor- 
“aoiialmente, ramitos de coliflcr. Se echa todo en una bechamel 

ou 10s sesos en forma de corona en m a  fuente. En el centro tL ~ 

s e  C O I O C ~ ~  * Se sirven. 

l”sos a la mayonesa 

. .  
Se cortaii tres sesoP eo,. - ‘ , ias de clos centimetros de grrreso. 

8 e  colocan en el fondo de UII int, djaclas de sesos, se cubren con salsa 
mayonesa espesa a la cual se le habrk agregado perejil i pepinillos pi- 
cados; chalotas picadas i blanqueadas en agna hirvienclo durante dos mi- 
nutos, en segnida se coloca una capa de hiieros dwos cortados en redon- 
M a s ;  se sigue asi hasta lleiiar el molde, a la altura de un centiinetro del 
bord e. 

Se vacia jelatina para fiainbre (phj. 35)  inedio cuajada, de modo que 
entre por todos 10s costados i fondo; se dejan cuajar bien. Se da vrzelta i 
.se sirve. 

Sesos fiambres con manteca Montpellier 

Se inondan i se blanquean tres sesos de ternera con agua, sa1 i vi-  5 

nagre. 
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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; sc, 
coloca pur4 de papa en el centro de la fuente, el higado a1 rededor. 

Se sirve con tqjadas de limon, aparte. 

Hlgado de ternera saltado a la casera 

Se corta un kilo de higado de ternera en trozos de cinco centimetros 
cuadrados i del grueso de un centimetro. 

'Se derriten doscientos gramos de manteca en la sarten, i cuando est6 
bien caliente, se echan 10s pedazos de higado, se afiaden sal i piniienta, se 
frien durante 6 minutos dhndolos vueltas continuamente. 

Se echan sobre 10s pedazos de higado diez gramos de cebollita picada 
i lavada, treinta gramos de harina i una cucharada de perejil picado, se 
aiiaden dos decilitros de vino tinto i dos decilitros de caldo. 

Se hace hervir, a1 primer hervor se sirve. 

'Espaldilla de ternera rellew 

Este plato es mui agradable ea ur  o para las grandes 
comidas de familia, i por lo tanto 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 pellejo 1 se coloca 
en la mesa con el pellejo hdcia abajo. 

Se corta la carne de la parte mas gruesa, tratando de que quede de 
igual espesor, toda la superficie de la espaldiila. 

Be aiiacle 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 condiinenta 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 ias cortezas; se espolvorea la espaldilla con 
sal i pimienta. 
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Be estiende el relleno sobre la espaldilla con un espesor de dieciocho 
centimetros. 

Se doblan 10s dos lados, sobre la parte de en rnedio para dar a la es- 
paldilla una forma ovalada redondeada. 

Se envnelve en una servilleta, consernindole la forma; se aprietan loa 
estremos, i se amarran fuertemente con un ckfiamo; se sostiene a parte del 
rnedio con otros dos cordelitos, pero sin rtpretar. 

Se pone en una cacerola grande con cuatro litvos de agm,  uii decilitro 
de aguardiente sin anisar, tres patas cle ternera, deshuesadas i blanquea- 
das;  la corteza del tocino que se habrh blanqueado tainbien; 10s huesos de 
la espaldilla, cortados en pedazos, doscientos gramos cle zanahorias, tres- 
cientos gramos de cebollas, un ramillete surtido, cincuenta gremos de sal, 
diez grrzmos de pimienta. 

Se pone a1 fuego; se espuma a1 primer hervor, i se deja cocer mui len- 

del fuego, se echa a un colador para que pdestile; se le saca 
snjuaga esta en agua caliente i se vuelve a envolver la es- 

coni0 estaba; se coloca un peso de dos kilos en- 

- v t e  durante cuatro horas. 

p a h L  
cima. 

Se deja e n h .  
Se cuela el caldo 

' se coloca en la fuente, 
por una servilleta bien lavada; se 

'riar en una fuente honda para que se desengrasa perfectamente, i b. , 

cuaje. 
Las patas de ternera se pueden aprovechar en 10s guisos que se quiera. 
El caldo cuajado sirve para gaiantina o para servirlo con la espal- 

dilla. 

Cabeza de ternera a1 natural 

Este es otro plato mui agradable i de mucha utilidad en un  paseo de 

Se compra una cabeza de ternera del tamafio conveniente, procurando 

Se deshuesa enteramente i se corta en dos partes; se le saca la lengua 
i 10s sesos; poniendo la lengua en una fuente i 10s sesos en agua para que 
desangren. 

campo o en un almuerzo de familia. 

que sea blanca i que tenga bastante gordura. F 
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Se inezcla todo bien i se le anade seis cucharadas grandes de aceite i 

Se revuelve i se sirve en una salsern. 
dos de vinagre. 

Mollejas de ternera a1 jugo 

Se coinpran dos mollejas de teriiera bien llenas, sin grietas. 
Se abreii a lo largo, sin desprender de 1as mollejas, 10s tubos que tienen 

Se ponen las mollejas en agua fria durante cuatro horas. 
Se eclian en agua caliente con litro i medio de agua; se ponen a1 fuego i 

se calientan hasta que se hinchen coni0 glolio; pero se debe tener cuidado de que 
no se pongan mui duras, pues 110 se podrian mechar. 

Se ponen en una cacerola, con agua fria hssta que se enfrien bien. 
Se sacan i se echan a1 colador para que destilen completamente 
Se colocan con un peso encima de 2 hilos, durante 1 
En seguida se niechan, i se.ponenen1a sarten p r r l  9 

poi* debajo, operacion que es necesario para que desangren bien. 

S 1, t 

a1 cual se le habrii echado caramelo, para qup_ tP-  
con sal, i se hacen herrir, haciendo reduri 
espeso. 

Jlvorean 

Se retiran del fuego i se alia 

Se vuelven a poner las mollejas en la sarten, i se dejan cocer 8 fuego 
mui lento i tapadas. per0 teniendo cuidado de regarlas de vez en cuando 
con su propio jugo. 

I 2 rnas de caldo. 
Se quitan todos 10s tizbitos o t. 

,.T 8 

Cuando tornau un color ritbio, es sehal que evtAn cocidas. 
Se desengrasa i se cuela el jugo. 
Se colocan las mollejas en la fuente, se riegan con el jug0 i se sirven 

con acelgas, espinacas o tomates revueltos con huevos. 
Se sirven tambien con salsa de tornate aclarada con el jug0 .de las mo- 

I I ej as . 
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Mollejas de ternera con puntas de espiirragos 

Se preparan las mollejas como se ha dicho en el capitulo anterior. 
Se cortan i se c~iecen puntas de esphrragos; se hace una salsa becha- 

Se colocan las mollejas en la fuent,e rodenda de mont'oncitos de espiirra- 
mel espesa, i se echan 10s espjrragos. 

gos i 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 

. "ac tres mollejas como ya se ha dicho en el articulo n2oZZejas 

ab J 

Se tL 

Se corla cL qatro escalopas iguales que se sazonan con 
sal i pimienta, i en 'U 

Se saltan estas esca, qrola plana con sesenta gramos de 
mantequilla o de manteca. 

Luego que estdn Liadas  p;;L- ar dos se escurren i se arreglan 
en fwma de corona en un azafate redonau. 

Se agrega a la cacerola un vas0 de vino Madera, se hace reducir i se 

aiiade 2 decilitros de jug0 o de buen caldo. 
Se cuela i se reserva caliente. 
Por otra parte Antes de saltar las escalopas se pelan i se cortan en ro- 

dajitas cuarenta i ocho zanahoritas tiernas; se blanquean con sal i pimienta 
i en seguida se saltan con cincuenta gramos de mantequilla, una pizca de  
sal i una pizc:\ de azbcar. 

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. 

en prensa debajo de una servilleta. 

'?an en harina. 
. 
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Se dora por 10s dos lados i a media coccion se agregan diez cabeaas 
grandea de champignons. 

Se retira luego que est6 bien cocido i se mantiene caliente a la entra- 
d a  del horno. 

Se adade a la cacerola dos decilitros de vino tinto, i una cebollita pica- 
da; se reduce en 10s dos tercios i se agrega dos decilitros de jug0 de came 
.o de buen caldo. 

Se hace hervir tres minutos a todo fueyo, i a 10s filtimos hervores se 
agrega dos higados de pollo, picados bien finos. 

Se mezcla perfectamente i se vacia todo sobre el rumpsteak que se ha- 
brit 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 golpehdolo. 
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 adaden dos decilitros de caldo, se condimenta con 
sal i especias. 

Se junta el salpicon con el relleno i se coloca sobre el lomo. 
Se enrrolla Bste, se amarra, dejhndole una forma cuadrilonga. 
Se envuelve en una servilleta, que se amarra fuertemente a 10s estremos. 
Se coloca en una cacerola grande o en una brasera con caldo en que 

se habrh cocido i pasado verduras como pur6, i agregado un vas0 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 servikleta. 

Se quitan 10s cordeles, se lava la servilleta; se envuelve de nuevo la car- 
ne; se pone en una fuente con un pesoeneima durante dos horas. 

Se desenvuelve de la servilleta. 
Se recorta i arregla bien. 
Se cubre con jelatina para fiambres, pitj. 35.  

8 NEGRITA 
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Se deja cuajar. 
Se adorna si se quiere con recortes de .jelatina. 

CORDER0 

Pierna de cordero a las siete horas 

Se eli<je una pierna de tres kilos. 
Se deshuesa desprendiendo el hueso del inedio sin abrir la pierna. 
Se yuita la corteza a doscientos g-ramos de tocino i se corta en tiras de 

mechar de seis centimetros de largo por uno de ancho, se condinlentan con 
sal i pimienta, se mecha la pierna por la parte interior, evitaudo que salgan 
afuera ninguna tira de tocino. 

Se amarra la pierna. 
Se ponen cien gralrios de irianteca en la cacerola i se frie la pierna 

Se  afiade un litro de caldo, cuatrocientos gramos de zanahorias, sal 

Se liace hervir i se coloca a un  lado para que se cueza lentamente. 
A las tres horas se vuelve la pierna i se aiiaden cinco cebollitas i me- 

Se vuelve a tapar la cacerola i se sigue cociendo hora i media mas. 
Debe quedar el jug0 reducido a unos 6 decilitros. 
Se saca la pierna de corder0 i se coloca en la fuente, se cortan las 

zanaliorias en forma de iapones, i se adorna la, pierna con las cebollas 
i las zanaliorias. 

para que se dore. 

i pimienta. 

dio decilitro de ng-uardiente sin anis. 

El jug0  'se cuela, se desesrgrasa .i se vierte encima de la pieriia. 



Pierna de corder0 braseada 

Se prepara, se deshuesa como se ha diclio en el capitulo precedente. 
Se pone en una cacerola, con dos patas de t,eriiera deshuesadas i blaa- 

queadas en agua liirviendo, un litro de agua, un litro de caldo, medio de- 
cilitro de aguardiente sin anis, una cebolla, cieii gramos de zanaho- 
rias, sal i pirnienta. 

Se hace hervir, se espnma, se tapa hien la cacerola i se cuece a fnego 
regular durante tres horas. 

Se saca la pierna, se cuela i se desengrasa el jugo, i se reduce 
. .  

a la niitad. 
Se echa part,e del jug0 en la fuente, se coloca la pierna encima, se 

rodea de papas doradas i se sirve acompahda aparte con arvejas, porotitos 
verdes saltados o acelgas. 

Croquetas de pierna de cosdero 

Se aprovechan 10s restos de la pierna i se preparan de igual modo que 

Se sirven con salsa de tomate o espafiola. 
las croquetas de vaca del cocido ($j. 39). 

Espaldilla de cordera, rellena 

Se estiende la espaldilla i se cortm 10s pedazos gruesos, para que quede 
pareja, como se ha dicho en la espaldilla de t,ernera. 

Se haw un relleno con doscientos cincuenh g m m o s  de jamon, o came 
de chancho, i doscientos cincuenta granios de t80cino. 

Se prepnra este relleno como el de la espaldilla de ternera, se aftaden 
sal i pirnienta, i pedazos de aceitunas picados bien menuditos. 

Se pone el relleno en la espaldilla, se cose esta con la aguja de atar 
aves, dimdole 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, volvihdola a 10s ocho minutos. 
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Se ads& rnedio decilitro de aguardiente i un litro de  agua, se  hace 
hervir, se espuaa, 8e adaden cien gramos de zanahorias, cien gramos de 
cebollas, sa!, pimienta, un ramillete surtido i una hojita de laurel. 

Se deja eocer media horn, rcgando la carne con el jug0 durante cinco 
a seis veces. 

S5 escnrre la came, se coloca en una fuente, se cuela el jugo, se desen- 
grasa i se rednce a la mitad. 

Se desata la carne, se  vierte el jug0 i se sirve. 
Ea espaldilfa de cordero se p e d e  servir con salsa de tomate, espaiiola, 

italiana, etc. 

Piema de esrdero a la fardinera 

Se prcpara i 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, poroti- 
tos, nabos, acelgas, puntas de espkragos. 

Luego que e s t h  cocidos, se pasa todo por un colador, junto con el 
caldo, como para pur& 

Se le agrega un litro mas de caldo i se vuelve a colar por un colador 
mas fino. 

Se dora la pierna de cordero en una caoerola grande con cien gramos 
de manteca, luego que est4 bien dorada Be le agrega el caldo i un decilit,ro 
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 ovdada. 
Se adornht con montoncitos de zanahorias, coliflor, arvejas, porstitos 

verdes,'puntas de esp4rragos, corazones de alcachofas pkados, todo saltado 
con rnantequilla; Be riega con la salsa. 
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Se cuece la pierna el tiempo nesesario, calculindose media hora por 

Se saca la pierna, se coloca en la fuente rodeada ds 10s nabos i de 

Se cubre con una salsa blanca con alcaparras. 

kilo de carne. 

papitas cocidas i que Bean tambien de igual tamafio. 

Se emplea para este guiso el lomo, psdazo de pierna Q eepaldilla de 
cordero, cortando la carne en pedazos cuadrados de uno8 seis centhettsos. 

$e ponen estos pedazoe en una cacerola, afiadiendo cien gramoe de 

Se frien quince ininutos procurando que el fuego sea vivo [para que la 
carne no suelte su jugo, pero no debe quemarse la -manteca. 

Es preciso que la came no est6 en la cacerola, de mas de dos pedaeos 
uno sobre otro, pnes lo principal en este guiso, consiste enel rehogo de 
la carne. 

Luego que est6 rehogado el cordero, se afiaden treinta g r a m ~ g  de 
harina, espolvoreando 10s peclazos con ella, i se hace que Bsta tome color 
durante cuatro minntos. 

Se afiiade iin litro de agua, i se revuelve con la cuehara hasta el 
primer hervor. 

Se cuela todo por un colador, se limpian 10s pedazos de  came i la 
cacerola i se vuelve a colocar en ePla el cordero i la salsa i se hace C X X ~ ~ .  

mui lentamente durante una hora. 
Se preparan quince cebollitas chicas, quince nabos, quince zanshorias 

en forma de tapon, se frien en la szrten hasta que ssten dorados eon 
quince grarnos de manteca. 

’ manteca, sal i pimienta. 

$e aiiaden a1 cordero, per0 sin que deje Bste de hervir. 
Se deja cocer lentamente media hora. 
Se aiiaden quince papitas cortadas en forma de huevo de paloma, agre- 

Se deja cocer media hora mas, se le agrega una cucharada de bnen 

A1 momento de servir se sac8 la hoja de laurel i el ramilleta surtido. 

ghdole  un poco de sal, una hojita de laurel i un samillete surtido. 

vinagre, i se le da un hsrvor. 
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Cuando las cebollitas i nabos son mui tiernos se echan junto con 
las papas. 

e cordeso a lo C h i  

Se emplea para este guiso la misma carne que para el estofado, i se 
corta i se frie de igual modo. Se le agregan 10s treinta gramos de harina 
i un litro de agua i se deja cocer lentamente durante una horn. Se colocn 
a todo filego para que no deje de hervir i se agregan cuatrocieiatos gramos 
de arvejas i sesenta gramos de cebollita picada a la plnma, en seguida se 
retira i se deja nuevamente cocer a fnsgo suave. AI momento de s e n i r  e 
le agrega una o dos yemns de huevos. 

Se  emplea la misma came que ya se ha diclio o restos de carne de cor- 
dero fiambre. 

Se salta la carne en la sarten cui1 sesenta gramos de aceite, sal i pi- 
rnienta. Se deja en 1% ent'rada del horno para que no se enfrie. 

Se cortan dos cebollas grandes en tajadas 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 l ien dorada, se vacia en una caceroln, se colocan 10s pedazos 
de cordero con su  jug0 i sc echa el tomate picado, sal i pimienta. Se deja 
cocer lentainente durante diez ininutos con la cacerola tapada. Se sirve 
acompaeado de papas c o d a s .  

Se cuecen 10s bobs de cordero. Se le sacan los nervios i se pican me- 

Se pone en una cacerola sesenta gramos de manteca, una cucharada 
de cebolla picada i 10s bofes picados, sal i pimient,a. Se  frien cinco minutos, 
se agrega un litro de caldo; luego que est6 liirviendo, se le agrega una t a m  

nudo. 



de papitas picadas, una taza de arvejas i media taza de arroz bien lavado 
en agua caliente. 

Se deja cocer lentamente, hasta que espese. A1 momento de servir se 
agrega una pizca de especius i una yeina de huevo. 

TJas guatitas se pueclen preparar de igual modo. 

Se pican como ya se ha dicho. Se frie en cincuenta g a m o s  de mante- 
c a  una cuclinrada de cebollita i los bo€es, se le agrega trescientos gramos 
de niiga de pan remojada i bieii estrujadn i deshecha, un poco de pimienta 
i caldo lo suficiente para tapar todo. Se deja hervir lentamente hash que 
espese. Se le agrega una cucharada de perejil i una yema de huevo. 

an 

Se prepatran de igual modo. 
Cuando se cuecen guatitas hai que tener cuidado de lxvarlas primero 

zn agua Irk,  dejhdolas cuatro horas en agun i cambijndola a nienudo. 
En seguida se echan en agua Iiirviendo dos o tres veces hasta que no ten- 
gan el menor mal olor, pines 4i no son mni desagradables. 

Las gutztitas se cocinan tambien como el tomaticnu a la chilena, te- 
?liendo cuidado de cortarlas en tiritas delgadas i freirlas bien. 

Despues de lavadas como se ha cliclro, se cuecen blen i se picaii o se 
machacan bien menuditas. Se le agrega igual cantidad de miga de pan re- 
inojado en leche, sal, pimientn, nuez moscada, una cucharada de perejil 
picado, una cucharada de cebollita picada, lavada i estrujada en una servi- 
Ileta, dos yernas de hnevo, una cueliarads de salsa inglesa Lea Perrin’s. 
Se junta bien todo. Se baten las claras coma para merengue i se Agregan. 
6e uata con mantequilla i pan rallado un molde, se llena con esta mezcla, 
se cuece a P  bafio-maria durante media hora. Se  vacia i se sirve con salsa de 
*tomate o salsa poulette. 







Se preparan seis a ocho chuletas de cordero, dejhdolas  con el hueso des- 
eubierto 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 liigado de cordero, se sazonan con 
sal, pimienta, se revuelcan en harina i se frien en mantequilla, salt8ndolos 
lo mas rapidamente posible. 

Se colocan en forma de corona alternando 10s. higados con Ins chuletas, 
en una fuente redonda, adornando 10s mangos de las chuletas con papel 
(papilloh). 

Se pican doscientos gramos de champignons, se frieii en mantequilla, 
se le agrega una cliarada de harina, dos decilitros de caldo, un decilitra de  
vim tint'o, sal, pimienta. una cucharada de perejil picado; se hace hervir len- 
tamen te. 

Cuando 10s champignons est& cocidos se le agrega treinta grarnos mas 
de mantequillai se sirve esta salsa, que debe quedar espesa, en el medio de 
la fuente. 

$e compra un trozo de pecho de seiscientos grarnos i se cuece en el 
caldo de la sopa, dejhdolo cocer hasta que 10s huesos se separen fkcil- 
mente. 

Se saca, se le quita todos 10s liuesos, se espolvorea con sal i se de<ja 
enfriar con un peso de dos kilos encima. 

Luego que est6 eompletarnente frio se corta en seis pedazos igmales; se 
derriten treinta grarnos de nnantequilla, se untan 10s pedazos de carne, i se 
revuelven en pan rallado. 

Se colocan a1 horno bien caliente. Luego que e s t h  dorndas se sirven con 
verdura i salsa picante, espafiola o de tomate. 



Se preparan 10s rifiones como 10s riiiones de vaca saltados a la france- 
sa (pAj 84), solo que cortados cada rifioncito en dos pedazos. 

$e ponen a asar papass grandes lsrgas i peladas, a1 homo. Lnego que es- 
ten doradas, se les saca con cuidado las dos teroera partes, sin romper la 
parte de ahe ra ,  se pasa por uti eolador, se le aiiiacle uu poco de inantequilla, 
se mezcla bien i se vnelven a llenar las papas COLI esta pasta, teaiendo 
cuidado de dejar en el centro espacio para colocar dos pedazos de riiioncitos, 
que se cubren con una cucharada de la salsa de 10s rifiones. 

Se arreglan en a n  plato reclondo, se adornan con perejil frito i se 
sirven. 

Se eoinpran seis rifiiones, se lavan i se cortan en redondelitas cle me- 
dio centimetro de grueso, despues de quitarles el pellejito. Se corta tocino 
en taiaditas del mismo port,e. Se ensartan en las agujas inla tajada de riiiion 
i una de tocino, se espolvoreau con sa1 i piinienta. 

Xe derriten sesenta graimos de mantequilla o aceite, se inojan bien ea- 
da brochette (agujas) se revuelcan coil bastante pan rallado, se eolocan en pa- 
rrilla i se ponen al liorno dural i te diez minutos, temiendo cuidado de darlos 
vue1 t,a, 

Se sirven acompafiados con arroz graneado o papas saltadas. 
Se puede tambien apanar a la inglesa i freirlos. 

Se abren seis rifiones en dos, pero sin separarlos; se les quita el pelle- 
jito; se espolvorean eon sal i pimicnta; se untan con aceite i se asan a la pa- 
rrilla o se frien en la sarten durante tres minutlos yor cada lado. 

Se arreglan en una fuente reclonda. 
Se preparan cien grainos de inaitre d'l16tel. 
Se cubre cada rifion con la salsa i se sirven bien caliente. En el centro 

se coloca una piriiniide de tostaditas de pan frito. 







Se pican, se sazonan i se frien en la sarten con cincuenta gramos de 

Se escurren, se aiiade a la sarten un decilitro de vino blanco; se 
reduce; se agregan cuatro decilitros de caldo o de jugo. Se liace hervir. Se 
cuela por un colador fino sobre las mollejas de cordero. 

Se vacia el arroz en un molde lis0 para verduras , se ahueca el centro 
i se echan en 61 las mollejas. 

0Bseraacion.--Se prepava del mismo modo cualquier pilaif o pilau (es 
decir arroz en molde) de ave, cordero, rifiones, higados, etc. 

man t ec a. 

Xizotto de corder0 alh Msnt- 

Se pone en una cacerola con sesent a gramos de inanteca, cincuenta gra- 
mas de cebolla picada. Se afiaden doscientos gramos de arroz. Se sazona 
con sal i pimienta. Se revuelve i se aiiaden tres decilitros de  caldo. Se deja 
cocer tapado durante veinticiiico minutos, revolviendo de vez en cuando 
para que no se pegue el arroz, que ciebe queclar bien graneado. 

Se afiade a1 liltfirno moniento cuarenta gramos de queso parmesano ra- 
llado i un pedazo de mantequilla. 

Se revuelve i se arregla en forma de corona en uii 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- 
Den ramitos de puntas de espirragos cocidas i fritas en mantequilla. 

* Chuletas de cordero a la Rliseiile 

Seis bonitus cliuletas se preparan i se frien en aceite, apanadas a la in- 
g-lesa. 

Se limpian i se parten por la mitad tres calabacitas largas que debeii Ser 
bien tiernas, o zapftllitos itahnos. 

Se les hace unas incisiones cuadradas en la parte de In pulpa, se rociaii 
con aceite, se sftzonan con sal i pimienta i se asan. 

Se limpiun cuatro tomates, se despepan i se pican. Se frien ea una cace- 
rola con una cucharada de aceite, sal, pimients, una cucharada de perejil i ajo 
segun el gusto. 
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Para servir: se colocan las chuletas en el aznfate sobre las calabacitas i 
el fundido de tomate a1 ceiitro. 

Se saltan con weite seis liermosas chuletas de cordero, aplastadas, sazo- 
nadas i lijeramente salpicadas con harina. Se escurren; se agrega a la sarten un 
decilitro de vinagrc, se reduce i se ariaden cuatro decilitros de jelatina o de 
jug0 de caxne. Se reduce i se cuela por un colador fino. 

Se colocan las chuletas en circinlo en un azafate redondo, alternBiidolas 
con tostadas de pan frito en mantequilla. 

El centro se guamece con inedio litro de cerezas guindas cocidas a1 na- 
tural, i se salsean con la salsa indicadn. 

E1 cabrito se puede ‘prsparar tamlnien asi. 

CHANCBO 1 CONE,JO 

Se coinpra rin trozo de dos kilos de 10x0, procuraiido que la came tenga 

Se deja con una capa de gordura de un centimetxo de grueso. 
Se pone en una fuente con doscientos gramos de sal en grano para que 

se cure durante dos horas, volvidndole muchas veces. Se en-juga despues bien. 
Se pone en una cacerola con diez gramos de manteca, sal i pirnienta. 
Se frie bien por todos 10s lados. 
Se siiadeii dos decilitros de caldo, dos decilitros de vino bl+nco, un ra- 

Se tapa bien la cncerola. Se hace cocer a hervor mui suave durante 

color eiicariiaclo claro i ninguiia mancha blanca. 

millete surtido, una cebolla i una pizca de especias compuestas. 

dos horas, regAndolo cuatro veces durante su coccion. 





Pastel de frejoles con salchichas 

Se cuecen una libra de frejoles. Se pasan por un colador, tenieudo cnida- 
d o  de agregarle poco a poco dos decilitros de caldo. 

Se revuelve en el fuego, se le agrega sal, i treinta gramos de manteca ca- 
liente, i una cucharada de cebollita picada i frita. 

Se unta el fondo de una pastelera con manteca derretida, se cubre con 
una capa de pur6 de frejoles, i otra de salchichas asadas a1 horiio i pwtidas 
en pedazos de dos centimetros cada una, hasta llenar el molde. 

Se riega con la mnnteca de las salchichas, se cubre con pnn rayado, se 
dora a1 liorno bien caliente i se sirve. 

Salehiehas con pur6 

Se asan las snlchichm. 
Se hace un pur6 de papas, de lentejas o de arvejas. Se condimeiitau con 

Se pone el pur6 en la fuente; se arreglan las salchichas eiicima; se riegan 
tcien gramos de mantequilla para uiia fuente de ocho salchichas largas. 

con un decflitro dejugo de carue. 

Salchichas en fricass6 

Se asan dos docerias de salchichas chicas. Se parten en dos pedazos, i se 

Se frieii cinco papas, cortadas en pedazos de dos ceiithetros cnadrados, 
veiiite pedacitos de pan del mismo porte i una cucharada de cebolln picada; toclo 
por separado; se cuece una taza de arvejas de modo que queden bien verdes; 
se junta todo, se agrega un poquito de sal i pimienta i treinta gramos de man- 
teyuilla. Se baten dos huevos ent,eros, se echan en la caceroh, se mezcla bien 
todo sobre el fuego, i cuando el huevo est6 medio cocido, se sirve inmediattx- 
mente, agregmdo treinta gramos mas de mantequilla. 

Los riaones se pueden servir de igunl modo. 

echan en la cacerola. 

Morcilla 

Se hwen incisioiies a lo largo de 10s estrernos de cada lado de la morci- 
Ilw, psra impedir que se revienten cuando se asen. Los cortes no debmi ser de 
lnws de txes milimetros de profundidad. 

9 NCORITA 
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Se asaii durante cinco ininutos por un lado i cinco minntos por el ot,ro. 
Se sirve mui calieute. 

Pastel dehigado de chanccho 

Se  coinpra media libra de higado de chancho, bieii colorado, media libra 
de tocino sin sal, se cortaii Ainbas COSRS en pedacitos rnui chicos, i en seguida 
se machacnn liasts~ convertirlas en papilla; se pica bien mennclito i se afiaden 
uria cebollita i una cucharada de perejil, se sazona todo con sal i pimieiita. 

Se cubre el Ionclo i 10s costados de un  molde lis0 COD tajaditas mui del- 
gadas de toeirio; se llena con el higado picado, teniendo cuiciado de colocar 
de  vez en cumdo algunas tru€as bien picadas; se cubre con lonjas de  toci- 
no; se cierra bieu el molde i se cuece a1 baiio-maria durante cuatro 
horas. 

Si se quiere inas economia, se pueden suprimir LLS trufas. 

Picadillo de sangre de chancho 

Se pica i se frie con cuareiita granios de manteca, cien gramos de cebo- 
Ha; se agrega la sangre de chancho, se frie durante cinco minutos con sal i 
piniieiita; se afiade UIIR cucharadn de perejil i treinta gramos mas de mante- 
ca caliente. 

Se coloca en una fuente, pe pican dos huevos duros por encima i se rodea 
de papas cocidss i doradas en la sarten. 

Estofado de chancho 

Se prepara con costillas de pecho, i corn0 se ha dicho para el estofado 
de cordero. 

Clioucroute a la alemana 

Se prepam un kilo de repollo con10 sq ha diclio en el a-rticulo Ganso COD. 

Sc poae en una  caceroh; se lavan doscientos g:Iwnos de tocino. 
choucrou te. 



S e  liene listo u n  halchichon coiuun de doscientos grarnos i oclio sal- 

Se cuecen con el repollo, el tocino, el salchichon i las salchichas, con 

Se sacan priinero las salchichas, que se cuecen mas pronto, despuos el 

Se escurre el repollo, se espx-ime bien, i se coloca en la fuente en forma 

Se corta el tocino en pedazos de cuatro centimetros por tres i de  un cen- 

Se colocan estos pedazos a1 rededor de la choucroute, el salchichon en 

chichi t a s. 

una cebolla i un ramillete surtido, 

snlcliichon i por 3 t k o  el tociiio. 

de pirhmide. 

timetro de grueso. 

rodajas despues i las salchichas en cada estremo. 

Chorizos espafioles 

Se picsn mui finos un kilo de came de buei, inedio kilo de carne de tor- 

Se muelen estas carnes con pimiento rojo, un poco de orilgano i sa1 que 

Se deja salpresar veinticuatro horas. 
Se I-ellenan con esta inezcla, la tripa de  cliancho lo mismo que se hace 

Be cuelgan en lugar seco i ventilado i se ahurnan en la cocina. 

nera o mejor de chancho i otro tanto de tociiio en pedacitos. 

se h a b r h  molido aparte. 

con 10s sdchichones i se stan por trozos de seis dedos de largo: 

Queso de chancho 

Se deshuesa ilava la carne de tiria cabeza de chancho, que se corta en 
filetes asi como las orejas i la lengua; aparte se conserva la pie1 en pedazos 
largos i se atan por sepuado. 

Se deja el todo, tres,dias a lo mknos, en un tiesto con sal, un poco de sa- 
litre en polvo, pimienta, especias, un poco de tomillo, laurel, perejil, chalotas 
picadas, la corteza i el jug0 de un limon. A1 caho de ese tiempo se saca i se 

envuelven todos 10s pedazos en un lienzo; se hace cocer en una marmita en 
la que se baiiarhn con un caldo compuesto de agua, vino blanco, cebollas, 
zanahorias, finas hierbas, 10s 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 inolde o cacerola con 10s pedazos de cuero, se colocan con 6rden. 
en el centro la carne, orejas i lengua, mezclando 10s filetes. Se agrega ei se 
quiere un relleno hecho con restos i filetes de ave. Se cubre el todo conuna 
tapa que entre ajustada en el molde, i sobre la cual es necesario colocar, 
lni6ntras la carne est6 aun :calieiite, un peso de varios kildgrnnios, a fin 
de  api-etar fuertemente i llenar 10s vacfos. 

Una vez frio, se sac:i del molde, calentando un inomento 10s contor- 
nos en agua hirviendo. 

Se sirve el queso cubvidndolo de pan rallado i perejil picado i rodeado 
de perejil en ramas. El caldo hace una buena sopa. 

\ 

La hure de cochon o cabeza de chancho 

Se prepara 6sta de la misma manera, pero debe conservarse entera la 

Una vez rellena la piel, 1 habikndole dado la €orma, se envuelve en un 
piel o cuero, de manera que le sirva de cubierta en su forma natural. 

lienzo, se aka i se hnce cocer como queda dicho, a lo menos ocho horas. 

Gonejo con vino blanco 

i 
Se corta el conejo en pedazos. Se  coloca en una fuente honda con cebo- 

Ila picada, laurel, tornillo i perejil, un cuarto de taza de vinagre, media taza 
de aceite, i la cantidad suficiente de vino blanco para cubrir bien eodos 10s 
pedazos. Encima se cubre con ranias de perejil. Se deja asi durante U L ~  din 
en tero . 

Se coloca enuna  cacerola un buen pedazo de mantequilla, para freir 
bien 10s pedazos de conejo, 10s cuales se sacarAn con cuidado de la marina- 
da, se les agrega sal pimienta, i cuando est6n bien dorados se les aiiade el 
caldo de la marinada i se deja hervir leritamente durante una a dos 
horas. 

Las perdices se preparan de igual modo. 

Conejo asado . 

Se despoja un conejo, se le cortan las patas de atras por encima de la ta- 
ba i lae delanteras por la primera articulacion. 
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Se vacia, se le doblan 10s pellejos del vieritre, i se le hace una heiididura 
en el nerv o de una pxta trasera, para que Ambas permanezcan cruzadas. Con 
estn operacion s i  mantiene la forma del conejo. 

Para mantener la parte delantera, se pasa con una aguja cle coser aves un 
cordelito por 10s ojos i despues por 10s hombros, de modo que la cabeza que- 
de recojida sobre si misma i se aprieten las patas delaiiteras a lo largo del 
cuerpo. 

Se cubre el conejo con loiijas de tocino, atadas con cordelitos; se pone a 
asar, dejhndolo veinticinco minutos a1 fuego. Se quitan 10s c&fiamos, se coloca 
en la fuente con el vientre hhcia abajo. 

Se sirve con dos decilitros de salsa blanca, prepzrada con caldo, a la cud  
se le agrega una cucharada de vinagre. 

Gibelot te 

Se despoja, se vacia i se corta el comjo en pedazos de cuatro centimetros. 
Se cortan doscientos granios de tocino en pedazo de tres centimetros por 

dos. Se hace blanquear, se escurre i se frie con treinta graraos de manteca. 
Cuando est; dorado se retira. 

Se pone el conejo en la sarten, i se frie con la misi-na manteca durante diez 
minutos; se espolvorea con treinta gramos de harina i se revuelve a1 fuego du- 
rante dos a tres minutos. Se aiiaden: 

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 fuegolento durante veinte m;niitoe, con la cacerola bien 
tapada. Se aiiaden cinco a seis champignons; se deja cocer cinco minutos 
mas; se retira el rarnillete i la hoja de laurel i se coloca todo en la fnente. 

Conejo saltado 

Se corta el conejo en pedazos, como se ha dicho en el capitulo anterior. 
Se coloca en la sarten treinta gramos de mxntequilla. tres cucharadas de 

aceite, nuez moscada, una pizca de especias compuestas, sal i pimienta. Cuando 
la mantequilla est6 derretida, se ponen loa perlazos de conejo en la sarten a 
fuego vivo, durante reinte minutos. Se retiran a1 cabo de este tiempo; se coloca 
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el conejo en una fuente; se afiwden en la sarten reinticinco gramos de harina, 
se revuelve sobre el fuego durante un miiiuto; se ailaden dos decilitros de vino 
blanco i uii decilitro de caldo. 

Se hace hervir cinco miiintos; se cuela esta salia por el colador fino. 
Se liinpia la sarteri; se vuelve a poner la salsa i el coiiejo; se afiaden veinfe 

gramos de cebollitas picadas i bien lavadas i mia cucharada de perejil picado. 
Se hace liervir, a1 primer hervor se retira i se sirve. 
30 hai que olvidar que cualquier saltado 110 debe dar mas gue un hervor. 

pues si 110 se eiidurece. 

Lechoncito asado 

Darenios esta receta, mui 6til para paseos cainpesrrw. 
Se degiiella i se desangra un lechoncito que manie todavia. 
Se pone a1 fucgo una ollu grande Ilcnx de agua, SP cnlienta, sin que hier- 

va i se snmerje el chanchito en el agua para cscaldarlo. i se le quitan las eels- 

das frothdolo con un trapo blauco; en el cnso que alguiias cerdas resistieran 
a1 frotamiento, se vuelvc: a suinerjir el chanchito en el agua calieiite. 

Se vacia, se chamnsca i se deja desaiigrar bien en agua durante veiiiti- 
cuatro horas, 

A1 momeiito de prepararlo se enjugn i se seca lien.. 
Se le cuelgn de un gancho para que se concluya de secar. 
Se I C  recoje 10s mietnbros amnrrhndolos, i se asa a1 horno rocihndolo coil 

aceite. 
Luego que est6 asado, se sirve. 
6e debe tener cnidado a1 recihir I R  sangre, de poiier ,jug0 de limon en la 

finente para que la saiigre no se congule. 

Conejo a la sportsman 

C6rtense media doceiia de lonjas de jamou i pbnganse a1 fnego ell 1ma 

Caaiido se einpieceii a freir, khese el cciicjo partido en seis pedazos, ana- 

Tan luego como el conejo adquiera. color, kchese uiia copa de v im,  i media 

cacerola. 

dihdolo a1 jaiiion en la cacerola. 

de cofinc a1 que se preiide fuego. 



A1 apagarse la llama afihdase un poco de piniienta, sal, una hoja de laurel, 
algunas briznas de tornillo o perejil i dbjese cocer todo a fuego lento, colocan- 
do la cacerola a1 lado del hego ,  hasta que el eofiac se h a p  volatilizado ente- 
samente. 

Se sirve acompafiaclo de papas dorkdas. 

Solomillo de ehaneho a la moda de Lorena 

Bajo el nombre de solomillo de chmcho, se designa la initad del espiiia- 

Se deshuesa del espinazo dos Idos  de filete i se coloca el ehanclio en sa1 i 
zo del chancho, conocido cod el nombre de lomo. 

se mantiene asi UII dia. 
Se agrega una hoja de laurel i una ratpita de tornillo. 
Se da vuelta el pedazo dos o tres veces durante la salazon. 
Este sazonamiento satura iiiejor la came i la hace mas jugosa. 
Al dia siguiente, se troza en cuartos dos repollos colnrados; se suprimen 

llas partes gruesas i se cortan en una jnliana gruesa. 
Se coloca el repollo en una cncerola con dos cuclraradas grandes de man- 

teca de chancho o de ganso, una cebolla a la que se habrh clavado un claro 
de olor, un rainillete surtido, sal  i piniienta iiiolida. 

Luego que el repollo priricipie a freirse, se agrega rnedio Iitro de vino 
blanco. 

Se cieja reducir, i se afiaden tres a cuatro ciicharones de caldo. 
Se  cubre la cacerola i se deja cocer durante dos Eioras, rerolviendo de 

vez en cuando. 
Mikntras se cuece el repollo, se p i l e  a asar el clianclio, a1 horno. 
Luego que est6 cocido, se retirn; se agrega a la as:dera dos cncharadas 

Se cuela el jugo i se rnantiene caliente. 
Cunrenta i cinco minufos dntes de servir, se hacer, cocer qninientos 

qramos de papas largas, bien peladas i arregladas de modo que queden de 
igual porte. 

Se escurren en un colador i se doran en seguida con cincuenta grainos 
de inantequilla fresca. 

Se sirve, colocando en el fondo de iin gran azafate ovalado el repollo, 

de caldo. 



enciina el solomillo de chancho, en 10s dos est,remos de la came, las papas. 
Se vacia el jug0 en todo elrededor i se sirve bien caliente. 
OBSERVACI0N.-En las campifias loreneses, prepamn este plato con mas 

sencillez, cuecen las papas en el repollo. 
E n  la Alsacia, en la que continuamente se sirve este guiso, lo prepararm 

con manzanas medio ticidas, las cortan en tajaditas i las cuecen con el repo- 
110 en vez de las papas. 

Conejos a la Catulle Mend& 
0 

Se prepara i se vacia el conejo, se corta en trozos como ya se ha dicho 
para el Gibelotte. 

Se dora e a  una sayten con cien grarnos de manteca, dos cebollas pica- 
das, sal i pimient,a, ajo segun el gusto. 

En seguida se ponen en el horno durante veinte minutos, teniendo cui- 
dado de inoverlos de vez en cuando. 

Se agregan cuatro decilitros de vino blanco seco, un ramillete surtido 
i se hace Greducir completaniente encima de la cocina; se afiaden ent6nces 
cuatro decilitros de niantequilla o de nata espesa. 

Se tnpa i se pone nuevainente a1 horno durant,e cuarenta minutos. 
Se prepara inientxas 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 blanqixea 
diez iminutos en agua con sal; se escurren i se saltan con cuarenta gramos 
de nianteca o mantequilla, sal i pimienta durante veinte minutos. 

Se le quits la iniga a un pan redondo no mui alto, se humedece con 
manteqnilla el interior i se dora en el horno. 

Para servir se colocan 10s pedazos de conejo en el pan; se  reduce la 
salsa, se agrega fuers del fuego j u g 0  de limon, i cincuenta gramos de man- 
tequilla i se vacia sobre 10s conejos. 

A1 rededor del pan se sirven 10s champignons i 10s pedazos de pepino, 
altxrnados por montomcitos. 

Conio se ve este guiso si se quiere hacer sencillo con mas econoiiiia, se 
s u p h e  la gunrnicion o se cambia con montoncitos de zanahorias, arvejitas 
o :le papitas salt,ad,zs. 



Conejo a la crema 

Be corta en trozos un conejo grande, i se coloca en una marinada. 
Se escurre i se salta ,lo inas vivamente posible en una cacerola con se- 

Luego que est6 bien cocido se retira de la cacerola i se afiade a 6sta 

Se reduce a la mitad, se sazona i se aiiade cincuenta gramos d e  man- 

Se cuela la salsa por un colador fino i se vacia sobre el conejo, el que 

Se sirve. 

senta gramos de mantequilla. 

seis decilitros de nata batidai dos decilitros de caldo. 

tequilla. 

se dejarh cocer, sin hervir, a un lado del fuego. 

CAPPTULO XI1 

RELLENOS I P U R ~ E S  

Antes de seguir mas adelante, he querido ensel-ar a mis lectoras en 
este capitulo, el modo de preparar 10s distintos rellenos, para podtx desti- 
narlos siempre que lo estimen conveniente, ya sea para rellenar aves, pes- 
cados o lomos, como a1 mismo tiempo para que puedan salir de miles de 
dificulhdes, pues 10s rellenos sirven para hacer pastelitos de masa, budines, 
croquetas, etc. 

Una duefia de casa intelijente o una buena cocinera puede sacar mucho 
provecho de ellos. 

, 
Relleno de ternera (Godiveau) 

Se reunen quinientos gramos de ternera, bien limpia de nervios, i se- 
tecient,os cincuenta gramos de grasa de la rlfionada, perfectamente mondada. 



Se pica la ternera i la gi.ttsa separaduineiite; se iriesclan e11 seguida 10s 
picadillos, se condimentan con sal i especias. 

Se machack todo en un mortero, i se afiaden dos huevos en dos veces, 
d e  modo de formar una pasta lisa en la que no se distinga ni una particula 
de  grasa o de ternera. 

Se coloca este relleno en un lugar frio. 
Se hace uiia crema con dos huevos, treinta gramos de liarina, tres deci- 

Se hace hervir, revolvieiido; a1 primer hervor se retira i se deja enfriar 

Se vuelve a colocar el relleiio en el mortero; se inachaca i se aiiade la 

litros de leche i sal. 

colochndola en agua fria. 

crema en tres veces. 
$e le ariaden dos huevos mas i cien gramos de liielo bien lavado que se 

echarA en muchas veces. 
Si el relleno est6 mui duro, lo que se prueba echando una bolita del re- 

lleno en caldo para que se cuaje i despues en agua fria, se agrega mas 
hielo. 

Este relleno exije que se haga mui lijero. 
Quando se qixiere hacer m h o s  cantictad se reduce todo en !a mitad. 

Relleno de ave) 

Se machacan pechugas o filetes de gallina, se afiade la mitad de la can- 
tidad deipechugas, de ubre cocida de ternera, machncada 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, machac5~ndolas; se anade la miga de 
pan, sal, pimienta i una pizquita de nuez moscada. Luego que todo est4 bien 
junto, se afiade un decilitro de salsa poulette espesa i nata. 

Este relleno es mui bueno para lae quenelles de las sopas. 

Relleno de perdiz 

Se preptlra de igual modo. Tambien se puede hacer de cordero, verdu- 
ras, etc. 
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Relleno de corvina 

Se pasan por uii cedazo trescientos grainos de carlie de corvina rnacha- 
eacla; seaiiaden cien gramos de inaiitequilla i ciento cincuenta gramos de mi- 
ga de pan remojada en cahlo o leclie. Se condimentan; se anaden dos huevos 
i bedarnel espesa. 

Con este relleiio se hacen quenelles para sopa; s k e  tainbien coim el de 
ave agreg-indole rnas huevos para flsnes; se sirven con salsa o verdura. 

Relleno de eongrio 

Se prepara cle igual inoclo, coino txiiibien de langostas, salmon, etc. 
~oTA.--cuando se Limn estos relienos para s o p s  hai que agreprles ch- 

Cuando se quieren enipleal- coino flanes, se hacen con inas huevos i se 

Se cueceii en moldecitos chicos especiales o en un inolde grande. 

ra batiila, para que Sean inas delicados i lijeros. 

agregan las claras bien lmtidas. \ 

Pur6 de lentejas 

Se escojen una lihra i inedia de leiitejas, de la clase grande, procurando 
que Sean del afio. 

Se dejan remojar en agim fria toda la noche. AI dia siguiente se lavan 
bien i se colocan en la cacerola, coil dos litros i niedio de agua tibia, cin- 
cuenta gramos de cebolla elitera. una ramita de apio, cinc'uenta gramoi de 
zanahorias i diez gramos de sal. iSe haceu hervir; en seguida be retirsn i se 
dejan cocer lentamente. 

Cuando se quiere que se cuezan rapidamente se facilita la boccion te- 
niendo cuidado de echar en la cacerola cada media hora, dos cncharadas de 
agua fria. 

Cada vez que se afiada el agua €ria, se coloca la cacerola a inayor calor. 
Cuando est6n bien cocidas se echan en a n  colador. 
Se pasan, afiadiendo uii poco del caldo en que se han cocido. Se vacian 
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a la cacero a, se hacen hervir revolvienclo 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. 

Pur6 de arvejas 
I 

Se cuecen en agua hirviendo con sal solamente. Se preparan por lo 
demas igual a1 pard de lentejas. 

Pur6 de papas 

e cuecen i se pasan lss papas por un colador comprimiendo bien. 
Se agrega leche i se bhten bien sobre el fuego, hasta que estdn bien 

inezcladas; se retiran i afiaden sesenta grarnos de mantequilla; se bate hasta 
que la mantequilla se derrita. 

Se sirve inmediitamente. 

Pur6 de espsrragos 

Se cuece un kilo de espdrragos bien tiernos, se les quitan las partes dinras. 
Se colocan en una cacerola, sesenta'gramos de mantequilla, cuarenta 

gramos de harina, se revuelve durante cinco minutos; se afiaden dos i me- 
dio litros de caldo o consomme' de ave. Se afiaden 10s esphrragos, se ha- 
cen hervir, en seguida se dejan cocer lentamente, Iiasta que e s t h  bien co- 
cidos; se pasa todo por un colador. 

Se coloca nuevamente a1 fuego, revolviendo; se afiaden sesenta gra- 
mos de mantequilla i un decilitro de nata. 

Este pure cuando se quiere emplear coino salsa se prepara con inas 
caldo. Es mui bueno para filetes, piernas de corder0 o aves. 

Pur6 de alcachofas 

Se sacan 10s corazones a las alcachofas, se blanquean en agua hirvien- 
do, se refrescan i se cuecen en un rehogo blanco que se hace con agua, ha- 
rina, sal i tajaditas de limon peladas i 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 misrna cantidad de salsa bechainel espesa, 
comoalcachofas; se reducen, se cuelan pasando todo por un colador. Se 
vuelve a colocar a1 fuego. 

Se le da un hervor, se retira i se le agregan cincuenta gramos de man- 
tequilla i un decilitro de nata. 

Purgde cebollas encarnadas, a la Bretona 

Se inondan, se blanquean i desangran cebollas; se escurren i se ponen 

Se frien hasta que est& bien encarnadas, i se afiade t8anta cantidad de 

Se reducen, se pasan por un cedazo; se vhelven a colocar en la cacero- 

- 
en una cacerola con manteca, sal i un poquito de az6car: 

salsa espafiola como cebollas. 

la; se agrega mantequilla i nata. 

Pur6 de cebollas blancas (Ssubise) 

Se mondan, Be blanquean cebollas blancas; se escurren i se ponen en 
una cacerola. Se cubren con caldo. Se cuecen a fuego inui lento, evitando 
que toinen color. 

Luego que est>& cocidas, se cuelan, i se echan en tanta bechamel como 
cebollas; se pasan por el cedazoi se vuelven a colocar en la cacerola, se le 
agrega inantequilla i nata. 

Pur6 de Castahas 

Se mondan i se pelan las castafias, echhdolss  en agua lfirviendo. Se 
cuecen con caldo, cuando e s t h  bien cocidas, se les agrega un decilitro de 
salsa espafiola. 

Se reduce, se pasan por el cedazo; se les agrega mantequilla i jug0 
de carne. 

Pur6 de champignons 

Se cortan en pedazos, se cuecen con una cuchttrada de Zaldo i una cu- 
charada de limon; se afiade sal, i se hacen hervir dos minutos; se dejan en- 
friar en el mismo caldo; se eseurren en un colador. 
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Se machacan con veinte gramos de mantequilla i se pasan por el ce- 

6e prepara salsa bechamel, se reduce con el caldo de 10s champignons; 

Se le da un solo hervor i se les agrega treinta gramos de mantequilla. 

dazo. 

se rriezcla el pur6 con esta salsa. 

Pur6 de lentejas llamado Conti 

Se cuecen laif lentejas con agua, sal, manteca, un raniillete surtid-0; se 
escurren; se pasan por un cedazo; se mezclan con salsa espaiiola, la initad 
de salsa, clue cantidad de lentejas. 

Se hacen hervir revolviendo, se les ngrega mantequilla i queso rallado, 

Pus6 de tomates para guardar 

Se preparan quinientos gramos de toniat]es, de 10s que se habrbn qui- 
tado las partes verdes; se desrnenuzan i se ponen en una cacerola con sal; 
pimienta, celsolla i un rarnillete surtido. 

Se deshace todo, revolviendo sobre el fuego con la cuchara de madera, 
cuando 10s tomates estdn 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 a<gua hierva rnui len- 
tamente. Se dejan enfriar. - Se tapan bien. 

Observation.-Todos estos purbes, cuando se emplean para sopas, se 
hacen con menos cantidad i se aclaran con el caldo de la sopa. 

Cuando se einplean para salsas, se aclaran con mas cantidad de becha- 
mel o espafiiola, segun la salsa que se ernplee. 

Pur6 de castaaas a la MontagnS 

A cnarentJa hermosas castaiias se les raja la pie1 i se ponen en el hor- 
no, en una lata con txes cucharadas de agua. Luego que est6n blaiidas se 
pelan. h 

Se colocan en una cacerola con uiia ramita de apio, un ramillete surti- 
do, una pizca de sal i dos pedazos de aziicar. 



Se aiiaden cincuenta gramos de mantequifla i un litro i inedio de cal- 
do. Se hace hervir a todo fuego, se tapa i se deja cocer en seguida lenta- 
mente durante una hora i media. Se pasan por el cedazo. S e  coloca el pur6 
en la cacerola i se a5aden cudrenta granios de mantequilla. 

Q'APPTULQ XPII 
r 

Se hace con trevcientos grainos clt: mantequilla, quinieiitos gramos de 
harina, dos yeinas de huevo i diez gramos de sal. 

Se a n m a  todo junto con dos decilitros de agua; se rocia de tiernpo e n  
tiernpo con otro poco de agua, hasta que la masa quede inui blanda; cuando 
est6 bien lisa, se deja descansar una liora. 

Se estiende la masa sin sobarla. 
Se emplea en pasteles, pastelillos, empanadas a1 horno. Tambien se 

puede emplear fritx para entremeses de almuerzo, cortada en forma de bis- 
chito, i espolvoreada con azbcar. 

Hasa para empanadas al liarno Doddy 

Se hace con quinientos gramos de harina, trescientos grc;mos de man- 
tequilla omanteca, diez gramos de sal, una cucharada de nata i dos d e d i -  
tros de leche. 

Se junta bien todo. despues de pasar la harina por un cedazo; se rock 
de vez en cuando con leche, hasta que la masa quede bien h a  i no se pe- 
gue a las inanos. Se deja descansar una a dos horas. 

Se amasa un ratito; se estiende. Es especial pars empanadas a1 horno i s  

st eles . 
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Hai que dorar las empanadas con una yema para que queden lus- 

- 

trosas. 

Masa comun para empanadas a1 homo 

Setecientos cincuenta gramos de harina, trescientos gramos de man- 
kea,  diez gramos de sal, dos decilitros i medio de agua. 

Se cierne la harina. Se hace a1 medio un hueco, se echa 1s manteca, 
la sal i la mitad del agua. 

Se amasa bien todo; se le agrega el resto del agua en t,res veces, 
Cnando el agua est6 enteramente absorbida, se espolvorea !a mesa con ha- 
rina, nrrollando sobre ella la masa, para formar una bola bien lisa. 

' Cuando la masa est& bien hecha, no se debe pegar a las manos, ni a 
la mesa, ni a1 rodillo. 

Se deja descansar media hora. 

Masa para empanaditas fritas I sopaipillas 

Una 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; 
ge junta bien i se sigme amnsando, haeta que la masa quede bien lisa i no 
se pegue a las manos. 

Se hulerea inmediata~nent~e. 
Se hacen las empanaditas con la masa lo mas delgada posible, con pi- 

no de carne, ave, mariscos, pescado, en esta cas0 deben ser siempre pi- 
eantes. . 

Las sopaipillas se cortan redond s, con el corta-pasta i se frien. En  se- 
guida se van pasando por una almibar de chancaca, que est6 de medio pun- 
to. Se les da un hervor, p e s  deben quedar blandas. Se v n echando en una 
fuente caliente. Se cubren con el resto de la chancaca i se sirven inmediata- 
mente. 



Masa ho jaldrada 

Se ciernen quinientos gramos de harina. So hace en el inedio un hueco 
d e  seis centiinetros; se ponen diez gramos de sal i un decilitro i medio de 
agua. 

Se amasa la harina, afiadiendo un decilitro mas de agua, rociado en mu- 
chas veces, i inezclarido hasta que In inasa quede bien h a ,  i no se pegue a 
3as manos ni a la mesa. 

Se hace con ella una bola, se aplasta hasta dejarla de una altura de 
cuar ro centime txos. 

Se colocan a1 centro quiriientos gramos de grasa de pella, teniendo cui- 
dado de haberla lavado, estrujado bien i trabajado hasta dejarla como man- 
tequilla. 

Se aplasta la grasa i la masa hasta formar un redondel de treints cen- 
titnetros de dihnetro. 

Se doblan las cuatro partes sobre el centro para encerrar bien la grasa, 

Se estiende liasta 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 uva vuelta; se deja descansar diez minutos. Se repi- 
te la operacion, es decir, se estiende la masa, i se dobla lo que constituye 
una segunda vuelta. 

c 

i formar un cuadrado. 

Se deja descansar otros diez minutos. 
Se dan asi 4 o 5 vueltas i mas si se quiere que sdga  con mas hojas. 

Se cuece sieinpre en horno bien caliente. 
Para un vol-au-vent, por ejemplo, se dan seis vueltas. 

Masa para hsjaelas o rosquitas 

Trescientos gramos de harina, dos yemas i un huevo entero. 
Ciiicogramos de sal i quince de aziicar en polvo, i txeinta grarnos de  

nnantec a .  
Se cierne la harina con sal i el azdcar; se baten bien 10s huevos i se 

meeclan con la harina, i 10s treinta grainos de manteca. Se revuelve bien 
10 NEGRITA 







CAPITULO XIV 

EMPANAD AS, PA S'YELTLLOS E'I'C. 

Empanada fria de pollo en molde 

Se hace una masa con setwientos cincuenta gramos de harina i tres- 
cientos setenta i ciiico gramos de manteca, quince gramos de sal, con10 se 
ha dicho en el a r th i lo  Mrtsa comun para einpanadas a1 homo. 

Se necesit)a un molde ovalado de veinte centimetros de ancho, i que sea 
de fondo liso. 

Se toinan las tres cuartas partes de la masa i se  aplasta en forilia 0va- 
lada de dos centimetros de grueso; se levantan 10s hordes de la masa a una 
altura de cinco centiinetros para formar una especie de bolsa. 

Se  mete en el molde, i se comprime en el fondo para forrarlo bien; se 
va suLiendo la masa por 10s costados hasta que sobresnlga dos centimetros 
del molde. 

Hai que tener cuidado que la mass aplicada a1 molde sea toda del mis- 
mo grueso; si se dejaran sitios mui delgados se ahririan en el liorno. 

El resto de la masa se aplasta para formar la tapa. 
Se deshuesa un pollo. Se hace un gicadillo con cuatrocientor grainos 

de carne de ternera sin nervios, cuatrocientos gramos de tocino. Se condi- 
menta con quince granios de sal i especias compuestas; se pica i se ma- 
chaca. 

Se pone una capa de picadillo, de dos centimetros de grueso, en el fon- 
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 tociiio cle dos centime- 
tros de grueso, i una hoja de laurel. 

Se moja el borde de la empanada i se colocn 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 10s recortes una Lola, se 

Se recorta en forma ovalada de diecisiete centimetros para formar una 

Se hace a1 inedio un agujero de tres ceiitimetros por dos. Se dora con 

Se hacen unas rrtyas o hendiduras sobre la tapa de una profundidad de 
dos milirnetros. Se pone a1 homo i se deja cocer durante dos horas; si la em- 
panada se dorara demasiado, se cubre con una hoja doble de papel mojado. 

Se prueba si la empanada est& cocida, metiendo por el agujero la aguja 
de cocer aves. La aguja debe entrar sin resistencia. 

Media hora despues de haber sacado la empanada, se introduce por el 
agujero que se habia heclio, la siguiente jelatina: 

aplasta hasta que quede de medio centimetro de grueso. 

segunda tapa. Se moja la primera i se aplica la segunda encima. 

hnevo batido. 

\ 
Jelat,ina para empanadas 

Be quiebra el esqueleto del pollo en tres pedazos, se le agrega la cabe- 
za i el pescuezo; se coloca en una cacerola con 10s 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 i medio de caldo. 

Se hace hervir, se espuma; se  deja cmer mui lentainente hasta que el 
tocino est6 completamente cocido. 

Se cuela por un cedazo, se echa en la empanada, se tapa 6sta con un 
pedaxo de masa cocida a1 horno. 

Empanada de jamon i fernera 

Se le quita la gordura a un  kilo de jamon i se corta en pedazos. 
Se t,orna un trozo de seiscient,os gramos de lomo de ternera; se le quita 

10s nervios, se mecha con tira de tocino. 
Se pican i se macliacan seiscientos gramos de tocino a1 que se le habrs 

quitado la corteza i 10s 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. 
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Se pone coni0 una avellana de grueso de relleno de pescado o de ave 
(pAjs. 138 i 139) sobre cada redondel. 

Se mojan 1i.jeramente para soldarlos. Se dobla una mitad del redandell 
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 hojalclracla con doscientos cincuenta gramos de lwi-  

na, doscientos cincuenta grainos de mantequilla, tin vas0 de vino burtleos, en 
vez del agua. 

Se corta esta masa en veinticnatro redondelas. 
Se prepara un relleno con came de vaca, o de ternera o cordero i toci- 

no por iguales partes; se machaca bien todo; se It! agrega una cucharada de 
perqjil, sal, pimienta i cebollita picacla 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 10s bordes, i se comprimen con el dedo de modo que quedeii bien 
parejos i bien pegados. 

Se les hace un huequito de un ceutimetro en la parte superior; se cue- 
c e n a l  horno bien caliente. A1 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 Monplas o con masa Doddy. 

/ 

Glanutillos a la Reina 

Se hace una masa hojaldrada de siete vueltas, de un  espescr de tres 
milimetros, mojAndola lijeramente cuando est6 hecha. 

Se hace un salpicon de pollos con champignons i salsa francesa o espa- 
Eiola reducida. Se corta la masa en tiritas de diez centimetros de largo por 
seis de ancho; se estiende el picadillo sohre 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 mas& Monglas, a1 horno. 

Timbales pequefios de nouilles 

Se preparan i se cuecen nouilles o tallarines, con la masa para nouilles 

Despues de cocidos, se lavan i se saltan con mantequilla. 
Se cnbre un molde lis0 de cinco centimetros de alto, con ifiantequilla i 

se echan 10s nouilles, se tapan con un papel untado en mantequilla i se les 
pone un peso encima. 

Be dejan enfriar. 
Se cortan como tortitas con un corta-pastas de tres a cuatro centime- 

Se rebozan en huevo i pan rallado; se igualari bien con la lioja del cu- 

Si: frien; deben quedar bien dorados i duros. 
Se les quita la parte interior de modo que queden de medio centimetro 

Se rellenan con lo que se quiera; se pueden preparar 10s rellenos COB 

Estos timbales reemplazan pcrfectamente a 10s timbales pn>parados 
con baticlo de huevo que necesitan un molde especial, que muchas reces no 
se tiene. 

(phj. 46). 

tros de diAmetro. 

chillo. 

de grueso. 

.- salsa de tomate espesa. 

Fimbal de nouilles con jamon 

Se preparan 10s nouilles (homo ya se ha dicho. 
Se puede preparar doble cantidad. 
Se vacian en un inolde untado con niantequilla. 
Se comprimen bien 10s nouilles; se deja enfriar. 
Se saca; sereboza dos veces en huevo i pan rallado. 
Se pone a asar a1 horno. 







Se ponen a fuego suave; se dejan cocer tres minutos i un minuto a1 
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 a1 fuego has- 

Se vierte la manteca sobre 10s huevos. 
En  seguida se echan estos en la sarten. 
Se cuecen dos minutos; se vuelven i se dejan medio minuto a1 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. 

ta que adquiera nn color oscuro. 

Huevos revueltos 

Se ponen en una cacerola cien grarnos de mantequilla, seis huevos, me- 
dio decilitro de Ieche, sal i pimienta. 

Se ponen a1 fuego i se batten con el bat,idor con toda lijereza; cuando 
comienza a cuajarse se saca la cacerola del fuego i se baten aun dos minu- 
tos, afiittdiendo 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 revuelfos con queso 

Se preparan como acaba de decirse, se aiiaden a Is mantequilla sesen- 

Observacion. Los huevos revuelt,os se preparan tambien con puntas de 

Se agrega primer0 la verdura cocida a la mantequilla, en seguida 10s 

ta grainos de queso parmesano rallado. 

espkrragos, con arvejas o con toinate picado. 

huevos. 
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Se revuelve bien todo. 
Este es un plato mui lijero i iitil para sacar de apuro ante un visitante 

inesperado. 

Huevos con salsa de tomate 

Se ponen en la sarten tres cucliaradas de  aceite, inclinando la sarten 

Se pone a todo fuego; cuando el aceite est& caliente, se casca encima 

Se condimenta con sal. 
A1 freir se recoje la Clara sobre la yema, de modo que la envuelva 

Se saca con la espumadera para qne destile. 
Se frien asi 10s seis. 
Se espolvorean con sal a1 arreglarlos en la fuente sobre tost,aclas de pan 

Se cubren eon tres decilitros de salsa de tomate. 

para que todo el aceite se reuna en un lado. 

un huei70. 

bien. 

frito, cort,adas en la forma i tamafio de 10s huevos. 

Huevos rellenos 

Se cuecen seis liuevos, para que se pongan duros; se cortan en dos 
partes iguales; se les quitan las yeinas; se pican Bstas, se les afiade txeinta 
gramos de mantequilla, una cucharada de perejil, sal, pimienta, dos cu- 
cliaradas de pan rallado, un decilitro de leche. 

Se estiende una capa de relleno en el fondo de la fuente, alishndola 
bien con el cuchillo. 

Se llenan las claras con el resto, alisando tambien con el cuchillo; se 
colocan sobre la capa de relleno, se riegan con maritequilla derretida. 

Se ponen a1 horno bien caliente para que se doren. 
Se sirven con salsa blavlca 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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Se sirven en la fuente las tres tortillas, una encima de otra con salsa 

Estas tortillas se pueden hacer de seis u ocho huevos cada una, to- 
blanca. 

mando por base una familia de  seis personas. 

Huevos en tazas o moldecitos 

Se barian seis tmitas de caf6 o moldecitos con inanteqnilla derretida. 
Se cubre el fondo de cada tacitacon una capa de acelgas cocidas i salta- 

das en mantequilla, (vhse  espinacas a la francesa); se cascan 10s huevos en 
las tacitas, uno por tam. Se cuecen a1 horno o a1 baiio-maria durante cinco 
a seis ininutos. 

Se espolvorean con sal a1 servirlo. 
06servacion.-Estos huevos se pueden preparar echando en el fondo 

del molde, la verdnra que se quiera, o relleno de  ave o pescndo. 
Se pueden servir acompafiados de salsas. 

Huevos estrellados a la espafiola 

Se parten tres cebollas grandes por la mitad; se blanquean en agua con 

Be les saca una parte del centro para formar un hueco, per0 sin que se 

Se rellenan con el siguiente relleno. 
Se cuecen en dos cucharadas de aceite, dos toinates picados; se les 

agrega una cucharada de callampas cocidas i bien picadihas, dos cuchara- 
das de  jaiiion picado, una cucharada de perejil, sal i pimienta. 

Se espolvorean las cebollas con bastante pan rallado; se colocan en un 
plato de fierro enlozado; se rocian con aceite i se asan a1 horno bien caliente. 

Luego que e s t h  doradas se retiran; se coloca un huevo frito encima de 
cada cebolla, se rocian con jug0 de carne i se sirven inmediatamente. 

sal, se sancochan, se esdurren. 

rompan. 
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Huevos estrellados Ervalenta 

Se frien seis huevos. 
Se prepara primeramente una libra de pur6 de lentejas. 
Se coloca este pur4 en el fondo de unit pastelera o plato hondo enloza- 

do;  se ponen 10s huevos encima; se cubren con una salsa bechamel reduci- 
da, a la m a l  se le habrB agregado una cucharada de queso parmesano raliai 
do. Se cubre con quoso rallado; se rocia con mantequilla derretida; se hace 
dorar a1 horiio i se sirve. 

Huevos fritos a la Languedocisna 

Se frien en aceite seis huevos mui frescos. 
Se escurren, se salan i se arreglan formando corona en un azafate re- 

dondo, alternhdolos con tajadas delgadit]as de jamon frito. 
El centro se llena con un gran ram0 de berenjenas cortadas en peda- 

aos 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 10s tomates, despues de sacarles las pepas, i se cuecen 
con aceite, cebolla picada i dorada, sal, pimienta i ajos, segun gusto. 

Huevos a la  casera 

Se  cuecen seis huevos, como de costurnbre. 
Se escurren, se pelan i se colocan sobre el siguiente picadillo: 
Se corta una cebolla graude como para pino; se frie con cincuenta gra- 

mos de manteca; luego que est4 dorada se agregan quinientos gramos d s  
carne del cocido, o asada, picada en pedacitos chicos cuadrados. 

Se sazona con sal i pimienta. 
Se agregan dos decilitros de caldo i una cucharada de salsa de toma- 

A 10s dieciocho minutos de la coccion se agregan tres papas, cortadae 
ire; se deja cocer veinticinco minutos, revolviendo de vez en cuando. 

11 NEGRITA 



162 LA NEGRITA DODDY 

en daditos minhsculos i previanient?e blanqueadas ocho minutos en agua 
hirviendo con sal. 

Se espolvorea todo con una pizca deJinas hierbas. 
Se mezcla con cuidado. 
Este guiso se sirve en una fuente para legumbres. 
Se cubre con algunas cucharadas de salsa de tomate o de jug0 de 

carne. 

Huevos tostados a la colona 

Se cueceii 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 escurre i se 
ponen en una cacerolita con cincuenta gramos de mantequilla, sal, pimienta i 
una sospecha de aziicar. 

Luego que est0 estj& cocido se aiiade una gran cucharada de jug0 de 

Se,mezcla con cuidado. 
Cuando se quiere preparar este plato para cuaresma, se suprime el 

Se cubren 10s hiievos con cinco decilitros de salsa blanca, se espolvo-. 

vaca. 

jugo. 

rea con queso i se dora en el horno bien caliente. 

Huevos a1 plato a la Nanceenne 

Se cubre el fondo de 10s platitos con una capa de cebolla picada mui 
menuda i blanqueada en agua con sal i en seguida frita con sal i pimienta 
colorada. 

Se quiebran 10s huevos encima del plato; se agregan rodondelaa, de 
morcilla de chancho i se cuece a1 homo. 

AI sacarlos del horno i servirlos, se salan i se salsean con un cordon de 
jug0 de carne con mantequilla, o con una cucharada de salsa de tomate. 
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Se frie una cebolla grande picada. 
Se sazona con sal i una cucharada de pimient,a colorada, o si no una 

Se cubre con todo est0 mezclado, un gran plato huevero. 
Se aiiaden las seis claras. 
Se cuece un rat0 sobre la cocina. 
Se colocan en seguida sobre las claras las seis yemas. . 
Se mmtiene un instante a la entrada del horno, para que ap6nas se 

pizca de pimienta comun. 

cuezan las yemas. 

Huevos a la canciller 

Se hacen seis galletas de ave, o de carne de corder0 o de vaca, bien 

Se apanan i se frien. 
Se colocan en circulo en un azafate redondo. 
Se mantienen calientes. 
En el rnomento de servir se frien con mantequilla seis huevos, en la 

Se coloca cada huevo sobre cada galleta. 
El centro se llena con espinacas o acelgas a la francesa. 

picada como se dijo en el articulo (Gallet<as de ave pAj. 66). 

sarten o en las pailitas, en el horno. 

Tortilla a la Rigoletto 

Se haceuna tortilla con diez huevos que es el nhmero que se necesita 
para seis personas, teniendo cuidado de aumentar o disminuir el nhmero 
de huevos segun el ndmero de personas, tomando por base esa cantidad. 

Se prepara como ya se ha dicho para la tortilla a la francesa con azdcar. 
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 azdcar i limon rallado. 
Se junta esta mezcla con tres cucharadas de crerna (VBase articulo 

Despues de frita se coloca en un azafate largo, se espolvorea con a d -  
Crema para salsa). 

car i 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 i saltados, mezclados con 

una cebollita chica picada inui menuda i frita, una cucharada de  perejil, 
champignons si se quiere, i mezclaJo todo con un poco de sustancia de 
came. 

Se vacia la tortilla en un aeafate largo i se rodea con salsa de tomate 
espesa. 

Tortilla rellena con espinacas o aeelgas 

Este plato es inui orijinal para almuerzo. 
Se baten ocho huevos consal, pimienta i queso rallado. 
Se prepara la tortilla teniendo cuidado que quede bien esponjada. 
Se preparan cinco decilitros de espinacas o acelgas como se dice en el 

Se corta la tortilla a10 largo. 
Se separan las dos part,es i en el hueco se introducen las espinacas. 
Se alisa la superficie, se espolvoren con yueso rallado i se cuece cinco 

Se sirve inmediatamente. 

articulo Cortezas de pan rellenas con espinacas. 

minutos en el horno. I 

Tortilla a la sevillana 

Se baten ocho a diez huevos afiadihdoles dos cucharadas de cebolla 

Se frie la tortilla como de costumbre. 
Se sirve rodeada de pequefios tomatitos, pelados i despepados i fritos 

picada i frita, dos pimientos dukes,  picados en dados. 

en aceite. 



166 LA NEGRITA DODDY 
A 

Tortilla a la Florenfina 

Doce huevos ; cincuenta gramos de queso parmesano; doscientos gramos 
de espinacas; dos anchoas; dos decilitros de salsa de tomate; cien gramos 
de mantequilla; sal i pimienta. 

Se quiebran 10s huevos en dos peroles distintos: cuatro en uno i ocho 
en el otro. 

A 10s cuatro huevos se agregan las espinacas, preparadas a la fran- 
cesa, i l a s  anchoas, desaladas i picadas. 

Se bate todo mezclhdolo bien. 
Se baten en seguidh 10s ocho huevos agregAndoles un pufiado del queso 

Se frie la tortilla de espinacas como de ordinario, teniendo cuidado que 

En heguida se frie la segunda tortilla i Antes de doblarla, se pone en 

Se coloca en un azafate largo i se rodea con salsa de tomate. 

rallado, sal i pimienta. 

quede larga i bien delicada. 

el interior la tortillita de espinacas. 

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 dsta suficienteinente, i no se echa sino cuando el agua estt& hir- 
viendo a borbotones. 

Debe tenerse cuidado de no tapar la cacerola durante Ia coccion. 
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A1 momento de servirlos se les agrega algunas cucharadas de jugo, 
de  came. 

Lechugas o acelgas rellenas 

Se echan en una cacerola de agua hirviendo con sal Ins hojas de le- 
chuga o de acelgas, i se les da un hervor, se sacan i se destilan bien, 

En seguida se-estiende en la mesa de mdrmol o sobre una tabla. 
Se hace un pino como se ha dicho pars las empanaditas fritas, pero sin 

Se coloca sobre cada hoja, una cucharada de pino, se enrollan retor- 

Se dejan descansar a d ;  poco Qntes de servir, se rebozan en un batido 

pasas. 

c ihdolas  en las puntas. 

para rebozos (phj. 20) i se frien en grasa o manteca bien caliente. 

Esparragos con salsa blanca 

Es precis0 ele,jir 10s que t,ienen la cabeza color violeta i 10s rabos bien 
blancos. 

Se les corta un milimetro de la punta; se raspan deslizando el corte del 
euchillo tendido a lo largo del esphrrago; se atan por manojos de ocho a 
diez i se ponen a cocer durante diez 'minutos con mucha agiia hirviendo i 
salada. - 

Unavez cocidos se sacan i se echan en agua fria. 
Se les retira inrnediatamente i se arreglan en una fuente colocando las 

Se sirve una salsa holandesa o una salsa de mantequilla en una sal- 
cabezas bien iguales. 

sera aparte. 

Esparragos cortados 

Se compran bastantes para que den ochocientos gramos, suficiente 

Se limpian, se les cortalas cabezas i despnes se divide cada espbrrapo 
para cuatro personas. 

en pedacitos de oeho centimetros. 
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Se cortan en dos 10s pedazos que queden mui largos. 
Se cuecen en agna hirviendo con sal. 
Se notan cuando e s t h  cocildos, si aplastando un  pedazo no hace resis-- 

Se aiiaden: dos decilitros de salsa blanca, cuatro gramos de azdcar mo- 

Se espesa con dos yemos de huevos, veinte gramos de mantequilla, 

Se revuelve hasta que la mantequilla se derrita, ajitando la cacorola 

Se sirve. 

tencia a la presion del dedo. 

lida i sal. 

medio decilitro de natas. 

para que se mezcle bien todo: 

Alcachofas con aceite i vinagre 

Se elijen ocho alcachofas, que no e s t h  duras ni tengan espinas. 
Se cortan las hojas por 10s estrenios unos dos centimetros. 
Se les quita por clebajo dos filas de hojas i se corta un  centimetro del 

Se lavan i se cuecen en agua con sal. 
Para asegurarse si estjn cocidas, se hacen entrar las agujas de coser 

Se escurren bien, se les saca la pelusa del interior i se sirven frias. 
Se hace una salsa con aceite i vinagre o con mayonesa i se sirve en la 

Quando se comen calientes, se sirven con salsa blanca. 

rabo. 

aves hasta el centro, debiendo entrar sin resistencia. 

salsera. 

Alcachofas rellenas 

Se cuecen las alcachofas, se refrescan i se les quita la pelusa del 

Se comprimen lijeramente para sacarles el agua i se condimentan con 

Se hace freir el estremo de las hojas delas alcachofas en la sarten, con 

Se les sacan 10s centros i se pican. 

interior. 

sal i pimienta. 

seis cu6haradas de aceite. 
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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 &te en una cacerola, afiadien- 
do cinco gramos de harina, cinco gramos de mantequilla, un decilitro de 
ealdo, 10s centros de las alcachofas, la cebollita picada i 10s champignons. 

Se cuece durante cinco minutos, revolviendo con la cuchara. 
Se le agrega un huevo duro picado. Se pone en el hueeo de cada al- 

cachofa una parte del relleno, se cubre con una lonjita de  tocino. 
Se amarran a1 recledor para que no se deformen. 
Se vuelven a colocar en la sarten, en el aceite, aiiadiendo dos decilitros 

Se sirven con la inisma salsa. 
de caldo. 

Alcachofas fritas 

Se elijen dos alcachofas de regular porte i bien tiernas. Se le despun- 
tan las hojas de arriba, se les quitan las de abajo i se mondan 10s rabos. 

Se cortan en s e p i d a  en pedazos de un centimetro, quithndoles las pe- 
lusas i se ponen en una cacerola con dos litros de agua i medio decilitro de 
vinagrepara que no se pongan negras. 

Se bota esta agua, se condimentan con sal i pimienta. 
Se rompen tres huevos sobre las alcachofas, Be afiaden tres cucharadas 

Se mezcla bien todo, de modo que cada pedazo se halle cubierto con 

Si la pasta estuviera mui blanda se le agrega mas harina. 
Una vez preparadas asi Ins alcachofas, se frien en grasa no demasiado 

Cuando las alcachofas est& fritas, se escurren, se salan i se arreglan 

Se rodean con perejil frito i se sirven. 

de aceite i ochenta gramos de harina. 

una capa de inasa del espesor de tres milimetros. 

caliente, para que no se arrebaten. 

en la fuente. 

Alcachofas rellenas a la jardinera 

S e  preparan las alcachofas como ya se ha dicho. 
Se  les saca la pelusa i el cogollito del centro. 
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Frifos de porotitos verdes 

Se cuecen, se destilan i se pican. 
Se frie una cucharada de cebolla bien picada, se le agrega 10s porotitos 

verdes, se frie un minuto, revolviendo, se le agrega dos decilit,ros de salsa 
bechamel o blanca espesa. 

Se dejan enfriar. 
Se hace un batido de huevos para rehozo, (pdj. 20) se va tomando 

una cucharada de porotitos, se revuelve en el batido i se frien. 

Fritos de arvejas 

Se cuecen 6stas en agua hirviendo con sal, para que no se oscu- 

Se saltan en treinta gramos de mantequilla. i se vacian en el batids 

Se van echando por cucharadas a1 sarten, se frien i se sirven. 

rezcan. 

para rebozo que debe ser preparado con un poco de mas harina. 

Coliflor a la Mornay 

Se parte en diez ramitos una coliflor grande, i se echa en agua con me- 
dio decilitro de vinagre, para quesalgan 10s gusanos que se encuentran a ve- 
ces eu el interior. 

Se hacen hervir dos litros de agua i 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 adade treinta gramos de queso parme- 

sano rallado i treinta gramos de queso Gruyere tambien rallado. Se reduce 
cinco minutos. 

Se coloca una capa de coliflor en un plato enlozado; se cubre con la 
mit,ad de la salsa; se  coloca la otra parte formando cdpula; se cubre con el 
resto de la salsa. Se espolvoren 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 a1 horno durante veinte minutos. Luego que estk dorado se 
airve. 

Evarlenta feita 

Sc hace un pure de Ient,ejas espeso, lo que se consigue haciendo her- 
vir a todo fuego sin dejar de revolverlo. Se le agrega ciento diez gramos de 
rnantequilla i 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 cuatxo papas de regular porte; se secan bien a1 fuego, semue- 
len pashndolas 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 feancesa 

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 tin co- 
lador. 

Se derriten cincuenta gramvs de mantequilla i se agregan las acelgas. 

Si estuvieran mui claras, se aiiade un poco de harina; se cuecen cinco 
minutoa. 
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Se sirven con huevo duro picado i rodeadas de pan frito en forma de 
corazones. 

Las espinacas se preparan tambien asi. 

Tomates rellenos a la francesa 

Se lavan 10s tomates, se sumerjen en agua hirviendo durante un minu- 
to i se sacan. Se cortan por la parte del rabo, quitbndoles una rodaja; se les 
sac8 con cuidado nada mas que las pepitas, con el mango de una cucharita; 
se condimentun con sal i pimient,a; se colocan en un plato enlozado untadv 
con dos cucharadas de aceite. 

Se hace un relleno de la manera siguiente: se echan en una cacerola 
treinta gramos de mantequilla i quince gramos de harina; se revuelve du- 
rante dos minutos; se aiiaden cuatro decilitros de caldo i se hnce 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 
i la parte de adentro de 10s tomates. 

Se da un hervor a todo fuego; se rellenan 10s tomates; se cubren con 
pan rallado; Be ponen a1 horno. 8 e  sirven. 

Tomates rellenos a la casera 

Se preparnn 10s tomates como se ha dicho arriba, per0 sacandole 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 h a r i h  o media taza de pan rallado, la parte de 
a&ntro de 10s tomates bien picada, una cucharada de perejil, sal i pimien- 
ta; se frie un minuto, se le agrega el jug0 de la carne i un decilitro de 
caldo;. si estb mui seco el relleno se le agrega mas caldo; se le hace dar un 
hervor; se retira. 

Se le aiiade un huevo picado; se rellenan 10s tomates; se cubren COD 

pan rallado i queso i se riegan por encima con aceite. Se doran a1 horn0 i 
se sirven. 
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Tomafes rellenos frios 

Se preparan como se ha dicho en el Gltimo articulo. 
Se hace un picadillo como se ha tlicho arriba, con came asada de cor- 

dero, ternera, vaca, o de ave; se pueden aprovechar 10s restos de carhe 
fiambre. 

Se le agrega la came de 10s tomates picada, perejil i dos huevos 
duros picados, per0 no pan rallado, n i  harina; se rellenan 10s tomates, te- 
niendo cuidado de que no queden mui llenos; se concluyen de llenar con 
salsa mayonesa. 

Se colocan en la fuente en forma de corona. 
En el centro sk pone lechuga picada bien menudita i revuelta con salsa 

No hai que olvidar de sumerjir 10s tomates en agua hirviendo, Antes 

Para las personas que no les gustan crrxdos, se pueden sancochar, des- 

Se dejan enfriar i ent6nces se les echa la salsa. 

mayonesa. 

de rellenarlos, como se dijo en el primer articulo. 

pues de rellenos en el horno hien caliente, durante dos minutos. 

Paltas en mayonesa 

8e parten las psltas en dos. 
Se les saca con cuidado, con m a  cucharita, la pulpa, dejando nada 

Ee pica bien, se mezcln con igual cantidad de pechuga de pollos bien 

Se llenan las chscaras de las paltas. 
Se cubren con una capa espesa de salsa mayonesa. 

mas que laAscara ,  pero teniendo cuidado de no romper esta. 

picada i una cucharadita de perejil picado. 
Y 

- 

Alcachofas doradas a la Sagan 

Se preparan 8 fondos de alcachofas. 
Se frien un rat,o con 50 gramos de mantequilla i se rellenan con la si- 

guien te mezcla : 



-- 
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Re pasa por el cedazo un seso cocido de vaca; se le agrega un huevo 
duro picado, una cucharadita de finas hierbas, 25 grarnos de queso parme- 
sane rallado, sal i pimienta. 

Se espolvorean las alcachofas con queso rallado, se rocian con mante- 
quilla derretida i se hacen dorar en el homo. 

Berenjenas frias a la romana 

Se cortan 6 berenjenas (VBase Berenjenas rcllenas), tratando de con- 
servar la ctiscara, con una capa mui delgada de la pulpa. 

Se pica la pulpa en pequeiios daditos i se cuece con cuatro tomates pi- 
cados i frihos en un poco de aceite. 

Se llenan las berenjenas con esta mezcla, i se cuecen lentamente en 
una sarten con ties cucharadas de aceite, un vas0 de vino blanco, pimienta 
i perejil. 

Se dqjan enfriar en el mismo caldo. 
So 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 i se eazonan con 

Se estrujan en un pafio, para esprirnirle el jugo, se espolvorea con pi- 

Se saltan en una cacerola con cuatro decilitros de aceite. 
Se les agrega cuatro tomat8es picados, perejil i estragoxl picado. 
Sirve para acompafiar carnes asadas o aves etc. 

sal. 

gmienta i se revuelcan en harina. 

Beren jenas rellenas 

Se cortan las berenjenas en dos a lo largo, se les quita la carne del 

Se hacen incisiones en la came que resta con seis cortes a la izquierda 
interior hasta dos centiinetros de profundidad. 

i seis a la derecha forinando cuadros. 







Se escuryen bien comprimidndolas. 
Se pican i en seguida se frien con sesenta gramos de mantequilla. 
Se sazona con sal. pirnienta i una pizquita de nuez moscada; se afiade 

Se retira del fuego i se agrega euatro claras bien batidas. 
Se Ilenan con esta niezcla 10s pancitos; se alisan las superficies; se espol- 

vorean con queso rallado i se cuecen seis rninutos en el horno, como un souJJZe' 

una cucharada de queso parmesano rallado. 

ordmario. 
Se puede tarnbien agregar a las espinacas una tercera parte de su vo- 

llimen de salsa bechamel reducida i :se junta en thces  con tres yernas de 
huevos Antes de incorporarle las clarss. 

De este modo quedan las espinacas inas delicadas. 
En  vez de cortezas de pan, se pueden hacer tambien en moldecitos de 

Las acelgas se pueden preparar de igual modo. 
masa de flanes, cocidos Antes. 

Croquetas de castaiias 

Se prepara un :litpro de pur4 de castafias mui seco; se agregan cien 
gramos de mantequilla i cuatro yemas de huevos. 

Se divide esta paska en bolitas del porte de las castaftas, tratando d e  
darle su forma; se apanan a la inglesa i se frien, debiendo quedar bien do- 
radas. 

Estcas croquetas sirven para acompafiar pavos, gansos i toda p a n  
pieza asada. 

Espinaeas a la inglesa 

Se cuecen, despues de lavadas en muchas aguas, quinientos gramos de 

Deben echarse en agua hirviendo i con sal, i cocerse ocho minutos. 
Se escurren en una servilleta comprimiendolas bien. 
Se derriten cien gramos de mantequilla i se  agregnn la8 espinacas, en- 

Semezclan con un tenedor; se aazonan con sal i pimienta. 

espinacas. 

teras o bien picadas. 







Se cuece aparte, con un poco de caldo, jamon cortado en dados, filetes 
de gallina o trozos de pulpa de cordero, 10s cuales se habrim frit0 prime- 
ramente con dos cucharadas de aceite. 

Luego que la came est6 blanda se agrega el arroz, 3e cubre con la 
cebolla, tomates i pimenton, se sazona i se deja cocer lentamente, con la 
fuente bien tapada. 

E l  arroz a la Valenciana puede prepararse tarnbien con came de pes- 
cado, que sea consistente. 

Tomatitos a PAnfiboise 

r 

Se elijen una docena de tomatitos bien lisos, duros i chiquitos. 
Se les corta la partre superior en redondela i se sacan con cuidado las 

Se sazonan con sal, pimienta, i se echan en aceite i en cuatro cuchara- 

Se rellenan con lo siguiente: 
Se pican bien menudo cincuenta gramos de sardinas en conserva, sin 

Se sazonan con sal i pimienta, i se mezcla todo con salsa niayonesa. 
Se llenan 10s tomatitos, cubridndolos de modo que quede el rdleno 

Se colocan en la fuente i se cubren enteramente con salsa mayonesa. 

pepas. 

das de vinagre; se dejaii asl durant8e una hora. 

espinas, se afiade un huevo picado, una cucharada de perejil. 

como c6pula. 

Tomates rellenos a la Turca 

Se preparan 10s tornates como 10s tomates rellenos a la Casera. 
Se rocian con sceite, se sazonan con sal i pimienta i se colocan tres 

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 agrega dos decilith-os de caldo. 

minutos en nn horno bien caliente. 

se  mezcla con la carne, se frie otro rato. 
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Tomates rellenos a la inglesa 

Se toman seis u ocho bonitos tomates. Se les corta una redondela de 

Se sacan con cuidsdo las pepas, i la parte interior. 
Se preparan el mismo ndmero 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 memla el pan con In p u l p  interior, pero sin las pepas, i con las ro- 
dajitns picadas, el queso rallado, la mantequilla, la sal, pimienta, una cuclza- 
mda de perejil i una de cebolltb picada i fritix. 

Se rellenan 10s tomates con esta mezcla. 
Se cubre cada uno con la redondela de tocino. 
Se colocan en el horno i se doran durante seis minutos. 
Be sirve cada tomate sobre la roclaja de pan frito. 
Este guiso es mejor para almuerzo. 

Ba parte de arriba. 

Frit,os de repollo 

$e elije un repollo blanco, que sea bien apretado, pues son 10s mejores. 
Se blanquea i se cuece en pedazos sachndole las partes duras, como ya 

Se escurre i se pica bien menudito. 
Se frie en cincuenta gramos de manteca una cucharadit,a de eebolla. 

8 e  agrega el repollo. Se tine con dos decilitros de bechamel reducida. Se 
deja enfriar. 

Se toma por cucharadas, se pasan por un-rebozoii se frien en manteca 
boien caliente. 

Se sirve solo o con salsa bechamel. 
0bservacion.-De este modo se pueden preparar rebozados de porotitos 

verdes, acelgas, o a la jardinera, (es decir de repollo; acelgas, porottitos i 
ana  zanahoria, todo cocido aparte, i bien picado). 

.se ha dicho en el articulo choucroutte. 
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Obswuacion.-De este mismo modo se  pueden preparar varias otras 
egumbres, como porotitos verdes, zanahorias, nabos, t eniendo cuidado de 

disminuir o aumentar el tieinpo de ooccion, segun la legumbre que sea. 

Apio a la Woanay 

Rec6rtense seis pies de apio bien blancos i tiernos, 
Se raspan, se lavan acepillhlolos para que no les quede tierra. 
Se blanyuean ocho minutos eu agua con sal; se refrescan, se destilan, 

i se  colocan en una sarten enmantequillada, con una cebollita i una zanaho- 
ria picadas. 

. 8 e  sazonan con sal i 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 mitad 
i se colocan en un plato de hierro enlozado sobre una capa de salsa blanca 
a hechainel. 

de  cubren con otra capa de salsa, se espolvorean con queso rallado, 
se rocian con mantequilla derretida i se doran en un horno biea caliente. 

0hservacion.-El caldo en que se ciiece el apio debe despues de la 
coccion, quedar reducido a la tercera parte. 

Se afiade a la salsa bechamel, despues de haberlo pasado por tin co- 
lador. 

. 

Champignons a la Livoniana 

Se lavan doscientos cincuenta g r a m s  de  champignons chiquitos. 
$e ponen a cocer en: dos cnchnradas de aceite, cuatro cucharadas de 

vino blanco, dos decilitros de agua, una cucharada de perejil, una hojita de 
laurel, pimienta i sal. 

Cuando ya e s t h  cocidos, se  les agrega media betarraga cocida i cor- 
tada en torrejas, dos pepinitos picados, una cucharada de alcaparra i jug0  
de limon. 

Se sirve frio. 
Las callampas del pais tambien He pueden guisar asi. 
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Croquetas a la jardinera 

A seis decilitros de par6 de papa, se le agrega criatro 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 i pimienta i 30 grarnos de mantequilla. 

Se liacen unas bolit,as, se pasan por las claras batidas con dos cucha- 
radas de aceite, i en seguids por pan rallado. 

Se frie en grasa o manteca bien caliente. 

Calabaza con tomates 

Se ciiece la calabaza, despues de pelarla i sacarle las pepas; se corta 
'en pedacitos cuadrados. 

Se frie cebolla i choclo picado, hasta que Bste est6 bien cocido; se le 
agrega .la calabaza picada, cuatro tomates picados a 10s cwles  se les h a b r h  
sacado las pepas; se deja cocer lentamente durante cinoo minutos. 

A1 momento de servir se le agrega uno o dos huevos bat>idos, pimienta 
i una cucharada de queso rallado. 

Se revuelve li jero i se sirve inmediatamente. 
Este guiso sirve para acompai?ar asados, chuletas fritas etc. 

Garbanzos a la Espaiiola naturales para cocido 

Se elijen +arbanzos del afio; se remojan toda una noche en agua ca- 
liente pero no hervida i con un poco de sal. 

A1 dia siguiente se lavan en agua fria i se echan a cocer en agaa ca- 
liente pero sin sal, teniendo cuidado que se  cuezan lentamente per0 sin de- 
jar de hervir, i con la cacerola bien tapada. 

Garbanzos guisados a la espaiiola 

Se cuecen como se ha dicho arriba. 
Se les bota el agua. 



Se echan en seguida en una cacerola. 
Se cubren con caldo, se sazonan con sal i pimienta; se agregan ciiicuen- 

ta gramos de manteca de chancho G de ganso, un poquito de cebollita pica- 
da i doscientos cincuenta gramos de repollo picado, blanqueado primera- 
‘ihente en agua con sal i picado grueso, quithdole 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 6sta 

cubra solamente 10s garbanzos. 
Se agrega una cucharada grande de manteca a la que se le habra agre- 

gad0 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 armz 

Se cuecen como ya se ha dicho. 
Se sazonan i se les agrega doscientos gramos de arroz blarlqueado i la- 

Se dejan cocer lentamente, teniendo cuidado de revolver de vez en 
vado, cincuenta gramos de manteca con aji pimenton.. 

cuando phra que no sepeguen. 

Frejoles a la casera ’ 

Siempre que se cuezan frejoles, garbauzos o lentejas, hai que tener 
cuidado que Sean de la Gltima cosecha, i de ponerlos a rernojar en bastante 
agua durant,e toda la noche. 

Se cuecen i se preparan como 10s garbanzos. 
Se pueden tambien cocer como &os, con arroz o con mote. 

. 



Porotos granados a la chilena 

Se desgranan i se cuecen en agua con sal, un litro de porotos granados. 
Luego que e s t h  cocidos se agregan: dos choclos picados, una cuchara- 

da de cebolla picada, zapallo picado, calculando sea la tercera parte de 10s 
porotos. 

Se sazona nuevamente, se agregan cincuenta gramos de manteca i se 
cuece lentamente, con poca agua. 

Deben quedar espesos; si est>uvieran mui claros se les puede agregar 
un espeso de harina deshecha en treinta gramos de manteca i aclarado con 
el caldo de 10s porotos. 

Porotos granados a la peruana 
* 

Se cuecen como ya se ha dicho. 
Se rallan seis u ocho choclos como para humitas. 
Se agregan a 10s porotos teniendo cuidado de revolver, eie aiiade una 

cucharadita de cebolla picada, cincuenta gramos de manteca, i aji verde pi- 
cado. 

Se deja espesar 1ent.amente. 
Estos porotos deben quednr picantes. 

Croquetas de habas 

Media libra de habas tiernas; media onza de mantequilla, una crxchara- 

6e cuecen las habas en agua hirviendo; se pelan i se muelen. 
Se inezclan con la mantequilla; se agrega el perejil i el huevo batido; 

si no estxviera mui firme la pash ,  se puede echar una pizca de harina. 
Se forman unos pancitos de una pulgada de grueso, por dos i media de 

dihmetro; se enharinan, o se apanan i se frien en aceite. Deben quedar bien 
doradoe. 

Se colocan en un azafate sobre una servillets i se adornan con perejil 
frito. 

dita de perejil picado; sal, pimienta i un huevo. 

i 
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Ensalada Rusa 

Se quitan la pie1 i huesitos a un pedazo de salmon. 
Se corta en pedacitos con atun i langosta. 
Se agregan colas de camarones, aceitunas i dos huevos duros picados; 

se mezcla todo con corazones de alcachofas, porotit,os verdes, betarragas, 
apio, perejil, todo picado; puntas de espbrragos, arvejas i si se quiere tru- 
fas cocidas en vino blanco i cortadas en rodajitas. 

A medida que se van colocando 10s mariscos i hortalizas en la ensala- 
dera que debe ser de crista], 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, 
A1 momento de servir se agrega una copa de Champagne. 
Se revuelve bien la ensalada con la salsa mayonesa, aclarada con el 

I 

Champagne i se sirve. 

Ensalada Rusa a la Jelatina 

Se pone en la ensaladera un POCO de salsa mayonesa. 
Se derriten a1 baiio-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 espArragos, ramitos de coliflores, apio, perejil, se agregan arvejas i 
si se quiere betarragas. 

Se aliiia todo li jeramente i se inezcla con la salsa mayonesa, revolvien- 
do rhpidamente. 

Se vacia en un molde de lata i se deja en hielo durame dos horas. 
Para sacar la ensalada del molde, se sumerje 6ste rhpidamente en 

agua caliente i se da vuelta sobre una fuente de cristal. 

- 

Ensalada de lechuga a la Rusa 
Y 

Se lava una bonita lechuga. 
Se pica. 
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Se pasan por un cedazo dos o tres yemas de huevo dnro i se deshacen 

Se agrega sal, pimienta, perejil, vinagre i se mezcla todo con la ensa- 
con un deciliti-o de nata ngria. 

lada. ‘L 

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  eortan en tajaditas delgadas tres fondos de alcachofas cocidas, cua- 

tro papas grandes. 
Se cuecen i se pelan dos pimientos dukes,  como se ha dicho en el BP- 

ticulo (Pimientos rellenos a la espafiola) i 6e pican menudos. 
Be coloca cada cosa en ramitos en una fuente ba.ja. En  el centro se  

coloca una gran cucharada de perejil, cebollita i estragon picados. 
AI momento de servir se rocia todo con un aliiio 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 clipula i se adorna a1 rededor con inontoncitos de 
tomates picados i de berros en ramitas. 

Se cubre la ensalada, con veint,e filetes de anchoas bien lavados i de- 
salados; uno o dos huevos duros, pieados i Inezclados con perejil tambien 
picado. 

~ 

A1 momento de servir se riega con el aliiio. 

Ensalada de tomates a la Francesa 

Esta es una novedad en ensaladae, i que generalmente gusta. 
Se pela i se pican dos manzanitas agrias i 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 adaden dos papas cocidas i picadas. 

Se agrega a todo esto una cucharada de vinagre, dos de aceite, sal i 
piniienta. AlgunoF le ponen un poquito de aziicar molida; se mezcla bien 

Se cortan 10s otros tres tomates en tajaditas mui delgadtts i dos huevos 
todo i se deja descansar una h o p  en la ensaladera. r* 

duros i se arreglan encima de la ensalada, a1 rededor. 

Combinaciones para ensaladas 

Antes de concluir este capitulo, daremos a nuestras lectoras algunas 

Papas cocidas frias i betarragas. 
Lechugas i tomates. 
Manzanas agrias i cebollas. 
Porotitos verdes cocidos frios i leclhuga. 
Hetarragars i apio. 
Habas i t,ornates. 
Berros i manzanas agrias en taj a d '  itas. 
Sardina, lechuga i aceitunas. 
Ramitos de coliflores cocidos i betarragas picadas. 
Tomates i pepinos. 
Huevos dnros, queso rallado, pol10 fiambre picado, perejil picado i 

Langosta i lochuga. 
Arvejas, lechuga i porotitos verdes. 
Het,arragas i lechuga. 
Papas, tomates i cebollas. 
Huevos duros i lechuga. 
Yepinos i betarragas. 
Rabaniton, lechuga i romaza. 
Achicoria, tomates i habas. 
Espinacas (cocidas), lechuga, perejil i lengua fiambre picada. 
Como complementos a estas ensaladas se pueden agregar cabezas de 

nociones sobre como pueden combinarse las ensaladas: 

romaza. 

esptirragos, fondos de alcachofas. 



Aliflos 

En 10s alifios tiene que dominar el aceite, i que Bste lo m i m o  que el 
vinagre Sean de mui buena calidad. 

# 

CAPITULO XVII 

PASTAS 

Macarrones a la Italiana 

Se echa en una cacerola de cabida de dos litros un litro i medio de? 
agua; luego que est6 hirviendo se agregan doscientos gramos de niacarrones 
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 10s macarrones con dos d e d i -  
tros de caldo i se ponen a cocer mui suavemente hasta que absorban por 
completo el caldo. 

Se rallan cincuenra gramos de queso parmesano i cincuenta de quess I 

Gruyhe;  se le agrega a 10s macarrones, la rnitad de Bmbas clases de queso, 
dsindolos vueltas en la cacerola, hasta que se mezclen bien. 

En seguida se agrega la otra mitad de 10s quesos, con treinta gramos 
de mantequilla. 

Para que 10s macarrones salgan bien, debe quedar el queso completa- 
mente derretido. 

Si el qiieso formara aceite, se vuelven a colocar a1 fuego, afiadiendD 
un decilitro de caldo, i se revuelven durante un minuto. 

Se prueban si e s t h  bien sazonados; 10s maearrones deben estar siem- 
pre bien condirnentados. 
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Macarrones a1 Gratin 

Se preparan del mismo modo que a la italiana. 
Se unta el plat0 o fueiite para gratin con una capa delgada de nnante- 

quilla; se vacian 10s macarrones; se espolvorean con treinta gramos de 
que60 parmesano rallado i media cucharada de 'pan tostado. Se derriten 
quince gramos de mantequilla; se vierte sobre 10s macarrones; se ponen a 
fuego suave en el horno, durante diez minutos. 

En vez de caldo, como 10s macarrones a la italiana, 10s macarrones a1 
gratin se preparan con leche. 

Tallarines a la italiana 

Se cuecen trescientos granios de tallarines de skmola de buena clase, 

Luego que e s t h  cocidos se echan a un colador, i se refrescan con 

Se pone a cocer en una taza de caldo una cucharada de callampas, las  

Se dejan cocer lentamentJe. 
Se frie en dos cucharadas de aceite, unos pedacitos cuadrados de ja- 

inon o de tocino ingles, con carne cruda, ya sea vaca, corder0 o chancho; 
se le agrega el j ug0  de cinco tomates, 10s que se habr&n asado un poco a1 
horno, para que espriman bien su jugo; se le agrega el cnldo con las  ca- 
llampas, pimienta, una hojita de laurel, nuez moscada; se da un hervor a 
todo; se le agregan 10s tallarines; se dejan a un lado de la cocina para que 
se mantengan calientes; a1 momento de servir se le agrega cincuenta granios 
de queso parmesano; se revuelve para que se mezcle bien con 10s tallari- 
nes. 

Se sirve en un  azafate, rodeado de chorizos i espolvoreado con treinta 
gramos mas de queso parmesano. 

N o ~ ~ . - c u a n d o  no se consiguen tomates frescos, se puede preparar la, 
salsa con una o dos cucharadas grandes de salsa de tomate en conserva. 

echbndolos en agua hirviendo, i con una cucharada de sal. 

agua fria; se dejan destilar. 

cuales se habrim remojado Antes con agua hirviendo, durante una hora. 



Nouilles con jamon 

Se hacen las nouilles i se cuecen, como se ha dicho en el capitulo (ma- 

sa para nouilles. 
Despues que est& coeidas, se echan en un colador i se refrescgn con 

q u a  fria i se dejan destilar. 
Se vuelven a poner en la cacerola con treinta gramos de mantequilla, 

cinco decilitros de jug0 d e ,  carne, (v6ase paj. 34), cuarenta. gramos de 
queso parmesano rallado, cien gramos de jamon cortado en cuadritos de 
un centimetro; He mezclan con la cuchara las nouilles i el jamon, teniendo 
cuidado que no se deshagan. 

Se prueban si est&n bien condimentados i se sirven. 
NoTA.---Las nouilles se pueden preparar del mismo modo que 10s ma- 

carrones o tallarines, a la italiana, a1 gratin, etc. 

Raviolis 

Se prepara masa para nouilles, o sin huevos, ccmo pa se ha dicho 
mas adelante; per0 10s verdaderos raviolis son siempre con huevos; se hule- 
rea bien delgada. Se colocan encima de la mitad de la masa montoncitos 
del porte de una avellann del sigtxiente 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 

' sallndo, 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 dobln encimn la otra mitad de la masa, teniendo cuidado de humede- 
cerla Antes para que pegue bien. 

Se comprime cada ernpanndita i se cortan con una copita de cognac o con 
a n  corta-pasto de tres centiinetros de modo que queden como medias lunitas. 

Se espolvorean con un poco de harina para que no se peguen unas 
eon otras. 

Es mejor preparar 10s raviolis el dia Antes. 
Se cuecen como las nouilles teniendo cuidado d e  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 de cebollit,a, de  t'allo de apio i una zanahoria chiquita. 

Se agrega tres decilitxos de jug0 de carne, i se cuece uii rato a fuego lento. 
Se rernojan dos cucharadas de cnllarnpas en agua hirviendo. 
Se estrujan bien; se les agrega un cogollito de romero, tres clavos de 

olor, i so machacan bien en el mortero. Luego que est& bien qiolidas ee 
agregan a1 jug0 de carne. 

Se da un hervor; se aiiade una cucharada grande de salsa de torn::- 
tes en conserva, pero de la que;viene en frasco o en tarrito, o si no tres decili- 
tros de jug0 de tomates frescos, una cucharada de aceite, treinta gramos de 
rnantequilla i caldo lo suficiente, pues 10s raviolis deben quedar un poco 
J ugosos. 

Se echan 10s raviolis en esta salsa, se les da un hervor. 
Se sirven cubiertos con queso parmesano rallado. 

Tallarines a la Veneciana 

Se preparan doscientos cincuenta gramos de inasa de Nouilles, i se  

Se cuecen corn0 ya se ha dicho. 
Se prepara la misma salsa de 10s raviolis. 
El jug0 de carne se hace con un trozo de pulpa negra o de choclo (par- 

te d e  la carne mui jugosa, se conoce tainbien con el nombre de pollo), que 
se pone a mar en el homo con una cucharada de manteca, i dos decilitros 
de caldo. 

La zanahorita, apio i cebollita picada, se agrega a la carne i se cuece en 

coytan de igual modo i lo inas fino que se pueda. 

el inismo jugo. 
Se agregan las callampas, tomates, etc. como ya se ha dicho. 
Los tallarines tambien deben quedar un poco jugosos, i se sirven en 

una fuente redonda, que se habr j  tenitlo cuidado de calentar i ye cubren con 
queso rallado. 
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Gnocci 

Se ponen en una cacerola: cinco decilitros de agua, veinte gramos de 
mantequilla, sal i pimienta. 

Se hace hervir i se aiiaden ciento cincuenta gramos de harina. se mez- 
cia con la cuchara de madera i se afiaden cincuenta gramos de queso par- 
mesano rallado. 

Be revuelve sobre el fuego durante un minuto; se retira, i se aiiaden 
tres huevos, uno a uno, mezclhdolos bien. 

Se divide esta pasta en bolitao del tamaiio de una aceituna, que sella- 

Se cuajan durante cinco minutos en leche hirviendo. 
Se escurren en un cedazo. 
Se ponen en una cacerola veinte gramos de mantequilla o manteca, i 

cuarenta gramos de harina; se aiiade poco a poco leche de la que ha servido 
para cuajar 10s gnocci. 

- man gnocci. 

Se cuece durante un cuarto de hora, revolviendo siempre. 
Se cuela. 
Se coloca en el fondo de una fuente honda, un lecho de gnocci, que se 

Se vierte encima una capa de salsa. 
Se llena asi la fuente con una capa de gnocci, queso rallado i salsa. 
Be concluye cubriendo todo con queso rallado. 
Se dora a1 horno i se eirve. 

espolvorea con queso rallado. 

’ 

Souffl6s eon queso 

Se pone en una cacerola sesenta i ciuco gramos de harina i ocho decili- 
tros de leche, sal i pimienta. 

Se revuelve sobre el fuego, teniendo cuidado que no se apelottone; si no 
habria que colarlo. 

Se retira. 
Se afiaden doscientos gramos de queso parmesano rallado i cinco yeinas 

de huevos, revolviendo 3 cada yema. 
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Se baten las claras. 
Se afiaden i se ajita bien con la cuchara. 
Se hacen unms cajitas de papel; se llenan con esta mezcla i se cuecen 

Todo souffl6 debe servirse inniediatamente. 
doce minutos en el horno. 

k 

Buiiuelos de queso (Pignatelli) 

Se ponen en una caeerola seis decilitros de agua, quince gramos de 

Se hace hervir, a1 primer hervor se agregan ciento veinticinco gramos 

Se cuece, revolviendo, durante tres minutos; se afiaden tres huevo8, 

Se aiiaden treinta gramos de jamon cocido i cortado en pedacitos 

Se junta bien todo; se divide en bolitas i se frien como 10s bufiuelos 

Se sirven con perejil frito. 

manteca, sal i pimienta. 

de harina i veinticinco gramos de queso rallado. 

uno por uno; se hace una masa como para 10s buauelos de viento. 

cuadrados de medio centimetro. 

de viento. 

Ramequines 

Se pone en una cacerola sesenta gramos de manteca o mantequilla, dos 

Se hace hervir; a1 primer hervor se afiaden ciento veinticinco gramos 

Se vuelve a poner a1 fuego durante cuatro minutos, revolviendo 

Se aiiaden cien gramos de queso parmesano rallado; se mezcla bien; 

Se pone esta pasta en troxos del tamafio de un huevo, en la plaricha 
e un pedacito de queso Gruyhre 

decilitros de agua, sal i pimienta. 

de harina, mezclhdola bien con la cuchara de madera. 

siempre. 

8e aiiaden tres huevos, uno despues de otro. 

del horno; se doran con yerns i s 

eortado en daditos sobre cada rarncyviii. 
Se asan i se sirven bien calientes. 
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Raviolis a la San Miguel 

Se prepara una masa para raviolis segun las proporciones i mktods 
indicado. 

Se rellenan 10s raviolis con un picadillo de pechuga de ave mui pica- 
da, meaclada con un sesiko de cordero i unida con dos decilitzos de salsa 
bechamel reducida. 

Se hacen 10s raviolis i se cuecen con agua con sal; se escurren i se co- 
locan en un plat0 hondo, enlozado; se espolvorean con queso parmesano 
rallado, se rocian con algunas cucharadas de jug0 de carne i se ponen un 
ratito sobre la cocina a fuego mui suave. 

Xe cortan en seis escalopas regulares un higado de cordero (si se quiere 
hacer mas deljcado i se tiene disponible, se hacen de higado de  ganso); se 
sazonan con sal i pimienta, se  revuelcan en harina i se saltan en la snrten 
con cincnenta gramos de manteca o mantequilla. 

Se escurren i se colocan en corona sobre 10s raviolis. 
$e cortan en tajadas una o dos trufas, se sazonan i se saltan rnui lije- 

ramente en la manteca en que se saltd el higado; se coloca en el  centro del 
plato i se sirven. 

CAPITULO XVIII 

SALSAS PARA BUDINES 

Salsa de cognac 

Ocho pedacitos de azhcar para hacer un caramelo; media cucharadita 

Se mezcla la harina con la mantequilla i canela, i est0 se le aiinde al 
de harina, i el  peso de un medio huevo de mantequilla. 

caramelo i en seguida una taza de agua i media copita de cognac. 



Salsa de vino 

Se toma una taza de vino i se hace hervir un rato, con una cascarita d e  
limon az6car i canela; se deshace aparte un cucharadita de chufio con un poco 
de agua fria i se vacia en el vino, revolviendo para que no se apelotone, du- 
rante tres a ciiatro minutos. 

Salsa de eapuma 

Se toman cuat>ro huevos i se separan las claras de las yemas; se ponen 
las yemas en un VRSO que pueda soportar el baiio-maria. 

Se revuehen estas yemas con una cuchara de madera, en el vas0 pues- 
to a1 baiio-maria afiadiendo poco a poco azhcar molida, i como cien gramos 
de mantequilla mui fresca, dividida en pedazos chicos; se va echando alter- 
nativamente el az6car i la mantequilla; i por Gltimo se le agrega una copita 
de ron. 

Cuando la crema principia a espesar, se le aiiade las claras bien batidas, 
Esta crema necesita mucho cuidado pero es excelente, i debe servirse 

inmediatamente. 

Crema para budines o carlotas 

Se ponen tres a cuatro yemas en una cacerola; se afiaden sesenta gramos. 
de az6car molida, raspadnras 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 laeuchara;  se retira; se ajita cinco rninutos; se cuela. 
i se sirve. 

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, i refrescarla Antes colocando la 
nata en hielo. 

Se bate &a, que debe ser bien espesa, Euertemente. 
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Se perfnma con azbcar de vainilla. 
Si se qixiere perfutnar con chocolate, se ablandan cincuenta grainos de 

chocolate en la boca del horno; se le agrega un decilitro de agua caliente. 
Luego que est6 deshecho i frio, se agrega a la crema. 
Con cafd se prepara un decilitro de buen caf6, sa junta con un decilitro 

de almibar espesa (treinta i seis grados) ; se deja enfriar i se junta con el 
Chantilly . 

Crema inglesa para budines i flanes etc. 

Para cuatro huevos enteros, ciento veinticinco gramos de azbcar, un 

Se baten bien 10s huevos con el azbcar; se hace hervir la leche con la 

Se cuelapor un colador fino; se a p e &  si se quiere una cucharadita de 

pedacito de vainilla, cuatro decilitros de leche. 

vainilla i se agrega a 10s huevos sin dejar de batir. 

Ton o de kirsch. 

Salsa de manzanas 

Se cuecen seis maneanas harinosas, peladas i cortadas en pedazos, en 
os tazas de agua con azdcar; se revuelve, cociendo lentamente h a s h  que 

esth todo coni0 maztlmorra. 
Se bate bien con una cuchara de madera, i se cuela; se agrega un pe- 

dazo de mantequilla del tamnfio de una nuez, un poco mas de azbcar mo- 
lida i jug0 de limon. 

Sirve para budines de arroz o de harina de maiz. 

. .  



CAPITULO XIX 

ES'I'RERIIESES DULCES P A R A  ALMUERZO T HUDINES 

Tortilla soufflee con limon 

Se cadcan seis huevos i se separan las clnras de las yemas. 
Se afiaden a las yemas cien grarnos de azhcar en polvo i las raspaduras 

Se revuelven las yemas con el aziicar, durante cuatro minutos, con la 

Se baten las claras como para merengues, i se rnezclan con las yemas 

Es preciso que la pasta quede bien inflada, porque si se aplasta no sale 

Ye unta una fuentJe redondit 11 ovalada con una capa rnui delgada de  

Se i p a l a  con el cuchillo, ponibndoln lo inaa alta posihle. 
Se practica gna hendidura en rnedio, de  tres centimetros de profundi- 

Se hace con el mango de la cuchara. 
Se espolvoren la tortilla con azhcar molida. 
Se coloca a1 homo teniendo cuidado de poner unas brasas debajo de la 

La tortilla soufflde debe servirse inmediatatmente, pues no puede es- 

d e  medio limon. 

cuchara de madera. 

ajitando lijsramente. 

!bien la tortilla. 

mantequilla i se deja caer la pasta de un golpe en la fuente. 

dad en toda la estension de la tortilla. 

plancha, pues el calor debe ser inas vivo debajo, que el de encima. 

,perar. 

Souffl6e a la vainilla 

Se pone en m a  cacerola de tres litros, un litro de  leche, doscientos 
gramos de harina, doscientos gramos de  az6car en polvn, dos cuchsradas 
de azhcar a la vainilla, i un poqtiito d e  sal. 

Se deslie la harina con la Iwlie; se hace cocer sobre el fuego i se retira 
14 NRGRITA 
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a1 primer hervor, revolviendo con la cuchara de maciera para que no se pe- 
gue  i quede la pasta lisa. 

Se parten seis liuevos, separando las yemas de las claras. 
Se ponen las yemas en la cacerola, con la pasta, revolviendo fuerte- 

mente. 

t erior . 

liquida, lo que sucecleria si se ajitase con m u c h  fuerza. 

da, de un taniafio de veintidos centirnetros por dieciocho. 

Veinte ininutos son suficientes. 

Se baten las claras, i se mezclan coin0 se ha diciho en el capitnlo an- 

E2s preciso que la pasta quede bien mezclada, sin resultar demasiado 

Se vuelve la pasta de un solo golpe sobre una fuente de porcelana hon- 

Se pone al homo, teniendo cuidado de que bste est6 bien caliente, 

Antes de servir se espolrorea coil azilcar. 

Natillas de naranjas 

Se  parten cua tm liuevos en una cazuela; se aiiaden ciento cincuenta 
gramos de azhcar molida, seis decilitms de leche, un poquito de sal, i lag 
ralladuras de un pedazo d e d s c a r a  de naranja. 

Se bate todo con el tenedor, como para la tortilla. Cuando est& todo hien 
meeclado se cuela por un colador. 

Se vacia todo en uii inolde lis0 con tapa, de quince centimetros por cin- 
eo de profundidad. 

Se hace hervir un litro i inedio de  agua en una cacerola de dGs litros, i 
cuando el agua hierva se coloea el molde con las natillas. 

8e  de,ja hervir durante veinte minutos. Se retirsn en seguida i se  de- 
jan enfriar. 

Se pueden hacer tambien en una fuentede barro blanco sin badar, te- 
niendo cuidado de taparla bien con un peso encima para que no le entre 

~ agna. 

Natillas de limon 

Se preparan de igual modo; con raspaduras de limon en.vez de na- 
ranja. 
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Se 
Se 
Se 

Natillas de cai6 

preparan coin0 lus uatillas de naranja. 
ponen en la cafetera cincuenta gramos de cafe molido. 
hacen l-iervir dos decilitros de agua que se vierten sobre el cafe, i se 

deja pasar. 
E n  vez de 10s seis decilitros de leche, indicados en las natillas de na- 

ranja, se ponen solamente cuntro i inedio afiadiendo el caf6 i treinta gramos 
mas de azhcar. 

Se cuajan i se cueeen, como ya se ha dicho. 

Natillas de chocolate 

El inismo procedimiento, reemplaznndo el cafe 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, cacla mnnzana en cuatro partes, despues de haberlas pelado 

En seguida se cortan en rajas de inedio centinietro. 
Se pone en la sarten a fuego vivo, doscientos gramos de manteqnilla i 

Se agregan las mmzanas i se cuecen un  m a r t o  de hora sal/Al1dolas 

Se preparan veinticuatro tostadas de miga de pan de manteca que se cor- 
’ t,an de seis centiinetros de largo, por tres de ancho i dos de grueso i se frien 

Se-cubre cada tostnda con una capa delgada de inermelada de damasco, i 

Se coloca en el medio la conserva de manzanas, en montoii, el que se 

Se pone en el horno durante cinco minutos. Se sirve caliente, 

i se les saca las pepas. 

cien grainos de azhcar en polvo. 

constanternente hasta que estkn bien cocidas. 

en mantequilla, dorAndolas por 10s dos lados. 

se arreglan en forma de corona, apoyhdose una en otxa en una fuente. 

cubre tainbien con una capa de la misma mermelada, 



Soufflge a la zarina 

Se deshacen veinticinco gramos de aziicar con dos decilitros de deckle; se 
afiaden cien gramos de harina, un poquito de sal i se hace hervir durante cua- 
tro a cinco miiiutos. 

Se retira i se xfiaclen tres yemas de huevo i media copita de licor de 
Kuminel i un pedacito de minilla. 

Se afiaden las claras hien batidas. 
Se coloca esta pasta en un mol& liso, eninantequillado, salpicado de az<i- 

car, i cubisrh el fondo con trer: tostada de bizcochuelos cortados en pedazos 
cuadrados, einbebidos en Kuumel.  

Se cuece al horno, a 1111 cnlor moderado: Antes de sacarlo del horno, corn0 
tres ininutos Antes, se espolvorea con nziicar en polvo. 

Se sirve frio. 

' 

Ruhelos de manzanas 

Se elijen cuutro rnanzanas SRIIRS i de regular porte. 
Se pelair i se taladran con el vacia manzana o con un caiiutillo de lata de 

Se cortan a1 traves en rodajas de ocho milimetros de grueso. 
Se ponen en iina fuent,e con medio decilitro de aguardiente sin anisav i 

treinta gramos de aziicar en polvo, i se mezclan bien las manzanas, teniendo 
cuidado que no se rompan. 

Media hora Antes de servir, se escurren sobre una servilleta limpin i se 
secaii bien, pues si no, no tomaria el batido. 

Se prepara con tres huevos, rebozo como se ha dicho en el capitulo (re- 
bozo'para entremeses pAj. 21) 

Se pnsa cads rodaja de manzana por el batido i se frie en la manteca o 
grass bien caliente. 

Se espolvorean con azilcar i ee sirven. 

dos centimetuw de dihmetro, para sacarles el corazon i las pepitas. 





Bunuelos a la Montmorency 

Se cortan doce redondelas l ien delgadas de  miga de pan de cerveza o 

Se  coloca en e1 centro una pequeiia cucliaradita de mermelada de cere- 

Se tapan con otras redoiidelas del inismo <qrueso, las que se 1iabr;iiI 

Se pasan por rebozo, como 10s ( b U f i U d 0 S  de mnnxnna) i se frien en man- 

Se espolvoreaii con azficar i se sirren en forma de p i rh ide .  

d e  mantkca, que sea del dia anterior. 

zas o de la que se quiera. 

humedecido con leche azuciirada, pura que se peguen. 

teca bien caliente. 

Buiiuelos a la ahnelita 

Se cortan doce tajadas de pan de un  centiinetro de grueso. 
Se cubren estas tajadas coil un salpicon de frutas confitadas, macera- 

das con ron i mezcladas con una ciicliarada bien llena de mermelada de da- 
mascos. 

Se juntan estas tajadas de dos en dos, teniendo cuidarlo de que se pe- 
guen bien. 

Se colocan en una fuente. i se humedecen con leche hirvieiido, con azia- 
car i canela o con vainilla. 

Se reboza cada tostada (v6ase rebozo phi. 21) i se frien en grasa bien 
caliente. 

Se espolvorean coil aziicar i se sirven inmediataniente. 

Carlota de cerezas 

Untese cuidadosamente con mantequilla el fondo i las paredes de un 
inolde liso, i apliquense a ellos rebanadas mui delgadas de miga de pan 
bien juntas unas a otras de modo que forinen un conjunto d i d o  despues 
d e  la coccion. 

L l h e s e  el inolde de una buena merinelada de cerezas a la cual se aiia- 



d i r h  algunas cuchnradas de jelatina de grosella o de manznna; ciibrase todo 
de  tiras de iniga de pan i cubiertas con manteqililla para evitar que se des- 
haga el pan en el molde. 

Cuando la carlotn est6 bien dorada, se pone en una €uente i se sirve 
d i e n t e ,  cubierta con una salsa de creina o con meriiielada de damasco. 

Si se prefiere se hace con bizcochnelo en vez de pan, quedando asi mas 
delicada. 

Bufiuelos a la jenovesa 

Tres huevos enteros, tres cuchai*aclas de Iiarina, una cucliarada de 

Se inezcla todo, dnndo vuelta para el mismo lado. 
Se afiade poeo a poco una taza cle leclie i ralladuras de limon. 
Se vacia esta crema .en un plato enlozaclo i eninmtequillado i se coloca 

Se deja enfriar. 
Se corta en pequefios pedazos, se  rebozan i se frien. 

azucar niolida. 

a1 liorno durante cliez a doce niinutos. 

Bufiuelos de Ines 

Se toman dos cncharadas grandes de harina de maiz, ee cleslie con 
leche fria, 1 se vacia en siete decilitros de leclie hirviendo, a la cual se le 
habrA puesto az6car segun gusto, ralladuras de limon i canela. 

“ S e  hace hervir hnsta que espese. 
Se vacia en nna fuente i se deja enfriar. 
Se corta en seguida en forma de hizcochos; se rebozan i se frien corn0 

va se ha dicho en 10s otros bufiuelos. 

Carlota de peras 

Se pelan i se desiiienuzan diez peras grandes i harinosas, i se pdnen 
en la sarten con doscient>os granios de mantequilla i cien gramos de azhcar 
molida. 

Se cuecen bien, saltbndolas continuamente. 



Se prepara u h  inolde liso, que se enmant,equilla bien i se cubre con 
pan rallado. 

Se cortan pedazos delgados de pan de miga en fornia de  corazones, i 
uno redondo que se empapa en inantequilla derret,ida i se coloca en el 
fondo del molde; 10s pedazos en Eorina de corazon, empapados tambien en 
innnt,equilla se colocan tambien en el fondo, a1 rededordel redondel, con la. 
punta afirmada en &e i cabnlgando uno sobre otro. 

Se cortan en seguida, rebanadas inui delgadas de pan de iniga, de la  
altura del molde i de cuatro celltimetros de ancho; se ampapan tambien en 
inantequilla derretida i se cubren IRS paredes del inolde. 

Se llena en seguida &te con las peras i se cuece a1 horno. 
Una vez cocida la carlota, se sac8 del molde, i se cuhre toda con mer- 

Esta carlota se puede liacer tambien con manzanas; i con bizcochuelo 

Se puede tarnbien en este cas0 baiiarse con una erema de vainilla. 

melada de damasco. 

en ves de miga de pan. 

Torta de arroz conlimon 

de lavan trescientos grainos de arroz; se blanquea durante cinco mi- 

Se escurre i se refresca. 
Se hnce hervir un litro i medio de leche; cuando 6sta est& liirviendo se 

echa el arroz; se afiade doscientos gramos de azlicar, cuarenta gramos de 
mantequilla i la raspadura de una corteza de limon. 

Se hace cocer durante uiia hora a fuego lento, procuraudo que el arroz 

Luego que est6 cocido se parteu tres huevos sobre el arroz i se mezcla 

Se nnta con inantequilla nn  inolde lis0 de doce centimetros por siete 

Re espolvorea con pan rallado i se cuece a1 horno durante veinte mi- 

nutos en agua hirviendo. 

no se pegue. 

hien con la cuchara de rnadera. 

de  alto. 

nutos. 





Torta. de s6mola 

Re liierve un litro i inedio de leclie. 
Cnaiido la leclie est6 hirviendo, se le agregan trescientos grainos de sB- 

mola, quince gramos de manteyuilla, treinta gramos de aziicar, un poquito 
de ssl. 

La skinola liai que afiadirla poco a poco i revolviendo para que no se 
npelot on e. 

C'uaudo est6 bien inezclada, se cuece lentaniente durante veinte mi- 
nutos. 

Se agregan tres o cuatro huevos, teniendo cuidado de agregnr uno por 
uno i revolviendo bien a cada huevo. 

Se afitzden cincuenta gramos inas de azhxr ,  i raspaduras de limon. 
Se cuece a1 homo como la torta de nrroz. 
Si se qniere se le eclia pastts. 

\ 

Budin de sagC o tapioca 

88 hierve un litro i inedio de leclie con doscientos grainos de azhcar i 
s e  Ie agregan doscientos gramos de sag6 o de tapioca. 

Se cuece lentmnente durante veinte ininutos. 
Se le agregan txeinta grainos de manteqnilla, ralladuras de limon, tres 

Se cuece a1 bann-iiiaria. 
Si se hace a1 horno, se le agregan 10s hueoos sin batirlos, uno por 

A todos estos budines o tortas, se les puede agregar pasas. 

yenias de hnevo i las claras bien batidas. 

uno. 

Torta de papas a la inglesa 

Un litro de papas inolidas, un cunrto de libra de pasas, ciento veinti- 
cines grainos de axhear inolida, media libra de inantequilla i cuatro 
hn43T7QS. 



Se mezcla bien todo. 
Se ciibre coli mantequilla el molde lis0 para tortas; se  racia esta pasta 

Se espolvorea con azilcar i se sirve caliente. 
i Be cuece a1 horno h a s h  que est6 bien dorada. 

Budin de carnotes 

Se prepara de igual inodo que el de papas. 

Budin de merrneladas 

Ye toina media libra de bizcochos, i se colocan por capas en un mol& 
co’locando entre cnda capa una capa de nierinelada de duraznos o ciruelas o 
de ias dos clases juntas. Cusndo el inolde est6 llcno, se vacia enciina tres 
cncharadas de  ron mezclsdas con seis de agna. 

Se deja a1 fresco liasta el dia siguiente. 
Se vacia en un plat0 en el inomento de servir i se cubre con una salsa 

d e  crema. 

Budin ingles de Gabinete 

Se corta iniga cle pan en tajaditas delgadas; se nnta con maiiteqiiilla 
l ien fresca el interior de un inolde el c u d  se espolvorea con az6car inolida; 
se  cubre el fondo del nzolde con tajaditas de iniga de pan, sobre las cuales se 
estienden capas de pasas de Corinto, frutas confitadas de r-arias clases. cot.- 
tadas en pedacitos mui cliicos, a-dcar  molida i algunos pedazors de inante- 
quilla; se va eolocando asi una capa de iniga de pan i okra de pasas, frutas 
confitadas, azficar i mantequilla, hasta llenar el inolde. 

Se bate aparte en un gran bo1 o pequeiia sopera tres liuevos enteros, uti 

poco de ron, dos R tres tazas de leche i az6car inolida. Cuando todo esi6 
bien unido i batido, se vacia enciina de la illt,imn capa del inolde, que clebe ser 
de iniga de pan. 

I 

t 

Se ciiece a1 bafio-maria durante una hora. 





Este budin debe queclar rnui esponjado, i se sirve con xnerineladtt ex- 
liente, o con alinibar a la que se 1iabr:i agregado marrasquino, roil etc., un poco 
de canela i limon. 

Kudin de chocolate 

Unit onza de hnrina de maiz, uii litro de leche, una onza de azdcar, una 

Se xiiezclan la harina, la cocoa i el azdcar en una caenela; se agrega In 

Se cuece cinco niinutos revolviendo siempre hasta que espese. 
Se sepiraii las yemas de las claras, i se agregan las yeinas a la mezcla, 

Se vacia en tin molde para pastel, enmantequillado, i se cuece a1 liorno 

Se baten las claras bien firmes, se agrega un poco de az6car mo- 

Se ainontonasobre la superficie del buclin, i se dora lijeraniente en el 

onza de cliocolate molido o de cocoa Fry, dos huevos i w i d l a .  

leche, gradualinente, i se mezcla bien. 

con un poqiiito de vainilla. 

durante media hora. 

3lida. 

horn 0. 

Budin Cranbrook 

Cien gramos de hariiia, un IiIievo, sesenta granios de mantjequilla 
cuarenta i cinco grainos de azhcar, quince grarnos de coco rallado, una cu- 
charada de leche, una cucharadu de  polvo de levadura, iciedia librn de mer- 
melada. 

Se enmantequilla iin xnolde y ~ a  badin; en segiiida se estiende la mer- 
iiielada en el londo. 

Se bate la inanteyuilla i el azi ic ;~,  hasta que est6 conlo erema. 
Se baten las yemas i las clams con la leche. 
Se echa la harina i el coco con la mantequilla i el azhcar; se a g r e p n  

Por 6ltimo se afiade el polvo de levadurtt. 
Se vacia estn pasta sobre la mennelada, se c.nb1.e con un papel enman- 

poco a poco 10s I M ~ V O S ;  se mezcla Lien t,odo. 



tequillndo, el que se aniarra 6rniement.e alrededor del tnolde, i se ciiece a ea- 
lor moderado en el horno, durank i ~ n a  hom quince niinutos. 

Budin fsio de pliitanos i naranjas 

Cuatro naranjas dulcee, seis p l b n o s  sanos i ruiaduros, un litro de 
leche, tres huevos, az6cnr rnolida para ondulzar, i coco rallado, o almendras 
picadas. 

Se pelan las naraiijas teniendo ciiidado de sacsrles bien lo blancq; i se 
cortan en ta jdi tas  niui delgadss, se pelari i se cortm tarnbien en tajadas 
10s pliitanos; se nrregla la f r u t a  por capns alt,ernadas en una fuente de cristak 
espolvoreando cada capa con azdcar molida. 

Se liace una crema coiiio ya se ha dicho en el capitulo salsas, pero se 
cuece un rato para que espese i cuando est4 fria se vacia sobre la fruta. 

Se prepara un merengue firme i se coloca en niontones sobre la crema. 
Se espolvorea toclo con coco rallado o con las almendras. 
Este budin puede servirse en lunch. 

Budin de pliitanos 

Se cortan en tajaditas seis plittanos. 
Se llenan dos tazas de miga de pan rnolida. 
Se eninant,equilla una budinera lisa no mui grande. 
Se cubre con una c:tpa de pliitanos i otrlt de xniga de pan; se 

Se sigue asi hasta llenar el molde siendola liltima de pan. 
Se echan dos cucharadae de mantequilla derretida. 
Se cuece en un horno bien caliente. 
Se vacia cuando est& frio i se sirve con una salsa de espuma. 
Se puede hacer con bizcochuelo en vez de pan. 

vorea con azhcar, se rocia con una8 gotas de limon. 
espol- 

Arroz con leche en moldecitos 

Para un litro de leche, doscientos gvamos de arroz, para seis moldecitos, 
Se blanquea el arroz i se cuece coiiio ya se ha dicho. 
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Be le echa limon o vaitiilla. Debe quedar bien crem3so. 
Se vacia en tacitas i se de,ja enfriar. 
Se sacan de 10s inolclecitos i se van colocando en corona en un tlzafate 

redondo clejaklo iino para el centro. 
Se cubre con una jalea derretida de ineinbrillo o de inanzana, o se co- 

loca un tnontoncito de duke  de frutillas ode  guindas en el centro de cad% 
moldecito. 

Budin de naranjas 

Se deshaceii seis onzas cle bizcochnelo afiejo. i se echan en uii litrol d e  
leche hirviendo, i se deja Yemojar ns i  hasta que se enfrie. 

Se €rota un criarto de litIra de azilcar en peclazos, en la corteza de dos 
naranjas, hasta que no les quede nada de lo amarillo; en scgnida se estrujan 
cinco naranjas, i se echa el jug0 en el azlicar, hasta que Bste se cli- 
suelva. 

Se baten bien cuatro huevos. 
Se mezcla todo, se revoelve i se vacia en un molde para budin, untado 

bien con mantequilla, i se cuece a1 horno media, hora. 

Budin Vienes 

IJna onza de aaiicar en pedazos, se liace clorar en una sarten, hasta que 
se ponga como caramelo; se vacia en seguida en ella inedio litro de leche, i 
se deja hervir snavemente hastlt que la leche adqniera el color del cara- 
melo. 

Se vacia en seguida sobre cilico oiizss de tajaditas de miga de pan 
frio, i se dejan remojar asi hasta que se qnfrie; se le agregan pasas bien 
limpias, dos onzas de cascaritas confitadas cortadas en tajadas menuclitas, 
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 untaclo con inantequilla i cubierto con urn 

papel enmantequillado, i se cuece a1 bafio-maria una hora i 1111 cuarto, 
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Se sirve con una salsa de crenia, a la que se le habr& puesto 7111 poco 
d e  jerez o cognac. 

Budin de chocolate 

(A 1 baiio-maria) 

Una onza i ineclia de mantequilla se derrite en una sarten honda i se 
le agrega una tacita de leche i dos onzas de buen cliocolate rallaclo i se 
hace lierrir. 

8e vaciw en segnida sobre tres onzas i media de miga d e  pan i una on- 
za i media de azhcar. 

Se baten tres yeinas de huevo i una clara con una cucharadita de eseii- 
cia de vaiiiilla; se pneclen usar tambien dos huevos enteros en vez de las tres 
yemas. 

Sc;p cuece una hora a1 hafio-maria i se sirve con salsa de creiiia. 

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 azljcar, i almendras iiiolidaa media onza. 

Se vacin en un plato nntado coi l  mantequilla i se cuece a1 horno du- 
rante nn cuarto cle hora. 

En seguicla se cubre con una capa gcuesa de niermelada; se baten l a s  
claras de 10s huevos bien firmes, se le agrega - un poco de szhcar, no mas 
de una cucharadita i se coloca en inonton en la parte de arriba de la mer- 
melath. 

Se vuelve a colocar a1 homo durante diez rninutos. 

Budin de San Jorje . 

Se iiiezclan junto media libra de miga de pan, media libm de manzanas 
picadas, media libra de pasas, a 15s que se le habrhn sacado bien las pepaa 
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mantequillada, alredeclor del inolde, para soporl ar el budin cuando levante, 
i una redondela de papel eninantequillado se pone de tapa. 

Fe cuece cuarenta i cinco niinutos a1 baiio-maria, teniendo cuidado que 
el sgua hierva inui suavemente. 

Se sirTTe con alguns salsa de jalea, de fruta o mermelada. 

Croquetas de arroz a Is vainilla 

Se preparan ciento cincueiira grainos de arroz como se ha dicho en la 
torta de arroz. Cuando el arroz est6 cocido se vacia en una fuente, for- 
mando una capa de cinco centiinetros de graeso; se deja enfriar i se corta 
en trozos de cinco centinietros por cuatro. 

Se espolvorea la mesa con pan mllado, i se revuelcan 10s pedazos de 
arroz diindoles la forma de tapones. 

Se baten dos huevos coni0 para t)ortilla; se rnoja cada croqueta en este 
batido i se vuelven a pasar por pail rallado. 

Se alisan con un cuchillo i se frien en manteca bien caliente. Se espol- 
vorean con azhcar i se sirven. 

Otros fritos de arroz 

Se cuecen ciento cincuenta gramos de arroz, se deja enfriar i se cortan 

Se hace un rebozo con dos yemas i tres claras, (v6ase rebozo para era- 
se  le agrega un poquito de sal, raspaduras de limon i 

en trozos como ya se ha dicho en el capitkilo anterior. 

tremeses, piij, 21) 
canela en polvo. Se pasa cada trozo por este batido i se frie. 

Se espolvorea con azhcar i se sirve. 

Pan de pobre 

Se cortan doce tajadas de pan frio de un centimetro de grueso. 
Se cubren c m  leche, azilcar, ralladuras de limon i canela inolida, te- 

niendo cuidado de darlas vuelta al cabo de una hora, dejhndolas remojame 
una hora mas. 

Se hace un bat,ido para rebozo como se ha dicho en el capitdo ante- 
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rior, (otros fritos de arroz) tenienclo cuidado de prclparnrlo con una cucha- 
rada bien llena de harina, i batirlo dnrante diez minutos, 

Se pasa con cuidado para que no se deshagan, cada tajada por el bati- 
do, i Be frie en la grasa, bien ca1ient)e. Se espolvorean con azhcar i se sirven. 

Se pueden regar, a1 llevarlo a la inesa con un poco de ron, i encen- 
derlo. ‘l’ambien son mui agratlables con miel de palina, 

Manzanas con mantequilla 

Se elijen siete manzanas bien sanas. Se les quita el corazon i las pe- 

Se pelan dejhdolas  enteras. 
Se uiita con una capa de mantequilla de tres milimetros de grueso 

Se espolvorea con un poquito de canela niolida i se llena el agujero d e  

Se derriten sesenta gramos de mantJequilla i se riegan las manzanas. 
Se cuecen a1 homo durante veinte minutos i se sirven. 

pas, con el vacia-manzsnas. 

una fuente redonda de laton. 

cada manzana con azlicar en polvo. 

Manzanas merengadas a1 albaricoque 

Se prepara un kilo de manzana como para la Carlota casern de manxa- 

nus ($j. 211 ); se aiiaden dos cucharadas de mermelada de albaricoque, 
Se colocan en una fuente formando pirAinide de seis centimetros de 

altum. 
Se baten tres claras, i cuando est6n bien consistentes se afiaden cien 

grainos de azhcar molida; se cubren las manzanas con este merengue for- 
inando una capa bien igual. 

Se espolvorea con axticar i se d o n  a1 homo. Luego que est6 dorado 
Be sirve. 

Peras con arroz a la vainilla 

Se elijen cuatro peras del buen cristiano; se pelaii i se lea quitan 10s co- 
razones i pepitas. 







Tarritos de crema de cafe 

Para hacer seis tarritos de crema se hierve en una cacerola una canti- 

Se echa en una cazuela la cabida de uno de estos tarritos de caF6 bier, 

Se le afiaden cinco yemas de Iinevos i treinta gramos de azilcar mo-  

Se le agrega 1% lectie, i se bate bien toclo para que se mezcle bien. 
Se cuela por un colador. 
Se llenan 10s tarritos, teniendo caidado (le qnitar la espuma q u e  se 

forme en la superficie. 
YIOJBA: Se hace hervir agua en una cacerola en que quepan 10s seis tarritos, 

teniendo cuiclado de qiie el agiia llegne a la rnitad de &os. 

dad de leche que pueda caber en tres de dichos tarritos. 

cargado. 

lida. 

Se cuecen lontamente para que el agua apBnas se niueva. 
Se taps la cacerola. 
Se dejan cocer un cuarto de hora. 
Se ve si la crema est& cnajada, se rlejm enfriai. en la misma ngua; se 

sacan 10s tnrritos i sesirven. 

Tarritos de crema caramelada 

Se procede como acaba de tlecirse; en vez de caf6, se llena el tarrito 

Se derriten tliez gramos de a d c a r  en polvo, removiendo bien con la 
cuchara; cuaudo 'el azGcar est6 de color oscuro de caoba se  aiiade el agua 
que puecla caber en un tarrito. 

c con el siguiente caramelo: 

Se agrega este caramelo a la leche, con 10s hizevos i a d c a r .  
Se termina como ya se ha dicho en el cnpitulo tarritos de creina de 

cajd. 

Tarritos de crema de vainilla 

Se procede como j-a se ha dicho; se reemplaza el tarrito de cafe par 
otro de leche. 



I Se hierve en la leche 1111 pedacito de vainilla. 
Si se quiere se puedsn hacer con limon, reeniplazando la vainilla por 

Para hacerlos de chocolate, se prepara leche con chocolate. 

i 
raspaduras de limon. 

Empanaditas de arroz 

Se cuecen ciento cincuenta gramos de arroz, como se ha dicho en In 

Se deja enfriar. 
Se hace una inasa para empanaditas de duke.  
Se liulerea bien delgada. 
Se colocn sobre la initad de In masa moritoncitos de arroz del tamaiio 

Se dobla la otra initad de la masa. 
Se cortan i se frien en la grasa bien caliente. 
Deben quedar bien doradas. 
Se  espolvorean con azficar i se sirven. 

Tolfa de arrox. 

d e  una aceituna. 

Empanaditas de crema 

Se prepnran del mismo modo. En vez de arroz se les a g r e p  una cu- 
charadita de la siguiente crerna de vainilla: 

Se deshacen dos vernas de huevos con cuarenta gramos de harina i 1111 
decilitro de leche agregado poco a poco. Luego que la pasfa est6 bien lisa 
se agregan txes decilitros mas de leche, a z b r  a1 gusto i cuarenta gramos 
de mantequilla. Se cuece sobre el fuego, teniendo cuidado de revolver 
.para que no se pegue. A1 primer hervor se retira i se le agrega un peda- 
cito de vainilla. Se deja enfriar. 

Rissoles parisiennes 

Se hace una pasta de hojaldrado fino de seis vueltas, de un grueso 
de tres inilirnetros. (V6nse inasa liojaldrada), Se cortan redondelas de  







Pancifos de leche con cerezas 

Se quitti 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 d e  

Se escurren i se vacian en 10s pancitos. 
$e reduce el alinibar a la mitad, se perfuma con dos cucharadns de 

Se  preparan asi con damascos, duraznos, etc. 
No se deben lleriar 10s pancitos sino en el momento de s e b i r .  

almibar con vainilla. 

kirsch i se rocian 10s pancitos. 

CAPITULO XX 

P A  ST E 1, E R i A C ASER A 

Torta casera 

Para hacer una t,orta para seis u ocho personas, se necesitan quinientos 
gramos de  harina i trescientos veinte grainos de mantequilla. 

$e pasa la harina por un cedrtzo; se hace un hueco a1 medio, de quince 
centimetros, i se pone en 61 diez grainos de sal i diez gramos de azGcar 
molida. 

Se echs despues en el agujero la mantequiila i dos decilitxos de 

Se amasa, i cuando la harina i la mantequilla comienzan a mezclarse 
agua. 

se echa un poco mas de agua, rociando la mas8 con la mano. 
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Se rnezcla per€ectmnente i se hace dos veces la misma operacion, em- 

Se reboza el que hace la torta las manos con harina, frontAndoselas 

Se cornprime &ta, estendihdola fiiertemente con las dos manos sobre 

Cusndo toda la masa est6 bien lisa i suave se  forma con ella una bola 

pleando en las tres veces que se rocia un decilitro de agna. 

para que no quede en ellas nada de masa. 

la mesa. 
. 

i se deja descansar durante una media hora. 
A1 cabo de este tiempo se vuelve a trctbnjar un poco i se lisce la torta. 
Se aplast,a dejhdoln de cnatro centimetros de grueso, se recortan 10s 

hordes con el cuchillo, forinando hendiduras de rnedio centimetro de pro- 
fiinclidad. a un centimetro de distancia unas de otras. 

Se vuelve la torta i se coloca sobre la lata del horno. 
Se bate un huevo i se dora la tort,a, tratando que quede el huevo bien 

Se  lia>en en la parte dorada unas rayas con el cuchillo. 
S e  ciiece en el horno bien caliente durante media hora. 
Se pruebn si la torta estA bien cocida viendo si est& elhstica a la preeion 

Se sirve. 
Esta torta Be puede liacer para el dia de 10s Keyes, agreghndole a la 

masa un haba seca que quede oculta en ella. 
Y e  decora con cascaritas de naranjas confitadas i una almibar de azii- 

car derretida sin acaramelarse, a la que se le h b r B  afiadido un poquito do 
agua de azahar o anisado. 

sstendido i parejo, i evihndo de dorar 10s bordes. 

del dedo. 

Torta de natas 

Se ciernen quinientos gramos de harina. 
Seliace un sgujero a1 centro; se echan diez gramos de sal, un decilitro 

Se ailaden trescientos gramos de mantequilla bien €resea, que est@ bien 

Se amasa t,odo, afiadiendo tin dccilitro inas de nata i se concluye coni0 

de nata i dos huevos. 

blanda, para lo que, en iuvierno, se trabaja un poco con las nianos. 

la torta casem.  
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Se les da una forma oveladn de nueve centimetros de largo por cuatro 

Se doran i se cuecen durante un  cuarto de hora. 
de ancho. * 

Torta a1 minuto 

Xe ponen en una cazuela grande: doscientos cincuenta grarnos de hn- 
rina cernidn, doscientos cincuent'a grhmos de Inantequilla, doscien tos cin- 
cuenta granios de azlicw, un poquitjo de sal, las ralladuras de un li- 
mon i cuatro huevos. 

Se mezcla perEectamente con la cuchara de madera, la harina, el nzil- 
car i 10s huevos, etc., menos la mantequilla. 

Se derrite 6sta en una. cacerola; se afiade a 1:b p s t a .  
Se enmantequilla uti  niolde liso; se vacia la mezcla i se cuece duran- 

te tres cuartos de hora en el homo. 
Se prueba si est& bien cocida la torta, hundiendo un cuchillo; si la 

hoja sale hilmeda es sefial que todavia no est& 
Luego que est6, se saca del molde, se deja enfriar i se sirve. 

Pastel casero 

Se toman quinient<os gramos de harina. trescientos gramos de man- 
tequilla, dos buenas cucharadas de polvo delevndura, el que se inezcla 
con la harina; doscientos gramos de azdcar i se cierne todo. 

Se agrega la mantequilla, pasas de Corinto i si se quiere frutas confi- 
tadas cortadas en pedacitos. 

Cuando todo est4 bien mezclado, se agregan dos huevos enteros batidos 
aparte i un poco de leche fria. 

fie revuelve hasta obtener una masa blanda que se vacia en un molde li- 
so enmantequillado. 

Se cuece a1 horno durante una hora i media o dos horas. 

Pastel a la Languedociana 

Se tiene una tortera baja i lisa de treinta i dos centinietros de dibmetro. 
Se toman doscientos cincuenta graaos de harina, doscientos cimicizenta 



gramos de aahcar, doscientos cincuenta gramos de mantequilla i seis hue- 

Se mezclaii perfectamente la harina, el azhcar, la mantequilla, la que se 
habrA derretidonhtes, i las seis yemas, batiendo todo durante veinte minu- 
tos; se ahaden en seguida las claras bien batidas. 

Se enmantequilla la tortera; se vacia la pasta; se eubre encima con al- 
mendras picadas largas. 

Se cuece en el horno a fuego suave duyante una hora. 

VOS . 

Kugelhopf (Distinguido) 

Quinientos gramos de harina. 
Medio litro de leche tibia. 
Doscient~os ciiicuenta gramos de mantequilla fresca. 
Siete huevos. 
Cincuenta granios de azilcar molida. 
Diezgrainos de sal. 
Una copita de kirsch o cognac. 
Diez gramos de levadura (en pasta). 
Cuarenta gramos de pasas de MBIaga sin pepas. 
Cuarenta gramos de pasas de Corinto. 
Treinta i cinco a cuarenta almendras dulces cortadas por la initad. 
Se deshace la harina i la sal con la leche en un tiesto, revolviendo 

la masa con una cuchara de madera. o con una espAtula. 
Se bate la mantequilla con una cuchara de niadera tambien, hasta que 

quede como crema, i despues se agrega una a una cada yema de 10s siet,e 
huevos, i poco a poco el azhcar. 

Se rnezclan bien las dos pastas revolviendo lijeramente; se anade el. 
kirsch, despues las pasas. 

Se baten bien las clarasi se afiaden a la niezcla. 
Por illtimo se sgrega la levadura, la cual se hahrA deshecho en una 

eucharada de leche tibia. 
Se toma un molde de kugelhopf i se enniantequilla bien; se cubre en 

seguida con almendras peladas i molidas, i se vacia la pasta, la cual debe 
llenar soiamente las dos t)erceras partes del molde. 
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se afiatle la ‘harina, despues el chuiio, revolriendo bien, en aeguida el azi l-  

car, las yeinas i las almendras peladm i cortndas bien finitas i por filtimo las 
claras bien batidas. 

Luego que todo est& bien unido, se vacia en un iriolde uiitndo con man- 
tequilla i s/: cuece a1 horno durante una bora. 4 

Gautres duros 

Se toman doscientos cincuenta gramos de mnntequilla, ignal cantidad 
de  szilcsr molida, cnatro yemas de huevos, un poco de agua de azahar o 
ron, se mezcla incorporando quinientos gramos de Emrina, se hace con esta 
pasta nnas bolitas que se echan en el molde especial para 10s pastelillos 
gaufres. 

Pastelillos Gaufres 

Para hacerlos es preciso procurnrse en una merceria un molde de hie- 
rro fundido destinado a este objeto. 

Se pone en una sopern doscientos cincuenta gramos de harina en  cu- 
yo centro se liace un hueco para colocar uiia narigada de sit17 una cuchara- 
cla de ron, ciento veinticinco gramos de mantequilla tlerretida, tres huevos 
enteros, i todo esto se deslie hasta obtener una masa islanda. Es preciso 
que esta pasta se prepare m a  o clos horxs Antes del inorriento que se va a 
emplear; se puecle aroniatizar con limon, agua de azahar, vainilla o caneln. 
segun el gusto de cada cual. 

Despues que la masa haya clescansado dos horas, se calienta el molde, 
por 10s dos lados, ponihdolo sobre brasas, pero no dejando que se p o n e  
rqio, se eugrasa el interior de dicho molde, con un pincel nntado en man- 
tequilla derretida, i se llena con cierta cantidad de pasta, euya medida se 
habrh determitiatlo de antemano con una cnchara; se pone el molde a1 
fuego para cdentarlo por si1 parte plana, por uno iotro lado durante dos 
miiiutos; en seguida se saca el pmtelillo con la punta de un cucliillo i se 
espolvorea con aziicar. El pastelillo delje estiir bien d o r ~ d o  i crujir al 
mor der1 0. 
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Be agregan las claras bien batidas i se junta a la i n e z c h  
Be enmantequillan dos inoldes lisos bajos, de dos centimetros de altoi 

Se llenan con la pasta de modo que quede &six bien pareja i de iiri cen- 

Se cuecen a1 horno. 
Lmgo que e s t h  cocidas, se sacan i ae vuelve a eninant,equillar 10s mol- 

des i a llenarse coil la pasts. 
Debeii salir tres it cuatxo capas. 
Se colocaii las capas uiia sobre otra poniendo entre cada una de ella.; 

iina capa de crexns de vainilla qiie est6 un poco espesa; teniendo cuidado 
que 1s crema se embeba en cads capa de la tmta. 

Se cubre la bltimw tapa tambien con crerna. 
Se deja asi reposar durante dos horns. 
Despues de este tiempo, se colocw la torta con cuidado sobre un plato 

esteridido enlozado, se arregla bien Iss orillas, con la parte plana del cuchi- 
110, i se ciibre toda con iin inerengiie de modo que &e quede bier1 liso, se 
espolvorea con azilcar i se pone un rato a1 horno para que se seque. 

Se colocx con cuidado en la torkera de crista1 i se rodea con giiindas 
con fi t a d as. 

por dieciocho de diBmetro, especiales para tortas en capas. 

timetro de grueso. 

Pastel de muselina 

Se pone en una cazuela tres yeinas de huevos i cuatro cucharadas de 
azlicar molida, i se revuelven dur:mte quince minrntos; en seguida se aiiade 
poco a poco dos cucliaradas de chuiio i se sigue revol.vieudo quince minn- 
tos mas. 

$e baten las txes claras bien firines i se agregan con cuidado sin re- 
volver. 4 

6e  vacia todo en un molde untado con mant,equilla i espolvoreada con 
az6car i se cuece en el horno no mui caliente. 

Se puede aromatizar con raspaduras de limon. 

Pastel de muselina merengado 

Se prepara de igusl modo, per0 Be cuece en dos capas eil 10s mOld9S 

para la torts Saint-.Jean. 



Se coloca entre cada capa una capa de mermelada de cereza o damas- 

Se cubre con un merengue i se dora a1 horno. 
'cos o de naranjas etc. 

Puff-paste (para flanes) 

Una lihra de harina, doscientos grainos de inantequilla, se amasan bien 

Se hulerea bien delgada i se ponen encima doscientos gramos de mante- 

Se espolvorea con harina. 
Se dobla en tres partes i se vuelve a hulerear i doblarse durante tres 

con la manu i se le agrega agua con sal, hasta formar una masa lisa. 

quilla en pedacitos chicos. 

veces. 

Torta de almendras 

Se separan doscientos gramos de altnendras, diez de estas hltimas amar- 
gas, se eehan en agua liirviendo hasta que el pellejo se desprenda; cuando 
pa est6n con el pellqjo levantado, se escurren, se refrescan i se pelan. 

Se machncan en seguida en un inorttei-o para liacer una pasta, que se 
aclara con un huevo enipleado en tres veces, para que no se vuelvan acei- 
tosas . 

Cuando ya estdn bieii macliacadas, se aiiaden: doscientos gramos de 
azhcar, doscientos grainos de mantequilla, una cucharada de agua de azahar, 
un poquito de sal, tres huevos, qne se echan uno a uno. 

Se machaca bien i cixnndo la pasta estd bien iinida se pone en una 
f riente. 

Se hacen quinientos grainos de inam liojaldrada, de cinco vueltas (v6ase 
Alasa Hojaldrada). 

Se cortra la masa en dos partes, se forinan dos bolas que se aplastan has- 
ta que queden de un centimetro degrrieso i se pone una do ellas en la lata 
del horno. 

Se estiende sobre ella la pasta de almendras hnsta cuatro centiriietros de 
107 hordes; se doran Bstos con huevo, mojlindolos con aqua i se coloca la 
otra parte de la masa. 

, 
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Se revuelve sobre el fuego i se cuece hasta el primer hervor. 
Se deja enfriar. 
Se vscia en tin niolde de flail con ptdfpastc  o inusa hqjaldradn. 
Se ciiece media hora. 
Se deja enfriar nuevamente. 
$e baten bien las tres claras, se aiiaden cieii gramos de az6car en POI- 

vo, se estiende el mereugue sobre el fian, se espolvorea con a z k a r  i se 
dora a1 horno. 

b* a 

Flan de rnanzanas a la Goumeau 

Para la masa: doscientos cincuenth gramos de harina, cieiiio veint icincn 

Se coloca la harins en la mesa, se hace un hueco a1 centxo, se coloca la- 

Se afiade ent6nces el agua, poco a poco. 
Luego que la inasa est6 bien lisn se envuelve en una serrilletn i se deja 

Esta niasa sirve para 10s otros flanes i tiene la venta.ja de ser mag lijera 

gramos de mant,eyuilla, cinco gramos de sal, un decilitro i inedio de ag-ua. 

nianfequilla i la sal, se mezcla todo hasta formar una pasta grannlada. 

descansar una hora. 

su preparacion. + 

Se estiende en seguida la masa con el rodillo liasta dejarla bien delga- 
da i se cubre el inolde para flan, coin0 se ha diclio en el flan de inanzanas. 

Se pelau i se cortan cinco manzanas camuesas en ocho partes: se colo- 
can en forma de rosetoii en el flan. 

Se  Lace una crenia con ciento veiiiticinco grainos de azhcar en polvo; 
cuatro huevus enteros, i in yeclxcito de vainilla i cuatro clecilitros de leche, 
de la iiianera siguiente: 

Se colocaii en una cacerola 10s huevos con el azhcar i se baten bien coli 
nn tenedor; se afiade poco a poco la leche liirvieiido, a la que se le habrA 
agregado la vainilla. 

Se cuela por nn colador i se vacia sobre las manzanas. 
Se cnecc a1 liorno diirante una hora. 
Se deja enfriar, se espc'lvortxi con azhcar i sc sirve. 
Se puede tainbieri cubrir con merengue una vez que est($ frio, coni0 e4 

flan de leche marengada. 
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Obse~vncion.-EI A n n  de friitillas i de  Elesas se puede prepxrai. tainhien 
de este modo. 

Plum-cake 

Cknto veinticinco pan ios  de harina, ciento veirit,icinco gramos de man- 
tequillrt; ciento veinticinco gramos de azlicar molida, cuatjro hiieros:; ciento 
veinticinco grainos de la inezcla siguiente: pasas grandes, pasas de Corinto, 
cAscarn de naranja confitada i de cidra cortada en pedacitos cliicos i 1111 de- 
ci1itr.o de Ton. 

Se trabaja uu rato la mt~ntequilla para ponerln cremosa; se le agrega 
el azricar i se sigue batiendo durante algunos ininutos, se ahaden 10s hue- 
VOS, uno ii uno: en seguida las hutas;  despues la hiirina, i por iiltinm 
el ron. 

Se tjoina un mol& lis0 de forma ovalada, se cubre con papel eiiinaiite- 
quillado, de modo que sobresaiga 6ste cuatro centinietros de la alt1ii.n del 
molde. 

Se vacia la pasta, IlenAndolo solamente las dos terceras partes, para 

Se ponen un homo a calor inoderado i se cuece durantle cnarenta i cinco 
que el cak+e (queque) pueda suhir. 

niinu tos. 

I 

Bizeochos 

St: parten seis huevos. 
Se aeparan 1 ~ s  yemas de las claras. 
Se afiiadeii :i las yeinas doscientos cincuenta grainos de azitcar i SB re- 

vuelve coii.1~ cucliara (le madera durant)e cuatro minntos. 
Se Latell l i en  las claras, se niezclan con las yemas i se agregan ciento 

veinticinco grainos de h i m .  
Se hace uu cncurucho de papel grueso, se p e p  bien con e n p i d o ;  se 

le corta el pic0 uiios dos centiinetros, i se vacia Is pasta. 
Se aprieta con 10s dedos el cucnrucho, pctra, ir ponieudo sobre un papel 

partes de  pasta de una anc~liura de dos centiinetros i niedio p v  r:clic, de 
largo, dest inadas a foriirar 10s hizcorhos. 







Trescientos grainos de pan rallado, pasulo por un cedazo; 
Dos manzanas, peladas'cortadas en cukdritosli las ralladuras de un 

limon. 
Se mezcln t,odo en una cazuela. con tres clavos de olor niachacados i 

iana pizca de sal; se sigue revolviendo todo mikntras se van afiadiendo seis 
huevos uno despues de ot,ro. 

Be afiade niedio decilitro de ron, i se sigue revolviendo con la cuchara, 
hasta que la inezcla est6 perfecta. 

Se  baiia con mantequilla derretida, el interior de un inolde de pudding, 
se llena con la mezcla i se tapa, sujetnndo Lien la taps, 

Se pone a cocer a1 bafio-maria, durante cuatro horas, teniendo cnidado 
de agregar continusniente agna hirviendo a la. citcerola, por la que se gash 
con la ebnllicion, i para que el pudding esti: siempre cubierto con el spa. 

Luego que est6 se vacia en una fuente bien caliente. 
Se espolvorea la fuente con azficar, se aiiaden clos decilitros de roil calieii- 

te a1 rededor del pudding; se enciende el ron eii el coiiieclor, a1 inomento cle 
servirlo. 

CI 

Plum-pudding a1 Madera 

Se prepara coin0 el anterior, i se cuece del inisino modo. 
Se  ponen en una cscerola oclio yeinas de hnevos, cien grxmos de azhcar, 

tres decifitros de vino lliladera i las raspaduras de inedio limon. 
Se revuelve sobre el fuego, pero sin que hierva, hasta que k t  cncllarn 

se bafie con esta mezcln. 
Se cuela; se coloca el pudding en la fueure. 
i3e sirve la salsa aparte. 

Torta Montmorency a1 Kisrch 

Se ponen en la mesa quinientos gramos de harina; se hace uii fermeuto 
coil la cuarta parte i con diez grainos de levadura inojada en agua. 

Se hace tin hueco en el rest,o de la Iiarina, i se ponen quince graino> 
de aziicar, diez grainos de sal, inedio decilitro de agua, cuatro l i i ievo~ i 
trescientos gramoa de mantequilla. 



Se clmasa todo, se trabaja la innsa i se aiiaden tres huevos, uno a uno, 

Cumdo el ferinento Iiaya, doblado sii volhmen; se mezcla con la iuasa; 
se afiaclen cien grainos de cerezas en conserva, cortadas en cuatro partes i 
semezclan hien con la masa. 

Se cnbre con inantequillx iin ninlde liso, se  pone la mas% en el molde i, 

Ciiando el inolde est& Ileno. se cuece en el homo. 
Se sirve con una salsa aparte de alinibar con cuatro decilitros de  

bat ihlolos  bien Antes de aiiadirlos. 

se deja crecer. 

Rirsch, 1% que se hierve iin ininnto. 

Torta mszarina a1 ron 

Se poner, qiiiiiientos gramos de harinn, en la mesa. 
Se separa la cuarta parte i se hace un ferinento con doce gramos de le- 

vadnra i leche caliente. 
Se deja aumentar. 
Se hace niia corona con el resto de la harina i se pone en el inedio de 

ella doscientos gi amos de rnantquilla, un decilitro de leche calient,e, qnin- 
ce graiiios de azlicar i diez grainos de sal. 

8t. aiiiasa todo i se afiade un lirievo trabajando bien la masa; se conti- 
n h  trabajando i aiiadiendo huevos iino por uuo hasta cornpletar siete. 

Se mezcla el fbrmento con la niasa. 
Se unta bien con mantequilla un niolde, i se cubre con una capa de al- 

Se vacia la masa i se de.ja doblai. su volhmen; se cut:ce a1 horno. 
Se prepara una salsa con dos decilitros de almibar i un decilitro de 

Se afiaden sesenta gramm de cidra en dnlce picada niui fina; se liace 

Se saca la torta del molde. 
Se corta en dos a1 traves, i st: intxdnce la mitad de la salsa clentro de 

Se juntan Lien 10s dos trozos de la torta i se coloca eiilla fueiite o tor- 

inendras dulces bien picadas. 

ron . 

liervir; se espesa con cien gramos de mantequilla. 

cada trozo. 

tera de crisi a1 sobre una servilleta. 







Bombas para decorar 

M a s  se compran en las grandes mercerias, i no deben faltar en una ca- 
sa ,  pues con ella se decora toda clase de tort,as. 

Torta inglesa de Navidad 

Para esta torta se necesita un moltle que tenga un hueco en el ckeutro, 
eomo 10s que s'e usan para jaleas i cremas. 

Una libra de harina; media libra de mantequilla; media libra de azil- 
car molida; rneclia lihra de pasas de Corinto; media libra de pasas grandes; 
media lihra. de chscara de limon confitada; cinco huevos; una cucharada de 
aguardiente o de cognac; una ciicharadita de especias molidas; es decir: 
clavos de olor, nuez inoscacla i canela. 

Se linipian i se lavnn laspasas; se corta la chscara de limon en peda- 
citos; se bnten las yemas i las claras de 10s huevos. 

Se bate la mantequilla liasta que est@ como crema, i se sigue batiendo 
n d n t r a s  se agrega de poco ii poco t>l a z h a r  cernida, en seguida 10s huevos 
batidos, i despiies la harina, t8ambien cernida i a la que se habrA agregado 
Zas especias molidas i que se va ecliando a la mezcla cucharada por cncha- 
rada, 2iasta que est6 todo bien imido. 

Se agregan las pasas i la chscara de limon; en segnida el agaardiente 
Q cognac hatiendo siempre. 

Se enmantequilla bien el rnolde i se vacia esta mezcla en 61 i se cuece ell 

el homo, con calor moderado, durante dos horas; teniendo cuidndo de 1 1 0  

nbrir el homo a lo m6nos, despues de quiiice minutos de haberla puesto. 
Cuaiido est6 cocida, se saca; se deja enfriar. 
Se cubre con merengue, teniendo cuidado de alisarlo bien con el cuchillo. 
Se pone a secar en el homo. 
Se coloca en la bancleja para torta, sobre un papel de seda adornado, i 

rodeada de flores, r o ~ a s  o camelias. En la parte de arriba, en el hneco, se coio- 
ca un vas0 con nn ram0 de flores. 

Esta tortfa es inui buena i se conserva durante mucho tiempo. 
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Asi con Aores es un bonito adorno para una mesa de Navidad, o un bo- 
nito regnlo pai-a este dia. 

Tambien se puede adornar a1 rededor con hojas verdes i un cordon de 
frutas confitadas, o con rosas de azhcar, preparadas coin0 se dirB mas ade- 
lant,e en el canastillo de callurnpas. 

Otra torta inglesa sencilla, para ti? 

He aqui otra receta inas sencilia i barata para el iiso de Ins  fami- 

Una libra de harina; media libra de mantequilla; media libra de 
s z k a r  molida; media libra de pasas; media libra de cAbcara confitada 
inezclada; dos cucharaditas bien llenas de polvo de levadura; una pizca 
de sal; media cucharadita de especias molidas; dos liuevos i una taza de 
leche . /J 

Se cierne la harina, mezclhdola con la sal i el polvo de levadura. 
Se echa poco a poco en la manteyuilla, que debe estar con10 crerna. 
Luego que est6 bien unida esta mezcla se junta con el azhcar, pasas i 

Se aiiade en seguida 10s dos huevos bien batidos, se rnezclan hien i se 

Luego que est6 todo bien unido, se vacia en un iuoldt: enmantequi- 

lias : 

chscaras confitadas. 

agrega por dlt,imo la leche, sin dqjar de revolver. 

tflado i se cuece en el horno, con calor moderado, durante una liora 
media. 

Torta el palo de leiia 

Media libra de harina; media libra de inant)equilla; media libra de azil- 
car molida; ciento cincuenta gramos de almendras, las que se habrAn mex- 
claclo C O I ~  m a s  cuantas alinendras ainargas; media libra de cerezas confita- 
das; media libra de ckscara de limon confitada; una pima de sal; una 
cucharadita de polvo de levadura; tres huevos i una cucharada de leche. 

Se pelan i se cortar, menuditas las almendras; la cciscara de limon se 
corta en tiritas, i las guindas en pedacitos. 

Se bat,en bien las claras i las jemas, pero separadas. 
17 NEGItITA 
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Se cierne la harina en  i in:~ vazuela, junto con el polvo de levadura i 

Se le agrega la mantequilla, que debe estar como crema; en seguida 

Se niezcla todo i se afiaden his yemas bien batidas i por hlt,irno las 

Se sigue batiendo todo hasta que est6 bieii Inezclado. 
Si la pasta estuviera mui espesa se le agrega la cucharada de leche, 

Se vacia en un molde lis0 ovalado, o en un rnolde redondo grande. 
Se cuece hora i media en el horno, a calor moderado; pero debe estar 

bien caliente a1 principio para que la torta levarite, i en seguida rnantenerlo 
a un calor regular, hasta que est,& bien cocida, lo que se prueba clavbndola 
con una aguja. Si &a sale linipia es sehal que est& cocida. 

Se saca i se arregla con el cuchitlo, corkindola en forma de un palo 
de  leiia. 

Se echan ciento veinticinco gramos de azficar molida, en una’cacero- 
lita esinaltada; se agregan noventa gramos de chocolate molido, sin azhcar, 
i una cucharadita de agua; se revuelve sobre el fuego, a un calor suave, 
hasta que est6 bien lido. 

Se deja enfriny. 
Se  llena la boniba para decorar con esta niezcla, i se va colocando con 

el tuLo, a lo largo de la torta, en forma de lineas. 
De vez en cnando se hacen mas  alturas, para imitar la corteza del lefiio 

con sus  nudos. 
Las estxemidades del leiio se cubren con un merengue, preparado con 

noventa gramos de azhcar molida i media Clara de  huevo batida, el que se 
estieiide 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 

la  sal. 

las almendras, cAscaras i cerezas. 

clams. 

per0 esta masa no debe quedar mui liquida. 

menor. 
Se coloca en una bandeja ovalada, i encirna de  la torta se pone una loicn 

de  jnguete. 
\ 



El eanasfillo de callampas 

Para el canasto se prepara un queque de bizcochuelo, mas largo que 
ancho, como un pan de molde. 

Se ahueca el centxo, i se cortan 10s lados en forma de un canastillo, i d e  
modo que quede iin poco c6nica la base. 

Se hacen urus rosas de azdcar del siguienke modo, las que sirven tam- 
bien para decorar otras tortas. 

8e cierne una libm de az6car inolida, se le agrega el jug0 de un limon 
i lae suficientes claras batidas como para merengue, para forinar una pasta 
firme. 

Se espoivorea una lata de horno, o una tabla de amasar, con azGcar 
molida. 

Se llena la boinba para decorar con la pasta blanca, i se coloca el tub0 
redondo dentellado de tainaiio grande. 

Se comprime &,e sobre la tabla o lata espolvoreada con azdcar; se for- 
inan nion toncitos, 10s que parecerbn rosas blancas. 

Debe dejarse cierto espacio entre cada uno, pues se estienden un poco 
a1 secarse. 

Se coloca u n  cacAou plateado en el corazon de cada rosa, i se dejan se- 
car al sol o en una pieza caliente. Es tnejor prepararlas el dia hntes. 

Se prepara el asa del canast,illo, retorciendo juntos, dos slambres de se- 
da blanca, al que se le habrb formado en el centro un lazo de cinta lacre 
adornado con un minito. 

Se colocan las estremidades en el queque, i se cubre a Ambos Iados con 
otro lazo de cinta lacre, adornado tarnbien con un ramito, 

Se cubre toda la parte de afuera del queque con Clara de huevo; se es- 
polvorea con azdcar, i cuaiido est6 medio seca, se c l ~ a n  las rosas en hile- 
ms, desde In base hasta cubrir por fuera enterarnente el queque. En  seguida 
se lleiia el hueco del crtnastillo a d  adornado con las callampas. 

Para preparar &as, se mezclan media libra de almendras niolid~s, 
con media libra de azhcar rnolida? media cucharadita de agua de azahar, i 
\as claras batidas de dos huevos. 

h e g o  que est6 todo bier] unido, se vacia cn una tabla de amasar, es- 

J / 
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polvoreada con az<lcar. Se estiende del grueso de dos centirnetros, se corta 
en redondeles con una copita huevera. 

Se meten 10s dedos en azlicar molida, i se arreglan estos redondeles en 
forma de callampas, como pequefios platillitos. Con el resto de la pasta, se 
fornrian 10s piecesitos o palitos, 10s que se pegan en las callampas, mqjAndo- 
10s 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 merengne. 

Torta para bautismo 

Dos libras de liarilia, una libra de pasas de Corinto, media libra de 
pasas grandes, media libra de cLiscaras surtidas confitadas, media libra de 
almendras peladas i molidas, una cucharadita de caf6 de especias molidas. 
medii1 librn. de azlicnr molidn. Rosa Emilia, la corteza rallada de medio 
limon, una cucharada de  aguardiente, una cucharada de agua de maliar, ine- 
din libra de mant,equilla €resea, ocho huevos. 

Se cierne la harina i se mezcla con IAS raspaduras de limon i el clavo 
de olor molido i niezclado con nuez moscada (especias molidas). 

Se mezcla en seguicla con la mantequilla, se agrega el azficar molida, las 
pasas bien lavadas i despepadas; las cAscaras confitadas cortadas en tiritas. 

Se revuelve bien todo i se agrega sin dojar de revolver, las pemas ha- 
tidas de los ocho huevos; en seguida el aguardiente, el agua de azahar i 
por hlt,imo las claras hien 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- 
r ado. 

Una vex cocido i frio, se cubre cada queque con una capa grunsa de 
almendrado, el que se prepara de la siguienhe nianera: 

Almendrado 

Se cieriie una  libra de azGcar refinada molida; se le agrega tres cuartos 
de lihra de almendras mulidus; una cucharadita de agua de azahar; i se 
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E n  la parte mas grande se escribe el nombre de la gu.agua. 
Encima de la torta se pone una cunita de juguete. 

Torfa para novia 

Esca torta debe prepararse un mes Antes. 
Se necesitan tms moldes redondos i lisos, de diferentes portes. 
El mas grande de diez i seis pulgadas de diAmetro 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 

Daremos PO:. separado para cada molde las cantidades de 10s ingre- 

Asi se puede preparnr, cada molde en distintos dias. 
Para el mas chico: 
Tres cuartou de l i b  de harina; media libra de mantequilla; seis m z a s  

de a z h a r  molida; una libra i media de pasas de Corinto; un cuarto de libra 
.de cascara de limon confitada; un cuarto de  libra de cbscara de cidra con- 
fitada; tres huevos; tres cucharadas de postre de nguardiente; una cucha- 
radit,a de  vinagre; media cucharadita de cnrbonato de soda; dos onzas de 
almendrao molidas. 

enmant eqixill ado. 

dientes que se necesitan para esta torta. 

Para el segundo: 
Una libra i media de harina; una libra de mantequilla; doce onzas de 

azdcar molida; ires libras de pasas; media libra de cbscaril de  cidra; media 
libra de chscara de limon; seis huevos; tres cucharadas de sopa de aguar- 
diente; dos cucharaditas de vinagre; uiia cucharndita de carbonato de soda; 
i cuatro onzas de almendras moIidas. 

Para el tercero, que es el mas grande, se necesitan: 
Cuatro libras i media de harina; tres libras de mantequi!la; doa libras 

seis onzas de az6car molida; nueve libras de  pasas; una libra i media de 
cAscara de limon; una libra i media de cdscara de cidra; ocho huevus; nueve 
cucharadaa de aguardiente; seis cucharaditas de vinagre; tres cucharaditatc 
de carhonato de soda; diez onzae de almendras molidas. 
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La preparacipn es igual para todas, teniendo cuidado de hacerla en una 
fuente grande para poder revolver bien 10s ingredientes. 

Se derrite la mantequilla, pero hasta que est6 como crema solamente; 
se bate con el azdcar teniendo cuidado de pasarla Antes por un cedazo. 

Lnego que estc& bien bat,ida, se cierne la harlna i se agrega de cucha- 
rada por cucharada, para que quede bien unida con la mantequilla i el 
azdcar . 

Se agregan en seguida las pasas bien lavndas i secas; laskiscaras con- 
fitadas cortadas en tiritas bien finas, las almendras molidas i el carbonato de 
soda. 

Luego que todo est6 bien mezclado, se agregan las yemas de 10s hue- 
vos bien batidas, durante cinco minutos; en segnida el aguardiente; des- 
p e s  las claras batidas bien firmes i por iiltimo el vinagre. 

Luego que todo est4 bien mezclado, se vacia en el molde, cubierto con 
papel. 

Se cuece en el horno, que debe estar bien cnliente a1 principio, para 
,que In torta levante; per0 no se puede aumentar el calor cuando la torta 
est;( ya en el horno, mas bien se Ie disminuye. 

Se  deben tener preparadas, hojas de papel blanco enmantequilladas, 
luego que la torta est6 dorada, se cubre con una hoja de este papel para que 
no se queme. 

Para la torta mas pequefia, 8e 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 a1 horno a las siete 
d e  In mzfima, liasta las nueve de la noche, teniendo cnidado de que se cue- 
xa a czilor moderado, cambiando 13s hojas de papeles enmantequillados para 
que no se queme. 

Requiere mucha atencion de parte de la que la prepara. 
Cuando est& cocidas las tres tortas, se  les da un baiio de almendras i 

Votro de merengues, operncion que se hace del siguiente modo: 
Si no se quiere hacer mas que una torta, sc necesita solamente una i 

media libra de almendras molidas, una i media de azGcar hien molida i cer- 







266 L A  NEGRLTA DODDY 

Lizego que se mczcle bien todo esto, se agregan las yeinas de 10s hue- 
VOS, bien batidas; en seguida el ron, las claras bien batidas i por idtimo el 
village. 

Se vacia todo en un iiiolde cubierto con papel enmantequillado. 
Se pone en el homo bieii caliente, teniendo cuidado de que no aumen- 

te el calor. 
Despties de un cuarto de hora se disrriinuye 6ste un poco i se deja co- 

cer  con calor moderado durante cuatro horas, teniendo cuidado para que no 
s e  queme, de cubrirlo con ho-jas de papel enicantequillado, luego que est6 
dorado. 

Se saca del horno i se deja enfriar. 
Esta torta es mejor prepararla trea dias antes. 
Xe decora el dia que se ha de servir. 
Se pone en una cacerolita seis onzas de chocolate rnolido, i media ta- 

Se hace hervir lissta que est6 bien liso. 
$e agrega en seguida una lihra i media de aziicar molida i una cucha- 

Si esth mui espeso, se agrega. otro poco de agua. 
Se calienta todo nuevamente a fuego moderado, sin hacerlo hervir 

Se estieiide en seguicla sol)t-e la torta, con un cuchillo caliente. 
Se deja secar. 
Luego que est6 bien seca, se hacen unas herraduras en la parte supe- 

Se de,ja secar, i en seguida se hace con la  pasta de chocolat>e unos piin- 

&a de agua. 

Yada grande de agua caliente. 

mu cli 0. 

0 

rior, con una merengada como se ha dicho en las tortas anteriores. 

titos negros, sobre las herraduras. 

Torfa Bourneville 

Esta tort,a es mui ngradable para servirln con helados: 
$cis onzas de mantequilla, ocho onzas de azGcar molida, diez onzas de 

Se coloca el chocolate molido en una cacerola, sobre la cocina, con un 
hariiia, tres onzas de chocolate molido, tres huevos i media taza de leche. 

poco de agua caliente, pero no hirviendo. 



Se retira i se agrega la leclie hirviendo, i sin dejar de revolver. 
Se deja asi enfriar, h:tsta que el chocolate est4 completamente di- 

Se baten el azdcar con la mantequilla, con un tenedor hasta que est4 
bien liso i corn0 crema; se agrega el chocolate; se mezcla con la cuchara de  
madera; se baten 10s huevos bien i se afiaden en seguida. 

Se cierne la harina; se  echa 6sta gradualmente a la iriezcla anterior. 
Se revuelve bien todo, batiendo con la cuchara. 
Be cubre un molde liso, redondo, de cabida de dos litros: i de ocho cen- 

Se vacia la mezcla, la que no debe llenar el inolde para dar lugar a 

Hai que tener cuidado de no abrir el horno, sino despues de media 

Si el horno estuviera niui caliente, se arrebataria i qnedaria crudo en 

Luego clue est6 cocido, se vacia en un cedazo i se deja enfriar, sin 

Se divide en dos partes (a1 traves) de modo de formar dos tortas. 
Se coloca cadn una en un plato, i se rodean con una tisa de papel, su- 

Se prepara el siguiente baiio de chocolate: 
Cuatro onzas de chocolate molido; ocho onzas de azhcar molida i do4 

Se cleshace todo bien. 
Se vacia la mitad en un pedazo i la otra initad en el otro. 
Se estiende con cuidado sobre toda la superficie. 
Se de,ja enfriar, pero sin que se seque enteramente. 
Se juntan las dos partes ciibiertas con el  chocolate, compriniiendo 1111 

suelto. 

tirnetros de  alto, con papel bien enmanteqnillado. 

que levante, i se cuece en el homo no inui caliente, durante dos horas. 

horc?, por lo m6nos, de puesta la torta. 

el centro. 

quitarle el papel. 

jeta coil un  alfiler, para baiiarla sin que se chorree el liquido. 

cucharadas de agua caliente. 

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 chocolate 
que haya caido a 10s ladus. 

Estatorta puede liacerse en t res c a p s ,  hacihdolas en moldes diferentes. 





DEcoRacroh..-se pasa por uti cedazo fino media libra de azdcar moli- 
da, se le agrega algunas gotas de agua de azahar i bastante clam 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 
tin cucliillo calierlte. 

Se deja enfriar, para que se endurema, en nn Iiigar caliente, per0 no 
demasiado. 

Se ciernen dos orizas de azhcar en una tam,  se le agrega una cudiarada 
de nata o crema, hast,ante clara batida para formar una pasta un poco 
espesa. 

Se deja secar para que se endurezca. 
Se vacia en la bornba para decorar i se liacen con cuidado las lineas 

para formar 10s ladrillos. 
Para la ainata de rosa)), se colora el aziicar i las claras con L i r i  poquito de 

cochinilla i se le agrega unas gotas de esencia de rosa, i se hace una pasta 
espesa, que se pone a secar.hasta que se endurezca; se corta con un embudo 
largo, redondo i acanalado o con la bornba, coinprimiendo a1 traves para for- 
mar la rosa. Para el tallo i las hqjas, secolora con el jug0 de hojas de espinaca 
1nachacad;is en un inortero; se seca tainbien la pasta i despues se cortan 
tae hojas i el tallo i se colocan con cuidado en la pared formando un rosal. 

Para el itJorobado)) se vacia un huevo i se pinta formando una cara, se 
p e p  una cinta alrededor i se hace un nudo adelante. Las piernas se hacen 
con un alanibce delgadito, el cnal se ynsa por un cordon de zapato, del mis- 
ino tamafio i se dobla para forrnar la rodillas i 10s pies, et1 10s cuales se pone 
un pedazo de carton cortado en forma de zapato; se colocan pritneramente 
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, nr'  poco de chocolate en el suelo de la torta i sc 
sslpica con azincar granulada tefiida con jug0 de espinacas i secada a1 homo 
tibio para imitsr inusgo. 



270 1,A NEQRITA DODDY 

Torta de 10s Patitos 

Ingredientes: 
Una libra de harina, media libra de az6car inolida, 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 tie Corinto, la mi- 
tad de la chscara de un limon rallada, dos cucharaditas de Baking Poioder 
i cnatxo huevos. 

Preparation.-Se bate la manteqnilla hasta qrie qnede como crema, i 
se inezcla con el azilcar. 

Se cierne la harina i se mezcla con el Baking Poeoder. 
Se limpian i se secan bien las pasas i se agregan a la harina; en se- 

guida se echan las cascaritas confitadas, cortadas en tajaditas, Ins almendras 
peladas i cortadas i la ralladura de limon. 

Se r a  agregando poco a poco esta pasta a la mantequilh, altern6ndola 
con las yenias de huevos batidas, hasta echarla t d a ,  i en seguida se 
afiaden las claras de huevos bien bar idas. 

Se vacia en un molde redondo cubierto con papel eninantequillado i se 
cuece en un horno bien caliente hasta que enterrQdole un punzoncito o 
palito salga Bste bien seco. Mas o m h o s  se necesita una hora i media ados 
boras para su coeimiento. 

Luego que la torta est6 fria s e  c u h e  con una pasta igual a la que  di- 
jiinos en la torta del Jorobado, para formar 1% pared, s610 que no se le ech;i 
azafran, ni cochinilla, sino un poco de jug0 de espinaca, para darle un color 
ainari 110 pblido. 

Se cubre el centro de In torta con un circulo de papel de estafio, para 
irnit,ar el agua i a1 rededor se colocan pedacitos delgados de anjdlica, imi- 
tando juncos. 

Sobre el estaiio se colocan algnnos patitos de juguete. 
Esta torta hace un bonito adorno de centro, se coloca sobre un gran 

centro de papel de eshafio, con patittos encirna i rodeado con una guirnalda 
de montoncitos de primavera. Del centro salen guirnaldas a cada esquina 
&'la mesa, formadas con un alambre delgadito, a1 final de las caales se 



colocan montoncitos de primaveras i en cada asiento se pone un patito con 
la tarjeta con el nombre del convidado en su piquito. 

Este adorno de mesa es inui bonito para un lunch de confianza. S e  
puede adornar tainbien con botones de rosas. 

Torta del nido de tordos 

Se cierne un cuarto de libra de azlicar inolida en un perol i se agregarE 

Se coloca el perol en una cacerola con agua hirviendo, i se revuelvs 

Se saca el perol del agua, se deja enfriar i despues se agrega la Clara 

A una torta de bizcochuelo se le saca todo el centro. 
Luego que est6 fria la pasta de chocolate se vacia en una bomba para 

decorar o con el tub0 endentadoi se va ponieudo la  pasta a1 rededor del  
bizcochuelo, tratando de  imitar mimbres entrelazsdos. 

tres onzas de chocolate rallado. 

esta mezcla hasta que quede bien suave. 

bien batida de un huevo. 

Se deja secar i se llena adentro con 10s huevos. 

iWodo de preparar 10s huevos 
4 

Se cierne media libra de azhcar molida en un perol, i se agrega nata 
suficiente para formar una pasta firnie; se agregan algunas gotas de alguna 
tintura m u 1  que no sea dafiina, hasta que 18 pasta est4 de un color celeste 
phlido. 

Despues, con una cuchara de tC o de postre, se forinan 10s huevos, lle- 
nando la cuchara nias arriba de si1 superficie, i comprimidndola con otrn 
cnchara hasta juntar  Bmbas. 

/ 

Se dejan secar. 
Se derrite un poco de chocolate, i con un pincel de pelo de camello, 

Estos huevos son inui deliciosos, i este es un postre mui bonito para 1% 
sumerjido en este chocolats, se hacen unas inanchas en 10s huevos. 

Pascua, 
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CABITULO XXII 

DIFERENTES POS'L'RES 

Hucvos nevados 

Se hierven oclio decilitros de leche; se afiaden treinta grainos de azh- 

Se partmen cuatro huevos; se separan las yemas de las claras. 
Se baten l a r  clams como para merengue; se aiiadeu ochecta gramos 

Se van echando en la leche llervida seis partes de clara, del tarnafio de 

Se cuecea suavemente durante cuatro minutos, volvihdolas para que 

Cuando est6n firmes se echan en nn colador. 
Se sigue echando partes de clara, hasta concluir con esta. 
Luego que eaten €rim ae colocan en monton en una fuente. 
Se hace una crenia con la leche i Ins yemas, teziendo cuidado de colar 

Se aiiaden treinta gramos de azhcar. 
Se c.ubren 10s huevos con la sals%, que se dejarci tainbien enEriiw, Antes 

8 e  sirven. 

car  i las ralladiiras de medio limon. 

de azdcar molida. 

un  huevo, evitaudo que se toque una con otra. 

se cuezan con igualdad. 

Antes la leche. 

' de echnrln. 

Bizcochos de crema en cajitas 

Se parten seis huevos, 1 separando las yemas de las claras. 

Se afiaden a las yemas doscientos gramos de aedcar i raspadura delacor- 

Se trabqja esta niezcla durante algunos minutos con la cuchara de ma- 
teza de un limon o de naranjiL. 
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dera; 88 baten las claras j tin to coil \as yemas; se aiiiaden cien grainos de ha- 
rina i un  decilitro de nata batida. 

Se echan 10s bizcochos en cajitas de papel, seespolvorean con azhcar, 
se  cuecen a1 horno i se sirven calientes. / 

Pastel amerengado 
$ 

Se prepura la vispera del dia en que se ha de servir. 
Se toman: 
Doscientos cincuenta gramos de aziicar inolida. 
Doscientos cincuenta grainos de mantequilla. 
Doscientos cincuenta grainos de alrnendras dulces, mezcladas con al- 

Se inezcln todo hasta que est6 bien u n d o .  
Prirneramente se hace unascreina de vainilla, la que se aiiade poco a 

poco a la creina anterior. 
Se colocan veinte bizcochos a1 redeclor de un inolde i 10s otros por 

capas, colovando entre capa i capa, crema, hasta llenar el molde, i tenienclo 
midado que In tiltima capa sea de tostadas, 

Despues se coloca un peso eiicimn i se deja asi hasta el dia siguiente. 
Se cuhre a1 sacnrlo del molde con nnn merengada hecha con t res claras 

punas nmargas, bien peladas i inacliacadas. 

i media libra de aziicar molida. 

Torta moka 

Media libra de mantequilla sin sal. 
Una libra de az6car molida. 
Cuatro yernas de huevo. 
Media taza de cafk bien cargado i bien caliente. 
Se bate la mantequilla con el azhar ,  hasta que quede como crema, se 

le a8ade las yeinas i en seguida el caE6, poco a poco, para que no se corte. 
Se oubre el fondo i el rededor de un molde cubierto de papel blanco o 

de mantequilla, con bizcochuelo mllado, despues se pone una capa de cre- 
ma i otra de bizcochuelo, i asi alternativamente hasta llenar el molde. 

18 NEGRTTA 







Se cuece al homo, 
Se vacia i se corta a1 traves. 
Se le agrega a una mermelada de damasco un decilitro de vino de Ma- 

Se hierve dyrnnte tres minutos, revolviendo con la cuchara de ma- 

Se cubre cada pedazo con esta mermelada i se colocan nuevamente innos 

Con el resto se cubre toda la torta i se sirve. 

dera. 

dera. 

sobre otros. 

Timbal de frutas *- 

Se forra un molde lis0 con una capa de masa de Brioche de medio centi- 
metro de grueso. 

Se corkan en cuatro partes cuatro peras de regular porte; se c~ieceii en 
una sarten con oclienta gramos de mantequilla i cincuentn gramos de azlicar 
molida; se pelan cuatro manzaiias camuesas i se parten en pedazos i se cue- 
cen lo mismo que Ins peras. 

St: hierven duritute dos iniriutos en un dmibar gruesa doce cir~elas ama- 
rillas, confitadas i sin huesos. 

Se vacian mezclhdolas, las rnanzanas, peras i ciruelas en el molde; se 
cubre con una tapa de masa de Brioche. 

Se hace en el medio de la tapa de masa, un agu,jero de un centimetro de 
dicimetro i se cuece a1 horno. 

Cuando est& cocido se tapa el agujero i se vacia del molde solore una 

tortera. 
En la parte que ha quedado para arriba se hace otro agujero chiyuito i 

se  introduce por 81 una salsa hechn con tres decilitros de almibar i un decili- 
tro de marrasquino. 

Se tapa el agujero con una cereza confitada. 
Este timbal se puede preparar tambien a la Macedonia con inanzanas, 

cerezas, peras, preparadas corn@ en el titnbnl tJeJrutns, ciruelas claudias i dn- 
mascos confitados i partidos por la mitad lo mismo que Ins ciruelas i piila 
covtada ell pedacitos ruaclrados. 
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He termiria como el timbai de Jrutns agreg;indole ttlinibar con marras- 
quino. 

Merengues a la crema 
i 

Se baten seis claras basta que esten bien trabadas. 
Se mezclan con doscientos cincuenta gramos de azdcar molida. 
Se ponen en hojas de papel blanco ~nont~oiicitos de merengue del grueso 

Se cuecen en el horno, 
Cuando e s t h  hechos se sacan del papel. 
Se les quita con cuidado utia parte de la dnra cuajada del interior, de un 

centimetro de grueso, teniendo cuidado que 10s merengues no se rornpan ni 
pierdan su Eorma. 

de un huevo; se espolvorean con azhxr. 

Be colocan en la lata del horno i se secan a calor mui suave. 
Se reduce un decilitrode cafe bien cargado con ciento cincuenta gramos 

Se ~nezcla con nata bien batida. 
Se lleuan 10s merengues con esta crema i se arreglan pegBndolos iino con 

otro en la fuente en forma de piriimide. 
Hai que tener cuidado cnando se hacen merengues con azhcar molida de 

no bntir mucho tiempo las claras con el azixcar, pues no levaiitarian. Lo con- 
trario de cutndo se hacen con alinibar. 

de azlicar, se hace un almibar gruesa i se deja enfriar. 

MerengFnes a la vainilla 

Se baten bien cuatro claras. 
Se hace un almibar con doscientos cincuenta gramos de azdcar en pe- 

clazos i un decilitrn de 'agua, a la que se le agrega un pedacito de vainilla. 
Cuttndo el almibar est6 de punto, es deck que hagapelo, se retira, se le 
saca la vainilla i se vacia poco a poco en las claras sin cesar de bath, i se 
sigue batiendo hasta que la inezcla se enfrie por completo. 

Se va echando con una cuchnra sobre hojas de papel, parte de osta 







Se inezclan perfectamente 10s huevos i el az6car en polvo, se le agregs 

Se pasa por un cedazo. 
Se vacia en un rnolde de carlota o de savarina, el cual se habrA cubier- 

Se cuece-a1 bafio-maria, con la cacerola del baiio medio tapada. 
Se deja enfriar completaiiiente Antes de sacarls del molde. 

la leche liirviendo con el perFume que se ha deseado agregarles. 

to con azilcar caramelada. 

Crema en molde a la fresa 

I 

Se prepara una crema como se ha dicho en el articulo anterior, perfu- 
mada con vainilla o con licor. 

Se cuwe con el agua hirviendo mui lentamente i sieinpre enmolde de  
savarina. 

Se deja enfriar i se vacia sobre una fuente redonda, se llena el centro 
de la crema con quinientos grrimos de fresas azucaradas i niezclaclas con 
cuatro decilitros de crema de Chantilly. 

Se siembra la superficie con algunas fresas elejidas, de las inas her- 
mosas. 

Se sirve. 

Crema en molde con duraznos 

Se prepara de igrial modo. 
Se llena el hueco de la crerna con doce mitades de duraznos pelados j 

Se reduce en seguicla el sirop, se le afiade tres cucharadas cle merme- 

Se pasa por un cedazo fino, se deja enfriar i se sirve aparte a1 misnio 

cocidos cinco minutos en n n  simp de azilcar a la vainilla. 

lada de damasco i una buena cuchwada de kirscli. 

tiempo qus la crema con duraznos. 

Schaumpudding 

Norenta gramos de ha]-iaa flor, noventa gramos de azdcar en polvo, 
ciento veinticiiico grainos de mantequilla, un cuarto de litzo de leche, seie 
huevos, las ralladuras de medio limon. 
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1 . 0  Se poue en una cacerola a fuego vivo la leche i el azhcar. 
Luego que este hirvieiido se agregn la harina, revolviendo fuertemente 

con la cuchara de madera, basta que liaya espesado su mnxinlun; se deja 
enfriar completainen t,e. 

2." E n  un gran bol, con la ayuda de una cuchara de madera se bate la 
rnankequilla basta que se forme una crema espesa, (sin cslentarlas, se en- 
tiende); se incorpora en seguida, una a una, revolviendo sieinpre 13s seis 
vemas de  huevos reservando las claras. 
3,' En una pequefia ensaladerita, se mezclan ahora 10s dos ingredientes 

de las operaciones anteriores, tomando una cucharada de uno i una cucha- 
rada del otxo, para que queden completamente unidas Bmbas inezcl;Zs, hastat 
reunir Ambas. 

Dos horas Antes de servir, se baten las claras coin0 para merengues; se 
inezclan r6pidamente con la pasta, i se vacia t,odo en un molde de pudding, 
enmanhequillado i salpicado de azdcar. 

La inezcla no debe llenar iiias que las dos terceras partes del imolde. 
Se cuece a1 baiio-maria, sin interrupcion, durante dos h a s  por lo 

Se saca del molde, se sirve inmediatamente con una salsa calieiite corn- 
m h o s .  

puesta de viiio colorado con sirop de frambuesa o de cualquiera otra c l aw 

Damascos con crema 

Este postre se prepara en un momento. 
Se cort,an algunas tajadas de queque Madera o de bizcochuelo i Be haeen 

Se coloca encima de cada redondel un inedio tlamltsco pelado. con la parte 

Se llena cada damnsco con crema de vainilla que est4 un poco dulce i 

Se coloca encima una cereza confitadn. 

unos redondeles. 
' 

hueca para arriba. 

espesa I 
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Se d i s d v e  chocolate con una taza de agua caliente; Be hate hervir; 
#e deja enfriar. 

Se baten lijeramente tres yemas i una clara; st) revuelve con el resto 

Se hacen hervir las dos tazas de leche; se vacian tambien en el choco- 

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 az6car. 
Se colocan en montones sobre el flari. 
Despues de un rato 'se cubren 6stos con m o s t a d a s .  
Este postre se prepsra tambien con creina de vainilla o de caf6, etc. 

del a d c a r  i se agrega el chocolate. 

. late, sin dejar de revolver. 

4 

Esponja de fresa 

Este es un postxe mui lijero i de bonito aspecto para la comida o tk .  
Se separsn las claras de cuatro huevos, i se baten bien. 
Se toma una libra de fresas, se inuelen bien i se les agrega azbcar. 
Se mezcla poco a poco con laa claras sin dejar de batir. 
Esta mezcla debe quedar firme, de modo que quede en monton en la 

Se rodea con bizcochos o barquillos. 

1 

fuerite de cristal. 



CAPITULQ XXIIII 

PA ST EL E S T GAL 1, ET AS 

Bocadillss de dama, de chocolate 

Se parten seis huevos, separando las claras de las yeinas. 
Se aiiade a las yemas doscientos gramoa de aziicar i se baten durante 

Se bsten las claras, se mezclan con las yemas i se aiiaden 100 gramos 

Se’va echando esta masa en hojas de papel en montoncitos redondos de 

Se cuecen a1 horno i se arregla cada pedazo con u n  corta-pasta redondo 

Se cubre un pedazo con mermelada de damasco o jalea de manzana o 

Se hace un baiio de chocolate de la siguiente manera: 
Se hace tin almibar de azlicar a treinta i seis grados; se le agrega no- 

venta gramos de chocolate sin aziicar; se mezcla bien con el almibar, revol- 
vieiido con la cuchara de madera. 

Se coloca a1 fnego i se continha revolviendo basta que la inexcla eat6 bien 

Se pincha cada lnocadillo con una aguja larga i se surnerje ea  el cho- 

Se  colocan sobre uiia parrilla de alainbre i be poneii durante dos mi 

cinco rninutos con la cuchara de madera. 

de harina cernida, para hacer la masa de 10s bizcochos. 

cuatro centimetros de diiimetro. 

i lis0 de cuatro centimetros, para que queden t’odos del mismo porte. 

membrillo i se junta con otro pedazo para formar el bocadillo de daina. 

lisa, pero no demasiado espesa. 

colate. 

nutos en el horno. 
I 







$e a h d e n  las raliadurss de un liinon i un huevo para forrnar una tnasa 

Se corta esta masa en trozos de forma de aceituna de seis centimetros 

Se doran con yema de huevo axucarada, se ponen en una lata de 

Cuando 10s trozos e s t h  cocidos se moldeaii sobre un rolio para darles 

bien unida. 

de largo por tres de ancho. 

horno lijeramente untada con mantequilla i se cuecen a calor suave. 

la forma de un cnarto de cbscara de liinon. 

Panecillos de armendras con damasco 

Se hnce una pasta con doscientos gramos de harina, cien gramos de 
almendras mac2iacadas, cien grainos de azhcar i cuatro yeinas de huevos. 

Se forman 10s panecillos como se ha dicho para 10s Panecillos de nlmen- 
&as con nnranja. 

Re ponen en la plancha de horno, lijeramente untada oon mant,eqnill~, 
i se cuecen en el horno. 

Cuando e s t h  Erioq se llena la hendidura con niermelada de dalnasco, 
bien espesa. 

Barquillos 

Se ponen en una cazuela doscientos gratnos de harina, doscientos 
a crramos de az6car molida, quince gramos de mantequilla derret(ida i tres 
liuevos enteros. 

Se mezcla todo para hacer una pasta bien lisa. 
Se anade un litro de leclie con vainilla. 
Se  mezcla todo nuevaniente. 
Se calienta un molde para barquillos, se cubre una de las caras con 

Cuando uno de 10s Iados est$ dorado, se  vuelve i se cuece por el otro. 
Se  pone un palo bien redondo sobre el molcle i se arrolla el barquillo 

masa, se comprirne lijerainente i se pone a1 fuego. 

a1 rededor. 



Bizcochos almendrados 

Se prepara la pasta de bizcocho, coin0 ya se ha dicho. 
Se echan kskos con el C U C U I ' U C ~ O ,  sobre hojas de papel, dkndoles una 

forma ovalada. de dos oentiinetros de ancho por cuntro de largo. 
Se espolvoresn con alrnendras picadas mui menlidfils i mezcladns con 

azhcar i kirsch. 
Se cuecen a1 horno. 
Luego que est& cocidos se sacan del papel, se cubren Ia mitad de 10s 

1 
~ 

bkXChOS Wl la flt9rL??ehd8 que $6 quiera I' sejuntan con la'otra mitad, 
Noh.--Estos bizcochos pueden prepararse cubiertos con merengue, 

seinbrado de almendra picada, en vez de azilcar con kirsch. 

Croquignoles 

,Se toman trescientos cincuenta grainos de azilcar, doscientos cincuenta 
gramos de hsrina, ciento veinticinco grainos de almendras dulces i ciento 
veinticinco gramos de almendraa amargas, peladas i tnachachtlas i tres cla- 
ras de huevos bien batidas. 

Se mezcla todo hastn que la masa est6 blanda; si Iiai necesidad se agre- 
ga otra cbra b3tida o media Clara inap. 

Se hacen unas bolitas, que se arreglan en forma i del tamafio de una 
nuez i se cueceii en el horno. 

Nota.-Los croqriignoles se pueden conservar en cajas de lata el tiempo 
que se quiera. 

Virutas de i i m w  

Se toman dos huevos, su peso de aziicar molida e igual cantidad de hnri- 
na; se junta bien todo i se le afiaden ralladuras i jug0 de limon. 

Se enmantequilla una plancha de hierro, se estiende la masa lo mas del- 
gada i pareja que sea poaible, i se pone a cocer en el horno, hasta que se 
dore. 

I!, NEGRITA 
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Se corta en tiritas de dos centimetros de ancho i se erirollan en 1111 palo. 

Esta operacion debe hacerse inmediatameiite Antes que la masa se enfrie.. 
redon&) o en el gollete de una botella. 

Pequefios brioches 

Trescientos gramos de harina cernida, cierito cincuenta gramos de bue- 
namantequilla, dos cucharadas de cafd de polvos de levadura, un poco de 
sal i nn poco de azhcar molida. 

Semezcla todo i despues se hace un hueco a1 centro; se echan alii doe 
huevos i iina taza de cafe llena de Ieche, i se mezcla con la masa batidndole 
con una cuchara de madera, i en seguida se estiende la masa sohre la mesa, se 
pasa lijeramente el hulero, para dejar esta masa del grueso de dos centimetros 
mas o m h o s ;  se corta la masa con uii vaso, se doran con una yema, i sc po- 
nen a1 horno. 

Panecillos de limon 

Se tomm cien gramos de azucnr. sesenta de rnantequilla fresca, ciento 
cincuentja de harina, la cAscara de a n  limon picada bien inenudita i un  
huevo. 

Se derrite la rnantequilla i se hace una pasta con todos estos ingre- 
dientes; se forman panecitos i se ponen a1 horno a fuego moderado. 

Galletitas para el t6 

Se pone en la tabla de amasar txes cuartos de libra de harina, se hace 
un hueco en el ceritro i se echa en 41 un poquit,o de sal, azhcar molida, 
ciento veinticinco gramos de mantequilla, dos huevos i medio vas0 de 
agua. 

masa un poco dura, 
Se junta bien todo i se amasa esta past,a con la6 manos hasta dejar una 

Se estiende con el liulero de.jlindoln de un centimetro de grueso; se 
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cortan en redondeles de ocho centimetros de didmetro, se doran i se es- 
polvorean con azGcar cristalizada. 

Se colocan en la plancha de fierro del horna i se euecen a buen 
fuego. 

Pastelitos secos de anis para lunch 

Se toman cinco cuchauadas de harina, tres cucharadas de azhcar moli- 

Se junta todo en un monton, sobre el cual se rompen dos huevos. 
Se tjrabaja la masa hasta que est6 bien unida. 
Be forrnan unos pancitos largos; se hace una hendidura con la hoja de 

dit, quince gramos de anis. 

un cuchillo, se doran i se cuecen en el horno bien caliente. 

Pastelitos secos de limon 

Ciento veinticinco gramos db harina, sesenta i cinco gramos de mante- 
quilla, sesenta i cinco gramos de azhcar molida i un huevo. 

Se mezcla bien t,odo, se aiiade eseiicia de limon o raspadurns de cortte- 
za de limon. h e g o  que la masa est6 bien lisa, se forman con ella, peque- 
50s bastones. 

, 

Se cuecen a1 horno. 

Galleta de Gannat 

Se toman doscientos cincuenta gramos de harina cernida, doscientos 

Se ainasa bien todo; se afiaden doscientos cincuenta gramos de queso 

Se agregan en seguida seis huevos, uno a uno, i se continha amasan- 

Se estiende sobre un papel untado con mantequilla, de modo que que- 

Se dora con una yema de hiievo deshecha con uii poco de agua. 

cincuenta gramos de mantequilla, cinco gramos de sal fina. 

GruyBre picado; se continha amasando. 

do hasta que la  mas8 est6 bien unida. 

de de dos centimetros i medio de grueso. 
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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 

Se estiende coil el hiilero i se corta con un vas0 de vino Kurdeos, 
Se frien en ~nant~equilla; se  espolvorean con az6car i se sirven, 

de  azGcar molida i la harina necesaria para formar una masa firme. 

Cfijenes 

UOS libras de liarina, medm vas0 de miel, media libra de az6car ama- 
rilla, seis mzas  de inantequilla, dos cucliaraditas de canela, un clavo de 
olor, ralladuras de un limon, cuatxo iiuevos batidos juntos, media cucliara- 
dit,a de soda disuelta eu agua tibia i el jug0 de medio limon. 

Se amasa bien todo i se cortan con el corta-pasta redondeles de Beis 
centirnetros de dihinetro i meJio de alto. 

Se cuecen en el horno. 
Tambien se pueden hacer con pdvo de levadura en ven de soda; en 

este cas0 se agregan a la harina. 

Galletas saladas para el t6 
~ 

Doscientos cincuenta gramos de harina, ciento veinte gramos de inan- 
hequilla, un decilitro de leche, una cucharada de a d c a r  en polvo, diez gra- 
inos de sal. 

Se pone la harina sobre la mesa de amasar; Be hace un hoyo en el cen- 
tro i se pone el azhcar i la sal. 

Se le agrega la leche, nn poco tibia i la mantequilla; se junta bien to- 
do; se hace en seguida una bola i B e  deja descansar media hora. 

Se aplasta la masa i s:: estiende con el hulero hasta que quede de medio 

i 

centimet,ro de grueso. 
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Se pica toda la superficie con el tenedor i se cortan en redondeles de 

Se colocan en una lata a1 horno bastante caliente, durante diez mi- 

No deben quedar mui doradas. 

einco cqntimetros de dilimetro. 

nutos. 

Galletas deplomo , 

Doscientos cincuenta gramos de harina, cinco gramos de a z h a r ,  cinco 
grarnos de sal, un huevo, medio deciiitro de nata, ciento cincuenta gramos 
de mantequilla. 

Se coloca la harina en monton; se bate un hoyo nl centro i se coloca 
en 61 la sal, el azficar, la nata i el huevo. 

Se derrite un poco la mantequilla i se le agrega. 
Se ainasa bien todo; se comprime la tnasa con la mano, estendihdola 

Cuando la pasta est6 bien lisa, se reune en una bola i se de,ja reposar 

Se estiende c0n el hulero para dejarla de cuatro centimetros de  

Se divide en pedazos de cincuents gramos, mas o mdnos, con 10s cua- 

Se cortan con el cuchillo en cuadraditos; se doran con huevo batido i 
‘cuecen sobre la lata enmantequillada, en el horno, durante veinte minu- 

en la mesa enharinada. 

iiiedia hora. 

grueso. 

les se forman 6valos iguales con la ayuda del hulero. 

tos, con fuego moderado. 

Galletas de arena 

Doscientos cincuenta grarnos de harina. 
Setenta i cinco gramos de azilcar molida. 
Tres yemas de huevos. 
Doscientos gramos de mantlequilla. 
Medio palito de vainilla. 
Una pizca de sal. 



-- 
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Se trabaja juntas las yeinas de 10s huevos con el azhcar, Iamantequilla, 
’ i la parte de adentro de la vainilla i se agrega todo a la harina cernida, 

- 

mezclando todo lo mas lijero posible. 
Esta operacion es la map importante, para que la masa salga buena. 
Se aplasta la mnsa con la mano, se hace una bola i se deja descansar 

Para cortar las galletas se estiende la rnasa con el hulero hasta xnedio 
centiinetro de grueso i se cortan en redondeles de quince centinietros de 
dibme tro. 

Est80s discos se cortan en cuatro partes, de modo que den cuatro t r i h -  

Se colocan en una lata enmantequillada i se cuecen en el horno, a fue- 

una hora. 

gulos. 

go wave, durante quince a veinte minutos. 

Galleta normanda 

HBgase una inasa un poco blanda con: 
Una libra de harina. 
Ciento veinticinco grarnos de mmteca, 
Dos huevos enteros. 
Azdcar a voluntad. 
TJn poco de levadura de cerveza. 
Un poco de leche o agua. 
TrabAjese bien esta masa liasta que no se pegue a 10s dedos, estidndase 

con un rodillo de la forma i del tamafio que se desee, i cubzase a fuego vivo 
unos veinte minutos o media hora, seguu el  espesor. 

Para evitar que se queme, es bueno untarla por encima con una yeina 
de huevo diluida en u n  poco de agua. 

Dedos de coco 
/ 

Cuatro onzas de coco rallado. 
Dos huevos. 
Ciitco onzas de harina. 
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Tres onzas de mantequilla. 
Un decilitro de leche. 
TJna cucliaradita de polvo de levadura. 
C iiatro oiizas de azljcar molida. 
Una pizca de sal. 
Se bate el aziicar con la mantequilla, hasta que est6 como crema; en se- 

guida se baten 10s huevos i se afiaden, alternados con !a harina que se habrii 
cernido, a la mantequilla. 

bespues el coco, la leche i por filtinio el polvo de levadura. 
Se coloca la pasta en un molde bajo: enmaiitecyuillado, i se cuece en el 

Se saca el inolde. 
Uuaiido est6 frio, se corta en dedos de una pulgada de ancho. 
Estos pancittos sirven para onces. 

horno, a calor moderado, durante quince a veinte ininiitos . 

Ciijenes oscuros para te 

Diez onzas de harina de cent,eno de niui  buena calidad, pues si 4s 6s- 
pera, no s a l d r h  bien 10s cljjenes, dos onzas de harina flor, una onza de 
mantequilla, una cucharadita de t B  de carbonato de soda, una cucharadita 
de  cremor tkrtaro, una cucharada de azhcar, un huevo i inedio vas0 de 
teche. 

La harina blanca que se le agrega es para hacerlos mas delicados i 

Se inezclan las dos harinas en una fuente. 
Se agrega el cr6mor tsirtaro i el carbonato de soda; en seguida el *ami- 

suaves, lo que 110 se conseguiria con solo la harina de centeno. 

car i la sal. 
fie mezcla t?odo bien i se le agrega la mantequilla, batiendo todo lo mas 

lijeramente posible, hasta que la pasta tenga la apariencia de iniga de 
pan. 

Se bate bien el huevo con la leche. 
Se vacian despacio en el centro da la f'uente, mezcl6ndolo gradualmen- 

Debe quedar un poco secai de modo que se pueda estender con el 
te  con la pasta. 

hulero. 
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Se ainasa lo menos posible para mezclarlo, i se espolvorea con harina 
Antes de ponerla en la tabla de ainasar, la que debe tambien espolvorearse 
lnien con harina. 

Se hulerea hasta media pulgada de espesor. 
Se corta en forma de trihgulos,  con un cuchillo bien afilado. 
No deben ser mui grandes, pues asi pequefios son mas f:iciles para 

quelevanten en el horno i adeinas son inas convenientes para nn ,five o dock 
tea. 

TQngase una lata o un papel enmsntequil!ado, i p6ngase en 41 lo mas 

Se dora cada c6jen con huevo, i die ponen inrnediatamente en el horno. 
Debe tenerse cuitlado de no abrir el homo Antes de diez minutos lo 

Deben quedar de un bonito color dorado oscuro. 
Veinte ininutos de coccion es suficiente. 
Se sacan i se colocan en un enrejado de alarnbre. 
Luego que estdn frios, se corta eada chjen en dos partes, se cubren 

Esto es mucho mas sencillo que cortar rebanada de pan, echarles mail- 

A algnnas personas les gustan estos ctijenes calientes; en este cas0 se 

Est)os c6jenes no conviene guardarlos, pues nunca son tan buenos como 

Yero si sobraran nlguuos del t6)  se pueden aprovechar a1 dia signiente, 
mojhclolos con agua, pero no einpapbndolos, i ponib;udolos iriinediatamente 
a secar en el homo. 

lijeramente posible. 

m h o s ;  despues de colocados. 

con mantequilla i se arreglan en una fuente sobre una servilleta. 

tequilla, lo que quita un gran tiempo a una duefia casa. 

calientan un tnomento Antes de servirlos. 

recien hechos. 

Taimbien son tnui bueiios t o s t d o s  i cubiertos con mantequilla. 
I h  cste cas0 delien coinerse calientep. 
Con estos ciAjenes se pueden hacer tainbien unos sandwiches, mui ex- 

Se pesan 10s ingredientes en las cantidades ya dichas, per0 sin poner- 

Se pican berros bien meniiditos, i Re les agrega sal i pimienta. 

celen tes. 

les azhcar, ni dorarlos a1 ponerlos en el horno. I 
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Luego que 10s ciijenes estdn frios, se parten en dos, se les pone man- 

Se cubre una parte con el berro picadito i se juntan Ambas partes nu+ 

Estos sandwichs son deliciosos. Tambien se pueden hacer con piit6 

tequilla. 

vam en te. 

de foie gras o con lo que se quiera para paseos cainpest res. 

Pastel frances de almendras 

Se blanquean, se pelan i se machacan, media libra de almendras dul- 
ces i unas pocas amargas. 

Se a g r e p  una cucharada de cascaritas confitladas picadas, una p ima 
de sa1, media libra de azficar molida, una libra de chuiio cernido, las yemas 
batidas de t8res huevos i dos huevos enteros batidos tainbien. 

Se baten bien i vivainente todos estos ingredientes. 
Se enrnanteyuilla iin molde bajo i liso, se vacia esta inezcla i se cuece aB 

horno, a fuego moderado. 
Se cortan a Io largo en pedacitos delgados cuatro onzas de almendras 

peladas; se mezclan con des  onzas de azhcar molida i una cucharadn de 
cliwas de huevos. 

Se estiende esta mezcla, sobre el pastel, tratando que yuede lo mas  
igual posible. 

Se baten bien dos claras de huevos con dos onzas de azGcar moiida. 
Se baha la torts con este merengue i se pone un rat0 a1 hcrno para q u e  

las almendras adquieran color. 

Genoise de avellana 

Re blanquean t res onzas de. avellanas, se machacan humedecikndolae 

Se toma la tercera parte de esta pasta para hacer la genoise. 

Se echa el resto en u n a  fuente con tres onzas de harina cernirl:]. txes 
ongas de azhcar molida, un poquito de cascwitn de limon rallado, t I tts ye- 

I con un  poco de Clara de huevo, hasta que queden bien lisas i suaves. 
I 
i 
I 



mas de huevo batidas, un huevo entero tambien batido, media cucharada 
d e  aguardiente i una pizca de sal. 

Blitase rhpidainente durante seis minutos. 
Se toman en seguida tres onzas de mantequilla bien fresca, se trabaja 

con una cuchara de madera, hasta que est4 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 sienipre para que quede 
bien suave. 

Se enmantequilla un molde bajo i liso, de ilos o tres pulgadas de pro- 
fundidad, se vacia la pasta, i se cuece en un horno moderado. 

Lixego que est4 cocida, se saca i se vuelve sobre una hoja de papel, o so- 
bre una lata de horno. 

Se baiia con lo siguiente: 
Re inezcla la parte de la pasta de avellanas yne se habia reservado con 

Se cubre la torta con esta pasta, de modo que quede bien pareja, i se seca 

T 

dos onzas de azhcar molida i un p c o  de Clara de huevo; se bate bien esto. 

en  el homo con la puerta abierta. 

Bizcochos del palacio real 

Se toinan tres huevos i su peso le azhcar molida, tres oiizas de-ha- 

Se separaii las yeiiias de las claras. 
Se baten las claras firmemente, se mezclan con el azhcar, i en seguida se 

Se agrega la hariiia gradualmente, batiendo todo lijeramente. 
Se le echa un poquiko de cascaritas confitadas, picadas. 
Se enmantequillan algunos moldecitos chieos, i se vacia en ellos la pasta i 

$e baiian con lo siguiente: 
Se inezclan cuatro onzas de aziicar molida, con un poco de Clara de l iue~~o 

Se bate esto bien. 

Tina cernida. 

agregan las yemas bien batidas. 

s e  cixecen en el horno a calor moderado. 

i una cucharada demarrasquino. 
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Se cubre lijeramente cada bizcochito bien con esta pasta, alishdola con un 

Se dejan secar sobre una parrilla de alambre o sobre un enrejado. 
cuchillo. 

Choux a la crema 

Se pone en una cacerola doscientos cincuenta gramos de agua fria, dos 
onzas de inantequilla, una pizca de dal, ralladuras de limon, algunas gotas 
de agua \de azahar. 

Se pone al fuego, revolviendo rbpidamente; apdnas hierva se retira. 
Se le agrega harina cernida en una cantidad suficiente para hacer una 

pasta lisa i firme teniendo cuidado que no se apelotone; mas o in6nos ciento 
veinticinco gramos. 

Se coloca nuevamente a1 fuego, revolviendo hasta que est6 la mass 
bien seca, i no se  pegue ni a la cacerola ni  a 10s dedos. 

Se deja enfriar. 
Se agregan, en seguida, dos huevos, uno por uno, i mas si son necesa- 

Esta pasta se llarnapastz real. 
Se hacen, en seguida, unas tortitas redonditas, i se cuecen en el homo, 

sobre una lata, a calor moderado. 
Luego que esti5n cocidas i frias, se abren por un lado en el centro: i se 

Tambien se pueden lleriar con alguna inermelada. 

rios, revolviendo sieinpre hasta que no se pegue a 10s dedos. 

lienan con una crema de vainilla. 

Pequefios souffSs de chocolate 

Se rallan cuatro onzas de buen chocolate i se derrite, colochdolo du- 

Se mezclan seis onzas de azhcar inolida con la Clara de un huevo. 
Se agrega el chocolate, pero se debe tener cuidado que no est6 mui 

rante cinco minut,os a la boca del homo, sobre una hoja de papel blanco. 

calien te. 
Se agrega en seguida un poco mas de Clara de huevo, hasta que la 

pasta est6 fcicil para hulerearln. 
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Se hulerea encima de una tabla o m6rrriol Lien espolvoreado con aa6car 
en forma de Sast,ones del tamafio de un dedo; se cortan estos en dados; se 
moja la mano lijeramente con agua €ria, i se enrollan en la palms de lit 

Se coloca cada rollito en unas cajitas redonditas de papel, de tres cum. 
tos de pulgadn de ancho por un tercio de alto; se comprime lijeramente la 
superficie de cada uno, con el dedo mojado; i se colocan en el horno, a calor 
Inoderado. 

Cuando hayan levantado media pulgada de las cajitas, i estdn inedio se- 

mano. b. 

cos, se sacan. 

Pancitos calientes i sin duke para ti5 

Para dos tams grandes de harina, colmadas, un pedazo de mnnt,equilla 
del tamafio de un huevo, es suficiente; una cucharadita colmada de polvos 
de levadura (Keaking Powder) una pizca de sal i un huevo. 

A algunas personas les gusta agregarles una cucharada de az6car i una 
cucharada de pasas Corinto, pero son mejores sin dulce. 

Se cierne la harina con 10s polvos de levadura i la sal. 
Se agrega la manteqnilla i se mexcla bien, revolviendo siempre para el 

En seguida se bate el huevo i se le agrega sin dejar de revolver. 
8e le aiiade un poquito de leche para unir bien la masa, pero no debe 

quedar mui clara ni pegajosa. 
Se da vuelta la masa, espolvorehdola con hnrinn, para formar un 1-0110 

largo, pero no se huleren. 
Se cortan en cinco partes de igual tarnafio, i se hacen lijero i rdpida- 

mente, pancitos de una pulgada de grueso i del porte de un platito chico. 
Se debe tener cuidado a1 hacerlo, de aplastarlos lo m h o s  posible. 
El mejor modo de cocerlos es colochndolos sobre una hoja de papel en- 

No deben quedar mui oscurosA i se deben sacar tan pronto como se cles- 

Inmediataniente que estdn cocidos, se sacan i se colocan en una fuente 

mismo lado. 

msntequillado, i en seguida sobre una lata de horno. 

peguen del papel con todn facilidad. 



caliente; se cortan por la mitad, a1 traves; se echa inant,equilla a Ambos 
pedazos. 

Se colocan iiuevamente a1 horno con la part e con inantequilla para arri- 
ba, durante cinco minutos. 

Se sacan, se juntan nuevamente i se sirveil inui calientes, sobre un aza- 
fate cubieyto con una servihta. 

Las cantidades dadas en esta receta son para tres o cuatro per- 

A estos pczncitos se  les puede agregar una capa delgada de alguna 

v- sonas. 

mermelada o jalea, pero es mejor servirla en la mesa con ellos. 

Torfa de harina de maiz 

Un cuarto de libra de harina de maiz de (Brown J. Polson), una onza (1) 
d e  harina flor, dos huevos, dos onzas de mantequilla, tres onzas de aziicar. 
anolida, media cucharadita de polvo de levadura. 

Se perfunla con limon, alineridras o vainilla, segun gusto. 
Se bate el azGcar i la mantequilla juntos, hasta que esten corn0 crema, 

Be ogregan 10s huevos i se baten diez minutos; en seguidsl se afiaden 10s 
demas ingredientes. 

Se mezcla todo bien i se cuece en el horno, durante cuarenta miautos 
en molde lis0 i 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 seiinl que est6 cocido. 

Sally Lunns 

Tres cuartos de librtl, de harina, media de mantequilla, inedio litro 
de leche, un huevo; media onza de levadura, una p a n  cucharada do 
az6car molida. 

Se coloca la harina i el az6car en una fuente, se agrega una pima de 
sal. 

(1) Se debe tomar en cuenta la onza de cocina que tiene 30 graxnou 
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&e mezcla la levadura con ui i  poco de la harina con aziicar; se agrega 

Se rnezcla la mantequilla con e1 resto de la leche, se deja enfriar un 

Cuando la levadura h a p  ampollas, es decir a 10s diez minutos, se 

Se junta todo esto con la harina, hasta formar una pasta suave, bati6n- 

Se divide la pasta en txes nioldes redondos, lisos i enrnantequillados. 
Se tapan con un pafio, i se dejan una hora en un lugar abrigado. 
Se cuecen en un homo bien caliente durante quince mynutos. 

la mitad de la leclie que debe estar tibia. 

poco. 

agrega a la niantequilla i se ahade el huevo batido. 

dola bien con una cuchara. 

Quequitos Victoria 

Para estos quequitos se necesitm nueve mo1decit)os chicos, Iisos, no mu 
alt,os, 10s que Be enmanftequillan bien, i se colocan a1 horno, para que se de- 
rrita la rn~int~equilla, i se estienda por todo el moldecito, para que 10s que- 
ques no  se peguen, ni se quiebren a1 sacarlos. 

Modo de prepararlos : 
Se necesitan tres onzas de harina flor, una onza de harina de maiz, dos 

onzas de az6car en polvo, una onza de mantequilla, dos huevos, algunas 
gotas de limon, media cucharadita de  polvo de levadura (Baking Powder) 
una pizca de sal i un poquito de leche. 

Rbtnse primeramente, la mantequilla i el azilcar, hasta qne quede como 
crema; se baten en seguida las yemas de 10s dos huevos, durante cinco mi- 
nutos; despues se agregan poco a poco a la man-tequilla con el azhcar, ba- 
tiendosicmpre, hasta que la pasta est4 bien h a .  

Se junkan aparte la harina flor, la harina de maiz, 10s polvos de leva- 
dura i la sal, i se cierne todo por un colador, revolviendo con 10s dedos; se 
agrega en seguida todo a la pasta de huevos, mantequilla i azbcar, i se re- 
vuelve lijero con una cuchara hasta que todo est4 bien unido; si la mezcla 
no estuviera tan espesa como una crema, se le agrega un poquito de 
leche. 

Se llenan hastma la mitad los moldeoitos enmantequXados, i se cuecen 
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en un horno bien csliente, hasta que estGn dorados, per0 teniendo cuidado 
de que no se eudurezcan. 

Miht ras  10s queques e s t h  en el horno, se baten bien las dos claras, 
adadiendo poco a poco setenta gramos de azilcar, para hacer un me- 
rengue. 

Se sacan 10s queqnes de 10s moldes, se colocan en un plato enlozado 
o en una lata bien limpia i se poue sobre cada uno de ellos, un poco d e  
merengue, alisando 6ste con un  cuchillo, para q u e  quede bien parejo i 
teniendo cuidado de que no caiga por 10s lados. 

Se coloca a1 centro del merengue un rriontoncito de guindas confitadas, 
i se pone a secar a1 horno, a fuego suave, sin que se doren. 

Si 10s queques se hubieran levantado a1 cocerse, se emparejan con 
el cuchillo, para poder poner bien el merengue i que kste quede liso. 

Observacion: Es necesario trabajar estos queques r6pidamente i mez- 
clar bien 10s ingredientes. 

Quequitos de chocolat,e 

Cuatro huevos; tres onzas de chocolate molido; media cucharada d e  
polvo de levadura; un cuarto de libra de harina, tres onzas de mantequilla, 
tzes onzas de az6car molida, iln poquitito de vainilla. 

Se bate la mantequilla con el az6car; se afiaclen 10s huevos, uno por 
uno, i se bate todo durante diez minutos. 

En seguida se agrega el chocolate i la harina, poco a poco, hasta que 
todo est6 bien,mezclado; por illtimo el polvo de levndura i la vainilla. 

Se enmantequillan moldecitos chicos de lata, se vacia la pasta en ellos, 
p r o  sin llenarlos i se cuecen en u n  horno bien caliente durante quince 
mi nut os. 

Piriimide de coco 

Dos tazas de coco rallado; una taza de az6car molida, dos cncharadas 
de harina, dos claras de  huevos. 
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Se baten bien las clarcts, i se mezclan con 10s demas ingredient’es hasta 

Se arregla en forma de pirAmide i se cuece en un  horno 110 miii ca- 

~ 

%ormar una masa firme. 

liente, hztsta que quede de un color castafio claro. 

Galletas de almendras 

Media libra de almendras molidas, un cuarto de libra de az6car niolid:i, 
cinco onzas de harina, un cuarto de libra de mantequilla, las yernas de cua- 
tro huevos, m a s  gotas de esencia’ de azahar. 

Se mezclan ]as almendras, la harina i el az6car; se baten Ins yemas 
con la esencia de azahar. 

Se derrite la rnantequilla como crema i se afiade a la harina, az6car i 
almendras. 

Se agregan 10s huevos, i si estA todo mu! espeso, se echa un poco 

Se vacia en la mesa de amasar, i se hulerea de media pulgada de 

Se dobla en tres i se hulerea nnevamente. 
Se hace esta operacion cuafro veces mas. 
St: hulerea por hltimo, dqjiindola de un cuarto de pulgada de 

Se corta en cuadrados o en bvalos; se pcllizcan 10s costados i se colo- 

En  el centro de cad% una se pone una alinendrn pelada. 
Se ciiece en el horno a fuego suave, basta que est& de color ama- 

Y 

d e  leclie. 

grueso. 

grueso. 

can en latas enmantequillndas. 

rillo claro. 

Bollos para five o’clock tea 

Se cierne una libra de harina con dos cucliaraditas de polvo de 
ievadura (Raking Powder) i In puntita de la cucharita de carbonat,o de 
soda. 

8 e  amasa la harina con seis onzas de manteca, tres onzas de iwhcar 
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molida, cuatro onzas de pasas de Corinto i la leche suficiente para mezclar 
hien todo. 

Se colooa en la mesa de amasar, i se forman cor1 10s dedos 
byequefios bollos que se cuecen en el horno bien caliente durante veinte 
minutos. 

Queque de limon para pic nick 

Lo priinero que debe prepararse es la mezcla de limon, pues &a nece- 

Los ingredientes que se  necesitan para &a son: 
@uatro onzas de ae6car en terrones, cuatro onzas de mantequilla, un 

$e lava el limon i se ralla la cAscara. 
Se parte en seguida i se estrae el jug0 en una caceroiita. 
Se coloca, 4sta a1 fuego se atiaden las ralladuras de limoii i se calienta 

Se agrega la mantequilla, i iniitntras 4sta se derrite, se bate i*Apida- 

Se vacis &e poco a poco en la cacerolita sin dejar de revolver, i se 

Se retira del fuego i se conserva en una tma. 
Para el queque: 
Se tonian dos huevos, su peso en harina, s u  peso en az6car molidai H U  

peso en mantequilla. 
$e baten 10s huevos cinco minutos. 
$e cierne la harina con una cucharadita de polvo de levadura, i se 

mezcla lijeramente con 10s dedos apegindole  el azhcar, 
Se echa la rnantequilla derretida i se ariaden 10s huevos batidos i se 

revuelve todo con m a  cuchara de madera, hasta que est6 la pasta bien h a  
i unida. 

sita tiempo para enfriarse. 

1 

h e v o  i un limon. 

gradualmente, 

mente el huevo. 

-cuece todo lentamente durante diez ininutos hasta que haya espesado. 

I 

$e enmantequilla un *molde liso, bajo i redondo. 
Se vhcia la mezcla en til, i se arregla con la cuchara para que suba 

,parej 0. 

Se cuece en el horno, que debe estar caliente, hasta que se dore. 
20 NEWITA 







Delicias a la Turquia 

Una libra de azhcar en terrones, una onza de colapiz, do8 tazas 

Se echa la jelatina en la mitad del agua hasta que ge  disuelva, se colo- 

Luego que el azlicar se haya disuelto, se agrega la jelatina, i se hierve 

Se retira del f u e p ,  se vacia la mitad en un bo], i se colora i se perfti- 

Se pone a enfriar rnetiendo el bo1 en agua fria. 
La otra mitad se perfuina C O K ~  el limon i se colora con un hilito de 

azafran, i se pone tambien a enfriar en agua fria. 
Luego que se hayan solidificado, se sacan del molde, se cortan con 

cuidado, con un cuchillo bien afilado, en cuadrados, se revuelca cada 
Uno en igiiales partes de harina de maiz i azhcar motida mexclados. 

de agua, esencia de limon i dz rosa, cochinilla i azafran para colorar. 

ca el az6car con el resto del agiia, sobre la cocina. 

durante veinte minutos. 

ma con la cochinilla i la esencia de rosa. 

L 

2 

Se colocan alternados en la cornpotera. 

*Bizcochos a la crema 

Se baten durante diez minutos tres yemas de huevos con cuatxo onzas 

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 

Se junta bien todo. 
Se llenan con esta mezcla unas cajitas de papel enmantequilladae o 

Se cuecen veinte minutos en el horno a calor moderado. 
Se sacan i se dejan enfriar en 10s moldes. 
Se bafian con cuatro onzas de azhcar molida, mezclado con una Clara 

de huevo para formar una pasta suave, se colora con cochinilla i se le agrega 
esencia de rosa. 

de azficar molida i una ciicharadita de raspaduras de limon. 

nata batida. 

m a s  tarteritas. 
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Se estiende esta pasta con un cuchillo, sumerjido en agua  caliente, so- 

Se secan en el horno tibio, con la puerta abierta. 
bre la parte de arriba de  cada bizcocho. 

Pastelillos de Dieppe 

Se hacen doscientos cincuenta gramos de masa hojaldrada. 
Se estiende con el rodillo. 
Se cubren con e!!a diel; moldecitos para quequitos. 
Se baten dosciento8 cincuenta gramos de aziicar con cuatro yemas de 

huevos, media cucharada de agua de azahar i el interior de un palito de 
1 vainilla. 

Se’ mezcla bien todo. 2 
Se afiaden ciento veinticinco gramos de mantequilla, la que se calienta 

Se revuelve i se  llenan en 10s dos tercios las tortit,as con esta crema. 
Se espolvorean con azilcar fina i se c-uecen durante quince minutos en 

hasta que se oscurezca. 

I 
I el horno bien caliente. 

I Choux it la Cgvenole 

Se preparan veinticuatro choux (repollitos) como ys se ha dicho. 
Se llenan con la siguiente mezcla: 
Se *junta medio litro de crema de vainilla con tres decilitros de casta- 

Se mezcla bien. 
Obseruacion.--Esttos pastelillos no deben llenarse mas que a1 xiltimo 

. 

Gas molidas; se aiiaden tres decilitros de  chantilly o de nata Isatida. 

momev to. 

Nueces de jenjibre 

Doce onzas de harina, cuat,ro onzas de az6car amarilla, tres onzas de 
mantequills, cuatro onzas de miel i un clavo de olor molido i media onza de 
jenjibre; kste no debe ser mucho, pues quedarian picantes. 
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Se coloca la miel en otra con la mantequilla; se pone un rato a1 fuego 

Se vacia gradualmente en la otra camela, i se mezcla bien todo. 
Se bate el huevo i se agrega, i se sigue revolviendo. 
Se enmantequilla un molde para bafio-maria. 
Se echa la mezcla, per0 sin llenarlo mas que en FUS ires cua-rtas 

partes. 
Se crxbre con un papel enmantequillado, que se amarra firmemente, i 

s e  cuece una hora i media a1 vapor. 
Antes de sacarlo del molde, se deja enfriar u n  rato para que se 

asiente. 

suave; se agrega la leche. 

-4 

CAPITULO XXIV 

. POSTRES HELADOS 

Pudding de Orleans 

Se ponen en una cacerola die2 yernas de huevos i trescientos grarrios de  

Se ponen a remojar treinta grainos de cola de pescarlo (colapiz). 
Se cuaja la crema a1 calor del fuego. 
Se escurre la cola de pescado i se echa en lla crema, revolviendo hasta 

Se cuela por un cedazo. 
Se ponen en una cacerola veinte gramos de naranja confitadu, cortada 

en daditos; veinte gramos de cidra confitada, cortada de igual manera; 
veinticinzo gramos de pasas grandes, despepadas, i vefniicinco gramos de 
pasas de Corinto. 

az6car molida; se mezclnn i se anade un litro de leche hervida. 

que la cola se derrita bien. 

Se  cuece todo a fuego lento con un decilitro de ron. 
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Se reduce el ron i se retira del fuego. 
Se pone en hielo un inolde de cilindro; se echa una capa de crema i se 

siembran las frutas. 
Se coloca otra capa de bizcochos; luego otra de crenia, de frntas i d e  

hizcochos hasta llenar el molde. 
Si sequiere hacer con mas delicadexa se le agrega sobre la capa de 

bizcochos una de macarrones aplastados (VBase niacarrones de a1mendras)- 
Se tapa bien el molde i se  coloca una hora en hielo. 
Se saca del molde i se sirve. 

Ale jandrina 

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 azdcar 

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 granios de colapiz con ocho cucharadas del inis. 
mo vino, i se agrega a la crema sin dejar de revolver. 

Se cuece a1 bailo-maria, revolviendo siernpre, hasta que la crenia se  
cuaj e. 

Se bnten bien las claras, i se afiade a la crema que se  habr& enfriado. 
Se cnbre uu molde con tostadas de bizcochuelo, empapadas en ron i se 

Se deja el molde en hielo durante dos horas. 
Se saca del molde i se sirve. 

. 
vacia la crema en 61. 

Man jar blanco de almendras 

Se pelan cuatrocientos gramos de almendras dulces i quince gramosa 

Se machacan perfectamente afiadiendo un litro de leche. 
Se cuelan por una servilleta para estraer bien la leche i se afiaden P 

de almendras amargas. 
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las almendras cincuenta gramos de cola de pescado, doscientos gramos d e  
azlicar i siete decilitros de agua. 

Se derrite revolviendo sobre el fuego i cuando la mezcla est4 derreti- 
da se cuela por un cedazo fino, i se deja enfriar. 

Se afiade en seguida la leclie de almendras, una cucharadita de cafP 
de agua de azahar, i se revuelve bien todo. 

Se coloca un molde para jelatirias en hielo, i se vacia en 61, el man*jar 
hlaneo; se hiela durant,e dos horas; se saca del molde i se  sirve. 

Bizcocho a la veneciana 

Se cascan seis huevos, separando las yemas de las claras. 
Se afiaden a las yemas doscientos cincuent(a gramos de azilcar molida 

Se afiaden las claras bien batidas i setenta i cinco grainos de harina 

Se enmantequilla un inolde liso, i se espolvorea con a z h a r .  
Se vacia la masa en el inolde i se cuece a1 horno. 
Se saca el bizcocho del inolde luego que est6 cocido i q e  coloca en una 

Se cubre con una crema o helado de chocolate a la vainilla, que se ha- 

Se , s h e .  

i se bnt,en durante veint,e minutos. 

cernida. 

compotera de crista]. 

br& cuajado en hielo. 

v Bizcocho relleno de helado 

Se prepara un bizcocho como se ha dicho en el articulo anterior. 
Cuando est6 frio se le quita toda la miga por debajo, dejhdolo hueco 

Se hace un helado de vainilla i SG coloca en la compotera de modo que 
i con una corteza de centimetro i medio de espesor. 

quede completsmente cubierto con el bizcocho. 
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Se ponen en una cacerola ocho yemas de huevos i trescientos gramos 
de az6car molida; se le agrega el caf6 con leche, mezclhdolo perfectamente 
i se espesa a1 calor del fuego. Caando la crema est6 espesa, se le a$rega 
veinticinco gramos de colapiz, el que se habrii remojado un rnto en agua 
fria, i en deguida escurrido. Se revuelve con la crema hasta que se derrih 
bien. < 

Se pasa por el cedazo; se vacia en el molde, colocado en hielo. Cuando 
est6 medio conjelado se le agrega diez decilitros de nata mui bien batidg. 

Se tapa bien, se ciibre con hielo i se deja asi una hora. 
Se vacia del molde i se sirve. 

% Melocotones refrescados a la griega 

Se sumerjen en agua hirviendo melocotones; se rethan inmediata- 
mente i se pelan. 

Se hace un litro i medio de almibar con vainilla i se cuecen en ella loa 
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 nn cedazo la puipa de doce brevas frescas. 
Se agrega a esta pulpa seis cucharadas de azhcar i se cuece, sin dejar 

Se enfria esta mermelada, se perfiima con una copita de kirsch i se 

Para servir, se cubren 10s melocotones con la crema de higo; encima de 

Se coloca la compotera en un gran plato de cristal o de porcelana i se 

de revolver, a todo fuego durante seis u ocho minutos. 

afiade medio litro de crema batida rnui fuertemente. 

&a se echa un pufiado de fresas picadas. 

rodea de hielo picado. 

Kaltschale de frutas (postre ruso) 

Se pelan i se cortan en tajadas gruesas doce albaricoques, seis duraznos, 

Se arregla esta fruta en un frutero de cristal o en un timbal de plata, i 
cuatro pliitanos i la cuarta parte de un melon no mui'grande. 

se cubren con una capa de frwrnbuesas*i de fresas. 
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Se pone a helar. liiios minutos Antes de servir se baiia con cuatro deci- 
litros de vino burdeos, cuatro decilitros de vino Champagne i de un decili- 
fro de vino de Madera. Esta mezcla se harA Antes hervir con azficar i ca- 
nela i 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 
Im pulpa comible, sin romper la cAscara. Se corta la pulpa en pequeiios 
dados i se meicla con un volfimen igual de piiias picado de igrnal modo, de 
fresas i de plAtanos cortados en redondelitas. 

Se espolvorea esta macedonia con az6car molida; se perfiima 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 enruelve el nielon en una servilleta i se 
coloca en hielo durante dos horas. 

Se sirve en un plato de crista1 o de porcelana sobre una servilleta. 

I 

CAPITULO XXV 

PANES DE FRUTA HELADA, JELAJ-’INAS I RAVARESAS 

Pan de fresa helada 

Se hacen d im decilitros de pur6 de fresas, se afiaden doscientos gra- 

Se derrihen cuatrocientos gramos de cola de pescado en dos decilitros 
anos de az6car molida que se mezclan bien con el pur&. 
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Se mezcla este almibar con la cola de pescado. 
Se vacia en un molde colocado en hielo; se tapa bien cubrikndolo con 

A1 cabo de dos horas se saca. 
hielo. 

Jelatina a1 ponche 

Se clarifican cincueiita i cinco gramos de cola de pescndo con cuatro- 
eientos gramos de azlicar, el jug0 de cuatro h o n e s ,  1as ralladuras de me- 
dio limon; se afiaden once decilitros de agua. 

Se clarifica todo como se ha dicho para la jelatina a1 vino de Charti- 

Se deja enfriar i se le afiade un decilitxo de ron. 
Se echa en el molde, se pone en hielo i se cuaja como ya se ha diclio 

pagne. 

durante dos horas. 

Jelatina de naranjas 

Se pelan bien ocho naranjas, se corta cada una en cuatro pedazos, se 
le qiiitan las pepas i se ponen en una cazuela con medio litro de almibar de 
azbcar a 30 grados. 

Se esprinie el jug0 de otras seis naranjas i se filtra este jug0 del si- 
guiente modo : 

Se pone en remojo un pliego de papel con el cual se hace una pasta 
que  se rriezcla con el jug0 de 18s naranjas i que se echa en la inaogix de 
frmela obteniendo una trasparencia completa. 

Se clttrifican cincuenta gramos de cola de pescadn, doscientos gramos 
de aahcar, tres claras de huevos i seis decilitros de agua. 

Se procede como se ha dicho en el cwpitulo JeZntina n In Macedonia nl 
Charnpngna. 

Se escurren 10s Fedazos de narsnjas. 
Se echa el almibsr de kstas en la manga donde se est8 filtrando el jug0 

Cnando el jug0 i el dmibar se hayan filtrado i 10s pedazos de naranja 
de nhranja. 
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Se sumerje el molde oblicuamente, de manera que el agua lo cubra %si 

Se enjuga la superficie superior de la bavaresa con un paiio bien lim- 

Se vuelve &e, se retira i se sirve. 
Si la bavaresa no saliera tan fAcilinente del molde, se vuelvc a srimer- 

corno a la mano que lo sostiene. 

pi0 i Be coloca la fuente en que ha de vaciarse sobre el molde. 

.. 
jir en el agua chliente. 

Bavaresa de fresas 

Se esprime en un cedazo un  kilo de fresas bien frescas i perfnmadas. 
Se pone esta fresa colada en un tarro, afiadiendo trescientos gramos de 

azdcar en polvo. 
Se disuelven en una cacerola cuarenta grarnos 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 nadn estaiiado. 
porque el estaiio destruye el color de las frutas coloradas. 

Derretida la jelatina, se cuela sobre el pur6 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. 

Cuando est6 medio cuajada se aiiade una cucharada de jug0 de limoni 
ocho decilitros de nata batida o clzantilly. 

I 

i 
I 

j 

Bavaresa de damascos 

Se esprime en un cedazo un kilo de damascos bien maduros a 10s cua- 
les se le afiaden las almendras de seis huesos bien peladas i perfectamente 
machacadas. 

Se afiade a1 pur6 de damasco trescientos gramos de azdcar en polvo i 
cuarenta gramos de cola de pescado derretida coin0 para la bavaresa de 
fresas. 

Se concluye de igual modo. 1 
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Moscovita de frutillas 

Se hace un litro de pur6 de frutillas coloradas, bien sanas i maduras. 
Se aiiaden trescientos gramos de azficar en polvo i veinte gramos de 

cola de pescado, disuelta en dos decilitros de agua i colada como para la ba- 
varesa de fresas. 

Se cuaja un poco i se le agrega inedio litxo de crema de clzantilly, o de 
crema, ve'ase Salsa de crema. 

Se pone en seguida en un molde que se pueila cerrar hermhticamente i 
no penetre el agua con sal del hielo, pues las moscovitas deben ser com- 
pletamente heladas. 

El molde debe quedar enterrado unos ocho cent,imet(ros en hielo ma- 
chacado con sal. 

A1 cab0 de dos horas i media se saca i se sirve. 
Las inoscovitas se hacen de pifia, damascos, fresas, etc. 
Se emplean 10s moldes para quesos helados. 

Timbal de naranja i piiia 

Se ponen en una cazuela para hacer una pasta llamada Jinebrina, dos- 
cientos cincuenta gramos de harina i doscientos cincuenta gramos de  
aziicar. 

Se afiaden cuatro huevos i se txabaja la masa fuertemente con la cu- 

Se le afiaden cien gramos de manteyuilla derretida. 
Se unla con mantequilla dos latas de horno. 
Se estiende en una la cuarta parte de la masa, en un espesor de uii 

Se cuecen a1 horno, nada mas que hasta que tomen un color dorado 

Se prepara un molde lis0 llano , es decir que no se i  de cilindro. 
Se corta con lajinebrina de la parte mas pequefia un redondel del que 

cham de madera. 

centimetro i sobre la otra el resto de la masa, del inismo grueso. 

pilido. 

ajuste perfectamente a1 fondo del molde. 



De la parte mas grande se corta una faja del alto del molde, con la 
cual se reviste el costado del molde, soldando 10s estremos con una pasta de 
clara de huevo con azlScar molida. 

Se prepara una jelatina de naranjas como se ha dicho; se aiia- 
de a esta jelatina cien gramos de pifia cortada en dados i cocidos en al- 
mibar. 

Se pone el bimbal en hielo. 
Se cuaja la jelatina aparte i cuando est6 niedio cuajada se llena el him- 

bal i se deja en hielo durante dos horas. 
Se saca el timbal del molde i se baha con mermelada de darnasco acla- 

rnda con almihar. 
Se sirve. 
Estos timbales se pueden hacer con diferentes jelatinas, de las que ya 

Se pueden bafiar tambien con almibar de cerezas mui espesa. 
se ha dado la receta. 

CAPITULO XXVI 

ENSALADAS DE FRTJTAS 

Para estas ensaladas tan refrescantes i sanas, se pueden usar variss 
clases de frutas como cerezas, fresas, frutillas, grosellas blancas i coloradas, 
tajaditas de peras, de duraenos, daditos de pifia, n.tranjas en cascos, plita- 
nos cortados en redondelitas, manzanas en tajadas delgadas o en da- 
dos etc. 

Ensalada a1 Madera i Jerez 

Se toman cinco plhtanos cortados en redondelitas, uva blanca i negra, 
piiia cortada en daditos, naranjas en cascos, unas pocas cereeas i algunas 
grosellas blancas i coloradas. 
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Se toman cuat,ro cucharadas de azGcar molida, media cucharadita de 

Se revuelve todo, hasta que se disuelva el az6car i despues se vacia 
eanela, una copita de jerez, dos cucharadas de vino Madera. 

sobre la fruta. 

Ensalada a1 jerez con vainilla 

Se toinan uvas negras, unas pocas blancas, cuatro o cinco plhtanos, 
cortados como se ha dicha, una taza de pifia picada, cuatro duraznos, pela- 
dos i cortados en tajadas, dos naranjas dulces cortadas en torrejas. 

Se mezcla el jug0 de un limon con las naranjas, una copa de jerez, a 
la cual se le habrh echado un poquito de vainilla i agregado azhcar mo- 
lida. 

Se revuelve con la fruta i se sirve con tostaditas de bizcochuelos. 

Ensalada de naranja i pibin a1 ponche 

Se prepara un ponche con una cucharada de marrasquino, una copita 
de jerez, dos cucharadas de champagne i cuatro cucharadas de azhcar 1110- 
lida. 

Se rnezcla bien todo i se vacia sobre las naranjas que se h a b r h  cor- 
t>ado en torrejas al traves i una pifia cort,ada en dados gruesos. 

Ensaladas de sirop de cerezas 

Se elije las frutas que He desee. 
Se cortan como ya se ha dicho. 
Be esprime el jug0 a una libra i media de cerezas. 
Se le agregan trescientos gramos de az6car en pedazos. 
Se hace hervir. 
Se cuela i se deja enfriar. 
Se vacia en seguida sobre las frutas. 



326 LA NEGRITA DODDY 

Ensalada a1 kirsch i marrasquino 

Se cortan en tajaditas duraznos i peras. 
Se separan 10s cascos de tres naranjas. 
Se cortan en redondeles dos plhtanos, i en dados cien gramos de pifiia. 
Se desgranan un racimo de uva negra bonita i un racimo de uva 

blanca. 
Se arregla la fruta por capas en un bo1 de  cristal, i ee espolvorea cada 

caps de fruta con azdcar molida, sazonada con vainilla, lo que se consigue 
poniendo durante algun tiempo un palito de vainilla, en una caja con azh- 
car molida. 

S e  vacia en seguida una copa de kirsch i otra de marrasqnino. 
Se deja reposar durante una a dos horas. 
Se sirve acompanada de barquillos o bizcochos. 
Un modo mui orjjinal de servir estas enealadas en verano es en unpe- 

dazo de hielo. 
Se coloca un trozo de hielo, a1 cual se le habrA abierto un hoyo enel 

centro con un fierro caliente, sobre un plato de crista1 o sobre una bandeja 
de  plaqud. 

Se llena el hueco con la fruta. 
Be cubre con chantilly i se rodea de flores. 

Pliitanos a la crema 

Se cortan en redondeles tres a cuatro plhtanos; se hace una crema de 

Se le agregan 10s pedazos de pkitanos, i se sirve en una compotera de 
vainilla, un poco espesa. 

cristal. 

Pliitanos a la peruana 

Se cortan 10s plAtanos en redondeles i se cubren con miel de palma. 
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I Ensalada de naranjas con licor 

Se cortan cuatro naranjas en sodajas de medio centimetro de grueso, 

Se colocan en forma de corona en la compotera i se espolvorean con 

Se afiade un decilitro de ron, o de kirsch. 
Cuando se les quiere poner licores azucarados coni0 marrasquino, cu- 

dejhndoles las cortezae. 

ochenta gramos de azdcar en polvo. 

raqao, anisete etc., se espolvorean con 50 gramos no mas de azlicar. 

CAPITULO XXVII 

COMPOTAS I DULCES 

Compotas de peras de invierno 

Se elijen siete peras de invierno, teniendo cuidado de que Sean de igual 

Se pelan, procurando que queden bien h a s .  
Se ponen en una cacerola de cabida de dos litros i se cubrsn con un 

almibar hecho con doscientos cincuenta gramos de azhcar i una cucharadi- 
ta de carmin vejetal i la cuarta parte de un palito de vainilla. 

Se hace hervir mui suavemente hasta que estQn mui loien cocidas, lo 
que se prueba viendo si las peras eeden a la presion del dedo. 

Se dejan enfriar en el almibar. 
En seguida se sacan i se reduce el almibar hasta que est6 de 32 gra- 

dos lo que se calcula con el pesajurabe. 
Se porie una pera a1 centro en una compotera i las dernas a1 rededor. 
Se riegan con el almibar que debe estar fria. 

porte i no mui grandes. 
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Se afiaden sesenta gramos de azincar i se reduce el caldo a la 

Se ponen las ciruelas secas en la cornpotera. 
Se vierte el caldo reducido i frio. 

mitad. 

Compota de grosellas 

Se desgranan quinientc s gramos de grosellas bien encarnadas. 
Se lavan i se sacan inmediatamente sin dejarlas en remojo. 
Se ponen en un bo1 i despues se  afiaden doscientos gramos de az6car 

St: saltan las grosellas para que se derrita el az6car. 
Se ponen en la compotera inmediafamente que el azdcar est8 de- 

A1 cabo de dos horas, si las grosellas ban sido bien saltadas, debe 
estar cuajado el jug0 formando una jalea encarnada, lo que constituye una 
compot,a de verano lo mas agradable. 

en polvo i medio decilitro de agua. 

rret,ida. 

Compota de albaricoques 

Se elijen doce albaricoques Inaduros per0 bien ent,eros, se dividen en 
dos partes i se les sacan  OF huesos, 10s cuales se guardan. 

Se derriten dosoientos cincuent~a gramos de azdcar en pedazos, con dos 
decilitros de agua; a1 primer hervor se agregan 10s albaricoques i se dejm 
cocer mui euavemente durante cinco minutos. 

Se arreglan 10s albaricoques en la compotera. 
Se cuelael jug0 i se re2uce. 
Se rompen 10s huesos, se pelan las almendras i se colocan sobre cada 

Se riegan 10s albaricoques con el jug0 reducido i se sirven. 
pedazo. 

Compota de ciruelas claudias 

Se elijen veinte ciruelas clauclias, que se cuecen con doscientos cincuen- 
ta gramos de azhcar en pedazos i dos decilitros de agua. 



NUEVO LIBRO DE COCINA 331 

Se dejan cocer mui suavemente durante diez minutos con la cacerola 

Se escurren, se cuela el alrnibar i se reduce a la mitad. 
Se arreglan las ciruelas en la compotera i se echa por encima el almi- 

tapada. 

bar reducido. 

Compota de naranjas 

Se pelan cuatro naranjas. 
Se corta cada una en diez rodajas, quitl'lndoles la pie1 blanca i las 

Se reserva la mitad de una naranja para colocarla a1 medio. 
Se derriten trescientos gramos de az6car con dos decilitros de 

Se  vierte el azlicar tjbio sobre las naranjas, que se habr&n colocado en 

Se tapan i se dejan dos horas. 
Se escurren en un cedazo, se cuela el almibar i se reduce. 
Se arreglan las naranjas en la conipotera formando roseton, con la 

mitad que se  reserv6 ent,era en el centro. 
Se riegan con el almibar i se sirven. 

pepitas. 

agua. 

un bol. 

Compota de castafias a la vainilia, a la naranja 
i a1 limon 

Se elijen cuarenta castafias bien hermosas, se pelan i se echan en 

Se ponen a1 fuego en una cacerola con un litro i medio de agua. 
Se les quita la pelicula i se echan en otlra cacerola, evitando que que- 

den unas sobre otras. 
Se cubren con un almibar preparado con doscientos cincuenta gramos 

de azficar i dos decilitros de agua, i ae cuecen ,durante diez minutos, de 
modo que ap6na.s se note que el almibar hierve. 

agua fresca. 

Luego que las castaiias e s t h  cocidas, se escurren en un cedazo. 

t 





I 
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de laton; se comprimen en el colador de modo que vayan eayendo coin0 
fideos en la compotera. 

Esta compota se va amontonando por si inisma hasta unR a h r a  de cua- 
tro centimetros. 

Hai que tener cuidado de no tocarla para que no se destruya la forma de 
fideos. 

Naranjas carameladas 

Se pelari tres naranjas, teniendo cuidado de que no se escape el jugo, i 

Se tienen preparadas unas agujas o brochetes de madera, de diez cen- 

Se pincha con una aguja 10s gaJos de cada cuarta parte de naranja, 

Se colocan todas en un cedazo, evitando que se toquen i se dejan se- 

se separan en cuartas partes, divididndotas en seguida en gajos. 

timetros de largo por cuatro milimetros de grueso. 

hastala mitad de la aguja. 

car  durante dos horas. 
Se ponen quinientos gramos de az6car en pedazos en un-cazo o perol 

i se ahaden dos decilitros i medio de agua; cuando el azdcar se haya derre- 
tido se coloca a1 fuego. 

A1 primer hervor i durante toda la coccion, se espuma cuidadosa- 
mente. 

Cuando el azdcar llega a her& con burbujas mui espesas, se  roza el 
azdcar con el dedo para sacar una particula i se mete mui vivamente el 
dedo en agua fria, que se tendrb a la mano. 

Cuando el a d c a r  se rompe sin pegarse a 10s dientes, es sefial que est& 
de punto. 

Es precis0 probar el azlicnr continuamente, un hervor demas seria su fi- 
ciente para ponerlo amarillo. 

Se deja descansar u a  minuto, i despues se empapa en 61 cada trozo de 
naranja, es decir cada aguja. 

Se tiene arena en una cacerola i se clavan en ella las agujas para que 
10s cuartos de naranja escurran i se enfrien. 
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Cuando la naranja est6 fria se saca con una mano sin tocar a la aguja,  

Se arreglan en forma de pirdmides en una cornpotera. 
que se mantiene con la otra. 

Casta6as carameladas 

Se hace una incision a treinta i seis castahas, que se asan en la sarten, 
evitando que se doren. 

Se pelan i se dejan enfriar; cuando est6n frias se pican en agujas como 
las naranjas i se preparan i concluyen de igual modo (vease articulo an- 
terior). 

Uvas carameladas 

Se divide un racimo de uvas en racimit,os de custro a cinco uvas. 
Se efectha la operacion como las Naranjas earameladas. 

Cerezas carameladas 

Se enipleaii 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 cafe 

Se estienden quinientos gramos de azlicar granuladn o molida, pero 

Se mqjan 10s ramitos de grosellas uno por uno en la Clara i se revuel- 

Se sacuden lijeramente i se van colocando sobre una parrilla de alam- 

Despues se arreglan en una compotera. 

de agua; se deja reposar la Clara para que no tenga nada de espuma. 

refinada. 

can en el azlicar, procurando que Bsta 10s cubra enteramente. 

bre, para que se sequen bien. 
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Se coloca en un perol grande, una capa de frutillas i otra de azhcar mo- 
aida refinada, o de aziicar granulada para dukes,  hasta concluir con las frn- 
(tillas, debiendo ser de aziicar la iilfima capa. 

Se deja reposar asi basta el dia siguiente. 
Se coloca n 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. 

Se  vacian en 10s botes i se tapan como ya se ha dicho. 

Duke de fresas 

Escbjanse las fressls mejores i mas encarnadas que se  puedan encontxar, 
i despues de pesarlas, afitidase la misma cantidad en peso de az6car moli- 
da, col6quese todo en varias ensaladeras, poniendo una capa de  fresas, otra 
de azhcar; i asi sucesiva i alternativarnente, terininando con una cap3 de 
azhcar, d6jese veinticuatro horas en un lugar fresco, a1 cab0 de este tiempo, 
.el eumo de las fresas hnbrB absorbido casi enteramente el azhcaf. 

Pbngase todo en un perol, i se hace hervir unos cuntro minutos; des- 
pues se pasarh la confitura a un recipiente de porcelana que se guarda en 
lugar fresco; n las veinticuatro horas vuelve a ponerse a1 fuego, i cuando 
h y a  hervido seis o siete minutos, se guarda en tarros. 

Hai que espumar cada vez cuidadosamente la confiturn, procurando no 
aplastar las fresas. 

Jalea de grosellas a la inglesa 

Se cuecen siete libras de grosellas en el agua suficiente para que las 

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 est6 bien colorada, sacando toda la espumn que 

eubra, hasta que e s t h  co~no pulpa. 

. 

se 1evant.e. 
22 NEGRITA 
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Se vacia un poco en un plato, si no se estiende es sefial que estQde 
punto. 

Se echa en vasos i 8e guarda. 

Mermelsda de naranjas 

Las naranjas mandarinas son las mcjores para este dulce. 
Se lavan i se secan doce naranjas i dos limones. 
Se pelan las naranjas mui finamente i con cuidado. 
Las dos terceras partes de las ckscaras se guardan aparte, i se pican 

Se pesan las naranjas, el limon i la ciscara necesaria, es deck, las dos 

Se cortan las naranjas i 10s dos limones en pedacitos, sacando Ias pepas. 
Para cada libra de fruta i chscara, doslitros i medio de agua. 
Se de,jan en una paila durante veinticuatro horas. 
Se hacen hervir las pepas en poquita agna, durant#e media hora; se cuela 

Despues de las veinticuatro horas, se hacen hervir el agua con lafrntu 

Se agrega la goma de las pepas, i se  vacia todo en vasijas i se deja hasta 

Despues de,las veinticuatro horas, se hacen hervir el agua con la frutn 

Se agrega la goma de las pepas, i se vacia todo en-vasijas i se de,jn 

Se pesn la pulpa, i por cada libra, se pesa una un cuarto de azlicar. 
Se cuece la pulpa con el azilcar durante cuarenta minutos, hasta que 

No debe quedar mui espesa, i si hierve mucho, perderii su color. 
Se coloca en tarros i se guardA en Iugar fresco. 

mui menuditas. 

terceras partes. 

I 

I I 

i cuando se enfrie debe estar como una goma. 

durante dos horas. 

, 
~ 

I el dia siguiente. 

durante dos horas. 

hasta el dia siguiente. 

I 

hnga hebra. I 
I 

I 

r 



Para seis naranjas un limon. 
Las cantidades se a u m e n t d n  coin0 se quiera, tomando por base estas 

Se pela la fruta; se corta la cAscara en tajnditas delgadas con un cu- 

En seguida se pica la pulpa de las naranjas i del limon per0 no la cbs- 

Se sacan las pepas i la parte blanca de las naranjas. 
Se mide un litro de agua por cada naranja. 
Se coloca el agua con ]as iaranjas, limon i la chscara en una paila para 

A41 tercer dia se pesa un litro de la rnezcla por una libra de azhcar en 

Se coloca todo en la paila i se hace hervir una hora i media, espuman- 

Cuando se ponga coin0 jalea, es sefial que estA de punto. 

medidas. 

chillo de plata. 

cara de 6ste. 

I 

dulce; i se deja rernqjar durante dos dias. 

I pedazos. 

do de vez en cuando. 

Damascos i guindas o cerezas cristalizadas 

Por cada libra de fruta una de azficar. 
La fruta no debe estar bien madura. 
Se sacan 10s huesos a 10s dainascos; las cerezas, se pueden conservar 

Secoloca la fruta en la paila con agua fria, i se pone a calentar. 
Cuando hierva, se bot8a el agua caliente i se agrega nueramente agua 

Se deja la frut.a enfriar en esta agua, i en seguida se bots nueva- 

Se hace hervir el azficar con un poco m h o s  de una taza de agua, por 

Cuando haga pelo es sefial que est& de punto. 

con ellos. 

fria. 

mente. 

libra de azhcar. 
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Se vacia ininediatamente la fruta en el alinibar; se da un hervor; se re- 

i3e echa en una cazuelti, i se deja hasta el dia siguiente. 
Se saca la fruta i 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 basta que forme un hilo grueso, a1 

Se vacia a la cazuela i se deja otras veinticuatro horas. 
A1 dia siguiente se saca la fruta i se coloca en una tabla, espolvoreada 

La fruta se seca mejor en un lngtr  cnliente o a1 sol. 

tira i en unos minutos mas se da otro hervor. 

levantarlo con la cuchara. 

con bastante azhcar, i se deja secar, cubri6ndola tambien con azhcar. 

Queso de damasco 

Ires darnascos deben estar bien inaduros. 
Se colocan 10s damascos en un jarro o en una cacerola tapada; se 

ponen en el hornn R calor mui moderado i se dejan en 61 toda la 
noche. 

A la maiiana siguiente se vacia la fruta en un cedazo, i se pasa apre- 
tando con una cuchara de rnadera. 

Se pesa la pnlpa i se coloca en la paila con el azilcar que debe ser trex 
cuartos de libra por una libra de pulpa. 

Se revuelve h a s h  que hierva, en seguida se deja cocer lentamente 
durante dos horas, revolviendo de vez en cuando para que no se pegue i ~ 

se queme. I 
Despues de las dos hcras se coloca nuevamente la paila a todo fuego 1 

para que hierva rhpidamente durante veinte minutos. 
Se rompen 10s huesos, se blanquean las alrnendrita8,- se pelan i se agre- 

gan a la fruta. 
Se vacia el dulce en moldos bajos i redondos, se cubre con un papel 

inojado en aguardiente, se tapan en seguida bien 10s moldes con papel o 
con las tapas que se quiera. 

Este dulce no debe comerse aino despues de algunos rneses de hecho, 

, 
1 
I 
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' ? .  

debe estar lo bastante s61ido para que se pueda cortar en tajadas con un 
cuchillo. 

Se puede preparar asi de manzana o de membrillo, teniendo cuidado 
de%ocer Antes la fruta i que las manzanas Sean harinosas. 

Damascos en almibar 

Es necesario que Sean damascos grandes i maduros. 
Tres libras de azilcar en terrones por cada cuatro lihras de fruta. 
Se pela la fruta si se quiere; se les saea 1os:huesos sin destruir 10s 

Se hierve el azricar con el agua suficiente durante quince minutos, e h -  

Se agregan 10s damascos i se cuece otros quince minutos. 
Se vacian en un bo1 i se dejan hasta el dia siguiente. 
Se saca la fruta i se hierve el almibar rdpidaniente para que se rednzca 

Se agregan nuevamente 10s damascos i se hierven durante cinco mi- 

Se retira del fuego. 
Se sacan 10s damascos con cuidado con unalcuchara ._. colador; se colo- 

Se dejan enfriar i se tapan. 

damascos. 

pumando bien (una taza por libra de adca r ) .  

i espese. 

nutos. 

can en tarros i se vierte el almibar encima. 

Conserva de ciruelas' 

Igual cantidad de fruta i de azhcar. 
Si las ciruelas son grandes, se parten en dos; se sacan 10s huesos, 
Se colocan las ciruelas en una fuente grande. 
Se cubren con la mitad del azlicar, que debe estar molida. 
Se deja reposar hasta el dia siguiente. 
La otra mitad del azlicar se vacia en la paila; se disuelve con media 

Buego que est6 deshecha, SE? hace hervir; se agrega la fruta que se 
taza de agua por libra de azbcar. 
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El azhcar se pone a calenrar en una fuente en el homo. 
Se hace hervir el j u g 0  durante 1-einte minutos tu todo fuego i revol- 

Se agregs el azhcar i se continua. revolviendo h a s h  que se disuelva. 
Se espuma, si es necesario, i cuando ya est6 de punto se retira i se lle- 

Hai que tener cuidado de observar bien el punto, pues por el color es 

viendo de vez en cuando. 

nan 10s frascos con la jalea, 10s que deben calentarse Antes. 

fhcil equivocarse i se pnede quemar. 

Conserva de frambuesas 

Se  pesa la frut4a, una librs por libra de aziicar. 
Se coloca la fruta en la pail%, se aplnsta un poco con la cuchara de ma- 

Cuando la fruta coinienza a hervir, se agrega el azlicar, 
Se coloca nuevnrnente a1 fuego, i se r;?vuelve hasta que hierva. 

Se cueee a fuego vivo durante quince minutos. 
Se retirn i se vacia en 10s frascos. 

dern, para esprimir un poco el jugo. 

Duke de cayote 

Se pela i se parte en trozos un cayote, sacbndole las pepas. 
Se pesa tres cuartos de axhear pcr libra de fruta. 
Se poneksta en una paila con un decilitro de agua i se cuece lenta- 

Cuanda priiicipie a hervir se agrega el szlicar. 
Se sigue revolviendo hasta que 6ste se disuelva. 
Se deja hervir hasta que el almibar se reduzca cornpletamente i se vea 

Se agrega el jug0 de un limon i ralladuras del mismo. 
Se da otro hervor i se retira. 
Se vacia i se gnsrda. 
Cuando se quiere servir a1 dia siguiente se racia  en una dnlcera i se 

Este dnlce es mui bueno para torta de alfajor con almendrado. 

mente, revolviendo. 

el fondo de la paila. 

cubre con almendras partidas en dos. 
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Duke de higo 

Se elijeii higos sanos i no rnui maduros. 
Se les cortanl las puntas i se les hace una incision en c-ruz. 
Se pasan un seguudo por una lejia hirviendo, i se van echando en? 

Se ponen a cocer, sachdolos tan pronto como van estando cocidos. 
Se desaguan durante tres dias, cambihdoles el agua tres veces a1 dia. 
Se pesa tanta azhcar coma- el peso de 10s higos. 
Se hace un almibar i se coloca la h t a  en el almibar frio. 
Se les da un hervor. 
Se retiran del f'uego i se dejan asi hasta el dia sub-siguiente. 
Se hacen hervir nuevamente, durante dos horas, espumando constan- 

Se retiran i se dejan descansar durante veinticuatrofhoras. 
Xe vuelven a hxcer hervir dos horas. 
Se vuelven a dejai- descansar 24 horas. 
Se hace h6rvir nuevainente hast,& que dd punto. 

- 

agua €ria. 

temen te. 

Mermelada de membrillos 

Para hacer que la mermelada quede bien amarilla, del color de la fruta, 

El calclo se reserva para jalea, agregindole la goma. 
Por cada libra de fruta, una libra de azhcar molida, refinada. 
Se echa el membrillo en la paila con el azdcar, i se revuelve (fuera del 

fuego) con la cuchara de madera, hasta que vaya espesando, de modo que se 
vea la paila. 

ae cuece &a en pedazos i se pasa por el cedazo. 

Se pone ent6nces a1 fuego vivo, sin dejar de revolver. 
Se hierve cinco o diez minutos. 
Se retira. 
Se vacia en 10s 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 

Se hace un almibar de bastante punto con el aziicar. 
Una taza de agua por cada dos libras de azucar. 
Se vacia el rnembrillo i se revuelve i se hace hervir hasta que se vea el 

Ounndo se hace a todo fiiego, queda amarillo; cuando se hace lenta- 

dulce colorado G amarillo oscuro. 

fondo de la paila. 

mente se pone colorado. 

Cerezas de jubileo 

Se sacan 10s huesos a quinientos o seiscientos grainos de cerezas, que 

Se cuecen en medio litro de almibar c lam 
Se escurren i vacian en seis u ocho tacitas o moldecitos (de loza para 

Se reduce el almibar en E U  tercera parte i se le agrega dos o tres cucha- 

man grandes (cerezas guindas). 

fuego). 

radas de chudo. 
Se agcega a cada rnoldecito media copita de kirsch i se enciende a1 

Luego que se haya apagado, se anade una cucharada del alrnibar a cad% 
momento de servir. 

tacita. 

CAPITULO XXVIII 

I PASTILLAS I CARAMELOS 
I 

Chocolate a la crema 

Se cuecen cien grainos de azixcar hasta que quede como liga, a f i a d i h -  
dole un pedazo de vainilla i dos cucharadas de natas. 
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Se deja enfriar, se saca la vainilla i se trabaja hasta que el azincar for- 

Se divide Bsta en porciones pequefias, del tamafio de una avellana. 
Se derrite en un perol o en un cazo, chocolate, afiadihndole almibar 

d e  bastante punto para que el choeolat,e tenga la consistencia d a  una papi- 

me una pasta. 

la espesa. 
Se suiiierjen las bolas en el chocolate una a una. 
Se sacan con un tenedor i se dejan enfriar sobre una placa. 
Se quitan de la placa i se ponen sobre un cedazo. 

Pastillas de fresas 

Se ponen en una cazuela trescientos gramos de azficar molida, pasada 

Se hace con ella i nn pur6 de fresas una pasta bien trabada. 
Se coloca en nn perol i se revuelve sobre el fuego, con una cuchara 

AI primer hervor se retira del fuego. 
Se forman unas pastillas, se colocan en la placa i se dejan enfriar. 
En seguida se ponen en un cedazo de alambre i se secan a1 homo a 

por un cedazo. 

d e  madera. 

fuego suave. 

Modo de preparar caramelos 

Para hacer caramelos, liai que saber mui bien cocer el almibar, pues, 
si no se hace hervir con el punto necesario o no se har& o quedarii mui du- 
KO Q granulado. 

E l  caramelo bien confeccioriado debe ser bien suave. 

Como cocer el aziicar hasta dkjarla suave 

Echese media libra de azincar mclida en una pequefia cacerolita, 1s 

cual se habrci mojado con agua fria, i vhciese en ella la suficiente agua 
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para humedecer el azdcar, de modo que se pueda vaciar como un pur& 
Mojando de este modo el azlicar se impide que se queme. 

Se coloca la cacerola sin tapa a un fuego suave i se deja asi hasta que 
hierva, teniendo cuidado que se deshaga hasta da menor particula de 
azhcar. 

Se saca bien la espurna, se coloca la tapa i se deja hervir durante dos 
o tres minutos. 

Con esta operacion, se aclara el almibax. i se derriten las cristalizacio- 
nes que se forrnan a 10s lados de la cacerola. 

Ahora se q i i h  la tapa i se hace hervir el almibar rtipidamente, pro- 
bhndolo de tiempo en tiempo, metiendo un palito en el almibar i de*jando 
mer una gota en una taza de agua. 

Cuando la gota en el agua est6 lo suficiente consistente para poderla 
hacer una bola suave con el dedo pulgar e indice, es sefial que el almibar 
,va esth, para 10s caramelos suaves; i para caramelos duros, debe quedar 
la bola dura. 

No debe revolverse el almibar, midntras hierre, porque se granularia. 
Luego que est8 pronto se vacia en un mtirmol el que se habr i  inojado 
con agua fria o se habrii untado con aceite de olivo. 

Si no hubiere mhrmol 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 Gpera 

HAgase liervir dos libras de azhcar niolida hasta que quede la bolita 
suave. 

Vhciese suavemente la mezcla en un mSrmol o en un azafate redondo 
grande i estendido. 

EspArzase sobre ella media libra de almendras molidas o machacadas 
i una onza de pistachos picados bien menuditos. 

Luego que la mezcla est6 fria i se principie a endurecer en las orillas, 
se traba,ja un rato con una cuchara larga de madera hasta formar una pas- 
ta firme. $8 



Se divide en tres partes. 
Se tifie una de verde i se echan unas gotikas de chartreuse, otra de PO- 

sado i se sazona con vainilla; 1 la otra de amarillo, i se agrega esencia de 
a lm e n cl ra. 

Con un rodillo de vidrio o una botella se hulerea cada division, hasta 
que quede de una pulgada de grueso; se cortan en tiras de tres cuartoq 
de pulgada i despues en cuadrados. 

Sz envuelven en papel de estafio i se guardan en cajas de lata.. 

m 

Caranielos de chocolate 

Se saturan tres libras de a d c a r  con agus coin0 ya se ha dicho, i se 
agrega una pequefia cuchuradita de ctema tiirtara i se hace hervir hast;) 
que est4 de punto para forinar la bolita suave. 

Se agregan a esta rnezcla tres onz9s de climolate sin azhcar, i se mue- 
ve lo menos posible fuera del fuego. 

En segnida se agregan cinco onzas de inantequilla fresca. 
Se hace hervir nuevarnente hasta que la inezcla se junte bien. 
Ee vacia en un mbrrnol o plato que est6 bien seco i cuando est4 medio 

Se marcan sin cortarse en cuadros encima, i cuando est6 fria se corta 
fria, se aplasta hasta que quede de  medh pulgada de grueso. 

con nn cuchillo afilado i puntihgndo, en cubos. 

Caramelos de limon 

Se hacen hervir dos libras de azilcar hasta- formar una b o l h  dura; 
se agregan una cucharadita de crerna tiirtara, tres cucharadas de miel i 
una cucharadita de esencia de limon. 

Se hAce hervir nuevamente, se vacia en el m h n o l  i se concluyen co- 
mo 10s demns caramelos. 

Caramelos franceses de chocolate 

Se toman cuatro tabletas da chocolat.e, dos VASOS de leche, mantequilla 



la cantidsd que equivalga a1 grueso de dos nueces, dos cucliaradas de miel 
i dos vasos bien llenos de azilcar molida. 

Se pone todo a1 fuego i se revuelve sin cesar durante veinte a veinti- 
cinco minut os. 

Se unta con aceite una plancha de mhmol, se vacia la mezcla i Antes 
que se enfrie por cornpleto, se t razm cuadrados del porte que se quiera 
con la parte de atras de un cuchillo. 

* 
Caranielos de cafe 

Se ponen en una pailita solsre un fuego bien vivo doscientos cincuen- 
ta gramos de azhcar negra, con cien gramvs de mantequilla fresca, se deja 
hervir durante diez minut,os, revolviendo la mezcla con la cucliara de mz- 
dera . 

nata i se deja hervir durante otros diez minutos sin dejar de revolver. 

fondo sin entnrbiar el agua, es seGal que la mezcla esth de punto. 

do de la paila i cuando est6 un poco frio, se corta en cuadraditos. 

eafk dos tabletas de buen chocolate disuelto en rnedio vas0 de agua. 

Se afiade a la mezclrt medio vas0 de cafe bien cargado i rnedio vas0 de 

Cuando una gota de est0 arrojada en un vas0 de agna se precipita a1 

Se unta lijeramente con mantequilla un rrikrrnol i se vacia el conteni- 

Si Be quiere se pueclen hacer tarribien de chocolate, sustituyendo a1 
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CAPITULO XXlX ,' 

LTCORES I REFRESCOS 

Anisete 

Se vacin, litro i medio de agua destilada sobre un kilo i iiiedio de azhar  
blanca en polvo. 

Se deja enfriar durante veinticuatro horas, teniendo cuidado de revol- 
ver de vez en cuando, para que la azlicar se vaya deshaciendo. 

En seguida se pasa por u n  papel f i l t~o  i despues se le agrega un litro 
de alcohol de 94 grados i dos gratnos de esencia de anis, teniendo cuidado 
de  mezclar bien todo. 

Se coloca en botellas i se espera un cuartto de hora Antes de taparlas. 
Se conserva muchos afios, i gana en calidsd mikntras inas tiernpo 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- 

txo de alcohol de noventa i cuatro grados, t9eniendo cuidado de mover todos 
10s dias la botella; en seguida se ahade a1 simp de azlicar, i se pasa toclo 
por un papel filtro. 

Los paquetes de yerba se consiguen donde la seiiora Alfonsa Max. 
Calle de la Bouverie, en Patfirages (Beljica). 

Marrasquino 

Se toma la ciiscara de doce naranjas i de cinco limones; se pica mui 
menudo, se le agrega tres libras de azilcar 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. 

. 
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Jarabe de naranjas i de limon 

P6ngase en una cazuela medio litro de almibar frio; afii8dase la cortem 
de seis naranjas i de txes limones; tiipese i d6jese veinticuatro horas en in- 
fusion. ' 

Esprimase el zumo de las naranjas i de 10s limones, i sobre 61 &chew 
un litro de agua, pashdolo luego todo por un tamiz de seda. 

Pongase en otxa cazuela kil6gramo i medio de azhcar molidrt, el zumo 
encima i col6quese a1 fuego, hash  que e1 azilcnr est6 bien derretido, pero 
procurando que el calor no pase de 32". 

Luego 8e deja enfriar i se pone el jarabe en botellas. 

Shrub (especie de curagao) 

$e toma docena i media de hermosas naranjas, se esprimen i se cuela 
el jug0 a traves de un tamiz; se agregan cuatro libras de az6car de primem 
clase i cuatro litros de Ton de Jamaica. 

Luego que la az6car est6 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 azlicar como en una 
cuarta parte de agua, se hace hervir algunosminutos, espumitndola hasta que 
quede Clara. 

A cada dos libras de az6car se agrega la Clara de un huevo, bien ba- 
tida. 

Se hierve r&pidamente i se espuma niiiintras hierve. 
En  seguida se cuela. 

Jarabe para ponche 

Jarabe de punch: 
Cinco kil6gramos az6car ordinaria, dos litros i medio de ron o de rack, 

medio litro de alcohol de ochenta grados, cincuenta gramos de t6 puesto era. 
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infusion en un litro de agua, doscientos cincuentn gramos de jug0 de 
limon. 

Se meecla todojunto sin hervir i se junta con dos partes de agua 
hirviendo para hacer el ponche. 

Ponche calieqte 

$e hace una infusion de veinte gramos de tB en un litfro de agua hir- 
viendo. 

En una cacerola se ponen trescientos gritinos de a d c a r  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 a1 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. 

Yasado este tiempo, se inezcla a kste la infusion de t15, i se pasa todo 
por tamiz; a1 dltimo momento se le agrega el jngo de seis naranjas. 

Se mantiene caliente hasta el momanto de servirlo. 

Ponche sencillo a la romana 

Se tomsn setecientos cincuenta gramos de almibar, la corteza de dos li- 
anones i el jug0 de ocho i se echan en rnedio litro de agua; se cuela i se hiela 
en la sorbetera, se baten tres claras de huevos hasta dejarlas como espuma i 
$e agregan a1 inomento de servir con una media copn de ron. 

Se ajita nuesamente el todo i se sirve. 

Ponche en Kirsch 

CincG kil6gramos de azficar refinada, dos litros i medio de Kirsch, medio 
Zitro de alcohol fuerte, ciento veinticinco gramos dejugo de limon, doce cen- 
tilitros de alcoholato de nuez. 

Se pi.epara como el anterior. 
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Ponche en cognac 

Ginco kil6gramos de azdcar ordinaria, dos litros i medio de bueii cog- 
nac, inedio litro de alcohol de ochenta grndos, cient,o veint,e i cinco gramos 
de jug0 de limon, en ocho gramos de h i d o  citrico. 

Se procede como para el ponche en ron. 

Una bebida deliciosa 

Un litro de leche pura en la que se echan cuatxo cucharadas de kirscli 
aiiejo, agregando un peclazo de vainills, la sz6car suficiente i la cuarta parte 
de una pifia en tajadas. 

Despues de tres horas de reposo, la mistura est& a punto para ser be- 
dida. 

En lugar de piiia pueden ponerse algunas gotas de agua de aznhar. 

Jugo de frutas 

Las frutas que se emplean mas comunmente para esprimirlas i conser- 
var sii jugo, son las grosellas, cerezns, frambiiesas, membrillos, limones i 
naranj as. 

Para filtrar el jug0 de estas frutas, se vacia por partes sobre un cuadra- 
do de franela sostenido en SUB cuatro estremos; el jug0 se vierte sobre un 
tiesto colocndo debajo. 

Despues de esta operacion, se vacia en una vasija para hacerlo hervir; 
en seguida, con ayuda de un embudo, se eclia en botellns que se habr6n ca- 
lentado previamente a1 bafio-maria durante veinte minutos, i que en segui- 
da se taparkn perfectamente. 

Se pueden calentar las botellas en el baiio-maria vacias o llenas de  agua; 
en este ultimo cas0 se vacia el agua que contieneu en el momento en que 
va a echarse el jugo. 

Estos j i igos de frut,as, cuidadosainente consermdos, pueden em plearse 
en todas las Qpocas del afio para htlcer jaleas, helados, sorbetes i otras bebi- 
das agradables. 

2.7 XEGRITA 
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Qtro Curasao 

Se toma la chscara de doce naranjas bien sanas i de cinco limones dulces. 
Se pican menudo, se le agregan tres libras de azdcar en polvo, i se 

pone el todo en infusion durante cinco o seis dias en cinco litroo 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 

Robre un kilo de cerezfts mondadns se vierten tres litros de agua hir- 

Se pasa por la manga de franela. 
Se ai?ade un lifro de alrnibar espeso heello con  do^ kilos de a z h r .  
Se meacla bien. 
Se einbotella i se guarda. 

viendo i se dejan en infusion durante dos horas. 

Sirop de cafC 

Se prepara un caf6 bien cargado con ciento veinticinco gramos de cafi. 
en un litro i cuarto de agua, despues se deja deshacer en 61 setecientos 
cincuenta gramos de aehctar; luego que el sirop est6 hecho, se retira la cn- 

cero1a:del fuego i se le agrega medio.vaso de buen cognac. 
Se de,ja enfriar i se pone en botellas. Este sirop se conserva perfectn- 

mente. 

Shop de naranjas 

Se toman dos kilos de azficar en pedazos i se frotan cuatro o cinco nn- 
ranjas h a s h  quitarles casi la corteza. 

Se coloca esta azhcar en un litro i un vas0 de agua i se pone en u n  
lugar fresco. Cuantlo se liaya deshecho toda el azficar asi en agua fria, se 
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le afiade veinte grainos de Bcido cit,rico, el cual se disuelve en una pequefia 
cantidad de a p a .  

N6zclese i despues se filtxa el sirop i se embotella. 

Crema de anisado 

Esencia de anis ..................................... 
Alcohol de 90" ....................................... 4 litros 
Azlicar. .............................................. 
Agua .................................................. 2 litros (25 para 

hacer el sirop). 

5 gramos 

4 kilogs. 50 graiaos 

Se hace primeramente el sirop con el azhcar i la cantidad de agua in- 
dicada mas arriba; se retira del fuego a1 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 
compleian diez litros, agreghdole  agua. 

Se bate una Clara de huevo i se agrega a la mezcla para clerificarla. 
Se deja reposar un dia i 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 
semanas, un vas0 i medio de huesos de ciruelas, bien limpios, con la ayuda 
de un trapo Bspero, para que no quecle ninguna particula de la pulpa. Para 
est0 se debe conseguir ciruelas mui maduras. 

* A1 cabo de un mes, se filtra por un lienzo i se afiade un litro de sirop 
de azilcar sencillo, i clarificado como se ha dicho en el s r t h l o  Creina de 
antkudo. 

Se mezcla bien i se embot>ella. 

Psnehe de frufa 

Este es mui delicioso para servir en paseos de campo. 
Un cuarto de libra de cerezas, dos litros de fresas, clos limones, dos li- 
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dia anterior o de dos dim, pan de inolde o de manteca, que contenga lo i d -  

nos ojos posible. 
Mihntras mas unida es la iniga, inejor queda el sandwich. Se debe cor- 

tar con un cuchillo mui afilado, o con 10s serruchos especiales para pan. 
$11 pan de centeno hace tambien un buen sandwich; sobre todo de que- 

so con mantequilla, o de sardinas i salmon. 
Se cubre cada t,ajada con mantequilla que sea mui fresca. 
Tajadas delgaditas de brioche o de bizcochuelo aiiejo, son mui agrada- 

Los sandwichs- se cortan en cuadrados, triftngulos o redondelas, tenien- 

Para 10s paseos de campo se pueden cortar un poco mas gruesos. 
Los sandwichs para pic-niclcs debeii envolverse en servilletas japone- 

bles para los sandwichs de dulce, de crema i de fruta. 

do cuidado que no Sean grandes. 

sas o en papel de seda. ' 

Sandwichs de carne 

Para est80a sandwichs es niejor la carne picada, que en tajadals. 
Vaca, Ijarnon, lengua, corclero, ternera, se puede usar, teniendo cuidaclo 
de que la came no contenga gorclura ni  nervios. 

Se pica la came i se sazona con lo que se qniera, ya sea toinate 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, peerdices, pato, ganso, psvo o de p n f b  de foie 

Se niezcla la carne picada con salsa de mayonesa. 
Se agrega a1 sandwich. 

gyas. 

Sandwichs de pescado o marisco 

Estos se pueden preparar con swdinas, salmon, jaivas i langostas. 
Cuando se usan con sardinas, se rocian estas con limon, teniendo cui- 

dado de sacaries Antes las espinas i la parte plateada. 
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El salmon, jaivas, langostas, se pueden mezclar con lechuga bien pi- 
cada i salsa de inayonesa o asi solos, con mostam o manteqnilla en el 
pan. 

Sandwichs de queso 

Se ralla el [peso, parmesano, gruykre, inglks u holandks o cnalqaiera 
otra clase de queso; se mezcla con nata batida para hacer una pasta, se sa- 
zona con pimienta, sal i apio picado niui finito; pero esto segun el gusto. 

Los quesoa mantecosos se estienderi con cuidado sobre el sandwich, 
se sazonan con pimienta, i si se quiere se cubren con un poquito de berros 
picados. 

Sandwichs de huevos 

Se cuecen 10s huevos duros, per0 no mas de diez minutos, pues per- 

Se echan inmediatamente en agua fria. 
Se pelan i se cortan en tajaditas, o si se prefiere, se pican. 
Se sazonan oon sal, pimients i un poquito de perejil picado o de herros, 

derian su color. 

Sandwichs de mermelada 

Estos se prepnran de toda clase de mermeladas, con bizcochuelos o COD 

Tambieu, se hacen con jaleas, con miel o con creina. 
Otro modo de preparar sandwichs de dulces, es cortar una tajadita 

delgada, del misino porte del sandwich, de queque Madera, untarla bien con 
crema o con miel i colocarla entre las dos tajadit,as de pan con mante- 
quilla. 

pan de leche, etc. 

Sandwichs de frufas 

Estos son mui agradables en viaje en tiempo de calor. 
Se cortan varias tajadas delgadas de pan de molde i se thestJan a1 calor 

de las brasas bien calientes. 
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Cnnnclo el agua ae eufrie, se lava con ella la cabeza. 

Esta locion es mui buena para el verano, i fortifica la cabellera. 
Jean de Paris da el siguiente consejo a 10s que desean volver a sus ca- 

bellos su color negro que hari perdido con 10s afios o por diversas camas: 
Se toina un cocimiento de t6 bastante fuerte i eo11 la syuda de una es- 

cobilla de pelo largo, se mojan 10s cabellos en la inaiiana i en la noche: el 
t k  10s tiiie sin iiingun peligro. 

Con la corteza verde de las nueces en infusion se ennegrece fanibieri 
el pelo por largo tieinpo i sin hacer ningun dafio. 

Se repite seguido esta operacion. - 

Agua de Colonia 

Para obteaer nn agua de colonia que imite perfectamente la de las 
grandes Gbricas, es indispensable que 10s ingredientes Sean de 10s mas 
finos, i el alcohol mui puro i de noventa grados. 

He  q u i  una receta fBcil i barata: 
A litro i medio de alcohol de noventa gtados se le ponen cuatro 

gramos de las siguientes esencias: bergamot<a, romero, cidra, limon i azahar. 
Se filtra bien i sepone en frascos bien tapados. 

Esta otra receta da un agua de superior calidad, pero es mas cam. 
A Lin litro de alcohol de noventagrados se le agregan: dies gramos 

de bergarnota, de cidra i de limon; diez gotas de t intmade benjui, dies go- 
8as de tintura de Binbar i veinte gotas de agua de azahar. 

Dos horas despues de  mezclado bien todo, se f i h a  i se embot,ella; te- 

niendo cuidado de taparlo bien. 

Polvo para conservar la dentadura 

Se pulveriza corteza de encina. 
Este polvo no blsnquea 10s dientes, pero 10s conserva i fortifica las 

en eias. 
Se emplea con una escobilla suave. 
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#- Aguardiente alcanforads 

Sesenta gramos de alcanfor se trituran bien i se mezclan con una pe- 

Luego que est4 bien disnelt,o se le agrega el restante del litro, por pe- 
quefia cantidad de aguardiente. 

queiias cantidades i sjitando continuamente. 

Leche de almendras para las pecas i suavidad de la cutis 

Se toman treinta gramos de almendras dulces, sietle gramos de aliiien- 

Se machacan 1m almendras, despues de pelarlas, echhdolas  en agua 

Se vierte el agua de rosas, a medida que se van niachacando. 
Re cuela por un lienzo fiuo; se agrega un gramo de benjui. 

dras amargas i ciento cincuenta gramos de agua de rosas. 

hir viendo. 

Para perfumar el lienzo 

Antes de aplanchar la ropa, se humedece con la esencia pref'eiida. 
Se impregna el olor con el calor do la plancha i cuando la usamos se 

desarrolla con el calor del cuerpo. 

Para las dueiias de casa que cuidan de sus manos 

Los cuidados de la casa inanctian las ilianoti de diversos modos. 
Para limpiarlas i devolverles su blancura, se emplea el polvo de almi- 

Esta mezcia constituye tin jabon en6rjico i una past,a que suaviza i 
don mojado con glicerina. . 

blanquea la epidermis. 

Esponja antiseptics 

Una esponja, nunca, por inui limpia que la conservernos, puede ser an-  
tishptica, i en sus poros se desarrollan muchas veces jdrmenes infecciosos. 
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El yoduro de pot,asio restablece en las venas la circulacion de la san- 
g r e  i rejuvenece. 

Para la traspiracion de las manos i de 10s pies 

$e frotan Ias manos o 10s pies con un poco de licopodio o azufre veje- 
kal; s610 que como este polvo es combustible, no\ se p e d e  usar cuando se 
tiene necesidad de manejar el fnego; a d  que es mejor el polvo de lico- 
podio. 

DIVERSAS RECETAS 

Polvos para limpiar la plata 

Cuando 10s objet,os de  plata estbn ennegrecidos, se limpian i se les de- 
vuelve su brillo frothdolos con 10s siguientes polvos: 

C r h o r  tzirtaro .................................... 20 gramos 
Alumbre ............................................ 10 .. 
BIanco de Espafia ................................ 20 .. 

Se pulveriza bier1 todo i se guardan. 
Cuando se quiere usarloa, se deslien con un poco de  agua i se frotan 

Se lavan en agua i se swan con un paiio mui fino. 
10s ob,jetos con un cepillo suave, 

*J Para lavar jeneros de lana, chales, etc. 

Se hace hervir agua, en la que se habrA echado un buen pedazo de 
jabon hlanco; se agrega hie1 de vaea que se consigue en la carniceria. 
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Se echa la lann en el liquido, se frota con vigor, se enjuaga en agun 
.Clara i fria. 

Para limpiar galones de plata ennegrecidos por el tiempo 

Se frotnn 10s galones con salvado. Despues se deshace en una sarten 
.a1 fuego un poco de alumhre i cnando est4 fundido, se frc)t,an fuertemente 
.]os galones. 

Para limpiar objetos de marfil 

Se einplea el bicarbonato de soda. 
Se aplica con una escoloilla de dientes, rnojada en agua caliente, i se 

frotra bien la superficie del objet,o, 10s recortes i cinceladuras. 

Para lavar fulares blancos 

Para que 10s fulares de seda blanca no se pongan amarillos a conse- 
cuencia de 10s lavados i aplanchadnras, se lavan simplemente en lavasla de 
jabon fria; no se enjiiagan i se planchau por el reves mikntras el tejido est& 
h6medo todavia. 

De esta manera se mantienen con blnncrxrn, flexibilidad i brillo, tan 
perfectos como si salieran de la fAbrica. 

Cintas ajadas 

Para devolver su frescura a una cintn qjada i manchada, bash 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 est6 solamente h6medn i se 
plan cba. 

24 ??EGRITA 
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Se frotn con una escobilla empapada en esta mezcla,, la t,ela, en todas 
direcciones. volviendo a mojar la escobilla a medida que la tela nbsorbe el 
agua. 

Por 6ltimo se frota en el sentido de la hebra i se deja secar. 
La tela queda bien liinpia, sin conservar mal olor. 
Los cuellos de 10s trajes de 10s caballeros o trajes sashes de sefioras 

quedan bien limpios con este procedimiento. 

r 
A Para limpiar plumas blancas 

LMS plumas blancas se limpian Frothdolas sobre un lienzo, con una 

Se apl.anchan en seguidaentre dos hqjas de papel de seda. 
solucion de agua con Bcido clorhidrico. 

iBa Para limpiar 10s cuellos en 10s trajes de hombres 

Be hace una mezcla de mitad agua i initad 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 pz,pel, se raspa varias veces, limpian- 
do cada vez la hoja, hasta que no salga nada en ella. 

Se enjuaga nnevamente con la espon,ja, se seca con un pafio i se con- 
cluye de secar a1 aire. 

El ainoniaco no altera el color de la tela i sii olor se evnpora inmedia- 
tarnen te. 

Para quitar Ins manchas de grasa en el paiio 

Se moja la parte manchada, se toma un pedazo de magnesia, que tain- 

Se deja secar, se qnita el polvo adlierido a1 pano i la mancha habrh 
hien se rnoja i se frota vigorosnmente la mancha. 

desaparecido. 
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Modo de lavar las medias de seda 

De cualquier color que sewn, se lavan en agua tibia con jabon se'rico- 
sapo, se estrujan e inniediatairiente se echan en un recipiente con agua a la 
que se le habrA agregado un buen pufiado de sal morena coinun. 

Se dejnn ahi durante media hora. 
Ehta medidcz es para que las medias no se destiiiian, 

\ 
iManehaa de moho en-el lienzo 

Se humedece la inancha con jug0 de limon; se salpica con sal coinun 
de cocina i se pasa por encima una plancha bien caliente. 

Para limpiar las levitas de pago rojo 

Se toma media onza de Licido oxAlico, que se disuelve en tres litros de 
agua caliente; se raspan dos libras de papas crudas i se pone el jug0 en el 
agua cuando dsta est6 fria. 

Se hurnedece la escohilla con este liquido, empapando bien las man- 
chas; en seguida se enjuagan con una esponja mojada en agua clam. 

Otra receta para limpiar el cuello de 10s trajes 

Se frota la superficie del cuello con un pedazo de franela mojada en 
bencina; se escobilla en seguidn con una escobilla mojada en agua con ja- 
bon, a la que se le habrii puesto un poco de amoniaco; en seguida se deja 
secar i se aplancha. 

Limpieza de las pieles blancas 

Se hace liervir agua con jabon blanco, de modo que quede una lavaza 
bien cargada. 8 
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M Q ~ O  de conservar 10s zapatos de baile 

Los zapatos de  baile constituyen un gastto bastante elemdo; ad, serb 
pues mui htil tratar de conservar su frescura i su existencia el mayor tiempo 
posible. 

iModo de consemwlo 

Cada vez que se hayan usado 10s zapatos de raso blanco, rosados o ce- 
lestes, et,c., ee les pasar& un pequefio tapoiicito o muiiequilla 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 si1 uso. 

$ Modo de limpiar 10s guantes de cabritilla 

E n  estfos tiernpos que este articulo estA tan suma nte caro, i por lo 
tanto no eska a1 alcance de todos, comprar guantes todos \ 1 s &as, esta re- 
ceta podr6 serles de mucha utilidad a algunas de mis lectoras. 

Echense 10s guantes en un frasco de boca ancha, i ciibranse con 
bencina. 

Se dejan asi una hora, o dos, si estAn inui sucios. 
Se estiende en seguida una sbbana sobre una mp,sa; se colocan encima 

10s guantes bien esteiididos i se frotan fuertemente con nn trapo blanco 
bien limpio, teniendo cuidado de irlo cxmbiando a medida que se va fro- 
tando. 

Se dejan despues colgados, durante un dia, para que se lee vaya el olor 
a bencina. 

Manchas de grasa en 10s muebles 

Se frotan ltts manchxs con esencia de t,reinent,lna pura, rectificada. , 

Se deja secar un poco i se frot,a en seguida vivaniente toda la superficie 
con una franela o un trapo de Iiina. 



Para conservarlel parquet 

Se ernbebe m a  Franela en aceite de petr6leo i se frots con ella el par- 
quet dos veces por semana. 

Bieles ajadas 

Escobillese 10s pelos de la piel en s u  senlaiclo, con una mufiequilla d e  

Se toma la piel, se deja secar sacudihdola de tiempo en tiempo, 
Luego la piel recobrarii su frescura. 

algodon einbebida en agua. 

Limpieza del Linoleum 

Se lava el Zinolezsiit con una esponja i~ioj- 

$e enjuga i se deja secar. 
Se frota en seguida con un lienzo embebido en e sex ia  de trementina i 

El linoleum tomarh con esto aspect0 de nuevo, si es de mucho USO. 

El encihstico pone la superficie mui resbalosa. 

, 

se enjuga nuevnmente. 

Para alejar las hormigas 

Basta estender sobre las tablas de 10s armarios, hojas de absinto. 
El olor de esta planta aleja 10s iasectos. 
Se renuevan las hojas dos o tres veces en el verano. 

Contra la polilla 

Antes de partir para un largo viaje, se liacen golpear i escobillar las 
sillas, poltronas i escobillar tambien 10s muebles. 

Se disuelve en seguida en un litfro o dos de alcohol puro, cuarenta gra- 
mos de alcanfor; se afiaden treinta gramos de pimienta de la Jndia, ma- 
cha cada. 







Las meehas de las ICmparas 

Bntes de servirse de una 1;impara nuevs o de una mecha nueva, s(: 

sumerje la mecha en vinagre fuerte i se deja secar. 
Asi no se tizna i la IBmpara no humearit. 
Si despues de sumerjirla en vinagre, se echa en alcohol, la l u z  ser6 

inas viva. 

Para limpiar el blaneo de las pailas i sartenes 

Se r a s p  ladrillo para cuchillo; se deshace con aceite, hasta formar una 

Se frota fuerteniente con un pedazo de trxpo de algodon, enibeljido cii 

Si se quiere que brillen, se les pasa en seguida un trapo con polvo d? 

pasta espesa. 

esta mezcla, el blanco de las pailas i sartenes. 

tripoli o cualqnier otro polvo. 

Para las manchas de caf6, vino tinto i frutas 
/ 

Para hacer desaparecer rkpidamente estas manchas, se niojan con agua 
oxijenada, se enjuagan en seguicla con agua clara i se pone a secar el jknero 
hastfa el dia sipiente.  

Vajilla de barro 

Muchas veces usamos hentes  de barro en la cocina, ya sea para paste- 
les o pescado, ehupe, etc. 

Para quitarle el gusto a arcilla a la olla o fuente, etc., no hai inas que 
echarle vinagre bien caliente, teniendo cizidado que se einbeba bien por 
t odas partes. 

Cuando esstsn barnizadas, no debe llevarse a cabo esta operacion, ni 
siquiera debemos cocer en ella guisos acidulados, pues podria causar hasta 
un envenenaniiento. 
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Limpieza de 10s globos de las liimparas 

Con el uso, 10s globos de las l&mparm se manchan con pintas colora- 
das, dificiles de sacar. 

Para hacerlas desaparecer, se limpian con una mexcla de tiza con tre- 
mentina. Se frotan en segoida con u n  ante i se secan bien con nn pafiio 
fino i seco. 

Limpieza de las manchas ocasionadas por las medicinas en las cucharas 

S e  suinerjen las cucharas de plata en el h i d o  sulhirico, i en seguida se 
lavan con bastante agixa caliente. 

Limpieza de 10s jarrones i floreros esmaltados 

Los jarrones i floreros esmaltados, se engrasan fhcilmente i so liinpian 

Se limpian con &cido clorhidrico, en una eantidaci de uno por niteve 

Para esta limpieen se hace uso de una  rnuiiequilla de algodon. ama- 

mal en agua caliente solamente. 

de agua. 

rrada en un palito, pues el h i d o  quemaria 10s dedos. 

.'! Para oscurecer 10s cueros gastados 

Los objetos de cuero, conio Innletas, bolsones, carpetas, etc., se gastan 
con el uso-i se ponen blanquizcos. Para devolverles su color negro, basta 
limpiarlos con cerveza agria, en la cual se h a b r h  puesto pedazos de fierro 
viejo. En seguida se frotan con un trapo de lana. 

Contra las torceduras 

Inmediatamente de torcerse un mdsculo, se aplica en la parte dolorida 
a i m  catnplasma caliente de vino con salvado. 
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Para limpiar bordados de or0 

Se echa cremor thrtaro sobre el bordado, i se freta en seguida lijera- 

Tambien se obtiene buen resultado con hie1 de buei diluida en agua. 
mente con un cepillo mui suave; el bordado queda asi inui brillante. 

Para limpiar guantes de pie1 en seco 

Para limpiar 10s guantes sin niojarlos, se les pone sobre una tablit,a i se 
10s frotafiiertemente con un cepillo pequefio, iinpregnado de una rnezcla d e  
arcil'la i alumbre reducidos a, polvo mui fino. 8e  sacuden en seguida para 
quitarles la suciedad i se les espolvorea con una mezcla, de blanco de Es- 
paha i salvado, i luego se sacuden de nnevo. 

Para dar brillo a la ropa planchada 

Los jbvenes elegantes recomiendan siernpre a la planchsdora q u e  

Aquella, para conseguir este resultfado, aiiade un poco de b6rax o de 

Es mas preferible la siguiente composicion: 

ponga mui reluciente la pechera, el cuello i 10s pufios de SUR camisas. 

goma t rapcanto  a1 almidon. 

Esperma de ballena .................................... 

Glicerina. ................................................ 120 - 
Agua ...................................................... 720 - 

50 gramoa 
Goma arBbiga ............................................ 50 - 

Estos productos son de un precio poco elevado i a1 alcance de todo el 
mundo. Se calientan hasta que el liquid0 presente uii aspect0 uniforme; asi 
se conserva largo tieinpo. Para servirse de 61, basta echar medio vas0 de la 
inezcla en el litro de agua que sirve para diluir el almidon. 

Limpieza de 10s objetos de crista1 

Se liinpia cuidadosairiente el objeto, se seca en seguida con un p a i h  
fino, despues c'm otro pafio espolvoreado con almidon azulado en polvo. 
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Xe limpia despues de algunos miuutos, se qwita eon una escobilla sua- 
ve, las particulas de almidon que han quedado en 10s dibujos i adornosdel 
cristal. 

Para destapar un frasco de vidrio 

$e echan unas gotas de aceite entre la tapa'i el gollete i se coloca el 

Si no saliera inmediatmiente la tapa, se agrega un poco mas de 
frasco a la luz de una vela o cerca del fuego. 

acei t e. 

Para impedir que las moscas se coloquen en 10s dorados 

Sacla nias €eo que las manchas negras de las moscas sobre 10s dorados; 
para impedir que &stas se paren sobre 10s dorados, se frotan estos cada 
quince dias con una franela embebida en aceite de laurel. 

Para quitar las nianchas, se lavan con una esponja embebida en al- 
cohol. 

Para impedir el revenimiento de las liimparas de parafina 

Se vacia In ltimpara, se lava con agua de potasa, en seguida se enjuaga 
con agua €ria i se deja que se seque. 

Se introduce ent6nces en la liimpara una mezcla de cola fuerte i glice- 
Tina, volviendo 6sta en todo sentido para que se estienda bien. 

Se deja escurrir bien i que se seque complet,aniente. 
El interior de la lhmpara quedarh cubierto con una especie de barniz. 

indisoluble por el yetr6leo i que impedirli el revenimiento de la lcimpara. 

Limpieza de las alhajas 

Si se trata de alhajas pequefias, se frotan con una escobilla mqjada 
con agua i jabon; en seguida se secan primero con un pafio fino, en seguida 
.con mign de pan i despues con una cabritilla de guante. 
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Las alhajas grandes pixeden frotarse con rqjo para pulir, se  limpian en 
Zseguida como se ha dicho arriba. 

Limpieza de guantes blancos 

Se r m j a  en leche descremada una esponjita i se frota con jabon blanco 
de Marsella. 

Se pasa en seguida a d  mojada sobre todas las partes del guante, el 
que debe tenerse completamente estendido. De vez en cuando se cornprime 
l a  esponja para limpiarla j se embebe nuevamente en la leche i el jabon. 

Se estienden en seguida 10s guantes para que se sequen, teniendo cui- 
dado de estirnrlos en todo sentido, para que la pie1 quede suelta i suthve. 

Modo de .lavar la lana i franela conservando su soltura 

Despues de lavarse en agua tibia o €ria, 10s j6neros de lana o franelas 
deben sumerjirse durante algun tiempo en agua con un litro de amoniaco 
+por cuatro litros de agua, 

Se enjuaga el jdnero en agna tibia, se estmja lijeramente, se envuelve 
e n  un paiio para que 6ste lo seque un poco, se estiende a1 aire libre, des- 
p e s  de estirafo en todo sentido, se aplancha estando hbmeda. 

Limpieza del tu1 negro 

Se estiende el tu1 sobre una tabla cubierta de una sbbana en muchos 

Se pasa por encima una esponja mui fina embebida en tB, o en una 

Se deja que el liquid0 se impregne - en el lijero tejido. 
Se pasa una plancha lijeramente caliente. 
E l  color se reaviva i el ta l  toma un aspect0 casi nuevo, lo que permite 

dobleces, con el reves hbcia arriba. 

lrneecla de agna con vinagre. 

que  se emplee en lo que se dewel 
25 NEGRITA 
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Para poner en h e n  estado las pieles mojadas 

Se estiende la piel sobre una mesa, se espolvorea completamsnte con 
Acid0 bdrico en lentejuelas i se deja asi toda la noche. 

A1 hia siguiente el Acid0 b6rico habrci hecho desaparecer toda el agua 
i el polvo que se habia pegado a la piel; se escobilla entdnces con una es- 
eobilla suave, siguiendo el sentido de 10s pelos- 

Limpieza de ias botellas de vidrio o de crista1 

Se introduce en la botella algunas tiras de papel secante i de c ’  ascam 

Se agrega agua hasta la cuarta parte de la botella. 
Se ajita en todo sentido, durante cierto ticmpo, hasta que el papol 

Se vacia i se enjuaga varias veces coil agua limpia. 

de huevo picada. 

quede converlido en una pasta. 

Cola para madera i metal 

Se derrite buona cola (francesa o americana) a1 baiio-maria. 
Se agrega arcilla mui seca, pulverizada i pasada por a1 cedazo. 
Se revuelve constantemente hasta que la mezcla forme- una especie de 

Esta debe estenderse como la cola fuert4, lo mas caliente posible so- 

Se compritne en segdda  con fuerza hasta que se enfrie. 

caldo claro. 

bre las superficie que se desee pegar. 

Reparaciones de las esculturas de piedra 

Se muelen juntos cloruro i 6xido de zinc con d i c e  en polvo, en e1 

Est,a pasta aplicada sobre la parte que se desea reparar, se pone bien 
momento que se desee usar. 
. 
dura i mui resistente casi inst,ant&neainente. 



Para limpiar ~ O S  grabados 

Para quitar a 10s grabados viejos su color ainarillent80 i devolver a1 

papel su primera blancura, se prepara en un bafio, apropiado a1 porte i al  
tainaiio del grabado, clorurode potasa o ague yabel con agua comun. 

Se sumerje en seguida el grabado en este liquid0 durante dos minutos; 
se retira i se colocs en la Have del agua, dejando correr Bsta como se hace en 
la fotografia. 

Esta operaci6n necesita mucha precaucion i cierto manejo que se ad- 
quiere con la prActica. 

Para quitar a las piezas el olor de la pintura fresca 

So colocan en las piezas varios recipientes con h i d o  sulfhrico; ciento 

Se puede ademas quemar en cada pieza uno o dos bast'ones de azufre 

Se ventila para hacer desaparecer el olor del szufre. 

veinticinco a ciento treinta gramos, bastan. 

cristalizado. 
. 

Para hacer impermeable el calzado 

Para hacer impermeable el calzado conservhdole la soltura, se prepn- 
ran: cilacuenta gramos de grasa de cordero, cuarenta gramos de cera amari- 
Ha, diez gramos de resina. 

Se mezclan i se hace hervir. 
Se retira i se afiade poco a poco, revolviendo, medio litro de aceite de  

For niedio de una muiiequilla de franela, se frota el ea1zad0, que dehe 

PRECAUCION: Se guarda en un tarro bien tapado para que no penetre 

ador midera. 

estar bien seco. 

el aire. 
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Modo de omervar las arvejics 

Para lizl litro de arvejas, dos cucharadas grandes de azGcar molida. 
Se van echando de un litro solamente, en una cacerola de cobre; se 

pone 6sta sobre brasas bien ardientes, i se remueven las arvejas con una 
cuchara de madera, hasta que despidan jugo. 

Ent6nces no se mueven sino de vez en cuando, para que no se peguen. 
Se dejan hasta que est& bien verdes, i que hayan absorbido por com- 

pleto el jugo, mas o m h o s  media hora. 
Cuando estdn secas, se echan en un cedazo de  crin, sobre el que ae ha- 

brA puesto ceniza calients, per0 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 hora i media i se sazonan como cuando son 
frescas. 
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Para bacer el queso de HoZanda 

Se coagula la leche recien ordefiada i se introduce el cuajo, partido en 
trozos, en un inolde de madera, provisto de un agujero que facilite el es- 
currido. 

Todos 10s dias a1 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. 

A1 cabo de doce a quince dias, se coloca el queso en otro molde, con 
un peso de cincuenta libras, i se le deja en el secadero durante cuatro sema- 
nas, teniendo cuidado de darlo vuelta todos 10s dias. 

Dl[odo de que aumente la leche de una vaca 

Si se quiere aumentar la produccion de la leche de una vaca, debe su- 
ministrhrsele cada dia agua lijeratnente calentada i algo salada, en la que se 
h a p  disuelto una cantidad de afrecho a razon de un litro i cuarto por nue- 
ye  de agua. 

Siguiendo esta prdctica diariamente, la vaca no tardard en rendir vein- 
ticinco por ciento mas de leche consiguiente a este procedimiento. Dando 
esta bebida tibia preparada con afrecho, las vacas rehusan el agun fria a 
pesar de tener mucha sed; toman este aliment0 a cualquiera hora: en la 
maiiana, en la tarde i en la noche. 

Modo de cebar 10s gansss 

Cuando llega la ternporada del cebo, basta encerrar 10s gansos en jau- 
las estrechas donde no puedan moverse i hacerles engullir todos 10s dias 
por fuerza, durante un mes o dos, cierta racion de trigo negro. Una niiiia 
d e  diez afios puede alimentar asi una docenn de aves. 

A1 cab0 de algunas semanas 10s gansos han engordado estraordina- 
iriamente i su higado ha adquirido trodo el desarrollo que se desea. 
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El vapor que de ella se desprende produce aun otro efecto, ademas de 
precaver ese percance tan teinido de las amas de casa, i es que impide q u e  
la came se resequs. 

Racahout para 10s nifios chicos 

Modo de preparar el racahout que salga mas econ6mico: 
Ciento veinticinco gramos de buen chufiio, ciento veinticinco gramos 

de harina de arroz, ciento veinticinco gramos de cacao en p01v0, cientcp-. 
veinticinco grainos de azhcar molida. 

Se rnezclan t,odos estos ingredientes i se conservan en un frasco bien 
tapado. 

Se torna la mitnd o la cuarta parte de esta dhsis, cada vez que se desee 
preparar. 

Conserva de porot,itos verdes 

Se elijen aquelos en que el hilo cornienza a formarse i Antes de que 
lo Sean 10s grnnos interiores, debiendo prepararse tan luego como se arran- 
quen de la mata. 

Se les quita 10s hilos, se limpian i se saltan con mantequilla fresca i 
sal; a medio cocer se les pone inmediatamente en botellas. (Se pnede no 
freirlos en inantequilla pero no quedan tan buenos). 

Deben escojerse botellas de cuello ancho, corto i de vidrio blanco; se  
prueban previamente 10s tapones para asegurarse que cierran bien i se PO- 

nen en fila sobre una mesa para reconocerlas. 
Cuando las botellas esthn llenas, se ponen a1 baiio-maria en un fuego 

vivo . 
Para impedir que choquen entre si, se mete cada botella en una funde 

de  jenero que llegue hnsta el gollete, debiendo quedar todas paradas. 
Se echa una libra de sa1 en diez litros de agua, para aumentar el gra- 

do de calor; esta agua se conserva para todas las botelias que deben ha- 
cerse hervir. 

S e  dejan las botellas tapadss; se hace liervir a peyneiio hervcr duran- 



394 LS NEGRITA DODDP 

t e  una media hora o cuarenta minutos, segun la natnraleza i madurez de la 
leguinbre, hasta que est& suficien1,emente cocidas; se apaga el fuego i se 
dejan enfriar gradualmente. 

Xe colocan 10s tapones preparados sobre cada botella, se sacan del 
agua a1 cabo de un rato; se hunden 10s corchos, sea con una mAquina o ('on 
una palmeta, i cuando 1as botellas esttin frias, se atan, lacran i se ponen 
en la bodega. 

A1 dia siguiente xe examina cada botella, volvi~ndolas hicia abajo. 
Si el vacio est6 bien hecho, la legumbre cae como una masa; si por el con- 
trarjo, se notan burbujitas de aire que suben i se juntan: es prueba de qut; 
el vacio est& mal hecho i la legumbre no se conservaria bien; no liai que 
comenzar de nuevo, sin0 simplemente einplear esas botellas priinertl. 
In en te. 

~ 

Sucede lo rnismo con todas las frutas i legnmbres conservadas. S e  pro- 
4.ede lo mismo para las arvejas i demas legumbres. 

Receta para poner tierna la came dura 

Basta envolverla en hojas de higuera recien sacadas del Arbol; el jug0 
de la higuera contiene una sustancia que obra en6yjicainente sobre la carne: 
es una especie de fermento dijesiivo. 

La existencia de ese fermento dijestivo lo atestigua la eficacia del me- 
dio einpleado por las dueiias de casa de  algunoo cantones del Mediodia de 
ea Frmcia,  para ablantiar las piernas de cordero demasiado duras, i que n o  
es otro que el indicado. 

Conservas de tomates frescos 

H6 aqui una receta infalible para conservar frescos 10s toinates, i que 
no debe confundirse con la conserva de tomates: 

$e escojen tomates maduros, perfectainente sanos i que se tiene cuida- 
do de  liinpiar bien. 

Se colocan enteros en un tiesto de greda de boca ancha; se vacia enci- 
m a  un liquid0 compuesto de ocho partes de  q u a ,  una parte de vinagre de 
buena calidad (Llanco si es posible) i una parte de sal de cocina; estando 
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10s tornates enterainente 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 sGlo se sacan del tarro 10s que se vayan necesitando 
teniendo cuidado que 10s restantes e s t h  siempre cubiert,os por el aceite. 

Para impedir que suban hasta la superficie, se coloca una especie de 
aro contra el cual chocan 10s tomates. 

Para conservar huevos 

Se  echan 10s hiievos en agya bien cargada de cal. 
Pueden conservarse wi durante dos afios. 

Vinagre aromiitico concentrado para ensaladas 

Be hace reducir tin litro i medio de vinagre blanco a una tercera 
parte. 

Re le aiiade a 10s cinco minatos de retirario del fuego, una hoja de 
laurel, una chalotita, una rainita de perejil, una cucharada de pimien- 
ta en granos, un poquito de estragon, un poquito de oregano i ajo segun 
gusto. 

Se vacia este viiiagre en uti frasco que se cierra herm6ticamente. 
Luego que est6 bien frio, se cuela por una servilleta i se conserva en 

Se puede afiadir, Antes de colarlo, una o dos cucharaditas de mostaza. 
Se usa para ensaladas de legumbres o salpicon. 

una botella. 

Para esterminar Ins moscas 

Se llena hasta la mitad un vas0 de q u a ,  en 1% cual ee ha disuelto ja- 
bon, i en seguida se tnpa enteramente con una rebanada de migas de pan 
de algunos centimetros de grneso, en medio de la cual se ha abierto un agn- 
jerito en forma de embudo con In parte ancha hAcia abajo. 





NUEVO LIBRO DE COOINA 357 
.- - 

Para la leche cuajada de ordinario, se eoloca leche fi'esca, no cocida, en 
una cacerola de greda o de asperon, se coloca 6sta en un lugar caliente, a un 
lado de la oocina, por ejeniplo, i se espera que la leche se corte. 

En 01 vernno esto sucede en veinte i cuatro horas; en invierno en cua- 
renta i ocho R, sesenta horas. 

Esto sucede a causa de 10s inicrobios contenidos en la lache no hervida 
o de 10s del aire que la rodea. 

Estn leche cuajada es, por lo tanto, nociva pnra muchos, sobre todo 
personas delicadas, i corn0 es preparada con leche cruda, puede ser un con- 
ductor de la tuberculosis. 

Para impedir este peligro, 10s sabios han producido con 10s iinicos mi- 
erobios Gtiles a1 hombre i que une todas las cualidades de la leche perfecta, 
el Yohourtbjeno. 

Este es un polvo blanco que basta ahadir a la leche hervida i cuajar 
esta en pocas horas, a conseeueizcia de 10s microbios elejidos que se desar- 
rollan. 

La leche cuajada de esta manera es rnui sabrosa. 
Se puede tomar sola o con azhcar. molida, sobre todo para 10s nifios. 
Otros la toman con tostadas de pan. 
Se puede tambien hacerla liquida, bsti6ndola, i beberla en vasos. 

' 

Modo de usar el limon para el reumatismo 

El reumatismo que se produce por el exceso de un Acido, es ntacado 
por otro Bcido, que es el litnon. 

E1 metodo no es infalible, pero ha dado mui buenos resultados en ra- 
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, a1 tomar el limon, de enjuagarse la boca con 
agua con bicarbonato de soda, pues el limon es perjudicial w la dentadura, 
sobre todo cuando Bsta est& cariada. 

La dosis diaria de jug0 fresco de limon es la siguiente, i puede i,omarse 
ea una o varias veees, una hora Antes de las coinidas: 



398 LA NEGRITA DOUDY 

1." dia .................. 1 limon 
2.O ,, ................... 2 limones 
3 . e r  )) ................... 4 ,, 
4 . 0  ,, ................... 6 ,) 
5 . 0 )  , . . . . . . . . . . . . . . . . . e .  s ,) 

7 . 0  ,, ................... 15 .. 
8 . 0  ,,.,................. 20 ), 
9 . 0  ), .........,......... 25 ., 

6.O ,, ................... 1 1  ,, 

10.O dia .........,..... .... 25 h o n e s  
1 1 . 0  ,, ................... 20 ,, 
12.0 ,, ................... 15 .. 
13.O ,, ................... 10 ,, 
14.O ..................... S ,, 
15.O ,, ................... 6 ,, 
16.O ,, ................... 4 .. 
18.O ,, ................... 1 limon 
17.O ), ................... 2 ,. 

Esta nueva medicina para el reumatismo no es perjudicial a1 estdmago, 
como algunos creen; a1 contxario, algunos dispdpticos o gastddjicos se han 
curado con este remedio, que es tambien para el higado. 

Muchos enfermos de cGlicos nefrhticos o hepXticos (chlculos a1 higacio 
o a la vejiga) han visto desaparecer sus dolores, pues el  Bcido citric0 di- 
suelvo 10s cristales iiricos. 

La naranja, el tomate, la grosella, la fresa dan tambien mui buenos 

Pero es precis0 proliibir a 10s gotosos i reumhrkos i a 10s artriticos, l a s  
espinacas, acederas, cacao, chocolat>e, las carnes negras i de caza. 

Estos alimentos son mui ricos en grasas, en Acid0 brico, en oxalatos; 
pop lo tanto se deben desterrar de la mesa de dichos enfermos i de las 
personas que hacen poco ejercicio fisico. 

result ados. 

Alimentos que no deben mezclarse 

Si se come toinat,es, acedera, espinacas, se debe evitar de comer frutas 
dcidas : limones, mandarinas, grosellas, naranjas, ciruelas, etc. 

Las legumbres indicadas cont,ienen bcido oxiilico i formarian con el 
Bcido citrico de las frutas, combinaciones t6xicas anhlogas a1 peligroso oxa- 
lato de potasa, que producirian una gran perturbacion en la dijestion. 

E n  este cas0 se t,oman uno o dos gramos diarios de tanino, durante dos 
o cuatro dias; con est,o desaparecerli todo sintoma de envenenamiento. 

La limonada purgante no debe nunca tomarse con cocimientos de hier- 
bas, ni debe tomarse nada despues. 



C u h t a s  veces nuestxas indijestiones son producidas por malas combi- 
naciones en las comidas, lo que una duefia de casa i madre de familia debe 
evitar ! 

Las ciruelas i el queso no deben tomarse nunca con cerveza. 
Muchas veces despues de comer ostras, bacalao, camarones, i sobre 

t,odo almejas, se producen sBrios desdrclenes en la dijestion, i mas cuando 
no se tiene costnmbre. 

En  este cnso, se debe tomar despues de la comida media cucharadita 
de carbon en polvo, o dos pastillas de carbon, i una horn mas tarde una cu- 
charada de magnesia calcinada. 

Con este rernedio a tiempo puede evitarse una gran enfermedad. 

ENVENERAMIENTOS POR 

Contravenenos eficaces mi6ntras se espera a1 m6dico 

CONTRAVENENOS 

E n  presencia de una sospecha de envenennmiento, si, esperando a1 M&i- 
eo, no se tiene a la mano ninguii contraveneno i sobre todo si se ignora, - i 
el envenenado tambien,-la nnturaleza del veneno absorbido; se deshace en $ 
litro de agua tibia, una cucharada grande de niostaza en polvo, i se hace to- 
mar esta bebida a1 enfermo. Para apresurar 10s xdinitos, se a d m i n i s t r d  en 
seguida leche o agua caliente mezclada con nceite o mentequilla derretida. Si 
se tiene indicios sobre el veneno tomado, se darA contra: 

Licor artienical de Fowler 
Arsdnico 

Vomitivo: 1 cucharada de sal i de  
mostaza 

CantAridas, 
Sulfato de zinc, (vitriolo blanco), de 

cobre (vitriolo azul) o de fierro 
(vitriolo verde). 

Sublimado corrosivo 
Albayalde de plomo 
Berrnelloii 
Salitre 

Leche en gran caritidad; agua albu- 
minosa (claras de huevos bati- 
dos en el agna) ; agua de cebada. 
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Antiinonio 
Em6tico 
Oxalato de potasa 

CONTRAVENENOS I ENVEXENAMIENTOS POR 

Agun tibia para facilitar 10s v6ini- 
tos. Para detener B S ~ O S ,  se da una 
pildora de opio, t B  i caf6 fuerte. ' 

_ - - ~  

Calomelano Aceite dulce, leche i mantequilla 
. derretidn 

Acido sulfhrico (vitriolo) 
Acido nitric0 (agua fuerte) 
Acido clorhidrico o _muriktico (es- 

Acido oxAlico 
Hicarbonato de potasio 

piritu de sal) 

Jabon disuelto en agua, magnesia 
blanca, rnagiiesia inglesa calci- 
nada (por cucharaditas de cafd en 
grandes vasos de agua). 

Amoniaco 
Soda i potasa cAuotica (lejfa) 
Agua de caal 

Cloral 
Glorof ormo 
Eter 

Agua con vinagre, jug0 de limon i 
de naranja. 

Pafios calientes, flajelacion del tron- 
co i de la cara con una servilleta 
mojada, sinapismos en Ins piernas, 
respiracion artificial. 

Carbonato de soda (cristales) 
Verde-gri8 
.Aceitre de croton 
Yodo 

Hacer vomitar: 1 cucharada de rnos- 
t a m  en un vas0 de agua, sgua de 
cebada, de chnfio, de avena; cata- 
plasmas calientes en el vientre. 

-I 
Nitrato de plhta (piedra infernal) Sal de cocina en leche o en ngua. 

Bebidn: agua con claras de huevos. 

Estricnina 
'Tintura de nuee vcimica 

Carbon animal en el agua. Vomitivo 
de mostaza. o 2 gramos de sulfatv 
de zinc en el agua. 
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ENVENENAMIENTOS POR CONTRAVRNENOP 

LAudano 
Morfina 
'Opio 

Vomitivos, estimulantes , duchas 
frias; lavados de caf6 fuerte; fla- 
jelacion, respiracion artificial. 

I 

.Belladom 
Dijital 
Ac6iiito 

Inhalacioiies de Llcali; caf6 caliente, 
paaos calientea, fricciones; maw- 
je  en la posicion acostada. 1 -I 

Callampas venenosas 
Vornitivo: 26 gramos de aceite de ri- 

ciiio, est,imulantes; calmtar 10s 
pies i las manos. 

F6sforo 

25 gramos de esencia de trementina; 
cada media hora, 15 gramos de 
sulfato de magnesia (purganLe, 
(Sa1 de Glauber). 

El cuidado de -10s perros i 10s remedios en sus enfermedades 

Como en lajeneralidad de las casas no falta un perro, siempre qucrido 
1 cornpafiero fiel, i muchas veces se enferma o se  muere a causa de no sa- 
berle cuidar, canshdonos un gran pesw, he querido concluir mi libro dhn- 
doles a inis lectores, 10s remedios mas necesarios para nuestros regalones. 

En prinier lugar no debemos darle jamas la comida caliente, sino tibia, 
en cantidsd suficiente para el tarnaiio, i con agua fresca a1 lado. 

&unca deben comer dos perros en un mismo plato. Ni came criida; ni 
la niisma cornida que han dejado. 

Estas son las reglas para conservar en buena salud nuestros perros, 
mas si son hnos. 

Todo perro nscesita ejereicio: moderado, si se trata de animales excita- 

26 KEGRITA 
,bles  cor^^, 3s (fox-terriers, espaniards, etc.) 
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Se debe abrigar bien a 10s perritos nuevos de pel0 corto. 
Dzarren.-Esta es rnui frecuente en 10s perricos nuevos. Dieta, arroe 

Bronquitis.-Tos ronca i seca, pkrdicla del apetito. hinchazon de 10s ca 

Alimentacion lijera, fortificante; un poco de jarabe de to16. 
EstreA$miento.-se suprime la carne i se aumentan las legumbres; 10 

Bsstante ejercicio. 
Ecxewm.-Piel mui seca, con numerosos granos i pdstulas. Tratamien- 

Sarna o arestin.-Esta enfermedad es mui contajiosa; es cu thea ,  pro- 

Toma el  perro un olor rnui desagradable. 
Se aisla a1 perro i se frota la piel durante seis dias con la siguiente 

cocido, agua de arroz. Prlinientos tilios. 

rrillos, piel caliente. 

a 20 gramos de aceite de ricino, segun el port6 

to el inismo que para la sarna o arestin. 

ducida por un parhsito. 
t 

mezcla: 

Aceite dq oxicedro .............................. 100 gramos 
Sublimado corrosivo ........................... 90 ,, 
Sulfato negro de mercurio ................... 30 ,, 
Negro de antimonio ........................... 30 ,, 
Aceite de lino ................................... 500 ,, 

Hai que tener mucho cuidado que el perro no se lama, pues es 1 x 1  ve- 

A1 quinto dia se lava bien el perro; a1 sesto dia se aisla, i a1 s&imo, oc- 
tavo, noveno i dAcimo, se fricciona nuevamente. A1 undbcimo se vuelve a 
lavar. a 

carne i las legambres. 

neno violento. 

Durante el tratamient,o, se diaminuyen 10s farinheos, se aumenta la 

Lombrices.-Esta afeccion es  tainbien rnui frecuente. 
Pildoras de nuez d’Arech, despues del destete; vermifugos en la ma- 

iiana e11 ayunas, i nada de agua durante seis horas, despues de tornado el 
remedio. 
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Desde que tenga seis a diee iocho meses, por precaucion, un vermifu- 

Supuracion de  20s qjos.-Esta enfesinedad, asi cornu la sarna, es la ca- 

Sintomas: pdrdida del apetito, roinadizo i supnracion de 10s ojos. 
Se abriga a1 perro i se  pone en lugar seco; se le da de purgante aceite 

de ricino. l)e 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 10s ojos i 
lae narices: 

go cada tres ineses. 

laniidad de 10s perros, i mui contajiosa. 

LO8 DERERES DE UNA DIJESA DE CASA 

El hogar es para la mujer una importante 
oppacion.--(Pablo Janet). 

Nunca nos encanta mas una mujer, qtir cnan- 
do encontramos en ella reunida la sefiora de cor- 
te con la mujer del hogar.-[E. LegoueP). 

UNA CASA DEEP; SER GOBERNADA 

La j6ven que se casa i que del dia a la mnfiana se encuentra a la cabe- 
za de una casa, ise ha forinado una idea de 10s deberes i de la responsabili- 
dad que este cargo le impone? Sabe que de ella depende la prosperidad, el 
confort, la alegria i el bienestar del hogar? 

Segun la direccion que sepa dar a1 cocjunto i a 10s detalles de su casa, 
el resultado serh el 6rden o el desbrden, la rnortificacion o la comodidad. 

La casa ser& para el esposo, el paraiso o el infierno. 
En la familia pasa corn0 en 10s estados: la prosperidad es imposible sin 

El hombre Ileva a la cornunidad el dinero de su trabajo; la mujer, por 
una adrninistracion sabia i econ6mica. 



su lado, cbn su concurso asiduo i su  infatigable prevision, dobla el valor de 
la ganancia i lleva el bienestar a1 hogar. 

2 Qui! liacev para manejar bien sii casa, para dar 21 Su marido i a sus hi- 
jos un interior agradable? Las que ignoren el secreto, lo encontrartin en es- 
tas reglas sencillas de economia donids tica. 

LA DTRECCION DE UNA'CASA 

(Mujer madrugndora lleva el or0 a su casa). 

La rlireccion de una casa principia desde la madrugada. 
Una verdadera duefia de casa no debe tomar jamas s u  desayuno en la 

cama. Debe dar el ejemplo levanttindose temprano, para asegurarse perso- 
nalmente, que cada sirviente e& e'n su ocupacion; qiie 10s zapatos e s t h  
limpios, 10s trajes escobillados, 10s corredores i puerta de calle barridos; pa- 
ra indicar el trabajo del dia i dar sus 6rdenes respecto a1 almuerzo i la co- 
mida de modo que i!stas nunca se atrasen, pues del 6rden de las cornidas 
depende mncho la salud i el bienestar del hogar. 

C M e n d o  el valor del tiempo, no dejarb nunca para el dia siguieiite 
lo que pueda lincerse iniuiediatamente. 

Si no va personalmente a1 mercado, debe vijilar diariamente las com- 
p a s  que haya hecho la cocinera, i asegixrarse de la calidad de ellas, i de lo 
que ha gastado. 

Todas las piezas deben hacerse t,odas las mahsnas, per0 solamente 
una de ellas a fondo, asi a1 fin de la semana toda la casa habrb tenido una 
limpieza jeneral. 

Los demas trabajos se repartirh en el mismo &den; por ejemplo: el 
ll'xnes lavado de pisos; el mArtes limpieza del plaqud; el mikrcoles compos 
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tura de ropa; el jueves limpieza de trajes, planchado de pantalones, etc,; el 
vidrneo lavado con jabon sapolio de mgrmoles, lavatorios, escupideras, ba- 
cinicas, etc.; el sAbndo, lirnpieza jeneral de la cocina i despensa. 

Si se tiene varias sirvientes, se les repartirR a cada una de ellas sus 
obligaciones i en las mafianas se les indicara. a cada una de ellas lo que 
tendrh que hacer. 

Una vez en cada mes se sacudirh las alfombras i las cortinas; se fro- 
t a r h  10s muebles barnizados con la mezcla de aceite, trementina i vinagre 
que ya se ha dado en el capitulo Recetas ?itile!s para que la madera no se 
reseque i pierda su brillo, i se limpiark el plaque en reserva i que no se usa 
de diario. 

Para que haya &den se elije una fecha del ines i se apunta en la hoja 
de 10s crQuehaceres de la cam)), pdr ejemplo dia 5 limpieza de alfombras, 
etc.; dia 10 limpieza del plaquk, i para la lirnpieza de 10s muebles se elije 
una vez a1 mes el dia que se nace en grniade cada pieza; as; este trabajo no 
se hace tan pesado i deja lugar a otros. 

TRARA JOS E N  LAS DIS'J'INTAS ESTACIONES 
u 

En la Primavera 

Se hacen lavar las frazadas, i se guardan las que ya no se necesitan; 
como tambien la ropa de invierno i las pieles, teniendo cuidado de envolver 
estas en papel, para que no se apolillen; se enceran 10s muebles i 10s pisos, 
i se barnizan 10s que estltn gastados; asi la casa se ve sieinpre con aspect0 
de frescura i no de casa vieja. 

Se lavan las paredes pintadas, las pnert,as i ventanas. 
Se descuelgan 10s cuadros i se sacuden bien, teniendo cuidado de lim- 

piar 10s vidrios i 10s marcos. 



Se guarda la ropa de verano. 
Se saca i se revisa la de invierno; 10s demas trabajos son 10s mismos 

que en primavera. 
Se tiene ademas cuidado de proveerse de lefia i carbon para el invierno, 

i de las demas provisiones, que se encuentran mas baratas en este tietnpo, 
conlo papas, cebollas, etc. 

Para la limpieza se necesitan diversas escobillas, espon.ja8, escobas, i 
escobillones; plumeros para las puertas, ventanas i calzado; de pluma suave 
para 10s muebles i globos; pafios para cocina, loza, cristales, muebles, i un 
ante para el  plaquk; una silla escala, polvos para plaqud. 

LAB PROVISIOKES 

Es inucho mas econ6mico comprar las provisiones que se pueden con- 
servar, por mayor, i de comprarlas de primera mano; escojerlas de buena 
clase, i hacer las cornpras personalmente. 

Las provisiones que una duefia de casa puede preparar deben hacerse 
en la casa, como confituras, merineladas, frutas en aguardiente, conser- 
vas, salsa de tomates, escabechss, galletas, guardando &as en cajas de 
lata. 

Los articulos de paqueteria, como: botones, hilo, hormillas, agujas, 
broches, horquillas, etc., deben comprarse por mayor. 

L 

LO8 SIRVIENTES 

El einpleo del ' tiempo de 10s sirvientes varia segun las cams i el nh- 

Cada uno debe realizar su trabajo con puntualidad i en un tiempo de- 
mer0 de &os; per0 siempre debe arreglarse con mktodo. 

terminado. 
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Cluando el trabajo diario estR ordenado de antemano, no se debe cambiar 

El 6rden para la distribucion de 10s trsbajos es indispensable para e l  

iQuereis tener buenos sirvientes? 
Sed humanos con ellos. 
La pieza de 10s sirvientes debe ser sana; su dimento abundante i sus 

sueldos pagados regularmente. 
E l  deber de una dueiia de casa, es ocuparse no solamente del bienestar 

fisico, sino tambien del bienestar moral de S L ~  servidumbre, i de recompensar 
con un poco de benevolencia i carifio el esfuerzo constante i el trabajo es- 

sin0 por motivos mui serios. 

h e n  mantenimiento de una casa. 

\ 

crupuloso. 
Las palabras del egoista: 
ctNada les debo; para eso les pago)), son indignas i perjudiciales. 
Las 6rdenes dadas sin dignidad i con mal humor, son ejecut<adas sin 

Si no dais a la casa una direccion firme e intelijente, vuestro interior 
respet,o i con indiferencia. 

se resentid de ello i perjudicarci grandemente aun a la educacion de vuestros - 
hijos, 

Si a la vuelta de vuestro mnrido de su trabajo lo recibis codas 1as tar- 
des con quejas vulgares sobre la servidumbre, se pondrh a leer el diario o 
se  ir6 a pasear. 

Una buena dueiia de casa i esposa debe reservarse para si, las peque- 
Bas incomodidades ue por la torpeza o ignorancia de 10s sirvientes se es- 
perimentan en el J a,  i recordar que'su marido llegarcicansado i que mu- 
chas veces habrri pasado molestias mayores en su empleo u oficina. ~ 

Asi como es perjudicial tratar a la servidumbre con aspereza i mal 
jenio, tamhien lo es el tratar con mucha confianza i jngarse con ella, pues 
&a mui pronto, olvida la distancia que hai entre 10s patrones i ella. 

El respeto no debe faltar jamaa en una cam para el buen 6rden i la 
educacion de 10s hijos. 

\1 



EL EQUILIHRIO DEL PRESUPUESTO 

Si la lirnpieza conserva la salud, la econornia conserva la comodidad. 
El presupuesto debe astablecerse a1 principio del aiio, en proporcion a1 

Es precis0 6rden tambien en el gasto. 
Yor modestvs que Sean lus recursos, regularizando bien el gasto, ate- 

niendonos por coinpleto a1 presupuesto, sin permitirnos en lo inenor contraer 
una deuda, conseguirernos a1 fin atar 10s cabos, como se dice. 

Pero es irnposible adtninistrar bien su presupuesto sin llevar una pe- 
quefia coi~t~abilidad privada, apuntando 10s gashes diarios, asi al fin del mes 
be puede una dar cuenta de si 10s gastos han excedido del presnpuesto. 

En  u n  matrimonio 8s necesario saber ((qui! se hace el dinero),; ad ,  
cuando la renta no es mui gcande, se ven 10s gastos superfluos i las econo- 
niias que se-pueden introclucir en ellos. 

La cantidad mensual que vuestro marido os darh, debe repartirse en 10s 

diversos gastos: alimento, servidumbre, lavado, alumbrado, etc. 
Los gastos deben apuntarse diariamente en nn librito de bolsillo; e s  las 

tardes se trasladizn a1 libro grande. 
A1 fin de cada semana o del mes, se Bace un balance. 
Es mas ccimodo a1 fin de cada sernana, pues el del mes no costa6 

A1 recibirse el dinero a princi+del mes, debe separarse cada canti- 

Se separa en seguida la cantidad destinnda para la recova i para el la- 

Se deja una reserva para imprevistos; i lo que rcsta se eniplea en ropa, 
o en cualquiera otra necesidacl. 

Sin este 6rden, se rnarchn a ciegas, sin saber cuhnto se puede disponer 
para ropa i sin darse cuenta s i  10s gastos e s t h  a la altura de 10s re- 
cursos. 

Pagad menenalmente vuestras cuentafi; pues el que no paga un mes, 

capital i la renta. 

nada. 
1 

dad para las diversas cuentas : pan, leclie, alinacen, servidumbre, etc. 

vado. 

t 
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rn6nos pagar8 dos, i esto t r a e d  un gran desequilibrio en vuestro presu- 
puesto. 

Nada arruinarh mas que las deudas. 
Una deuda en una casa es como la rotura en un vestido; Hi  no se cmm- 

pone inmediatamente, se agranda dia a dia; i nada concluye mas con la fe- 
licidad de un hogar, como las deudas. 

Si en una fainilia rica, la economia no es indispensable para mantener 
la comodidad, &ve a lo m h o s  para impedir el derroche, que es una p6r- 
clida inlitil i permite dedicar lo superfluo a obras de caridad o de ut]ilidad 
phblica. 

Lo que hace a una dueiia de casa digna de admiracion no es mante- 
ner su hogar Oon grandes recursos; sino llegar a1 mismo resultado con re- 
cursos econ6micos. 

Es aqui donde la actividad. la intelijencia i las ininuciosas conibina- 
ciones hacen maravillas. 

UNA IiIJENA DGEmA DE CASA ES UN TEHORO 

Ningun tesoro del mundo vale masque una duefia de casa, es decir, 
una mujer trabajadora i econdmica. 

MiBntras que la dote mas rica se dispersa a 10s cuatro vientos de la 
imprevision, el Zujo, la perexa i la /&olidad, en la casa donde reina m a  
econornia i un orden bien entendido, el bienestar i la comodidad mgocija 
todos 10s semblantes. 

El ahorro crea la riqueza; pero el ahorro no puede nacer sino de la pri- 
vacion voluntaria; es decir, abstenorse de gastar, lo q;ie se poclria gastar, 

Una buena duefia de casa t,rat8a siernpre de establecer sus gastos a es- 
pensas de sus placeres i ella sola sabe con su ternura i cnriho, hacer sopor- 
tables 10s pequefios sacrificios que es precis0 saber imponerse mutuamente 
en vista de un  gran bienestar futuro o del porvenir de  sus hijos. 



CAPITULO PRIMER0 

CALCOS I SOPAS 

PAj. 

Caldo de vaca ........................... 5 
Gousommi. a la Charley ............... 13 

- 

para cenas ................. 
arroz ......................... 
ave a la Reiiia ............ 
cebolla espesada con hue- 

coles ........................ 
Conde de Paris ............ 
esphrragos a la Crecy ..... 
la Inglesa .................... 
la dnliana .................. 

vo...... ..................... 

10 

11 

9 
8 
8 

11 

1 

1 

12 !1 

PAj. 

Sopa de ostras ........................ 12 

(Bouillabaise).. .................... 12 

,, de quenelles de ave. ......... 10 
77 de 7 7  ,, pescado .... 10 
,, Real ........ ....................... 13 
,, de semola ....................... T 
,, de tallarines, de fideos, etc. 8 
,, de tapioca ....................... 7 
,. Vertprk ............................ 10 

I - 

,, de pescado a. a Provenzal. 

,, de puerros i lechiigas ......... 13 
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CAPITULO I1 

( *I A Z LJ EL AX 

P h j  . 

Aj iaco ...................................... 16 
Carbonada ................................. I .? 
Cazuela de’ alb6ndigas ................. 16 .. de corder0 ..................... 14 

(hzuela  de w c a  ......... 
Potaje o Nenestra a lo 
V a1 d i vi a u o ................ 

CAPITULO I11 

Asadc~ a la parrilla ..................... 18 
Biftel; ...................................... 19 
Especias compuestas .................... 22 
Fritnrtzs .................................. 20 
Horas de cocciou de 10s diierentes 

asados ............................... 18 

Pij . 

......... ..... 15 
Messitlor .... 17  
............... 16 

- 

Modo de apauar a la Iuglesa ......... 21 
Perejil frito ............................... 21 
Ilariiillete snrtido ....................... 21 
lielnoso para eutremeses ............... 21 

’ Rehoso para fritos ..................... 20 

CAPITULO IV 

EXPESOS 

Espeao de btievo ........................ 23 .. de mauteqnilla ................. 23 .. de uata i niauteqnilla ......... 23 

Espeso rizbio ............................. 22 
.. de sangre ...................... 23 

CAPITULO V 

Jelatiua para fiamhre ............... 35 
Jug0 de carue .......................... 34 

Remolade ................................. 33 
Malsa Alelunua ........................... 33 

Mirepoix ................................. 35 

.. Americana ........................ 32 

etc .................................. 25 
.. Bearuesa. para pescado. ave. 

SALSAS 

Salsa Bechamel .......................... 29 

.. Holandesa ......................... 30 

.. Espaiiola ......................... 24 

.. Hlingara .......................... 33 .. Ttaliaua ............................ 28 .. Porttignesa. para pescaclo ...... 25 

. . . .  con alcaparras ............ 30 

.. blanca .............................. 30. 
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P6j . 

26 
- 

Salsa de crenia de tomate ............ .. a la Diabla ........................ 27 ... de Erizos .......................... 28 

otros pescados ..................... 24 ,.. de huevos .......................... 29 .. de Madera ........................ 32 .. Mayonesa ........................ 25 
7 9  .. blanca. a l a  Frdncesa 33 

.). para filetes de.lengnados 11 

PAj . 
31 .. picaute ............................. 29 

., ,, para carnes de vaca,etc . 32 

., roja de pimientos ................ 27 
,. de tomates ........................ 26 .. de tomates a la inglesa ........ 26 
,. de ,, para guardar ........ 27 
, ) v8lont6 ............................. 33 
,, Poulette ........................... 39 

-. 
Salsa a la Maitre d’h8tel .............. 

CAPITULQ VI 

DfFERENTES PLATOS CON LA CARNE 1)EL COCIDO 

Came del cociclo. en ensalada ........ 40 . . . . . .  a1 gratin ............ 37 . . . . . .  cou papas .......... 38 .. 3 )  .. .. perejil .......... 38 . . . . . .  .. salsa ftaliana . 37 . . . . . .  . . . .  picante ...... 37 
19 >) 3 7  . . . .  de tomates . 37 

Charquican ............................... 40 
Croquetas de came del cocido a la 

Poulette ..................... 39 i 45 
Picadillo de carne del cocido ......... 38 
Ropa vkja ................................. 36 . . . .  a la Liouesa ... ‘. ............. 41 

CAPITULO VII 

Ciertas reglas que uo liai que olvidar 
Angiiila asada a la Liouesa ........... 

41 
42 .. frita .... Diabla ............ 42 

Bacalao a la Francesa ................. 50 
50 

.. a la Poulette .................. 45 

. . . . . .  Maitre d’ 1i8tel .......... . . . . . .  Provenzala ............... 52 

.. con salsa de h e v o  ........... 50 
Brochetas de lenguado a la Magnin 55 
Eudiii de pescada ....................... 51 
Caracoles ................................. 57 
Choros en concha ....................... 44 
Chupe de pescado ....................... 45 
Congrio en fueute ....................... 43 .. cou salsa Holandesa ......... 51 

Corviua a la Portnguesa ............... .. coil salsa Holandesa ........ .. o Liza a la Maitre d’ h6tel .. a la Mayonesa ................ 
Gromesqui de langosta ................. 
Croquetas de Bacalao .................. 
Empanaditas de marisco ............. 
Ensalada de cangrejos ojaivas moras 
Piletes de pescado a la antigua ...... 
Zangoata a la Newbnrg ................ 
Lenguado escabechado frito .......... .. a1 gratin ....................... . . . . . .  Matignon ................ .. con vino blauco ............. .. Mormando .................... 

44 
49 
50 
57 
52 
45 
45 
47 
54 
53  
52 
47 
48 
48 
49 
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PAj . 
Molde de bacalao a la italiana ........ 55 
Orly de lenguado ........................ 56 
Pastelitos de jaiva ...................... 46 
Pejerreyes con acelgas ................. 47 .. a la ltaliana ................ 44 .. .... Maitre d' hOtel ....... 49 
Ranas fritas .............................. 64 

PAj . 
Ranas a la Garricade ................. 54 . . . . . .  Ponlette .................... 53 
Rizotto de langosta o camarones .... 57 
Robalos asados a la  Niqoise .......... 42 
Salpicoii de pescado ..................... 46 
Truchas a la Provenzal ............... 43 
Waterzoii (plate Flamenco) .......... 66 

- 

CAPITULO VI11 

AVES 

. Becasinas en cajitas ..................... 
Rudines de ave a la Richelieu ........ 
Budines de ave con pure de alcacho- 

fas .................................... 
Cartiija de perdiz ....................... 
Cheareuses de foie-gras ............... 
Croinesquis de aves ..................... 

Fricasse de pollo a la primavera ..... .. sencillo de pollo .............. 

Uroqnetas de ave ........................ 
Eleccioii de las aves .................... 

E'rito depichonesa la FelixRegnault .. .. .. Piamoutesa .... 
Galantina de pava ...................... 

Galletas de pollo a la Piamontesa ... 
Ganso a la  Choucroute ................ 
Quisado blanco con pollo o gallina .. 
Modo de limpiar i trinchar un  pollo 
Pastel caliente de ave .................. 
Pastel de papas con salpicon de ave . . . .  polla trufada ................. 
Pato con aceitmas ..................... 
Pato asado .............................. .. a la inglesa ........................ 
Pan  de ave fiarnbre ..................... . . . .  perdices fiambres .............. 
Pava rellena con castafias ............. 
Pepitoria de pollo ...................... 

., de perdiz .................. 

78 
71 

71 

72 
65 
72 
58 
67 
68 
82 
82 
7 3  
76 
66 
70 
64 
58 
75 
80 
74 
69 
69 
68 
66 
66 
'0 
59 

e m  
i i  

Perdices asadas a la  Porestala ...... Ti '  

. . . . . .  Sierra-Morena .......... 80 
Pichon eu compota ..................... 69 
Pollo a la Rargofiona .................. 60 
. . . . . .  (jhibri ....................... 62 . . . . . .  Crecyl(en fueute) .......... 64 . . . . . .  Francesa .................... 61 . . . . . .  Marengo ..................... 61 

. . . . . .  Macedoine ................... 62 . . . . . .  Jardinera consalsa a la 
Mayouesa ............................ 67 

Pollo en escabeche ...................... 63 .. con liari ........................... 62 .. ostras ........................ 63 .. saltado a la Bohemia .......... 81 

7 9  .. .. Ilino ................ 81 .. St . Flar ........... 82 
Rizotto de ave ........................... 76 
Souffl6s de ave ........................... 78 
Terrina de pava .......................... 72 . . . .  perdiz ........................ 75 .. de ganso ....................... I S  

Tortolitas con vino ..................... 79 
T6rtolas con manzanas ................. 79 .. salsa de pan ........... 78 

.. a la campesina ... ; ........... 79 

....... Mayonesa .................. 63 

.. 

.. .. Clevenole .......... 64 

.. .. 

-0  

.. 

i 
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..__ . ..__ 

I 

CAPITULO IX 

VACA I TEIiNERA 

PAj . 
- 

Arrolladitos de lomo con salsa a la 
Espafiola ............................ 91 

Bekenofen (Cocina Alsaciana) ........ 93 

.. ., .. a la vinagreta .... 109 

Biidineg de sesos ......................... 10% 
Cabeza de ternera a1 natural ......... 107 

. . . .  .. con salsa a lo pobre 109 
Cabeza de teruera. con salsa poulette 109 
Cebollas cuajadas. para la vaca a la 

moda ................................. 95 
Chuletas a la Maftre d’ h6tel ......... 99 .. de ternera. asadas o apa- 

nadas ................................. 99 
Chaletas de ternera. papillot ........ 100 .. rellenas ......... 100 

2 9  . . . .  zanahbrias ... 99 

.. 7)  .. . . . .  cou salsapican- 
te .................. 99 .. 

Escalopas de lomo. saltado a la ro- 

Escalopas de rnollejas de ternera a 

Escalopas de vaca a In, Giroix ....... 

mans ................................ 85 

la Favart ............................ 110 
94 

. . . . . .  Rachel ...... 93 
Espaldilla relleua (de teruera) ....... 106 

.. a la Gonff6 ...................... 86 .. con tallnrines ................... 68 .. con tallarines (otro) ........... 88 .. o lomo a la jardinera ......... 87 .. con salsa de tomates ......... 87 .. sdtados a la buena mnjer ... 84 .. de vaca con champignons ... 85 .. de vaca a la Provenzal ....... 90 .. a la Bearnesa ................... 89 ...... Rordelesa .................. 130 ...... Macedoine ................. 90 

7 9  

Filetes con callampas .................. 86 

PRj . 

Filetes a la Robert ..................... 89 
Galantina de lomo de teruera relleuo 11 3 
Granadiuos de vaca, f~ la FinanciPre 91 .. . . . .  con champi- 

p o n s  i pebre de papas .......... 92 
Higado de ternera a la bonrgeoise ... 104 .. . . . .  saltado a la Ita- 

liana .................................. 105 
Higado de ternera saltado n la Lio- 

nesa ................................. 105 
Higadode ternera saltado a la ca- 

sera ................................... 106 
Imitacion a la terrina de liebre ...... 85 
Lengixa de vaca .......................... 83 
Lomo de ternera braseado ............. 98 
Mollejas de ternera. a1 jiigo ........... 110 

7, .. ). a la Mariscala .. 112 

). . . . .  con piintas de 
esphrragos .......................... 111 

Orlys de lengua .......................... 83 
Pastel de lomo de vaca a la Inglesa 87 
Patas de ternera. fritas ... : ............ 96 . . . .  ). a la poulette ....... 96 
Preparaciou de 10s sesos ............... 101 
Redondeles de vaca a la Maconnaise 92 
Rifiones de vaca. saltados a la fran- 

cesa .................................. 84 
Rifiones saltados a la Parmentier ... 8 4  

- 

.. .. ,. con petit pois ... 11 1 

Rumpsteak a la Ramponnean ........ 112 
Sesos en cajetillas ....................... 101 .. fiambres. con manteca Mont- 

pellier ................................ 103 
Sesos a la Jardinera .................... 103 
,. ). Mayonesa ................... 103 

de ternera a la Marinera ..... 102 .. 
7 7  ., 9 )  .. Valois ........ 102 
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Pzij . 

97 
fiambre ....... 98 

- 
Teruera a la Bourgeoise ............... 

>, 1' 77  ......... 

PAj . 

Ubre de vaca, con pur8 de alcachofas 112 
94 

- 

Vaca a la  moda. en calieute ......... . . . . . .  .............. 

CAPITULO X 

CORDER0 

Asadnras con salsa de pan., .......... 119 
Arvejaclo de cordero. a lo Clarita ... 11 8 
Budin de guatitas de corder0 ......... 11 9 

. Ghaufaiua ................................. 118 
Chuletas trasparentes .................. 12 1 

de cordero apauadas ......... 120 .. . . . .  a la Aleniana .... 127 
7)  . . . .  .. Mireille ...... 126 

.. . . . .  a la Soubise ..... 120 
1 cou c h a n i p i -  

gnons .............................. 121 
de cordero. a1 natnral ....... 120 

. Costillas de cordero a la Milanesa ... 121 
Croquetas de chnletas de corder0 .... 124 .. pierua de cordero ...... 11.5 

Escalopas de higado de cordero ...... 124 

.. 
33 '1 3 7  Schiltilgheirn ... 122 

. . . .  
37 

.. 
I Epigramas de cordero con espinacas 125 . 

Espaldilla de cordero. relleua ......... 116 
Estofado de cordero ..................... 117 
Giiatitas de cordero con salsa de pan 119 
Pecho de cordero. braseado iapanado 122 
Pierua de cordero. braseada .......... 115 

97 11 .. a la jardinera .... 116 .. 9 7  .. .... Iuglesa ...... 116 

Rifiones de cordero. a la brochette ... 123 

. . . .  .. a las siete horas 114 
Pillaf de mollejas de cordero ......... 125 

9 )  7 7  17 .. Maitre 

Riiioues de cordero. saltados a in 
d' h6tel .............................. 123 

Parinentiere ........................ 122 
Riiiones en cnnapk ...................... 124 
Rizotto de cordero. a la llont-Bry ... 126 
Tornaticau de corder0 . a la chileua .. 118 

CAPITULO XI 

. CHANCHO 1 CONEJO 

Cabeza de chancho o la Hure de co- 
chon .................................. 132 

. Chorizos Espafioles ..................... 131 
Choqcronte a la Alemana ............. 130 

jug0 .................................. !2Y 
. Gouejo asaclo .............................. 132 

1 )  .. Sportsman .................. I34 ... saltado ............................ 133 

Chuletas de chaucho apanadas a1 

.. a la Cathlle IJ'Ieudez ............ 136 
a la Crema ....................... 137 ., 

Uouejo con vino blauco ................ 132 
Estofado de chancho .................... 130 
Gibelotte de conejo .................... 133 
Lechoiicito asado ........................ 134 
Lomo de chancho a la Robert ........ 127 
Morcillas de chancho ................... 129 
Pastel de frejoles con salchichas ...... 129 . . . .  hfgado de chancho .......... 13Q 

Picadllo de sangre de chancho ...... 1 3 1  
Qneso de chauclio ....................... 131 

Patas de chaucho a la Dfenehonld .. 128 



. PAj . 

Empauada frin, de pol10 en molde . 148 
Empanada de jamon i ternera ....... 149 

Rifiones de chancho. saltndos ......... 128 
SalchicEias en fricassb .................. 129 
Salchichas cou pur4 .................... 129 

Pino para empauadas, calientes a1 
homo ................................ 150 

Phj . 
- 

Solomillo de cliancho a la mods de 
Lorena ....... , ....................... 135 

Piirk de arvejas .......................... 140 .... castafias ......................... 141 . 9 17 ., a la MontagnB ...... 14% 
. . . .  alcachofas ...................... 140 . . . .  cebollas eucarnaclas a In 
. . . .  Bretoua ....................... 1 4  1 

.. , . champignons .................. 141 
,. ., esphrragos ..................... 140 

.. > >  .. blancas (Soubise) . 141 

Pur6 de lentejas (llarnado Conti) ... 14'2 . . . .  lentejas ......................... 139 . . . .  papas .......................... 140 .... tomates para guardar ....... 142 
Rellenos de ave ......................... 138 

M AS A S 

Masa comun para empauadas a1 
horno ................................ 144 

Mnsa Doddy para enipnnadas a1 
homo ............................... 143 

Xasa empauaditasfritas i sopaipillas 144 .. para flanes ......................... 147 .. hojaldrada ......................... 1-lj  

congrio ..................... 139 

perdiz .................... 138 
corvina ..................... 139 

ternera (Gidevean) ..... 137 

Ahsa hojaldrada. para entremeges 
dukes ............................... 147 

Masa para hojnelas o rosqnitas ...... 145 .. .. nouilles. tallzirines i rii- 

violee ............................... 146 
Masa Monglas ........................ 143 . Masa Real (para el t4)  ................ 141 
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Pkj. 

Vol-an-vent de bechamel de bacalao I54 
,, , ,, a la financiPre ............ 155 

Phj. 

Vol-au-vent de hnevos a la bechamel 154 
,, ,, ,, con qnenelles de ave.... 154 

Hnevos a la Canciller .............. .... 164 I Hiievos en tams o moldecitos ... ..... 160 
,, casera... .... .. ... . . . ... .... 161 

estrellados a la EspnBola .... 160 
)7 ,, ErvGleuta ... 161 

fritos a la Languedociana .... 161 
con manteca negra ............ 156 
a1 plato a la Braganea ..... .. 163 
,, ,, ,, Nanceenne. ...... 162 
,, ), . . . . . e . . . . . . . . .  ......... 155 
a la Parmentihe .....,....... 163 
pasados por agna .... ......... I55 
rellenos .......................... 157 

,, fritos ................... 158 
,, a la Mayonesa ....... 157 

revneltos.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 156 
,, con qneso .......,.... 156 

con salsa de tomates ......... 167 

,, en tacitas a la ropa riejil .... 163 
,, tostados a la Colona ......... lG! 
,. a la Vienesa (Cocina Aiihti'o- 

H h g a r a )  ... . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . 163 
Las tres tortillas.. . . . . .. . . . . . . . . . . . . , . . . 15!3 
Tortilla a la Cazadora .................. 165 

,, ,, Florentina ...... .......... 166 
,, Francesa.. . . . . . . . . , . . . . . . . 158 
9 ,  ,, Rigoletto ....... .......... 164 
>, ,, Sevillana.. . . . ... ...... . . . . 16,? 
,, con jamon ...................... 159 
,, ,, perejil ... . . . . . . .#. .. . . . . . . . .. I58 
,, ,, qneso ............. . .......... 159 
,, rellena con acelgas o esp& 
rragos ... . ,. . . . . . ... . . . . . . . . , . . . . . . . , . 165 
,, de rifiones de cordero ......,. I59 

,, 

.. 

CAPITULQ XVB 

LEQUMRLtES, HORTALTZAS I ENSALADAS 

Acelgas a la Francesa ... . . . .. . . . . . . . . . 173 
Alcachofas con aceite i vinagre ....... 169 

7, doradas a la Sagan.. . . . . . I75 
,, fritas.. . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 0  
,, rellenas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 169 
9 7  ,, a la jardinera ... 170 
7 ,  ,, ,, Mayonesn ... 171 

Arroe a la casera.. . . . . . . . . . ... . . . . .. . . . . 185 
,, ,, a la Valenciana.. ......... 181 

Apio a la Mornay ........................ 103 
Berenjenas frias, a la Romana ..... . .. 176 

rellenas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 176 
saltadzls a la Romaua .... 176 

,, 
,, 

Budin de verduras.. . . . . . . .. , . . . . . . . . . . .. 178 
Calabacitas rellenas a la Niqoise ..... 192 
Calabaza con tomates .... .. ... ... ...... 194 
Callampas a la Bordelesa.. . . . . . .. , . . . 184 
Cebollas rellenas a la Italiana.. , . . . . 167 
Colinabos a la crema ..... ., ............ 192 
Coliflor a. la Mornay .... .. .. . .. .. ........ 172 
Combiuacion para ensaladas.. . . . . . . . 109 
Corteza de pan dorado, rellenos n la 

espinaca.. . . *.. . . . . . . . . , . . . . . . . . . . . . 178 
Croquetas de castafias.. . . . .. . . . . . . . . . . . 179 

a la jardinera ... . .. .... .. . .. 194 
de habas.. . .... . . . .. . .. . . . . . . 196 

,, 
., 
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. 

Bufiuelos de qiieso ...................... 203 
Guocci ...................................... 204 
Macarrones a1 gratin .................. 201 
Maczlrrones . a la Italiana .............. 2W 
Nonilles con jamon ................... 202 
Ravioles., ................................ 202 

419 

Ravioles a la San Miguel .............. 206 
Ramequines .............................. 205 
Souflees con queso ............... ...... 204 
Tallariiies a la Italiana ............... 201 
Tallarines a la Veneciana., ........... 203 

Pij . - 
Croquetas de papas .................... 183 .. de primavera ................ 173 
Champignons a la Livoniana ......... 193 
Ensalada de lechuga a la Rnsa ...... 197 .. Paqiiita ....................... 198 .. Rnsu., ......................... 197 

Rnsa a la jelatina .......... 197 .. de tomates a la Francesa . 198 .. Veneciana .................... 198 
Ensaladas (alifio para) ............... 200 
EspBrragos cortados .................... 168 
Espdrragos con salsa blanca .......... 168 
Espinacas a la Francesa ............... 17’7 
Espinacas a la Inglesa ................ 179 
Evarlenta frita ........................... 173 
Flancitos de verdura .................... 178 
Fondos de alcachofas a la can6niga . 185 
Frejoles a la casera ..................... 1% 
Fritos de arvejns ........................ 172 .. de coliflor ........................ 187 

de porotitos verdes.. ........... 17’2 .. de repollo ........................ 186 

guisados a la Espafiola ... 194 

.. 

.. 
FFundiclo’de tomates a la India ....... 191 
Garbanzos a la casera .................. 195 

9 7  ,. a la Espafiola 
para cocido ......................... 194 

Garbanzos con arroz .................... 105 
Guiso de legumbres iiixevas ........... 189 

Hnmitas a la Chilena .................. 187 

.. 

.. Escoces de cebacla perla ....... 190 

PRj. 

Humitas a la Mejicana ................. 188 

Paltas en Mayonesa ..................... 175 
Pan de papas ............................. 184 
Papas rellenas a1 gratin ................ 184 

Papas, llamadas Duqixesas ............ 184 
,, rellenas ........................... 183 
,, saltadas ........................ 183 

Pastel de maiz ........................... 188 
Pimientos dulces, a la Espaiiola ..... 167 
Porotos grauados a la Chilena (Ro- 

titos) ................................. 196 
Porotos granados a la Peruana (Cho- 

litos) ................................. 196 

__ 

Lechngas o acelgas relleiias .......... 165 

Papas estofadas a la Aldeana ....... 190 

Porotitos verdes, a la Inglesa ......... 171 
Porotitos verdes, a la Poulette ....... 171 

Repollo colorado a la Flamenca ...... 180 

Repollitos de Briiselas, saitados .... 180 

Rebosados de arvejas .................. 187 

Repollos rellenos a la Mornay ........ 189 
Repollos rellenos ........................ 180 

Soiiffl4s de maiz ......................... 188 
Tomates relleiios a la casera ......... 174 

7, 3,  ,, Francesa ...... 174 
9 )  9 ,  ,, Inglesa ....... 186 
,. 3,  ,, Turca .......... 182 

Tomates rellenos, frios .................. 175 
Tomatitos a l’antiboise ............... 182 
Tortitas Parnientikre a la Reiua ...... 191 
Zapallitos rellenos ...................... 181 

CAPITULO XVII 

PASTAS 



SALSAS PARA UUDINES 

PAj. 
- 

(:rema para budines o carlotas.. .... 207 
de Chautilly ........ ,.......... 207 ,, 

3,  Inglesa para budines, flanes 
etc .................................... 208 

Pijs 
__ 

Salsa de cogiiac .......................... 2cJ6 

,, ,, viuo.. ........................... 207 

,, ,, espuma ......................... 807 
,, ,, manzauas...... ............... 208 

Arroz con leche, en moldecitos.. 
I3ndin de arroz, a lo Clara.. .......... 2 17 

2’28 ..... 

,, camotes ........................ 219 
,, coco ........................... 225 
,, chocolate ..................... 22 1 
9 ,  ,, a1 bafio-maria .... 224 

Uranbrook ....................... 221 
frio, de pl&tanos i naraiijas.. .. 222 
de naranja a la Inglesa ........ 220 
de naranjas. ...................... 223 
Iugles de gabinete ............... 219 
de mermeladas. .................. 219 
de pan ............................. 217 
de plhtanos ....................... 222 

de San Jorje ...................... 224 
soplado de leche ................. 2213 

a la Reina ........................ 224 

de sag6 o tapioca ............... 218 
Bndin Vienes .......................... 223 
Bufiuelos a la Abuelita ............... 214 

,, de Ines ...................... 215 
,, a la Jenovesa.. .............. 2 15 
,, de manzanas ......; ......... 212 
,, a la Montmorency ......... 214 

de viento ..................... 213 
. Chnutillos de crerna de alrneudras ... 233 

Cauntillos Monglas de nierrneltida 
de membrillu ....................... 232 

7,  

Cajitas de soiifflC de caf6 ............. 233 
Carlota casera de manzanas.. ........ 21 1 

,, de cerezas ..................... 214 
,, de peras ........................ 215 

de ..................................... 232 
Croquetas de arroz a la vainilla ...... 226 
Empanaditas de arroz .................. 231 

~, de crewa ........................ 231 
Maiizanas con mantequilla.. ........ 227 

,, mereugadas a1 albaricoqne.. 227 
Nntillas de cafh ......................... 211 

,, de chocolate ................... 211 
,, de limon ...................... 210 

. ,, de uaranja ..................... 210 
Otros fritos de arroz .................... 220 
Otros panqmeqnes.. ..................... 229 
Pan de pobre ......................... 226 
Pancitos de leche con cereza4 ........ 234 

*)39 Pauqueqnes cou az6car.. .............. 
Panqueqaes franceses, a1 horiio ...... 233 
Peras con arroz- a la vaiailla. . . . . . .  227 
Rissole8 parisienues.. ................... 231 

‘ I Q  7 SaiifflBe .................................. ir_l 

a la vaiiiilla ..................... W) 
a !a Zarina ...................... 212 

Tarritos de crema, ncarnme1:i~l:l ..... 230 
de cafG ............. 230 

Crema, frita de naraiijas, a la I3igi)ra- 

,, 
,, 

1,  ,, >, 
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Pij . - 
Tarritos de crerna de vainilla .......... 230 
Torta de arroz con limon ............... 2 16 . . . .  papas a la Iuglesa ........... 218 . . . .  s h o l a  .......................... 2 18 

PAj . 
Tortilla de mermeladil ................ 228 
Tortilla de ron ............................ 228 
Tortilla souffl15 con limon .............. 209 . 

- 

PASTELERIA CASElth 

Alniendraclo de Noiigitt ................ 2% 
Bab& a1 ron ............................... 264 
Bizcochos ................................. 240 
Bizcocliuelos ........................... 242 
Brioche .................................. 226 

,, con qwso ....................... 237 
,, pcqrreiio ........................ 237 

F l a u  de ulbaricoques ................... 24i  
,, ,, crenia amerengadu ........... 247 
,, ,, cerezas ......................... 246 
,, ,, frntillas o fresas . . . . . . . . .  247 
,, ,, manzanas ..................... 246 
,, ,, maiizanas a la Gaurrieaii .. 248 
, . ,, peras con maneanas ........ 247 

Gaiifres dnros ........................... 241 
Kegelhopf (distinguido) ............. 239 
Pan de meclia hora ..................... 242 
Pastel ‘de avellanas ..................... 240 

,, casero ............................. 238 
,, H6ngaro ........................ 240 
., a la Langnedociaua ........... 238 

Pastel Magdalena ..................... 210 
,, de museliua ..................... 244 

Ir’nstelillos gaufres ...................... 241 
Plum-cake ............................... 249 
l?lum.pnddiug. a1 maclera ............. 252 
Plum-pndding . a1 ron ................ 251 

.. de muselina merengado ...... 244 

Pnff-paate (para flanes) ............ 245 
Queque espoujado (Sponge cake) ... 243 
Queque iugles (English cwlie) ....... 243 
Savarim ................................... 251 
Torta amarilla .......................... 242 

., de almendras ..................... 245 
,, casera ............................. 234 
,, de claras ............................ 242 

mazarina a1 ron .................. 253 
,, a1 minuto ......................... 238 
, Montniorericy a1 Kirsch 252 
,, de natas .......................... 235 
,, Saiiit Jeau @. ....... 243 

,. 

. ........ 

............... 
Tortitas de nata para el cafk y el t6  236 

DIFERENTES TORTSS INGLESAS (PARA NAVIDAD. AAO NU EVO. 
1\IIATRIMONIOS. BAUTISllOS. ETC., ETC.) 

rZlriicndrutlo .............................. 260 
Gomba para decorar .................... 2% 
Clanastillo de callampas ............... 259 
necoracion ..................... ;. ......... 26 I 

de la torta de novin ........ 264 ,, 

El ctJorobado seutado en la paretl), . 268 
Merengae Real ........................... 261 
Pan Escoces .............................. 255 
Torta Bourmeville ..................... 266 

,. para Cantismo. .................. 260 
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Pij . 

Torts Inglesa de Naviclad ............ 25G 

del nido de tordos ............... 271 

- 

.. .. Inglesa sencilla para ti: ...... 257 

.. para Novia ........................ 262 

Pij . 

Torta el “ P d o  de lefia” ................ 257 
de 10s patitos .................... 270 
negra para Pascua .............. 265 

.. .. 
CAPITULO XXII 

DIE’ERENTES POSTRES 

Bagatela de chocolate .................. 283 
Bizcochos de crenia en cajitas ....... 252 
Cajitas de merengues con almeridras 278 
Urema de castafias ..................... 283 .. ell molde ......................... 270 . . . . . .  con tluraznoe ......... 280 

a la fresa ............... 280 
Uamasco con crema .................... 281 
Espoiija de fresa ........................ 284 
Huevos nevados ......................... 272 
Merengues a la arena .................. 277 .... vainilla ............... 277 

peqiieiios de cerezas ...... 278 
Pafitel de almendras ................... 274 

. . . . . .  

.. .. 

Pastel de almenclras con crema ...... 279 

PlAtanos en crema ...................... 282 
Rebanadas de savarina al Matler a ... 275 
Schaumpudding ......................... 280 
Tirnbsll a la C‘BvBnole .................. 282 

7 7  de frutas ......................... 276 . 
Torta de arroz con damasco .......... 274 . . . . . . . .  piua ............... 275 

Brioche a la alemana ........... 275 .. Moka .............................. 273 
Princesa para t6 ................. 279 

Turbantes de clamascos a1 gratin .... 282 

.. amerengado ..................... 273 

._ 
.. 
.. 

CAPITULQ XXIBI 

PASTELES I 
”. 

Bocadillos de darnk. de chocolate ... 285 
Bizcochos a, la fresa .................... 286 
Barqnillos ................................. 288 
Bizcochos almendrados ................ 289 
Bizcochos del Palacio Real ........... 298 
Bollos para five o clock tea ........... 304 
Bizcochos a la crema. .................. 308 
Corteza de limon ........................ 287 
Croquignoles ............................. 289 
Cliijenes .................................... 292 
Cl’ljenes oscuros para tP ............. 295 
Choux a la crema ....................... 299 

GALLETAS 

Chouu a la CBTknole ................... 308 
Dedos de coco. .......................... 204 

Eclairs de Paris. a la chocolate ...... 306 .. .... a la crema ........... 307 
Galletitas para el t E. .................... 200 
Galletas de Gannat ..................... 201 

saladas. para el t6  ........... 292 .. de plomo ...................... 203 .. de arena ....................... 203 .. Normanda ..................... 294 .. de almendras .................. 304 

Delicias de Turquia ..................... 308 

.. 
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Pkj . 

Genoise de avell%na .................... 207 
Macarrones ............................... 286 
3Iacarrones de chocolate ............... 286 
Mazapanes de limon .................... 287 
Nneces gengibre ........................ 309 
Pancitos calientes i sin dnlce para t6 300 
Panecillos de limon ..................... 290 
Panecillos de almeudrus con naran- 

ja ..................................... 287 
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Pastelitos a la minnta .................. 292 
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Alejandrina ........................... 31 2 
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.. de uaranjas ................... 331 
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.. 
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suave ............................... 346 
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346 
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Refrescos de frutas ...................... 355 
Shrnb (Especie de cnraqao) ........... 351 
Sirop de cerezas ......................... 356 .. de cafi! ............................ 356 .. de naranjas ....................... 356 
Uua bebicla deliciosa ................... 353 
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Tocador 

Vinagre de tocador ................... 363 
Lociou para la caida del pelo ........ 363 
Agua de Coloaia ......................... 364 
Polvos para conservar la deutadura 364 
Aguardieute alcanforttdo ............ 365 
Leche de almendras para las pecas 

i suavidad de la ciitis ............ 365 
Para perfuwar el lienzo ............... 365 
Para las diiefias de casa qiie cuiclan 

de siis mauos ...................... 365 
Espouja antiskptica ..................... 365 
Contra las pecas i barros ............. 366 
Para la caida del pelo ................. 366 
Agna sedativa .......................... 366 
Para 10s callos .......................... 366 
Para desengrasar la cabellera ...... 367 
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Viiiagre de tocador (Otro) ............ 367 
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10s pie? ........ :% .................. 368 
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etc., etc ............................ 368 
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Para lavar fulares blaucos ............ 369 
Cintas ajadas .......................... 369 
Agua para desmanchar ............... 370 
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negra ............................... 370 
Pura lavar eucajes ..................... 371 
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ropa blanca ........................... 371 
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Para limpiar pliimas blancas ......... 372 
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de hombre ......................... 372 
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en el yaiio ......................... 372 
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Ilauchas de molio e11 el lienzo ...... 373  
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bles .................................. 375 
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baile ................................ 376 
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Pieles ajadas ............................. 377 
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de 10s euferrvios ................... 378 
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Eimpieza de espejos .................. 379 
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eu parques ........................... 379 

Para limpiar el carei .................. 379 
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drios ................................. 379 
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i sarteues ......................... 380 
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.. 
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Yajilla de barro ........................ 380 

paras ................................ 381 
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Para dar brillo a la ropa plauchada . 383 
Limpieza de 10s ohjetos de cristal ... 383 
PrLra destapar n u  frasco de vidrio ... 384 
Para irnpedir que las moscas se co- 
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Para limpiar 10s grabados ............ 387 
Para quitar a las piezas el olor a In 

piutura fresca ..................... YS’i 
Para haher impermeable el calzado . 357 
Modo de couservrtr las arvejas ....... 388 
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