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8 tacitas i se rata 
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Tres libras de azticar hecha almibar de punto subido, se 
le echa le leche de una lfbra de alrttendra, se ‘le quita la 
espnma i ata&io .,.* I en punto regular 1 I ’  se deja eqfripp/p;cra , I  

gua d, rlo. 

~~~ FBITOS 0 EN BORNO, 

! 







T sr- 
sa a destilar ; se tsman cuatro li,bras i m t r o  
azlicar, se le echaun poe, de qua, se cuelael d 
que se harh i deepues sigoe destilqpdo de la b o k  i ,se 
mideen el mis? jarro con dw &~osp6nos ; dk 
pjntoi se echa en u i ~  + para p9 coma, , 

ME&Cr>caA PARA ALFAJOREB. t 

* 

A un vaso gande de miel caliente se le pone un poco 
aem, se haja i se le echa cinco onzas de harina de 

bizcacho, un poco ds n&p a#rjda i cascaras. de p& 
ranja rayada, se le da punto. i soh? cid,im),e ?e cellenaa 
los alfajores. 

TORTA EN FUENTE. 1 ' 1  f . #  

A diez himoscm clams, se le5 pone mi% %@,de 
a&ar cernih i baten bien, ql tieppo ,de echarlos a1 
lprw se leg echa ma libra de afmidon amido, se p a  
ep UD tiesto i se ecb despues a1 liarno. 

PASTEL DE FRUTk 
I 

Se hace la masa de hoja a red, roe- en una 

P 









medio almud de harina h r ,  &a libra de aziicar, 
dia,libfa de rnanteqdla, se aoba hen i se corhki 
IletaS, I 

PASTELES DE MASA-WAk. 

t 
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.I i se ,pone en Mas para 
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SORBETE DE LIMON. 
f 

dos l i h  de azixar hechas aldbar 
,.muisubido, Guandoe&se.sacadel 

se gone Qbra yez pl fuego i ea 
s a c a i h e g o e s e a .  

SORkETE DE GUINDAS. 

ci. hetes. 

FIVINES; 
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oortrn laa ojaldrw rellenbdolas con pastw.de almendra 

I I ' 1  b*'&pJ &I@&! 
' ~OLLITOS. 

: ! I  ;.i 8 1 1 1  

Se baten seis h u p w  ~ 6 n  c i p c ~  clqras eomo para bizco- 
chuelo, media libra de &@car, cuatro reales de mantequi- 
Ila, ap poeo 'de anis mmhacado i la harina precisti gars 
qmdd nhs r d a  blanda, se hueen 10s hllitos i deapues se 
ecbpn td i&nuna mui aaElente. 

* ', . <  > b  

"1  [ e t ,  t I CORAZO?lES. 
Se p tree dams de huevo i'unra prna, uua tasa de 

Ieche con azticar, cawla i la harina necesaria para que 
qede una masa blanda, se cortaa 10s corazoues i se po- 
d&h'kn el h o w .  

' GALLETAS SUPERIORES. 
.-A v4Rm16du$tm~.gemasde huevo se Ies pone una iibra de 

a z w - d b d a  mui moljda, se bate esto con poquita catw 
la, limn'tayado, una cuchafada de mantequilla fria, un 

barina hasta hacer 
a ma= srrelta,' se cortan i se ponen a1 horno en laps i 

I f . ' *  

. poco de vino i en seguida 148 Ie 
1 ,. 

" &h la 7ientajd x&e'dniar much& tiempa. V I  

.. POSCAS DE AGIJA. 
% ; ,  
- ' a ,  + 

A la docena de huevos &edia-fibra de azncar, on mal 
a g r a s q  i el batidol se bace, cam0 para bizcochnelo. Se 
W n  las roscas,'se pasan por agua hirviendo, se arropan 
j.&pues se echanal hcwno.. . , .  

' GALLETAS' 'BLA~CAS.  i 

Y1 3 

u. 
almud. de hariaa flor, ?ma libra de i&ar, 
huevo, media libsa de mantequille,itigpm- 
tin hs galjetas. 
PlsZGoCHOS DE GRASA, 
*p*qu&ro onzaq,*'tquhxr, cuatro 

&m:tida, wjpnta, con leche i 

-.I i , ' '1 ';" ; 5.2 I * <,, 1 

elcrs- 8; '  ' ' . I 4  

&I";&, !'-.'l : - H ~ I  L W D R A .  . .  
volar, la, 

!&a,, , v i  sp' . 

http://pastw.de
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i- ' 
ga @cdald, se ha de hi 
de que ae pone a1 fuego hasta 'que se 
sacarlo se le pone un p m '  de aairs 
bien soplada o coca ray* 

. J  ,J 

MANJAR BLANC0 DE CORTAR. 
.Para una libra' de azficar se le pone dos Y ~ W M  dp lashe 

cocida con un poquito de sal i una cucharada de hadmaor 
no mui llena i disuelta en un poco de leche fria, todo esta 9 
hierve hash que est4 en un punto qde pueda verse Codh- 
cilidad el fond0 de la *lo, se hjti en seguida para que se 
d r i e  un poco i se le pone una yema de Buqo w o  am 
unq cucharada de vino, luego e vuelve a her+ + qe 
ksk5 bien aubido el punto, en este estadose le pn6:wpp- 
code canela ise bate hasta que se pueda &e$& 4 
ma tabla. - ,  

LECHE ASADA. , 

Ss baten dieziseis yemas de huevo coll una libra deab- 
car hasta que est6 en estado de bizcochuelo, con un8-c& 
%za de limon para el gusto. Bn este estado se le a-8 
matro pocillos de kche i bien revuelto todo rn c o h 4 n  
el' molde de latai se pone en el homo o en agus c a b :  
con una cubierta de lata con fuego encima, cnid;rhdo Qd 
no le entre agua, Para saber si est4 bnena m mete una 
plum tor el caiion i si sale con leche no a, pen, si sale 

PASTEL D3 H O J W .  . . J ,  

I 4  solomgjada con agua, ya esth. 
. i  

1 

Sehace unamasa con una libra de bari 



JALG~LINA. 
Se puede h m r  de gallinas, de paves, etc., pen, la me- 

jor i mas bwah es la de patas de vaca. En esta forma se 
ham: SG pelan a1 fuego tres o cuatro patas sin quitarles el 

ida se pasan por agw caliente a fin de des- 
i luego se dividen en trozos: se poaen a 
fria, io que d6 hervor repetidas veces i se 

as patas se sacan. Se hace est0 en una paila u 
a propbsito del cocimiento; resalta una agua 

Maarca, =cia i asquerosa, &a se crarifica con mho clams 
i dear hasta que s8 corte como aimibar i en segnidaee 
cuela en u11 lienzo hpido como brin i con mucha lentitud, 
por lo que el lienzodespues de contener el caldo se cuelga 

Si dumb la coladnra por ser rnorosa se conjelase el 
d o ,  se calienta nuevamente i se pone en una coladera 

vea, lo que tambien se hace con el primer d d o  
turbio; obtenido que sea el lfquido cla- 
pone a hervir i ent6nces se le agrega 
ra hacerse la jaletina: como naranja, 
la naranja o limon se pone el frcido con 

Cumdo por el tact0 se conoce que ya estk en estado de 
jab, m data en los maldes que a1 efecfa se deben de te- w, basta que ge enfria bien i toma cuerpo. Luego para 
m a  se pone un momento el molde en agua Calients i SQ 

pqueiia curteza para el gusto. 

da*tpdb.wh . .a I un *to 0 fueate. I '  

.! ! c MERENGUES. 
' 

&& tfbra. die aztlcar se necesitan 6 huevos, ~e ha- 
subido, se baten las clarak 
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QISS~ go BeM un p de leche pbapoderla amasar, de 
&a mum MI cottan mas tiritas 1ara;as i mui delgisldas i en 
cads etremo se le pega una media almendra, en seguida se 
iee p en una lata con ps co de mantequilla para que 
no 88 pegaea cuidandb'$d$&tfml - _  . >  est6 mas fuerte que 
mave. ' 

SOPLABBAES. 
Amaiio almud de harina, catorce ye 

libca 08286 de &CW~ H&O o 
c & h &  de Ievadura; se unela-harina con la atL6par; dos 

un-paqnitb de gram para juathtl6, i la dewas cuddo, 
88 vaya a Mbar 16 masB'; est8 masa lia de ser bien sobada. 

SOPLADOREG. 
4 medid, . . . . .  almud ile.hqina,, doce on= de srasa, doce 

on.sasde azfimr, d&e.yerpas de huevo o ha que se quie- 
mni.-ra de limon i canela, se une l a 8  harina i la 
azWu can la grasa .quemada i caliente; i lo. que &6'esto 

revuelto,. se le pahm 10s yemas, la mma que' qtle 
de 'en sobada i.ta~~&ien se le pone salndbera. 

ih. M u m  i un poqnit0. $e salmuera, a esto s ~ e  10 

I 

t 

. . . . . .  
. .  HUBVO MdL.. . . .  

unr 
&an ciieziseis yemas a 
k urn -1ibra .de azticar. e q  punto imfiidb f ti&& bi$ 

ba*r, raaei+e 3 dutie?; 
-0 l a w  huki que'db p~hkj6' . ' 

pdbn . . . . . . . .  t k s  ' ClbG 'de h'uevo, i una, yeG, , de 
let ~9 qbw 1 caneia, un .poco. .de maw i , ~  kr ina 
e - , p w a  que. quede una masa blanda, m b o r h  10s 
m a  i tte l p~en en el homo. 

. I  

. . . . .  COMZONES: . 
. . .  a. 

i ' "  

. f '  

. .  .AwIUOB' AL*o i&i;b; 

c . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
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?c;lgas con costillas de $ancho. . . . .' . ; . . . . . . . . *  6 í3 
&: :* Budin de príncipe. . . . . . . . . ,. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11 ,,. 

1d.defideos ................................... 11 
Id. de arroz.. . :. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : . 11 
Id. de zapallo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ' 11 
Id, de camote.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .'. . '12 
Id. ......................................... 12 
Costillas de ternera. . . . . . . . . . . . . . . . .,. . . . . . . . . . . 4 
Carne con salsa de vino. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . 5 
Costillas asadas con pan. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7 ' 
Empanadas de horno. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10  1 

Id.id. id ...,, .,........... ... .,..... . ........ 10 : 
Empanadas (buenas) fritas calientiias . . . . . . . . . , . . . 13 . ? 

Fritos de esphrtago. . . . . . . . . . . . . . . . ,. . . . . . . . . . . . 9 
Gallina picante.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 
Id. clssica. . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . -. . . . . . . . , . . . . . . . 3 
@ll,iqa a la valenciana., . . . . . . . ... . . . . . . . .. . . . . . - 5 
Huevos Tritos con manteiuilla i leche. . . . . . . . . . . . . . .9. 
Lengua amortajada.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 
Locos del Algarrobo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 
Moyejas de vaca.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 
Mdaya ...................................... 7 
Ostiones picantes. . . . . . . . . . . .' . . . . . . . . . . . . . . . , . . 6 
Plato delicioso.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . :. . . h .! 
'Peraiees con pan. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . /. . 4 :: 

Pollos con el jugo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ,. . . . . . .ú ' * 
Perdices escabechadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 
Id. arrepolladas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 , 
Pierna de cordsro luna) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5L 
Pescado asado .;. . , : -. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ; . . . @ffx . 

s .  

Id, borracho. . . . . .F. . . l .  . .,. . . . . . . ., . . . . . . . . . . . . . . ' ,&f' 
I I L l  I 

Pejereyes rellenos. . . . . . . . . . . . . . . . ,. . . . . . . . . . . . . ,,.,. , .: 
Id. {ritos. . . . . . . . . . . . . . . . . . .'. . . . . . . . . . . . . . . . . . ' "7 
Papa? fritas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . dJ 
Pardiees en vinagre.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 



Pfij. ................. Pastel de pescado. .. .,.. .1h 
Pan de,soldado. .......................... 1 h 
Pollos a.la Enriqueta. .......................... 8 
Platanos.. ................................... 9 ........................ Pescado con mantequilia, 11 ............................ Pastelitos de. maiz. 11 ............................ Queso de cabeza.. 7 '  .................................. Ropa vieja. .8 i .............................. Sopa de verdura. ,3¡ '! ...................................... Id.,de papas. .a '  ! 
Id. de calabazas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Salmuera para ji.l,ones. ........................ 33. ; ................................ . Sopladores. 4I)i . 
Tortilla (modo de hqce*r toda.clwe d ~ )  . . . . . . . . . . . . .  " ',.8 ' ......................... Tóytolas con vino. ..... ; B . ............................. Tortilla de huevo. -9  
Tostadas de, pan! .............................. $ 9  ' .......................... Torti1la.de h,uevo. con leqhe, 9 i 
Id. inferng! .................................. 9 ' "  ........................ Id. de verdura. ;l. ..... f O ; ................................. 1d: lfie huevo: 10 1 ............................... Idt~spopqnjada.. 12' . ................................... Id* de manz,ana li2 ..................................... Id. de huevo.. $a' . 
Id7,id. id,. ..,................................... . $3: y .................. Vis@que!:!::: .:. .......... :$MY.. 

. . .  . , . i p 4  id. : * * : : ! : : ~ ! ~ ? ? q e , q q r q . q . q + . a r e . c e . . . . * . S r * *  

. . . . . . . . .  0 t .  
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l 

I . . . . .  . . , .  . . L . . . . . . . . .  
Almendrq c4nfitadas ......... , , , , , ........... a a $2: . ,Id{ i d . . . : :  .,.. ,.,., ..,.,,...,. ..,.,........ :$%' ! ................. Alfajores. de la Astonina , .. ,. . , 22 . 
Id. de buleygt.,$ ,,... ............. '22 
id. : , . . ~ t r r n , : . , . , , s . . . t . .  ..,............... S6 .......... ...*... .*.. Acarroq.de almep$ra, a ., : 31 ............. ...... Alfaj~r.!tp,dela,M~ .Q, , • e 37 
B i f i c o ~ h p p ! ~ ? . ? ~  ...,, . . . . , t i  .................. 31 ........ Buñuelos $ritos o en bprao. ... , . , e % . , ; . 91 
Id. de Serilga,, ... , . , , .. , , , , , , , . , ............ 17 
Id S.  de zapa110 ! , .. , . , , , , . , , , , , , . , . , ............ 47' 
I d ; l ~ * * : l * ~ * , . , t  ..m,.. .,.....*e.9., r a . 7 . .  .,.*,.r4.,..a.: 80 J ....*....,........ .......‘ Bizcochos de grasa. - -  e.- .- , 22 ' 
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