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COMIDA DE FAMILIA

Oecurre con frecuencia que para celebrar
el cumpleafios o el onoméstico de la dueiia
de casa, o simplemente con el objeto de
pasar un buen rato eon los amigos, se de-
sea disponer una comida en la propia casa.

Damos el meni para una de estas comi-
das de familia, arreglada al mes de Oectu-
bre. Su costo aproximado es de $ 100.00.
Se entiende que el nimero de personas de
mesa es aproximadamente de ocho perso-
nas.

Nos ha parecido 1til dar dos guisos de
pescado y otros dos gunisos de verdura, para
que se pueda elegir entre ellos.

Los vinos se sirven en el orden signiente:

El blanco, después de la sopa.

El tinto, después del guiso de earne.

El champaiia, a los postres.

Los licores después del café.

MENU

Canapé peruano
Sopa muselina
Lenguado Normando
Pastel de pescado
Srassis con cebolla
Repollo Bechamel
Espinacas
Pavo asado
Ensalada verde
Crema de almendras
Jallea E‘e Curacao

a
Vino blanco Macul
Vino Santa Carolina
Champagne
Cognac, Anisette

Ingredientes que se necesitan para la co-
mida eon sus precios y manera de hacer
los puisos:

Canapé peruano: Tres paltas a § 0.30
cada una, una pechuga de ave 1.00, un
limén 020, un pan de molde, 0.20, 100
gramos mantequilla 0.70, dos humevos 0.10
eada uno.

Se toman tres paltas, se pelan y se des-
hacen perfectamente, cuidando de sacarles
las fibras. Se eneee la pechuga de un po-
llo y se pica en la mfquina, se junta eon
la palta v se alifia con el jugo de un li-
mdn, mostaza francesa, una narigada de
aji de cayena y sal. Se corta en tajadas
delgadas un pan de molde, las que se¢ doran
en mantequilla. Sobre la tostada se pone
la pasta, enidando que la eubra hien y que
quede un poco mis alta en el centro, esto
se tapa eon la clara de dos huevos duros

picados muy finos y se le espolvorea aj
para darle un tinte rosado. ¢

Sopa muselina: Cincuenta gramos de
mantequilla a § 0.40, un atado de vinagri-
o 0.20, una marraqueta de pan 0.10, dos
huevos a 0.10 edda uno, medio litro de le-
che 0.15.

En una cacerola se pone un pedazo de
mantequilla fresea y un puiiado de acede-
ras (vinagrillo) eortado muy fino; cuando
la verdura esté bien dorada se le agrega
caldo, sal y pimienta y se le da un ligero
hervor. Se deshacen dos yemas de huevo
con medio litro de leche hirviendo, se le
agregan las elaras batidas que formen eopo
de nieve y se bate todo junto durante ein-
co minutos. Esto se mezela a la sopa re-
volviéndola en el momento de servirla, lo
mismo los pedacitos de pan frito que se
ponen en los platos y sobre ellos se echa
el caldo.

Lenguado Normando: Un lenguado de 1
¥ medio kilo $ 3,00, 300 gramos de man-
tequilla, una docena de eallampas 1.20, una
docena de ostras 0.80, dos huevos a 0.10
eada uno, erema 2.50.

Se le quitan las dos pieles al lengnado y
se coloca en una fuente, que se pueda po-
ner al horno econ un poeo de mantequi-
lla, sal y 3 encharadas de vino blaneo; se
pone al horno durante 5 minutos. Se enece
una docena de ostras y otra de callampas
frescas o champignones. Se hace una salsa
eon 200 gramos de mantequilla, dos encha-
radas de harina, se le agregan las ostras
y callampas y se espesa con dos yemas de
huevo, dos encharadas de erema, sal, pi-
mienta y nuez moscada. Las ostras y ea-
llampas se arreglan alrededor del peseado
éste se cubre eon la salsa v se le ponen
algunas bolitas de mantequilla, en seguida
se mete al horno hasta que esté hien do-
rado.

Pastel de pescado: Una liza de 1 y me-
dio kilo $ 3.00, una cabeza de cebolla a
0.20, 50 pramos de mantequilla 040, 1 ¥
medio kilo de papas a 0.20 kilo, dos hue-
vos a 010 eada nuno, un limén a 0.20.

Se alifia una liza eon ceholla, pingienta y
sal, se le unta en manteanilla y se asa en
una pescadera, después de asada se corta
en trozos quitfindole la espina y se eoloea
en una fuente. Se prepara un pebre, se
baten dos huevos con el pebre ¥ se forma
un borde alrededor de la fuente. Se hace



una salsa de harina; eon esta salsa se cabre
el peseado y se pone al horno para que se
dore; al tiempo de servirlo se le ponen to-
rrejas de limén sobre el pebre.

Srassis con cebolla: Dos kilos de filete de
buey & 2.40, tres cebollas a 0.20 cada una,
150 gramos de mantequilla 1.20, posta ro-
sada para hacer el jugo 0.40, una marra-
queta de pan 0.10, perejil 0.10.

Se le quita la grasa y los nervios a un
trozo de filete de buev, se cortan ocho tiras
de siete centimetros de largo por einco de
ancho, se golpean ligeramente v se les echa
sal y pimienta. Dos o tres cebollas se cor-
tan en pluma, se doran en una eacerola
con mantequilla, se les echa sal y pimienta,
se remojan con cnatro eucharadas de jugo
¥ se ponen al fuego hasta que se reduzean
a la mitad. Se espolvorea a la eeholla con
nn puiiado de miga de pan rallado v perejil
picado; este pino se divide en ocho partes
las que se eoloean sobre los trozos de earne
que se enrollan y se amarran con un hilo
firme, se coloean en una eacerola eon man-
tequilla, que se pone al fuego y se cunida
de darles vuelta, euando estén un poco do-
rados se le echa jugo de earne y vino blan-
co de manera que quede medio eubierto, se
tapa v se le pone brasas encima, hasta que
esié enteramente cocido. Se le sacan los
hilos y se arreglan en la fuente, poniéndole
adornos de torrejas de papa, zanshoria y
ramas de perejil.

Repollo a la Bechamel: Dos repollos o
§ 0.20 eada mno, 150 gramos de mantequi-
lla 0.70, una taza de leche 0.10,

Se l‘npian dos repollos chieos, se eorfan
en 4 partes cada uno, se les sacan los ta-
llos y 8¢ enecen en agua hirviendo con un
poeo de sal. Una vez eocidos se secan bien,
se prepara una salsa Bechamel. El repo-
llo se. edloca en un azafate y se cubre eon
la salsa que =e prepara de la manera si-
cuiente: se derrite un pedazo de mante-
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yuilla que sea més o menos una cucharada
grande, se le mezela una cucharada de ha-
rina que se deshace en la mantequilla, se
afiade un vaso de leche y se bate hasta que
'ln salsa espese, se sazona con sal y pimien-
ta hianca molida.

Espinacas: Cinco atados de espinacas a
% 0.20 cada uno, euatro gramos de biearbo-
nato de soda 0.10, medio kilo de harina a
0.25, medio kilo de manteea 1.20.

Se lavan las espinacas y se les saca el
nervio de la hoja; para que se couserven
h.en verdes se las echa en una cacerola con
bastante agua hirviendo y muy salada, se
cuecen a fuego vivo, es mejor agregarles
tres o cuatro gramos de bicarbonato para
dejarlas ain mis verdes. Cuando estén eo-
cidas se las deja destilar y se aprietan un
poeo entre las manos para que despidan
toda el agua; después se pican muy fino
Se haee una masa eon manteca y se eortan
estrellitas, las que se freirdn. A las espi-
naecas se les echa 50 gramos de mantequi-
lla v una eucharada de harina, se ponen
al fuego revolviendo todo el tiempo: se
agrega una taza de leche, una cucharada
de aziicar en polvo y se deja cocer durante
media hora en fuego suave. Se sirve po-
niends la masa sobre las espinacas. las
espinacas mo dehen quedar espesas como
masa, sino suaves como pebre.

Pavo asado: Un pavo £ 14.00, 4 docenas
de chorizos a 0.40 la docena, 200 gramos
mantequilla 0.40, un kilo castaifias (.40, un
limén 0.20.

Se degiiella un pavo dos dias antes de
gnisarlo v se mete con pluma v iodo ¢n
un balde eon agna fria, se le deja ur dia
entero, en seguida se despluma y destripa,
se le saca el buche y se limpia porfeeta-
mente; al dia signiente se pasa por la lla-
ma para quitarle las plumillas que no se
pneden sacar a mano. Todos los huecos se
rellenan eon salchichas fritas en mantequi-
lla y castafias ligeramente asadas, de ma-
nera que no quede ningiin hueco y s= euece
sin dejarle ninguna abertura.

Bi se tiene un asador es preferible ha-
cerlo en él, pero de otra manera se pondrii
en una fuente grande, teniendo enidado de
darlo vnelta v antes de ponerln vn el nsa-
dor &2 le restrieea limén v marteruilla

Ensalada de verduras: ["na eoliflor $ 01.30,
dos atados espirrazos verdes 0.80 cada uno,
un deedlitro arvejas 0.80. 8 naranjas 0.05
cada una, tres limones 0.20 cada uno,

Se enecen una coliflor, dos atados de es-
pirragos verdes v medio decdlitro de ar-
veins, eada ecosa por separado; una vez
frias las verduras, se eortan las puntas de
los espfirragos v la flor de la coliflor.

Se toman ocho naranjas, se cortan las
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- por la mitad, sacéndoles la comi-
eliscara y la ¢ e
manera que forme un
queda como un canasto, donde se
las verduras que se habrin alifulo
con limén, aceite y pimienta molida. (Las

jas se cortan como lo indica la figura).
de almendras: Seis huevos a § 0.10
eada uno, un euarto kilo azfiear a 0.35,
un palo vainilla 0.10.

Se baten cuatro huevos frescos eon dos
claras mds, hasta que queden blancos. Se
hace almibar de un cnarto de azécar eon
vainilla, cuando esté bien de punto se saca
del fuego, se vacia el batido en hilito y se
signe batiendo hasta que esté bien {riv; se
le agregan almendras dulees molidas y se
pone en ecopitas,

Jalea de curacao: Cineunenta gramcs co-
lapiz $ 1.00, tres cuartos kilo de azdear 1.00,
dos huevos a 0.10 eada uno, tres iimones
0.20, tres naranjas a 0.05 cada una, una
copa de ecnraeao 0.60.

Se reblandecen 50 gramos de eolapis en
agua fria, se le vacia el agua y se echa
en una ecacerola eon tres cnartos de litro
de agua tibia; se deshace perfectamente
revolviéndola, se le mezelan 350 gramos ,le
aziiear en pan, se saca del fuego, dejindola
enfriarse, il

Se baten un minuto dos elaras e hneve,

" se le mezela el jugo de tres limoues y una

naranja, la enarta parte de un vazo de agua
fria, juntindolo tode con la gelatini di-
suelta; se agita el liquido hasta que dé el
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hervor; se retira entonees a un
“lado de manera de mantemerlo siempre a
. la misma temperatura, sin que hierva; se
~ le agrega ¢l jugo de otro limén, se cubre
. In eacerola eon la tapa y se le pone ceniza
. caliente; un cuarto de hora después la ja-
lea debe estar clara; entonces se echa en
un filtro y se pasa, eunando esté cam fria
se le agregan las tres cuartas partes de un
vaso de curacauo. Se vacia en un molde
que se coloca en una heladera llena de
hielo.

Tres enartos de hora después el mol-
de se moja en agua caliente para despe-
garlo y una vez que estd en la eompotera
se adorna con rebanadas de naranja en la
base.

Café: Un cuarto de kilo $ 1.00.

Una cucharadita de eafé por persona.
Se pone el café en la cafetera, se esprime
nn poeo eon el aplastador y éste se saeca
antes de echarle el agua hirviendo; se deja
que el café se penetre del agua y se sigue
echfindole hasta caleular mis o menos la
cantidad de eafé que se necesita. Se tapa
bien v se echa agua caliente en la parte

de abajo de la eafetera, pero apenas eo-
mienza a pasar el café, esla agua se hota.
Cnando el eafé ha pasado. se saea el fltr

v se sirve. Es muy esencial se prepare en
el momento de servirlo.

Vinos: Tres hotellas vino blaneo Maeul
# 4.00, tres botellas tinto Sta. Carolina 3.00,
una botella anisette 12.00, nna botellt co-

gnac 12.00, una botella da champagi= 18
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