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DE LA INSTALACION I DE ¢OMO DEBE MANTENERSE LA L.‘OCINA(I]
R

No se puede decir como debe ser la cocina, asi como no se
pueden dar leyes para ninguna otra pieza de la casa. De cual-
quier modo que se halle instalada, es preciso sacar de ella el
mayor partido.

Es necesario imponer el 6rden mas absoluto i la mas exce-
siva limpieza; asi débese elejir un lugar para cada cosa, a fin
de poder exijir que cada cosa esté en su lugar.

Cada objeto, por mas pequefio que sea, debe tener un clavo,
destinado solamente a ¢él, 1 siempre el mismo.

Una duefia de casa debe saber, al entrar a su cocina, al
primer golpe de vista, si las cacerolas, las sartenes i las fuen-
tes estin en el 6rden reglamentario o si ha sido perturbado.

La cocina es una especie de mosaico en que todas las partes
concurren a un todo propuesto.

Colgad en lugar adecuado los utensilios de tamano reduei-
do i las eucharas de madera, en vez de amontonarlas en un
cajon. De esta manera podeis elejir a primera vista la cuchara
o el utensilio que necesitais. Nada debe colocarse en el suelo.
Los armarios no deben tener patas para evitar que debajo se
amontonen la suciedad i la basura, Los aparadores, a nuestro
juicio, tienen un doble defecto: lo de abajo esti siempre sucio
1 lo interior, si es de poca altura, siempre en desorden.

Preferimos con mucho una mesa, repisas mas altas que la
mesa i colocadas en el muro para los trabajos que se ejecutan
de pié, i un armario o, mejor todavia, dos vajilleras, fijas tam-

NOTA—Recomendamos el gran surtido de cocinas, lavaplates, botaguas,
trampas para grasa, de la casa LUMSDEN, Estado frente a San Agustin.



bien en la pared, que no aleancen al suelo i que no se eleven
mas arriba de la cabeza. En la tablilla mas préxima se colo-
can todas las vajillas no ocupadas; en la otfa, los objetos que
contengan las provisiones o las sobras, en caso de no haber
una despensa. '

Si se desea, puede colocarse a las vajilleras una lijera puer-
ta; pero son mas coémodas sin puerta, lo cual no presenta
inconveniente, porque en una cocina se debe siempre sacar cada
objeto dntes de servirse de él. Se pueden cubrir los fiambres,
las ollas con grasa i resguardar las viandas bajo campanas de
tejido metilico, ete.

Jamas deben colocarse en la misma wvajillera los objetos
que estan vacios i aquellos que estin ocupados: en consecuen-
cia, si no se puede disponer sino de una sola vajillera, se co-
locard la vasija vacia en las tablillas superiores i los objetos
ocupados en las tablillas situadas a la altura de la vista, a fin
de evitar los accidentes que ocurren cuando se toma de lo
alto una vasija que se cree vacia, miéntras que estd llena de
un liquido cualquiera que se puede derramar.

Esta regla, una de las précticas, es mu dificil de hacer

observar por los domésticos. Es preciso que, al principio, el
ama de casa ‘sea mui severa a este respecto, para establecer
esta saludable norma. Debe exijir igualmente que lo sobrante
de la comida no quede en la vajilla de la mesa, sino que sea
depositado en la de la cocina.
" Volviendo sobre lo que decfamos mas arriba, repetimos:
que nada se coloque en el suelo; los baldes, las fuentes, las
cubetas, los demas aparatos de la cocina, como los canastos
para paiios, deben ser colgados o colocarse en tablillas.

Solo hara escepcion el cajon destinado a las basuras; pero
es preciso evitar que esté oculto; es un mal negesario en una
cocina. Dejadle a la vista; 1 asi se mantendrd con aseo, porque
serd vijilado.

Debe exijirse que sea vaciado todas las noches, despues
lavado con bastante agua i fregado convenientemente. Asi se
secard durante la noche i no se adheriran a ¢l las inmundicias,
sobre todo, si se tiene la “precaucion de colocar en el fondo
un pedazo de papel grueso.

#*
L

-

Despues de cada comida, todo debe colocarse en su lugar,
limpiando cuidadosamente los diversos utemsilios dntes de
colgarlos.

Los objetos esmaltados no deben conservar huella alguna
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del fuego, 1 los de hierro batido frotarse con jabon i con
arena.
Una preocupacion absurda prohibe lavar las sartenes.
Somos absolutamente contrarios a ese sistema. Es necesario
limpiarlas con arena i agua hirviente i, si es menester, con

una lija. Asi podran prepararse en ellas esquisitas tortillas de

huevos; 1 si la tortilla resulta mal confeccionada, se debe ello
a la torpeza de la cocinera.

~ Con este sistema de conservacion, se simplifican las lampias
jenera’es, que a veces trastornan una casa so pretesto de co-
locarla en 6rden. Del mismo modo que en una vivienda debe
procederse cada dia al aseo jeneral de una pieza, en la cocina
se hard cada dia una parte de un modo cowmpleto: un dia los
aparatos de cobre, al dia siguiente los esmaltados, al subsi-
guiente los de hierro batido, etc. Todos los dias se lavard el
suelo i dos veces por dia se fregaré la hornilla. Asi se hace una
limpia completa cada semana.

La cuestion principal es no ensuciar para no tener que
lumpiar.
i:*:k

"Se preparardn las legumbres en una canasta comun, con el
objeto de dejar en ésta las cdscaras o desperdicios.

Para no ensuciar las tablillas, se pican, se dividen o cortan
las carnes i legumbres sobre una plancha gruesa, ordinaria-
mente colgada en el muro i lavada despues de cada vez que
haya servido. Con el mismo objeto, desde el momento en que
se colocan cacerolas en el fuego, débese situar a su alcance
un plato en que han de depositarse las cucharas que sirven
para ajitar las viandas, en lugar de poner aquellas en las me-
sas. Si se toma el sabor de las viandas con una cuchara, debe

remove'rsehls con otra.
*
* *k

Si es preciso aprender a no ensuciar la cocina, es menester
tambien aprender a no ensuciarse uno mismo,

Es facil preparar toda una comida sin producirse una sola
mancha, sobre todo, si se emplea como combustible el gas, tan
eémodo, tan seguro, tan econdmico i que suprime todas las,
manipulaciones repugnantes del carbon. _

Si se adquiere el habito de conservarse mui derecho, sin
inclinarse hécia afras, de alargar los brazos para trabajar, lim-
piar i separar los desperdicios, en vez de mantenerlos unidos
a] cuerpo; si se evita absolutamente secar cualquiera cosa con
el delantal i sobre todo las manos, uno no se ensucid.
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Una excelente costumbre de los jefes de cocina, que las mu-
jeres tienen la mala ocurrencia de no adoptar, es la de tener
constantemente un lienzo suspendido del lado derecho de su
cintura. Se tiene asi a la mano con qué secar lo que fuere
menester,

Toda sefiora que llega a su cocina para confeccionar un
guisado, debe tomar aquella precaucion i asi podra retirarse
sin la menor mancha, ann en su delantal,

En ningun caso han de dejarse, despues de una comida,
cacerolas o platos sin lavar,

Cuando uno se separa de la cocina, en la noche sobre todo,
ésta debe estar irreprochable por su érden i limpieza.

II

PRINCIPIOS JENERALES PARA APRENDER A COCINAR

Para cocinar bien, es necesario aprender ciertas cosas que,
a primera vista, parecen supérfluas.

Conocer la composicion de la carne, las cualidades i los
efectos de las legumbres 1 de los condimentos sobre nuestro
organismo 1 sus relaciones entre si desde el punto de vista
de su sabor, es indispensable a toda sefiora que desea dirijir
bien su casa i tener una buena mesa.

Sabra asi por qué razon escojera, en tal o cual caso, ternero
mas bien que buei, por qué empleara cebollas o evitard su
uso, ete.

Debe conocer tambien la manera cémo obran los condi-
mentos en su relacion con las diversas preparaciones culina-
rias: algunas pierden sus buenas cualidades si se las cuece o
si se las pica, lo que diariamente hacen las cocineras ignoran-

“tes: por ejemplo, la pimienta, el ajo, el perejil, ete.

_ Ciertas frases, que subrayaremos, deberan ser aprendidas
casi de memoria por aquellas que quieren hacer un trabajo
met6dico 1 provechoso i por esto mismo ganar tiempo, porque
ya no tendrdan necesidad de averiguar constantemente estas
indicaciones, de que siempre tendran necesidad en la prictica.

Para comenzar, trataremos, pues, del principio de los ali-
mentos.



su forma, a pesar de la coccion, aunque
regada por la trasformacion de Ios j jugos.
yortante cortar la carne en sentido inverso
jidos; asi tiene mejor aspecto, se mastica 1

se sapone que los huesos dan jugo; mas bien
stando compuestos pmnmpalmpnte de jelatina

.]s}nmnas
L S albimina, que se encuentra en la carne i en la sangre,
~ forma la espuma del puchero.

La grasa es un aceite concreto que se forma en los inters-
ticios del tejido celalar. Se alimenta a ciertos animales en el
do de esarrollar su disposicion natural a engordar: tales
los puercos i ciertas aves.
ﬂa es un preeaos‘o recurso en cocina i combatiremos

nuestras fueryas la preocupacion que consiste en
que, para cocinar bien, es indispensable emplear dnica-

 solo la grasa es a menudo tan buena como la manteca,

o que es aun preferible en ciertos casos.

Ja sangre de ciertos animales es un alimento mui nutritivo;
ertos otros, empleada como condimento de salsas, da

un sabor i suavidad esquisitos. Se compone, ademas

(serosidad) albuminose, de fibrina, de un poco

] de un poco de osmazoma, dél cual vamos inme-

'Eam&n‘ ha.blar

ate

s ¢l elemento sabroso de la carne, son los

_ella contiene.

nes rojas o negras i las preparadas poseen mucho
ma lﬁl&las carnes blancas o de animales mui

¥ L s

re '-hf-reé,'bra i el lechoneillo tienen poco o
/B

'. o i fi 5
a lo que produce los buenos jugos, el dorado
un sabor particular a cada carne,
e los mntes animales de caza.
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Se disuelve con el agua fria 1 se concentra con el calor. D&-
aqui la necesidad, para preparar caldo suculento, de colocar
la carne en agua fria; si, al contrario, se quiere sacrificar la
cualidad del caldo al sabor de la carne, se colocari ésta en
agua hirviente.

El término medio es poneren agua fria un trozo de buei
especialmente escojido para hacer buen ecaldo 1, dos horas
4ntes de la comida, colocar en la misma aguna otro trozo cuyos
Jugos hayan sido concentrados por el calor i que se servird a
la mesa.

Por la misma razon se debe, a fin de obtener el maximum
de sabor para el consommé, evitar una grande ebullicion que
impide al osmazoma desprenderse de la parte fibrosa: el pu-
chero no debe, pues, hervir sino mui lentamente.

I .

NOCIONES DE HLIJIENE CULINARIA

"

Una dilijente duena de casa debe preocuparse siempre de
elejir las viandas mas variadas 1 mas faciles de preparar, i
tambien aquellas cuyas propiedades Lijiénicas son mas favora-
bles a la salud de las personas de casa.

A fin de ayudarla a realizar sus deseos, reuanimos en este
capitulo los alimentos i las bebidas que se prefieren o se ale-
Jan de la mesa por sus ventajas o defectos, segun sean mas o
ménos faciles de dijerir.

Duestion.—La buena dijestion es una de las principales
condiciones de- la felicidad humana. Es preciso, pues, velar
atentamente por nuestra hijiene, pues de otro modo llegare-
mos a ser victimas de innumerables enfermedades.

Despues de la eleccion de los alimentos, los puntos mas
importantes son: 1.° la manera como se preparan; i 2.0 la re-
gularidad de las comidas. Si uno quiere conservar buena sa-
lud, es menester que coma a horas convenientes, ni mui tem-
prano ni mui tarde. ..
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La dijestibilidad de los alimentos es diferente, segun su
grado de coccion i el modo como estdn preparados.

El huevo duro es mas pesadoe que el huevo claro; las legum-
bres mal cocidas i las frutas crudas son de mas laboriosa di-
jestion que las legumbres bien cocidas i las compotas. La
dijestion de las carnes se produce en el 6rden siguiente:
1.2 el carnero, 2.° el bueil, 3.° el cordero, 4.° ¢l ternero, 1 5.° el
cerdo.

En esta nomenclatura haremos notar que la excesiva grasa
hace indijestos los alimentos mas sanos. Por consiguiente, es
indispensable cuidar de que les caldos, las salsas, los jugos,
las legumbres, ete., no tengan abundancia excesiva de cuerpos
grasos que, sin mejorar las viandas, danan el estomago.

Una de las mas grandes autoridades contemporineas sobre
el arte de la cocina, nos decia un dia que el cocinero que deja
un itomo de grasa em un plato no es sino un cocinero torpe.

Tenia razon, porque nada es mas desagradable que una
vianda mal engrasada, que se condensa en el plato.

En consecuencia, las carnes o legumbres deberin ser per-
fectamente desembarazadas de la grasa; ésta es una prueba
cierta de saber culinario, como de su cuidado por el bienestar
de todos.

Desde otro punto de vista i por razones de alta hijiene,
dames la preferencia (como carne) a Ja de aves; es el pollo el
ave que tiene el primer lugar por su facil dijestion; despues
vienen la pava, el pato, etc.

Vienen en seguida los animales de caza o de pesca.

Son todos buenos i salndables, escepto el pato salvaje, la
liebre 1 el conejo, que son pesados para el estomago, porque
son excesivamente nutritivos.

Los peces de carne blanca son los mas faciles de dijerir: su
carne es ménos compacta que la de los peces de carne roja,
mas sustanciosos, es verdad, perc tambien mas indijestos.

Los peces grasos, tales como la anguila o el congrio, son de
los mas indijestos.

Las carnes asadas en el asador o en la parrilla, los peces
asados en la parrilla o fritos, son mas lijeros para el estémago
que las carnes o los peces hervidos o estofados.

En dltimo término, vienen las carnes en salsa i las conser-
vas, que dejan mucho que desear desde el punto de vista hi-
Jiénico.
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La dijestibilidad de las legumbres estd en relacion directa
con su preparacion. La pelicula que les sirve de envoltura es
indijesta 1 provoca una dilatacion considerable del estomago.
Es necesario, pues, suprimirlas en lo posible i conservar en la
memoria este hr.'(.hcn. las sustancias de estas legumbres, ma-
chacadas despues de cocidas, se dijieren mejor que las mismas
legumbres servidas enteras.

* .
-
* &

Ya que hablamos de la dijestion, es oportuno hacer notar
que la absorcion de liquidos alcohdlicos es de las mas perju-
diciales al buen funcionamiento de nuestro estomago i la can-
sa verdadera de toda especie de indijestiones, de donde pro-
vienen jeneralmente las dispepcias.

Tales son los pretendidos aperitivos: ajenjo, vermuth, bit-
ter, amargos, etc., que en realidad quitan el apetito, ocasionan
una per pctua irritacion en la mucosa, la adormecen, la parali-
zan 1 la hacen impropia para el trabajo de la d:jestlon

Al mismo tiempo, los aperitivos debilitan el espiritu 1 ago-
tan la intelijencia, que desaparece el dia ménos pensado.

No se debe dudar, pues, de que la principal causa de esta
catastrofe es el abuso de esos famosos aperitivos. ;

£
*

Las bebidas frescas ¢ heladas son excelentes para la dijes-
tion, a condicion, sin embargo, de no abusar de ellas; porque
enténces las bebidas heladas son perjudiciales al estomago,
lo enferman i lo dilatan enormemente.

Las bebidas calientes, al contrario, activan la dijestion: el t6
mui simple, bebido casi hlrvmndo 1 en cantidad moderada,
combate la obesidad 1 procura dijestiones perfectas, siempre
que no sobreexcite los nervios de la persona que lo usa.

Las bebidas gaseosas, absorbidas diarilamente, son en jene-
ral perjudiciales; producen la dilatacion del estomago, la
grande enfermedad de nuestra época.

El café, excelente ténico, facilita la dijestion tanto como el
té; pero es mui perjudicial a las personas nerviosas i causa
dolores de estémago i del corazon.

La cerveza, del mismo modo que los alcoholes, entorpece la
intelijencia i ‘atrofia el cerebro de aquellos que hacen fuera do
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las comidas uso frecuente de ella. Bebida en las comidas, la
cerveza es hijiénica, pero entorpece el espiritu i produce la
gordura. .

Lo mejor en las comidas es el buen vino tinto jencroso; el
vino blanco excita los nervios tanto como los aperitivos 1 los
alcoholes.

&
& %

El uso del ealdo (producto del puchero) no es hijiénico sino
a condicion de que no figure con mucha frecuencia en la mesa,
No es un alimento que fortifique, sino un simple estimulante
del estomago, al cual lo entretiene sin el provecho que le atri-
buye la preocupacion adoptada por ciertas duefias de casa que,
han acabado por hacer perder el apetito a sus maridos, a causa
de servirles caldo todos los dias.

*
& %

Ocurre lo mismo con la sopa, que se cree tan nutritiva i que
goza de una reputacion usurpada; porque debemos establecer
que si ella es buena para los nifios, es jeneralmente perjudi-
cial para las personas adultas, en las cuales se desarrolla la
dilatacion del estomago. Sin embargo, haremos una escepcion
para las sopas mui espesas que no contengan pan; pero—
como tgdas las otras sopas—ellas favorecen la gordura.

*
¢ %

Las legunmbres constituyen el alimento mas hijiénico posi-
ble, las pruebas de ello son las fundaciones de sociedades ve-
jetarianas que florecen en Inglaterra i cuentan con numerosos
adeptos en Francia i en otros paises:

Las diversas legumbres que figuran en nuestras mesas pue-
den agruparse en seis clases: .

1.* Los turiones (esparragos) i los recepticulos (alcachofas).

2.* Las raices, tales como: zanahoria, nabo, espinaca, salsi-
fi, rabano, etc.

3.* Las hojas, tales son: los repollos de todas clases, verdes,
blancos o coliflor, perejil, penfollo, apios, cardos, lechugas
romanas, escarolas, achicorias diversas, verdolagas, etc.

4.2 Las leguminosas, tales son: frejoles verdes, arvejas, ha-
bas, lentejas, etc.
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b.* Los tubérculos, tales como: papas, cebollas, olaces, ce-
bolletas, etc.;

6.* En fin, los frutos, tales como: tomates, pepinos, melo-
nes, berenjenas, etc.

*
* %

Entre las legumbres que acabamos de citar, no hablaremos
sino de algunas de ellas, cuyas cualidades hijiénicas son mas
particulares; porque, a excepcion de esas, todas las legumbres,
salvo las ensaladas i los ribanos, son sanas, con tal que estén
bien cocidas. 5

El tomate contiene una mui gran cantidad de dcido éxalico,
que los estomagos mas lentos en sus funciones i los mas deli-
cados reciben con facilidad, cunando el tomate esta bien coecido;
crudo o incompletamente cocido se dijiere con dificultad.

Despues del tomate citaremos la cebolla, tan recomendada
en la alimentacion i aun en ciertas epidemias, las de difteria
sobre todo.

Sin embargo, muchas personas temen a la cebolla. ;Es a
causa de su fuerte olor? No podemos esplicarnos esa repulsion,
porque no hai, por decirlo asi, ninguna cocina sin cebollas...
Preferimos creer que no se sabe prepararla 1, en este caso, es
preciso atribuir el desprecio que ella parece inspirar tnica-
mente a esto: no estd nunca suficientemente cocida.

La ensalada, aunque se coma cruda, no es dafosa al esté-
mago, como se cree comunmente; si no tiene mucho Vinagre,
ella constituye un alimento sano 1 refrescante, reanima la
enerjia de las fuerzas dijestivas i a veces opera verdaderas
curaciones: tales son el berro de agua, el berro picante, todas
las variedades de achicoria, ete. 4

Para terminar—a fin de poner en:guardia a las dueias de
casa contra las malas dijestiones que podrian ocurrir despues
de una comida—es necesario que no, ofrezean cigarros i dejen
a sus convidados la responsabilidad del inal que se producen,
si de aquellos consumen.

. El tabaco es mui dafioso a la dijestion i a la salud en jene-

ral, porque contiene un veneno inexorable que mina sorda i
traidoramente el organismo. Hiere a ciertos estomagos de
parilisis 1 causa en otros intolerables inflamaciones, sin tomar
en cuenta otros miltiples desérdenes que produce i cuyo pe-
ligro es tanto mas grande cuanto es mas oculto. Pues bien,
seiforas, no ofrezcais cigarros despues de la comida; cada uno
dijerird mejor i, en consecuencia, conservari mas agradable
recuerdo de vuestra recepcion.
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COMPOSICION DE LGS MENUS
El meni habitual de una familia modesta se compone de:

Sopa
Vianda de carne
Vianda de legumbres
Ensalada
Entremés o postre

Para esa misma familia, si se recibe a algunos amigos, el
menii se componchd de:
Sopa
Dos viandas variadas
Relevé
Asado
Ensalada
Legumbres
Entremeses
Postre
En una casa de regular fortuna, este ultimo meni serd el
menii diario de la familia i las comidas.de gtiqueta se com-
pondran de:
Una o dos sopas
Viandas varias, calientes o fiias
Relevé
Una o dos entradas
Asado
Ensalada
Entremeses de legumbres
Entremeses azucarados
Postres de frutas i pasteles

El menii del almuerzo difiere en los puntos siguientes:

No hai sopa i figuran carnes fritas en lugar de carnes asadas.

Ensaladas de legumbres en lugar de ensaladas verdes.

Los crustdceos deben servirse preferentemente en la ma-
nana que en la tarde,

Los huevos no se sirven sino en el almuerzo.

Las frituras 1 las compotas de frutas son mas especialmente
servidas por la manana.
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Los postres son ménos usados.
Para facilitar la organizacion de las comidas, daremos des-
pues una lista que permita variar los menis con facilidad.

.
L

En lo posible debe evitarse que en un meni se sucedan in-
mediatamente dos viandas del mismo color. Por ejemplo:

Un guisado de cangrejo o una tapioca en salsa de tomate,
ambos de color rojo, no deberdin jamas ser seguidos de una
langosta, de un salmon o de una trucha asalmonada, servidos
con una salsa de langostino de mar o una salsa de Jinebra.

Si la sopa es blanca, el pescado serd rojo, 1 reciprocamente.

Despues de un pescado blanco se sirve, como primera en-
trada, un solomillo (filet) con aceitunas, o un jamon con espi-
nacas. Se evitard este 1ltimo plato, si el pescado que precede
es de un tinte rosado. Se le reemplazard por una vianda blanca.

Despues de una entrada de carne negra, se puede servir un
pollo, una polla gorda, un pavito, un faisan, etc. Despues de
una entrada de carne blanca, un asado de carne negra.

No deben servirse dos legumbres verdes a continuacion
una de otra. Los espirragos no se sirven al mismo tiempo
que las coliflores. No se presentardn sucesivamente dos legum-
bres rellenas.

Si no hai una vianda de color rojo en un meni, se puede
servir como legumbre, tomates fritos (si es la estac:on) 0 una
ensalada rusa atreglada con betarragas.

No se ofrecerdn jamas dos platos frios a continuacion uno
de otro; pero si se termina una comida por un pastel frio, un
pastel de higado graso o una empanada cualquiera, se les
acompafia con una ensalada verde i se sirve a continuacion .
un entremés caliente, dntes de servir las heladas.

El queso sigue la misma regla. Es costumbre servir diver-
sas clases de queso, variando los colores: Roquefort, Chester,
Coulommiers, Gruyeére, Brie, ete.

No hai que olvidar que las viandas calientes deben siempre
servirse en platos colocados sobre otro caliente.

En cuanto a los vinos, es de regla servir vino blanco con
el pescado, las ostras i los otros moluscos.

Terminaremos diciendo que la conveniente armonia de los
colores i el artistico arreglo de las viandas duplica el valor de
una comida a los ojos de los convidados. Estas condiciones
son de una importancia inapreciable.



ol s
?"3:",‘

f £
R AR s

o

SR K LT

Damos a continuacion algunos modelos de meniis, arregla-
dos en conformidad a las prescripciones espuestas i dentro
de las viandas, euya confeccion se indica en este libro:

MENUS DE COMIDAS

1.et menii ' 5.0 menit
Sopa de arroz Sopa a la hortelana
Robalo al gratin Congrio a la Algorteiia
Pichones a la casera Lengua en salsa tdrtara
Ensalada rusa Alcachofas asadas
Bizeochos borrachos Dulce de cabello
2.° menii 6.° menii
Sopa a la juliana Sopa de queso
Volovan de gallina Corbina guisada
Brochetas de riiiones de cor- - Ternera asada
dero Espérragos a la parmesana
Ensalada italiana Duraznos conservados

Torta de naranja

3.°F menit 7.° menii
Sopa a la Sevigné Sopa de zanahorias
Choros en salsa Pechugas de pollos a la bear-
Solomillo de chancho a la jar- nesa
dinera Filete de chancho
Ensalada delechuga con hue- Porotos verdes a la lionesa
vos duros Huevos chiiabos

Budin de vino

4.° menii 8.© mentt
Sopa a la Reina Sopa a la Parmentior
Langosta con salsa mayonesa Trucha en salsa
Pollo a lo campecino Chuletas rellenas
Ensalada de berros Betarragas a la campesina

Flan de café . Budin de sémola

=
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MENUS DE ALMUERZO
1.°7 menit 2.9 menii
Cazuela de ave Consommé
Congrio en salsa tartara Croquetas de camarones
Filete a la jardinera Lengua con salsa picante
Huevos enredados Tortilla de esparragos
Frutas
3.er menat ] 4.9 menit
Sopa de jigote Albondigon chileno
Corbina con salsa verde Sesos con salsa
Pollo a la madrilena Patitas de cordero fritas
Tortilla de aztcar Tortilla de erizos
5.0 menit 6.° menii
Cazuela de cordero Ajiaco
Pescada mechada Perdices borrachas
Rinones a la tartara Rinones saltados
Huevos estrellados " Panqueques a la crema
7.0 menii 8.0 menit
Caldo a la minuta Consommé
Pejerreyes rellenos Ragout a la Toulouse
Capon a la espanola Lengua mechada
Fritos de papa Portilla rusa

Cuando se trata de alguna comida especial, se aumentan
en los mends las viandas de carne 1 los postres.
Damos, en seguida, algunos mends para dias estraordi-
narilos:
Sopa de tortuga
Croquetas de pescado
Pato con trufas 1 callampas
Sesos a la Pompadour
Carne de cerdo a la Americana
Asado de ternera
Ensalada rusa
Torta de chocolate—Galantina de leche—Frutas—~—Helados
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Sopa a la Juliana

Corbina con salsa blanca
Ternera con champignons
Pichones a la Chantilly
Puré de esparragos
Asado
Ensalada de betarragas
Flan—Crema de vino—Frutas—Helados.

Sopa de ostras
Salmi de becasinas
Robalo a la Normanda
Rinones saltados con vino blanco
Asado
Ensalada suiza de lechugas
Budin de Smirna—Jalea de limon—Frutas—Helados

Es de buen tono en las grandes comidas, i se ha hecho ya
costumbre confeccionar el meni en idioma frances, por lo
cual damos a continuacion un breve vocabulario culinario con
el que se puede ordenar, sin gran trabajo, la lista que se

desee.

o
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Potage

Hors d’eeuvre

Releve
Entrées
Rotis
Salades
Fruits
Glace
Vins
Liqueurs

Bette
Abricot
Boulette
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Artichantes
Anchois
Celeri
Petits-pois
Riz :
Volaille
Roti

Sucre
Betteraves
Biscuits
Brochettes

Café
Bouillon
Crevette
Ecrévisse
‘1ande
g[outon
hatdignes
(SIibiersgll
Cochon, pore
Oignon
Cerises
Chicorée
Chocolat
Cotelettes
Chou
Chou-fleur
Lapin
Congre
Compote o
Agneau |
Croquettes

Salade
Aspérgues

Filet

Fruits »
Poule
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Oeufs
Oeufs brouillés

Jambon

Homard

Lait

Laitue

Langue de beeuf
Citron

Beurre
Pomme -
Mayonnaise
Marmelade

Orange
Néfles

Huitres

Pigeon
Raisins secs
Pommes de térre
Dindon
Dinde
Canard
Poisson
Poire
Perdrix
Pigeoneau
Poivre
Poulet
Déssert

Fromage

Rognons
Laitne pommé

Sel
Sauce
Saumon
Salsiff
Cervelle



e W
BOPRA. ..o ess va v S n nit dye S IR
Tortilla ... ..o e G Al
TOrdnga /. ...\ e vt das sty Tortue
Tortola..... ... ..ot . a5 Eoartonsils
Tmatge L0 0 R L T Truffes
N OlOVAN /. 80 va e R Vol-au-vent
NACR. i b il i sy e hen My
TIvas ... o a i i e A

‘.-'

DEBERES DE LOS COMENSALES

Despues de haber tratado de la manera como los anfitriones
deben preparar sus menis, justo es que tratemos de los debe-
res de los comensales, en cuanto a los que por inadvertencia
pueden descuidarse, deberes que en una sociedad elevada
marcan el grado de la educacion recibida.

No acepteis con avidez todas las cosas que os ofrezcan;
pero en ningun caso la escusa puede ser seca, casi descortes.

Si aceptais, imitareis los usos de la casa a la que asistis de
invitados, sin mostrar descontento en caso de que estos usos
no correspondan a vuestra espectacion social: asi, cualquiera
que sea vuestro rango, debeis evitar sentaros en un puesto de
honor, si nb se os asigna por el anfitrion.

Seria azas inconveniente empezar a servirse o desplegar la
servilleta primero que el duefio de casa o éntes que lo haga
alguna persona de respeto.

Aceptareis, pues, con jentileza, pero sin afectacion, las
viandas que se os presenten, pero reserviandoos el derecho de
comer de lo que gusteis, pues nadie estd obligado a tomar
una indijestion.

Si el anfitrion o el que hace los honores de la casa os tiene
directamente ofrecido cualquier guiso o bebida, os guardareis
de pasarlo a otro de los convidados, porque con ello hareis
una tdcita reprobacion a la persona con que debeis usar una
estrema cortesia,

Tomad una sola vez lo que os agrada i no os repitais ni
mostreis particular predileccion por un guiso sobre otro: asi
os guardareis de hablar mucho sobre esta materia. -

No censureis las viandas que no os agraden o que no hu
biesen sido bien hechas; no ensalceis tampoco los guisos que

y
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‘0s han servido en otra parte, porque el paralelo seria ofensivo
para el anfitrion.

Hasta aqui, lo que se refiere a los deberes morales; habla-
remos, a continuacion de los materiales, que son muchas veces
olvidados por simple despreocupacion.

Damos, pues, las siguientes reglas:

1.* Se dobla mui poco la cabeza sobre el plato, cuando se
debe llevar a la boca cosas liquidas,

2.0 Toser, esputar, limpiarse la nariz, lo ménos que sea
posible.

3.2 El pan debe partirse para ser llevado a la boca con la
mano o con cuchillo, nunca con los dientes; igunalmente, nin-
gun guiso debe ser tocado sino con cuchillo o tenedor.

4 Es cosa que hace mui fea impresion el ver que se enfria
la comida, soplando sobre ella.

H.* Se come con los labios cerrados, masticando sin ruido,
ino se hacen bocados gruesos. Llevarse huesos a la boca
para sacar los restos de carne que pueden temer es cosa com-
pletamente inconveniente.

6.° Al retirar cualquier cosa de la boca, no se deja caer
desde alto: se recibe con destreza en la mano i se coloca en
una parte del propio plato.

7.0 Debe procurarse no manchar por ningun motivo el
mantel ni limpiarse los dedos con él; que en este uso, aun la
servilleta debe usarse lo ménos que se puede.

8. El uso del mondadientes, que es mui familiar, deberd
evitarse en casa estrafia.

9.0 Debe tenerse cuidado de no llenar mucho los vasos i no
beber el vino de un solo trago, sino medidamente i con calma.

VI

ARREGLO DE LA MESA

El arreglo de la mesa, sobre todo cnando se tiene convida-
das a personas estrafias, no es cosa que debe descuidarse.

En primer lugar, cuando se quiere dar una comida, es ne-
cesario calcnlar el nimero de los comensales, escojiendo una
mesa suficientemente grande para que todos tengan comodo
® igual espacio 1 procurando que la sala presente buen aspec-
to. Conviene que los aparadores, los cubiertos, los vasos, etc.,
estén limpios i pulidisimos, siendo todos de una misma forma,
en su especie, i de un mismo modelo.

Al colocar en la mesa las viandas de fiambres, quesos, fru-
tas, etc., se deben disponer de tal modo que todo convidado
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pueda, sin gran esfuerzo, servirse lo que desea, evitando, al
mismo tiempo, la confusion de las piezas del servicio que es
incémodo i que quita la vista.

Cerca de la mesa en donde se sientar los convidados debe
haber una mas pequeiia, en la cual se encontraran listos los
platos ilos cubiertos para cambiarse sucesivamente, los vinos
de lujo i todo cuanto debera servirse al iltimo, en los postres.

Esta segunda mesa puede tener una forma especial: la de
estanteria, en la cuel hai varios pisos en donde se colocan, por
su Orden, la cristaleria, la plateria, las botellas, ete.

VII
SERVICIO DE LA MESA

Al servicio de la mesa se deberdn destinar personas capaces,
decentes i respetuosas, listas para el cambio de los platos i los
cubiertos, atentas a todo lo que pueda ocurrir o que deseen
los convidados.

Es el acto mas incivil i reprobable el que los individuos que
sirven en una mesa se presenten alguna vez mascando o que
se note que coman durante el servicio,

Los mozos o encargados de servir deben pasar por detras
de la espalda de los comensales, presentindoles el plato por
el lado izquierdo, a fin de que cada uno pueda con mayor €o-
modidad servirse con la mano derecha. Con tal objeto s ne-
cesario dejar siempre sobre el plato un tenedor i a veces un cu-
chillo, para los guisados con salsa o claros.

Soras.—La persona encargada de servirlas—si es un co-
mensal—debe colocar frente a él la sopera, dejando al lado iz-
quierdo su propio plato, sin incomodar al vecino 1 colocando
en ¢l la cubiérta de la sopera. El sirviente deberd sacar este
plato inmediatamente, i cambiarlo por otro, que debe llevar en
la mano izquierda i en la derecha un cucharon para las sopas.

Servidas que seumn éstas, el doméstico pasa nuevamente la
cubierta que se pone en la sopera, colocando en el mismo pla-
to el cucharon. .

Hors pE @uvre.—Consisten en frutas al aceite, perniles
fiambres, varias especies de carnes saladas, lengua, caviar,
mantequilla fresca, ostras, etc., etc.

Fritos.—Estos pueden ser de pescados, sesos, granos, ver-
duras, ete. :

EnxrtrEMEsEs.—En lengua francesa se llaman enfremets, que
son guisos delicados, en su mayor parte, con salsa con man-
tequilla o picantes.
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Guisos DE AVEs 1 CARNES,—La categoria de estas viandas
@s rica por su variedad; la caza, sea de aves o de cuadripedos,
puede tener un puesto de primer orden.

PasteLEria pE cocrya.—Consiste ésta en pasteles, tortas,
‘budines no dulces o que si*son dulces en cuanto a la pasta
propiamente dicha, no lo son en lo que se refiere al pino, a lo
que encierran.

Asapos.—Los asados pueden ser de toda clase de carne:
buei, ternera, gallina, pescado, ete. Se sirven con cualquier
ensalada, simple o compuesta.

Jerarivas.—Muechas veces la jelatina no es mas que la cu-
bierta de las piezas modeladas que siempre contienen ave.

ToRTAS 1 PASTELES DULCES.—Estos van rellenos con crema
o con fruta preparada al almibar i casi siempre cocidos al
horno. Muchos budines sirven tambien como postres.

Desserr.—En frances llimase dessert a la dltima parte de
la comida, que es la parte de Iujo; la de los postres. La fruta
fresca i seca, los quesos estranjeros, las mermeladas, las cre-
mas, los merengues, las confituras, los helados, componen el
dessert, despues del cual debe servirse un buen café.

Vivos.—En el servicio de los vinos de comida no hai regla
precisa, por cuanto algunos prefieren usar vino del pais, reser-
vandose al asado o a los postres los vinos de lujo, miéntras
que otros empiezan i terminan con vino estranjero...

La magnificencia de una mesa estd en la variedad i buena
calidad de los vinos.

Es de uso que dntes de comenzarse a servir la mesa se
excite el estémago con un poco de Vermouth o de cualquier
otro licor amargo.

En jeneral, siguiendo cierto érden, podriamos recetar des-
pues de la sopa, vino blanco como el Madera, el Lacrima-
cristi, el Capri, el Sauterne, el Jerez, etc. Con las primeras
viandas, deberd servirse vino negro, ya del pais o del estran-
Jjero, como el Barolo, Bordé-Lafitte, algunos de Medoc, Cha-
teau Margaux, etc.; con el asado, el Champagne, el Falerno,
los vinos de Orvieto, de Siracusa; con los postres, los vinos
dulces i afiejos, como los de Frontignan, de Malaga, de Ali-
cante, el Marsala i tantos otros que seria largo enumerar;
finalmente, despues del café, se serviran los licores propia-
mente dichos: el Curazao, el Marasquino di Zara, af CE
treusse, etc.
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VIII

EL ARTE DE TRINCHAR

No hace muchos afios que el arte de trinchar formaba parte
de una educacion caballeresca; hoi sclamente en algunas
partes se encarga de este oficio el duefio de casa, porque la
moda, que hoi dia entra por todo, impone que en los grandes
convites la parte de trinchar esté confiada a un sirviente, el
cual, en tal caso, cumple con su cometido de pié, ante una
mesa espresamente dispuesta aparte, en la misma sala donde'
estd ubicada la mesa principal.

Ahora, si en su lugar, es el anfitrion o un comensal quien
trincha, debe hacerlo en su propio puesto en la mesa en que
tiene su asiento, permaneciendo de pié durante la opera-
cion.

Para trinchar la carne, hai que adoptar un trinchante bien
afilado, que se empufia en la mano derecha, miéntras con la
izquierda se tiene un tenedor especial que mantiene fija la
carne; jeneralmente, se corta transversalmente a las fibras de
la carne i en pedazos delgados, para que !los comensales no
tengan el trabajo de dividirlos 1 sub-dividirlos.

Damos, a continuacion, algunas reglas para trinchar las
diversas carnes.

Buey.—El muslo i el rabo se cortan transversalmente, des~
pues de haber separado el grueso sobresaliente de la carne.

La espaldilla i el pecho se cortan en pedazos, evitando ha-
cer particiones esclusivamente con la parte grasa.

La carne del espinazo se separa préviamente de los huesos
de las costillas 1 se corta en tajadas transversales. El filete es
la parte mejor.

La lengua se corta en el medio transversalmente i luego en
tajadas a lo largo. .

Tersxera.—El lomo i el filete se cortan en tajadas. La ca-
beza se divide en pequefios pedazos, evitando los huesos, si
no hubiese sido ya deshuesada dntes de servirla a la mesa,
COIRO es uso.

Carnero.—E]l muslo, el asado de lomo 1 de filete, son las
mejores partes de este animal, i la carne de la grupa, vecina
al rabo es el bocado mas delicado. En jeneral, la parte de
pulpa se corta en tajadas transversales i la carne adherente a
los huesos se trincha en pedazos como mejor se pueda.

CaBriTo o cornero.—En el asado de cabrito o de cordero
se separan las costillas, pasando el trinchante entre los inters-
ticios de los huesos.



Cerpo.~~La cabeza, que suele servirse como entremes, se

 comienza a cortar desde la oreja hécia el hocico. El pernil se

 trincha en tajadas delgaditas i de modo que la parte grasa esté

. siempre unida a la parte flaca.

- Cosrso.—Se comienza a trinchar por el cuello siguiendo
por el espinazo hasta la parte posterior. Se corta en pedazos
no mpi gruesos. -

~ Gaivva—Las partes mejores de la gallina i que son las
mas convenientes para servir son las alas, la pechuga i los
muslos. En las comidas de cierta etiqueta el esqueleto no se
sirve.

~ Se cortan primeramente un ala i un muslo del mismo lado,

~ teniendo firme la gallina con el tenedor del cual estd provista

- la mano izduierda i se cortan con el trinchante las junturas de
los huesos. Despues se hace la misma operacion al lado

opuesto. Si se quiere servir el armazon se corta transversal-

mente en dos o tres pedazos, segun el tamafio del ave. La

_ estremidad del espinazo con la rabadilla es, un excelente

- bocado.

- Picmox.—El pichon, cuando es grande, se puede trinchar

como el pollo; cuando es chico se corta, simplemente, por la

~ mitad, a lo largo del espinazo, o tambien en cuatro partes
subdividiendo transversalmente las dos mitades.

- Pastas 1 rorTas.—Cuando las tortas o dulces tienen una
cubierta o corteza de pasta, se deben trinchar, partiendo del
eentro hdcia la periferia, haciéndolos despues servir acompa-
nados de una cuchara. Si la torta es mui grande se partivd
s6lo una parte del centro.

Jrrariva.—Se divide i se sirve simplemente con la cu-
chara, no teniendo necesidad para ello del cuchillo.

IX

BOPAS

#

Reglas jenerales

Cuando la carne es mui flaca se la puede cubrir con un poco
de tocino para impedir que se seque.
. Para quitar Ja acidez del caldo se le hace hervir bastante i
se coloea en él un poco de bicarbonato de soda; se le deja
enténces hervir un medio minuto mas, se le quita la espuma i
se sirve a la mesa.

Antes de servirlo hai que desengrasario perfectamente con
una simple cuchara cuando la olla estdi mui llena o sea con




la cuchara de desengrasar cuando el calda ‘no as
dante.

La grasa, no teniendo gusto algnno, no aa mngtm nborql\
caldo 1 no se pierde nada &uprumendula ien cambio gana mu-
cho la dijestion. oy .

Para conservar el caldo durante algun fmm 0 es necesario
hacerlo hervir diariamente uno o dos minutes. El caldo, ep el
cual se han cocido tomates, se avinagra mas ﬁealmenta@.

He aqui algunas recetas de caldos 1 sopas:

1.—Caldo a la minuta.—(2 Lifros de agua, 800 gmmar -
de carne picada, 1 zanahoria picada, 1 cebolla picada,
1 ramito de apio, 2 gramos de pimienta. Hopitas de verdura,
sal, pimienta). — Se coloca la carne en una cacerola 1 se R
hace hervir a todo ] jugo; se agregan legumbres bien fritas en ﬂ*
grasa; se hace hervir todo durante una hora 1 se deja reposar. S
El [nicadil]o puede convertirse en albondiguillas. %

2.—Caldo de polio para enfermos.—(1 lbro de m 3
—Un euarto de pollo sin gordura.—l1 zanahoria cortada en
ewatro (se le quita el corazon).—Un poeo de sal).—Se pone todo

q-

en la olla, se espuma cuidadosamente i se hace hervir hora i . ;{‘
media a fuego lento.

a

b

A‘

3.—Sopa de rabo.—(1 litro de agua.—Rabo de buei.—Ho~
jas de verdura.—1 cebolla.—2 zanahorias.— Pimienta—Pan
frito.—Sal fina).—Se lava con bastante agua el rabo, cortado
en trozos iguales. Se estrujai se coloca en una cacerola i
junto al agua la verdura picadaila cebolla i se deja hervir
hasta que esté bien cocido. En segmda se vuelve a est:rudal‘
el rabo i se pone en un plato con zanahorias i cebollas_coci-
das i cortadas aparte. Se colocan en una sopera rebanadas de
pan frito i algunas verduras; se derrama en ella el caldo 1 se
sirve.

4—Sopa de pan.—(1 litro de agua, pan, pimienta i pere-
Jil).—DBuena solamente para cuando se hace puchero. Se corta
en la sopera rebanadas de pan tostado, cortado en peqm. )
cuadraditos. Se le pone un .boco de pimienta i despuesun '1
poco de caldo, Pasado un minuto, se llena la sopera. Se K8
de polvorear con un poco de perejil pmﬁao i mui fino. &a /
le da un gusto mui delicado.

5.—Sopa de arroz.—(1 litro de cdh o de leche, 40:&&
radas de arroz. Se puede salar o en%r la leche a uoi '



Gy de 20 a 25 minutos).—Se pone el arroz en agua
:ﬁn, deapues de haberlo lavado varias veces. Cuando el agua
- hierva, se le quita i se le vuelve al agua fria; en seguida se
pone en la leche o en el caldo hirviente.

6.—Sopa de queso.—(1 litro de caldo de carne o de caldo
de cebollas, 125 gramos de queso molido, pimienta)—Se cortan
trozos de gan tostado que se alternan en la sopera con el
queso moli

Se toma una cucharada de caldo hirviendo i se la derrama
alrededor de la sopera, de manera de calentar la porcelana i
que pueda el queso adherirse bien al pan. Cuando por calenta-
miento de la sopera o por haberse vuelto a repetir la anterior
operacion, el (ueso se una perfectamente a los trozos de pan,
_se coloca el caldo en la sopera poco a poco.

. 7—Sopa a la juliana.—(1 litro de agua o de caldo, 50
gramos de manteea, 100 gramos de zanahorias, 100 de nabas,
2 de porvones, 1 cebolla picada, 1 rama de apio, 25 gramos de
eol, 1 rama de perejil, sal, pimienta)—Se cortan los nabos i
zanahorias en rebanaditas, descorazonandolas.
~ Se pone en una cacerola la manteca; se la derrite i se colo-
~ can en ella luego las zanahorias i encima las demas legum-
- bres. Se les agrega sal.
- Poner todo esto a fuego lento, agregindole el caldo i re-
volviéndolo dos o tres veces, por espacio de una hora.

8.—Sopa de repdllo.—(3 litros de caldo, 1 repollo cortado
en enatro, 1 eebolla picada, pimienta, patatas, sal).--Se coloca
el repollo i la cebolla dentro del caldo; se la deja cocer du-
rante hora i media conjuntamente con las papas.

Se cortan trozos de pan en la sopera, se deja caar el caldo,
cubriendo el pan con las papas que estin, a su vez, cubiertas
de hojas de repollo.

9—Sopa a la reina. —(1 litro de consommné, 4 yemas de
huevo, 1 eucharada de erema, otra de harina, 30 gramos de
manteca, pimienta).—En el caldo caliente 1 bien desgrasado se
disuelve una cucharada de harina i se le deja hervir durante
una hora-

Se baten las yemas en la sopera con la crema i la manteca;
se vacia suavemente el caldo.

Todo esto no hierve mas, pero se le revuelve siempre.

10—Sopa a la Sevigné.—(6 yemas de huevo, 2 huevos



enteros, 1 litro de caldo, medio litre de leche, sal, pimienta) —
A la leche se le ponen las yemas de huevos batidas, sal i pi-
mienta 1 se cuece en un molde al bafio maria.

Cuando la crema estd fria se la corta en pedazos i se la
pone en la sopera, en la cual se vacia el bafio caliente.

11.—Sopa de ostras.—(Ostras, mantequilla dervetida, pi-
mienta, sal, jugo de limon).—Se pone a hervir el liquido que
contienen las ostras en conserva, agregandosele un poco de
mantequilla derretida; se ajita miéntras hierve. Despues se le
agregan las ostras, sazonando el todo al gusto con pimienta,
sal 1 jugo de limon.

Tambien se le pone crema o leche i galletas, i si se quiere
nuez moscada.

Se hierve enseguida a fuego lento. ;

12.—Sopa francesa.—(6 cuartillos de agua, 4 libras de
carne, 2 cucharaditas de sal, 3 zanahorias pequeias, 3 cebollas
de tamaiio reqular |1 claveteada con dos clavos de olor], 1 cabeza
de apto, 1 hoja de laurel, un poco de perejil atado, 2 nabos t
una cebolla un poco dorada.)—Se pone la carne en una olla
con agua 1 se hierve poco a poco, quitindole la espuma luego
que se levante, para lo cual se echa una taza de aguna fria que
ayude la espuma a subir. Cuando ya no se levante espuma se
echan las legumbres bien lavadas i preparadas. Irén rebana-
das las zanahorias, cortados los nabos en cunatio pedazos i
claveteadas las cebollas. Se echan en la olla i se hacen hervir
por dos horas. .

Si el agua se evapora mucho, péngasele mas agua caliente.

Algunos huesos mejoran mucho esta sopa.

13.—Consommeé.—(1 pollo, 3 libras de earne, 1 eebolla.
1 nabo, 1 mangjito de yerbas aromdticas, 2 zanahorias. ague
fria, media taza de sagii remojado en agua, pimienta, sal).—Se
corta la carne en tiras; se descuartiza el pollo, se rebanan las
legumbres, se pican las yerbas i se echa tedo en aguai se
cuece durante largo tlempo lentamente. A continuacion se
sacan el pollo 1la carne i se echan en una jarra con sal i pi-
mienta. Se pasa, entonces, la sopa por un tamiz, reduciendo a
pulpa las legumbres. Se sazona, se echa la mitad sobre la
carne i el pollo que estin en la jarra i se cuece en una olla,
bien tapada la jarra, poco mas de dos horas. Caliéntese la otra
mitad i espumese; échesele el sagi, hiérvase por media hora i
trasvisese. Cuando hayan pasado dos horas, échese en la
Jjarra i una vez frio, péngase en hielo. :
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14 —Sopa de tortuga verde.—(Tortuga, huesos, zanaho-
vias, cebollas, pimientas, apio, perejil, mantequilla, 3 cuchara-
das de harina)—Quiténsele a la tortuga la cabeza, la concha i
las patas 1 féngase colgada toda la noche para que se le salga
la umgre. Se cuecen las patas i el pescuezo por un minuto en
agua hirviendo para que se le puedan guitar las escamas.
~Se toman, en seguida, tres libras de huesos de buei, zana-
horias, cebollas, pimientas negras enteras, tomillo, clavos,
apio 1 pergjil al gusto i se cnece todo durante } de hora o
una hora.
Entretanto se corta la tortuga en pedacitos.
Se afiaden dos onzas de mantequlla i tres cucharadas de
harina al caldo para que espese.
Se hierve, entonces, la tortuga i se cuece hasta que se le
quite el olor fuerte espuméndola miéntras se cuece.
Se pone enseguida la tortuga picada i la carne del hueso
en la sopa; se sazona con pimienta roja i una cucharada de

jerez i se sirve.

15.—Sopa de frejoles.—(Frejoles, harina, mantequilla,
sal, pimienta, pan tostado)—Se remoja durante la noche una
libra de frejoles blancos. En la manana se les quita el agua i
se les pone otra fresca, con la cual se colocan al fuego hasta
que se pelen ficilmente,

En seguida se echan en agua fria, se restregan bien i se
quitan los pellejitos.

A continuacion se hiecven hasta que estin mui suaves, po-
niendo dos cuartillos de agua para cada libra de frejoles. Se
majan, entonces, éstos; anadiéndoseles harina i mantequilla
revueltas con sal i pimienta.

Se corta, por tltimo, pan frio en pedacitos que se tuestan i
se echan a la sopa al tiempo de servirse,

15 a.—Sopa a la aragonesa.—(Higado de teynera, queso
rallado, pimienta, caldo, rebanadas de pan).—Se cuece bien un
higado de ternera; se deja enfriar i despues se ralla menuda-
mente, '

Se agrega despues otro tanto de queso i se espolvorea la
mezela con un poco de pimienta al revolverla,

Se deslie en seguida esta mezcla en caldo claro del puchero,
el que se pone a cocer, i a los pocos hervores se bafia con ¢l
unas rebanadas de pan préviamente tostadas en manteca,

Se coloca esta sopa entre dos fuegos hasta que se dore para
servirla,
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 16.—Sopa al estilo de Andalucia.—(Leche, aziicar, cor-
teza de limon).—Se pone a hervir leche con azicar i corteza
de limon. Cuando hierva, se echan las sopas cortadas i se
deja cocer mucho tiempo.

Las sopas se sirven mui claras, sacando antes la corteza de
limon.

17.—Sopa a la hortelana.—(fabas, sal, perejil, porrones,
mantequilla, pan).—Se cuece un plato hondo lleno de habas,
en una cantidad de agua que baste al consumo de las perso-
nas de la mesa, cuando estén cocidas se deshacen en un mor-
tero, i con el caldo en que se han cocido se hace un pebre
claro, que se sazona sencillamente con sal i se le agrega un
poco de perejil.

Se vacia este pebre sobre rebanadas de porrones que se han
frito en mantequilla, a fuego suave, de manera que queden
blancas sin tostarse, se deja cocer durante veinte minutos, se
revuelve un poco i se pone en la sopera, en la enal se han co-
locado ntes pequenos pedazos de pan, fritos tambien lijera-
mente en mantequilla.

18.—Sopa a la Parmentier.—( Papas, mantequilla, leche, re-
pollo, pan).—Se pelan i lavan algunas papasi se cuecen con agua
1 sal. Cuando se hayan cocido se pasan por un tamiz i se echa
este pure en la cacerola, con un buen pedazo de mantequilla,
de manteca o de grasa de hoja, i se revuelve i machaca con
una cuchara de palo.

Se agrega en seguida, leche hervida i un poco de agua. Se
vuelve al fuego, revolviendo con cuchara de palo hasta que
hierva. En el momento de servir se afade repollo cortado i se
hecha en la sopera sobre rebanaditas de pan frito.

19.—Sopa de jigote.—(Cebollas, carne, pan, pasas, acei-
tunas, sal, pimienta, vino blanco, huevos duros).—Se cortan en
rebanadas dos cebollas i se frien en color; se tuestan al horno
tres panes i se pica menudo un trozo de carne. Hecho esto se
arregla en una fuente, que puede ser de barro, una capa de
cebolla, una de pan i otra de carne, i asi sucesivamente, sazo-
nindolas con un poco de sal, pimienta entera, pasas i acei-
tunas.

Se vacia despues sobre el todo un vaso de vino blanco i el
caldo para que el jigote quede remojado, pero né claro.

Se deja hervir reposadamente i al tiempo de servir, se le
ponen huevos duros en ruedas.



uida se pone en una cacerola, mantequilla i ha
ndose bien; cnando esta masa haya tomado v
le color, se le vacia el agna necesaria para la sopa, cui
que ﬁﬂle un poco espesa, como un caldo sustancioso.
pone aﬁi beza o la pata, cortada en pedacitos, con u:

i un clavo de olor. Se hace hervir dos horas
0 puma‘i' bien; se agregan dos o tres cucharads
' .' o una copa de vino blanco i luego un poco de aji.
en Cahentas

—Sopa a la romana. (Medula de buei, dos huevo
,de pan, caldo, perejil, nuez moseada, queso mé‘hecia pu
frito)—Se bate un hectégramo de médula de buei, se pone

liquidar al fuego em una cacerola i se pasa por el colad
~ Cuando se ha enfriado se le unen dos huevos batidos 1 ot

' tanto, en peso, de miga de pan, préviamente pasada por exc
~ lente caldo, un poco de perejil, nuez moscada, queso rallad
“sal. Se reduce el todo hasta que quede consistente, ponié ni
:lggu co de harina si la pasta hubiese quedado hrlmrla
Vi da, de esta pasta se hacen bolitas del tramaiio de un

< I_ﬂea, las que se ponen a cocer en el caldo hirviendo. Un
emtos mirfutos de coccion son suficientes.

Por tltimo, se preparan pedazos de pan fritos ¢n mantequ
- ﬂl, que se colocan en el fondo de la sopera, en donde se |
, *ﬂg‘wn'lr la sopa.

.P

[

22. Sop.g de verdura a la toscana.—(Terduras de tod:
clases. pimaienta, cebolla, fomate, tajadas de pan.)—Se cort:
1 amente toda Ja’ clase de verduras que pueda haber, com
- eol, lechuga. d]:ncoﬁs etc., 1 se le une un nabo, algunas pap=:
una zanahoria, apio i perejil fresco.
* Sé pone todo en una eacerola, en la cnal se ha prepara
- una fritura de cebolla p;cada Se sala convenientemente, s¢ |
'_'-pone un poco de pinienta i se deja en el fuego durante 15
~ 20 minutos, revolviendo de vez en cuando. Despues se |
13 a;mgajngo de tomate o salsa de tomate disuelta en agua:
& e cocer aunmte un cuarto de hora. Por tltimo, se le pon

-

=
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e caldo de puchero cuanto sea necesario para tapar la sop
' wpz cocer emnpletamente la verdura, haciendo hervir po
“de cerca de nna hora i despues se sirve, dejando cac

--'h Ilnpa en una sopera con rebanaditas de pan.




SALSAS

23.—Salsa Robert.—(Cebollas, mantequilla, harina, jugo de
carne 1 de limon, mostaza, sal, pimienta, azdgar i nuez, mosca-
da).—Se cortan bastantes cebollas; se frien con mantequilla i
una cucharada de harina. Todo esto se deshace en jugo de
carne, en un poco de juge de limon, con una encharada de
mostaza, sal, pimienta, un poco de azticar i otro poco de nuez
moscada, Despues esta mezcla se pasa por un eedazo,

24.—Salsa mayonesa.—(12 yemas de hueves, 1 botella de
aceite, sal, pimienta 1 vinagre)—Se baten poco a poco las yemas
de huevo, a la vez que se les agrega el aceite por gotas. Cuan-
do la mezcla va espesando se va aumentando la désis del aceite
hasta que se concluya. Despues se sazona con sal, pimienta i
vinagre.

25.—Salsa de ravigote.—(Harina, perejil, cebolleta, oréga-
no).—Se lava un poco de perejil, de cebollefa i de orégano.
En seguida se cueceu estas legumbres durante cinco minutos.
Despues se estrujan, se ponen en un mortero, agregindoles
una cucharada de harina i se machacan bien. A continnacion
se pasa todo por un cedazo.

El zumo que resulta se vierte para servirlo en una salsa ho-
landesa.

Esta salsa sirve para condimentar el pescado asado.

26.—Salsa de tomate.—(Tomates, mantequilla, harine, ju-
go de carne).—Se lavan los tomates; se cortan, sacdndoseles
todas las pepitas; despues se colocan en uha cacerola con un
poco de agua i una cucharada de mantequilla. En seguida se
ponen a fuego lento, hasta que estén perfectamente cocidos.

En otra cacerola se deshacen una cucharada de mantequilla
i otra de harina. Se le agregan cuatro cucharadas de jugo de
carne.

Despues se pasan los tomates por un cedazo, volviendo a
agregar durante esta operacion otras cuatro cucharadas de
jugo de carne.

27.—Salsa holandésa.—{Ma—ntequiﬂa, yemas de hueves,
harina, caldo i vino blanco).—Se deshace a fuego lento media
libra de mantequilla, cinco yemas de huevo 1 una cucharada

-
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de harina. Se le agrega despues una taza de caldo hirviente i
una copa de vino blanco.

Se bate la mezcla al calor hasta que esté en ebullicion 1 en
seguida se pone en un bano marfa.

Esta salsa se sirve con pescado cocido.

28.—Salsa de pan.—(Caldo, pan rallado, cebolla, pimienta
¢ mantequilla)—En un medio litro de caldo se echaa tres cu-
charadas de pan rallado, un pedazo de cebolla 1 pimienta.
Cuando todo estd cocido, se saca la cebolla 1 se agrega una
cucharada de mantequilla.

29.—Salsa de crema.—(Mantequilla, sal, pimienta, lari-
na, leche cocida i yemas de huevo)—Se derrite un poco de
mantequilla fresea 1 se le aflade una cucharada de harina; se
revuelve bien; se le pone en seguida sal i pimienta, vaso i me;
dio de leche cocida. El todo se calienta i se retira del fuego
en el momento en que comienza a hervir. Se revuelve enton-
ces, dejandosele caer lentamente unas yemas de huevo deshe-
chas en un poco de leche.
- Esta salsa se sirve con pescado o con legumbres.

30.—Salsa bearnesa—(Vinagre, vino blanco seeo, chalotas,
yemas de huevo, manteca).—Se coloca a fuego vivo una peque-
fia ‘cacerola de cobre conteniendo vino, vinagre, pimienta i
chalotas. Se le deja reducir casi completamente 1 se le retira
del fuego. Se le agrega una cucharada de caldo bien concen-
trado 1 yemas de huevos, que se revuelven lo mas vivamente
posible. En seguida se le deja caer la manteca, (180 gramos
mas 0 ménos), solamente tibia, 1 se deja todo a fuego lento.

Cuando se halle suficientemente espesa, se le agrega un poco
de jugo de limon.

Esta salsa acompana al Chateaubriand.

31.—Salsa verde.—- (Aeeite de olwas, vinagre, sal, pi-
mienta, mostaza, perejil picado). — Se mezcla intimamente
todo, despues de haber desleido bien la mostaza en el aceite.
Se sirve con el pescado.

32.—Salsa blanca.— (Harina, manteca, nuez moscada,
yemas de huevo i limon)—En 60 gramos de manteca derre-
tida se diluye la harina a la cual se le agrega sal i raspadura
de nuez moscada.

Se baifia todo con agua hirviente, se pone al fuego para
que no deje de hervir; luego se retira para colocar las ye-

LA DURRA DE CABA ]
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mas de huevos batidas con un poco mas de manteca i jugo
de limon.

33.—Salsa picante.—(Vinagre, vino blanco, cebolla fina-
mente picada, chalotas, ramas de perejil, sal, pimienta, mos-
taza i aji).—Se coloca en una cacerola el vinagre, el vino, las
cebollas 1 las chalotas lo mas menudamente picadas.

En seguida se le agrega un poco de agua hirviendo, la
sal, la pimientu i el aji. Se deja hervir el todo durante algunos
minutos.

Despues se saca esta mezcla 1 se une con la mostaza diluida
en un poco de vinagre con pimienta.

Esta salsa sirve para la lengua de buei i para las cotelettas
de chancho.

34.—Salsa de vino.—( Vino, limon, canela, clavos de olor,
azivear 1 harina).—Se deja hervir el vino con el jugo i la cés-
cara del limon, un poco de canela, algunos clavos de olor i el
aztcar suficiente. Aparte se mezcla una cucharada de harina o
de chufo con agua, que se le va agregando al vino.

Esta salsa se emplea para los budines 1 tortas.

35.—Salsa Bechamel.-—(Leche gorda, jugo de carne, ye-
mas de huevo, harina, mantequilla, cebolla picada, sal, pimienta
i queso parmesano).—Se pica un poco de cebolla bien menuda;
se le agrega dos cucharadas de harina, media taza de jugo de
carne 1 medio litro de leche gorda. Se pasa todo esto por un
tamiz, i por tltimo, se le pone cuatro yemas de huevo bien
batidas, sal 1 pimienta al gusto,

36.—Salsa especial para corbina.—(Grasa, harina, vi-
no, caldo, yemas de huevos, sal, pimienta i mantequilla).—Se
coloca en la grasa caliente tres cucharadas de harina, una co-
pa de vino, dos cucharadas de caldo, sal i pimienta al gusto.
En seguida se le agregan tres yemas de huevo batidas i peda-
citos de mantequilla.

37.—Salsa de ostras.—(Ostras, vino blanco, caldo de pes-
cado, yemas de huevos).—Las ostras sin concha se cuecen en
vino blanco; luego se agrega un poco de ealdo de pescado,
dejando que se cueza i se reduzca a una tercers parte; se baten,
en seguida, dos o tres yemas de huevo gue se incorporaran,
meneandolo todo sin cesar. Se quitan enténces las ostras, se
cuela la salsa, se calienta i se afaden las ostras cortadas en
pedacitos.



38.—Salsa de huevo.—(Caldo de pollo, mantequilla, hari-
na, 2 huevos, 2 yemas).—Una taza de caldo de pollo, calentada
i espesada con una cucharada de mantequilla revuelta con
harina, se echa sobre dos huevos batidos; se hace hervir du-
rante un minuto, i se le anade una cucharada de perejil. Se
sazona i se echa sobre dos yemas de huevo cocidas i puestas
en el fondo de una ponchera. Se mezcla bien i se sirve.

39.—Salsa para pavo.—(Menudillos de pavo, harina, sal,
pimienta, mantequilla).—Hiérvanse los menudillos hasta que
estén mui tiernos, i piquense mui bien. Espésese con harina
el caldo én que se cocieron; sazonese con sal, pimienta i un
poco de mantequilla, i anddansele los menudillos i la grasa
en que se aso el pavo.

40.—Salsa de salmin.—(Manteca, harina, vino blaneo, cal-
do, perejil, pimienta, sal, jugo de limon, aguardiente, trufa).—
Derritase, sin dejarla ponerse roja, un pedazo de manteca
amasada con harina; anadase en igual cantidad vino blanco i
caldo con un ramito de perejl, pimienta i sal. Hagase hervir,
coléquense despues las viandas que se han de guisar con un
poco de jugo de limon i apdrtese del fuego, en hirviendo.
Coléquense los pedazos de carne o trozos de ave que se gquie-
ren componer sobre unas rebanadas de pan tostado i échese
encima de ellas la salsa. Una copita de aguardiente i una
trufa cortada en pedacitos mui menudos hacen un plato ad-
mirable.

41.—Salsa «Maitre d'Hotel,.—(Mantequilla, perejil, sal,
pimienta, cebolla, limon).—-Se pone en un plato un pedazo de
mantequilla, perejil i cebolla picados, sal i pimienta. Se deja
calentar el plato de manera que la mantequilla pueda derre-
tirse sin hervir, anadiéndosele jugo de limon o un hilito de

vinagre.

42—Salsa de limon.—(Mantequilla, harina, caldo, limon,
perepil, raspaduras de limon, huevo).—Se toma un pedazo de
mantequilla i se frie en ella una cucharada de harina. Se agre-
dos tazas de caldo, el jugo de un limon i las raspaduras
e la cuarta parte de la cdscara de un limon. Se hace hervir
durante veinte minutos mas o ménos, i luego se le anade el
jugo de otro limon, espesando en seguida la salsa con dos
yemas de huevo.

43—Salsa a la cazadora.—(Vino blaneo, caldo, limon,
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pan, aceite, eebolla, perejil, lawrel, sal, pimienta, nuez moscada).
—Se mezcla primeramente un vaso de vino blanco, otro tanto
igual de caldo, el jugo de un limon, un pufiado de pan rallado,
dos cucharadas de aceite, un poco de cebolla i perejil picado,
una hoja de laurel, sal, pimienta i nuez moscada en polvo. Se
hace hervir todo por algunos minutos 1 se obtiene una salsa
especial para pato, torcaza o perdiz.

44 —Salsa portuguesa.—(Cebolla, ajies dulces, tomates,
sal, ptmienta, perejil).—Se frie una cebolla cortada en rebana- -
ditas. Una vez frita, se agregan unos cuatro ajies dulces pica-
dos. Se salta todo durante cinco minutos 1 en seguida se agre-
gan unos seis tomates bien maduros, cortados en rebanadas.
Se salta todo esto unos diez minutos, se sazona con sal i pi-
mienta 1 se espolvorea con perejil picado.

45.—Salsa provenzal.—(Cebolla, ajo, tomate, laurel, pere-
7il, harina, caldo).—Se frie una cebolla picadd, dos dientes de
ajo, un tomate, una hoja de laurel, un poco de perejil no mui
fino. Frito todo eso, se agregan 200 gramos de harina i un
litro de caldo. Se revuelve bien i se deja hervir una media
hora.

46.—Salsa alemana.— (Mantequilla, harina, caldo, pi-
mienta, laurel, perejil).—Se ponen en una cacerola 100 gra-
mos de mantequilla 1 100 gramos de harina, 1 se revuelve has-
ta incorporar bien. Se agrega un litro de caldo, unos granos
de pimienta, una hoja de laurel i un ramito de perejil. Se
deja hervir dos horas i se cuela antes de servir.

XI

PESCADOS I MARISCOS

-

Reglas jenerales

La primera cualidad del pescado es la frescura; hai que ele-
jir los que tengan la carne firme i compacta.

Para saber si el pescado es fresco, hai que fijarse en los ojos
i en las agallas: cuando®los ojos son brillantes i las agallas de
un color rojo claro, o grises con bordes rosados, el pescado es
fresco. El ojo opaco i entelado i las agallas descoloridas reve-
lan anejez. :
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Para conservar fresco hasta la hora de la comida, en dias de
calor, el pescado comprado en la mafana, se vacia, se limpia
perfectamente, lavindolo en agua fresca. En seguida se pone
en una fuente, en cuyo fondo se ha colocado préviamente al-
gunos trozos menudos de carbon. Despues se cubre de car-
bon, teniendo cuidado de que la cabeza esté bien tapada e in-
troduciendo uno o dos trozos de carbon en ella. Se estiende
o seguida, sobre la fuente un lienzo mojado, de manera que
el aire no penetre directamente, 1 se coloca la fuente en un lu-
gar lo mas fresco posible.

Si el lienzo se seca, es preciso mojarlo de nuevo.

Se lava al momento de sacarlo, desapareciendo con un poco
de agua fresca todas las manchas de carbon.

47 —Pescado relleno asado.—(Un pescado grande i otro
chico, trufas, eallampas, mollejas, vino blanco, mantequilla i to-
cino).—Se hace el relleno con pan remojado en vino, al que se
agrega un batido de huevos crudos 1 tocino picado.

Otros huevos se revuelven en mantequilla con un poco de
leche, agua, olores i sal.

Las trufas, las callampas i las mollejas van en este relleno
convenientemente dispuestas.

48.—Congrio seco en salsa Bechamel.—(Congrio, agua
i sa'sa Bechamel.)—Se remoja el congrio seco el dia éntes en
agua fria.

Al dia siguiente se pone a fuego lento la cacerola que lo
contiene, i1 cnando el agua esté caliente, se cambia por otra
fria, con la que el congrio tiene que hervir hasta cocerse. Des-
pues se le sacan todas las espinas; pero cuidando de dejar las
presas lo mas enteras posibles, las que se tapan para que no se
enfrien.

Despues se unta una fuente con mantequilla i un poco de
salsa Bechamel.

En esta fuente se va echando el pescado a medida que se
le va agregando mantequilla, salsa 1 queso parmesano.

49.—Corbina guisada.—(Corbina, vinagre, aceite, sal, pi-
mu-nta, verdura i salsa para corbina. }-Se limpia 1 se escama
perfectamente la corbina. Se coloca en una cacerola con vi-
nagre, aceite, sal, pimienta i verdura. Al tiempo de sacarla se
corta em presas regulales lo mas intactas posible i se frie, pero
sin dorarla.
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En seguida se le agrega la salsa especial para corbina, que
ha debido hacerse con tiempo.

50.—Bacalao.—(Bacalao, agua, papas picadas, cebolla, eal-
do, leche i pimienta entera)—Se coloca el bacalao en agua fria
i despues de remojarlo un poco se pone la cacerola que lo con- -
tiene al fuego, Cuando el agua esté caliente, se muda por otra
fria, en la cual se deja el bacalao hasta que ésta hiervaise g
halle cocido. A continuacion se saca i se limpia con cuidado.

En seguida se frien papas picadas; despues sé frie el baca-
lao con un poco de cebolla. Cuando esté ya frita la eebolla se
pone todo junto en una cacerola, a la cﬂal se le agrega caldo,
leche i pimienta entera.

51.—Robalo a la normanda. —(Robalo, cebollas, verdu-
ras, sal, pimienta, choros, ostras, harina ¢ pan rallado).—Lim-
pio el pescado i cortado en trozos regulares, se coloca en una
cacerola, en la cual se le adjuntan tajadas de cebollas, verdu-
ras, sal, pimienta, un poco de mantequilla, un vaso de vino
blanco i lo necesario de agua. Todo esto se hace hervir a fue-
go lento hasta que esté el pescado a medio cocer. Enténces
se saca éste; se pone en una fuente untada en mantequilla. Al
rededor del pescado se ponen una docena de choros a medio
abrir, para lo cual se han puesto dntes a la plancha, i dos do-
cenas de ostras, que se han lavado en agua hirviendo. En se-
guida se le agrega la salsa que se ha dejado espesar al fuego
1 a la cunal se le ha agregado un poco de harina o de pan ralla-
do. Junta la salsa con el pescado, se pone la fuente a fuego
lento, colocando sobre ella una tapa con fuego. Una vez coci-
do se sirve a la mesa.

52.—Congrio guisado.—(Congrie, sal, mantequilla, vino
blanco, limon i verduras).—Despues de descuerado i limpio el
congrio, se corta en trozos, se coloca en una fuente de greda
i se le pone sal, un cuarto de libra de mantequilla, un cuarto
de litro de vino blanco, torrejas de limon sin pepas i verduras.

Se deja la fuente a fuego lento.

Se puede servir el congrio asi guisado con arroz cocido al
rededor del azafate, si asi se desea.

53—Congrio seco con aceite.—(Congrio, cebolla, ajo, pe-
repl, aceite de olivas, sal 1 pimienta).—Limpio el congrio, remoja-
do o cocido, se pican cebolla, ajo i perejil. Se frien’ estas le-
gumbres en ocho o diez eucharadas de aceite de olivas, a fu
lento. Se le agrega la sal i la pimienta necesarias 1 dentro-
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~ aceite se coloca el pescado, al cual se deja reposar un momen
to dntes de servirlo. - ;
54.—Robalo a la Italiana.—(Robalo, aceite, jugo de limon,
vinagre de escabeche, cebollas, callampas, perejil, mantequalla.
pan rallado, aji molido picante, nuez moscada i ealdo).—Un ro-
balo, no mui grande, despues de estar bien limpio se coloca
en un azafate, se le pone sal, algunas cucharadas de aceite, el
jugo de dos limones, un poco de vinagre de escabeche 1 se le
deja en adobo o en reposo. Miéntras tanto se pica un poco de
cebolla, de callampas 1 de perejil, todo lo cual se frie en bas-
tante mantequilla fresca. En seguida se agregan a esta salsa
unas cuatro eucharadas de pan rallado, un poco de aji moli-
do picante, una nuez moscada rallada i medio litro de buen
caldo hasta que las legumbres queden como salsa mas o mé-
nos espesa. A continuacion se corta el pescado en trozos, se
coloca en una fuente (que soporte el calor) 1 se pone la salsa
sobre el pescado. Inmediatamente se pone al horno a dorar
durante un cuarto de hora i sesirve a la mesa en la misma

fuente.

55 —Congrio frito—(Congrio, sal, huevos, pan rallado ¢
grasa fina)—Despues de descuerar i limpiar el congrio, se
corta en trozos, se sala 1 se pasa por un batido de huevos, en
seguida por pan rallado i se frie durante bastante tiempo en
grasa fina, hasta que esté bien cocido. Se sirve inmediata-
mente a Ja mesa, porque sl estd mul prematuramente

* se resblandece i pierde gran parte de su sabor.

Puede agregirsele, al tiempo de servirlo, un poco de salsa
holandesa o papas fritas.

La grasa en que se ha freido peseado no sirve para ninguna
ofra fritura.

56.—Congrio seco.—(Congrio, agua fresea, bicarbonato de
soda, papas cocidas i una salsa cualquiera)—Se remoja el
congrio durante veinticuatro horas en agua fresca, a la cual
se le ha agregado una cucharada de bicarbonato de soda.
Despues se descuera, se le sacan las espinas 1 se pone a cocer
en agua fria i a fuego lento durante dos horas. Se le arroja el
agua una vez cocido i se le agrega una salsa, ya sea de mos-
taza o mantequilla frita dorada o cualquiera otra i se sirve a
la mesa con papas recien cocidas.

57—Pescada mechada.—(Pescada, sal, tocino, harina,
manteca o mantequilla, caldo, vino blanco i limon) —Despues
_ de limpiar la pescada, se deja estrujar durante una hora con

.
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sal, despues se seca i limpia de nuevo, se mecha con tiritas
delgadas de tocino, se revuelca en harina i se frie en manteca
o mantequilla. Despues que se halle bien dorada, se saca de la
sarten con cuidado i se pone en un azafate, convénientemente
caliente. A lo que queda en la sarten se le agrega un poco de
caldo, de vino blanco i torrejitas de limon. Se deja hervir un
momento hasta que quede como una salsa i se sirve junto con
el pescado 1 con algunas papas cocidas. ‘

58.—Congrio con salsa tartara.—(Congrio, grasa fina,
salsa mayonesa, cebollas, pepinillos i pimienta).—Se descuera
el congrio, se lava i se corta en trozos. Se frien las presas en

' grasa fina.

Se prepara en seguida una salsa mayonesh, ala cual se le
agrega una cucharadita de cebolla picada, otra de pepinillos
con escabeche, otra de vinagre i un poco de pimienta.

Se junta el pescado a la salsa, el cual se puede servir frio o
caliente.

59. —Trucha en salsa.—(Trucha fresca, vinagre, sal, pi-
mienta, cebolla i salsa).—Se cuece una trucha fresca en agua
que contenga vinagre, sal, pimienta i cebolla.

Despues de cocida se une a una salsa hecha en mantequilla
con callampas, perejil i cebolla picada, a la cual se ha agrega-
do un poco de pan rallado. Antes de servirla se le ponen al-
gunas gotas de jugo de limon.

60.—Choros en salsa.— (Cloros, perejil, sal, pan frito,
yemas de huevo i harina).—Despues de lavarlos bien, se ponen
a cocer los choros en agua que contenga sal i perejil.

Cocidos que sean, se sacan los choros i se pone cada choro
sobre una tostada de pan frito con mantequilla; el caldo de
los choros se alina con dos o tres yemas batidas, mantequilla
1 media cucharada de harina, con bastante perejil picado, hasta
que quede un tanto espeso.

Se colocan los choros en una fuente i se vacia en seguida
la salsa.

. /

61.—Camarones en croquetas.—(Camarones, yemas de
huevo, mantequilla, crema, sal, pimienta, pan rallado, grasa
fina @ perejil picado).—Se cuecen primeramente los camarones
en agua salada; luego se pica menudamente la carne, anadién-
dole dos yemas de huevo duro, un pedazo de mantequilla i
miga de pan.

Despues se le agregan dos huevos enteros i un poco de cre-

-
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ma. Se sazona todo con sal 1 pimienta i se le pasa por cedazo.
Con la masa que queda se forma una pasta, de que se hacen
las croquetas, las cuales se pasan por un batido de huevo i
pan rallado. En seguida se frien i se sirven con perejil picado
o salsa de tomate.

62.—Anguila a la inglesa.—(Anguila, viuagre, sal, pi-
mienta, cortezas de limon, salsa, jugo de limon ¢ manteca de
anchoas).—Se ponen unos trozos de anguila, durante veinti-
cuatro horas en un adobo de vinagre, sal, pimienta 1 cortezas
de limon. Se enjugan despues entre dos panos i se envuelven
en una lijjera pasta de harina i se frien.

Se sirven acompainados de alguna salsa rubia, mezclada con
jugo de limon i manteca de anchoas.

63.—Congrio frito a la algortefia.— (Congrio, harina,
aceite, salsa de tomate).—Hecho tiras un buen trozo de con-
grio, péngase a marinar durante dos horas; en seguida se
pasa por harina, 1 en aceite bien caliente; hégase que el pes-
cado tome el color dorado.

Se sirve con una salsa de tomate.

64.—Langosta con mayonesa. — (Langosta, salsa de
mayonesa).—Se sumerje la langosta en agua hirviendo con un
poco de sal 1 de pimienta en grano; se seca a los pocos minu-
tos 1 se repite la operacion tres veces, siempre estando el agua
cociendo, dejando cada vez unos minutos mas dentro de ella
la langosta. Cuando se termine esta operacion i la langosta se
haya enfriado se sirve con una salsa a la mayonesa.

>

65.—Ostras al Kari.—(Ostras, vino blanco, salsa al Kari,
yemas de huevo, arroz cocido, ealdo).—Se sacan de sus conchas
dos o tres docenas de ostras, i se ponen despues al fuego en
una cacerola con vino blanco (medio vaso).

A los dos hervores se echa el contenido de la cacerola en
un tamiz para recojer el caldillo.

Se pasan, a continuacion, las ostras por agua fria; se enju-
gan 1 se ponen en otra cacerola con tres cucharadas de salsa
rubia al Kari.

Se deja que la mezcla dé un solo hervor: trabarla con unas
yemas de huevo desleidas en nata i trasladarla al centro de
un plato con arroz blanco ecocido, rociando al guiso con caldo
de coccion.

66.—Pescado asado. —(Pescado, sal, mantequilla, pi-
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mienta).—Se limpia, se lava i se enjuga préviamente el pesca-
do. Se abre, en seguida, de manera que cuando esté estendido
quede el espinazo en medio. Echesele sal i pingasele en una
parrilla engrasada, sobre fuego claro, hasta gue se morene
por ambos lados.

Ya asado, péngase en una fuente caliente con bastante
mantequilla i pimienta.

Ctbrase con una tapa caliente i mindese a la mesa.

67.—Lenguado a la napolitana.—(Lenguado, mantequi-
lla, harina, sal, pimienta, yema de huevo, erema, queso rallado).
—Se cuece un lenguado, sin hervirlo, en agua lijeramente
salada; se enjuta despues 1 se coloca en un azafate que resista
al fuego.

Se prepara una salsa con mantequilla, harina, sal, pimienta
i un poco de agua caliente, se agrega en seguida una yema
de huevo, algunas cucharadas de crema fresca o de leche
pura, queso rallado, i se revuelve bien para que no se formen
grumos o burojones.

Se vacia esta salsa sobre el lenguado i se pone algunos mi-
nutos al horno.

68.—Croquetas de pescado.— (Pescado, arroz, leche,
mantequilla, yemas de huevo, harina, miga de pan, grasa).—
Se cuecen tres puiados de arroz en leche lijeramente condi-
mentada con sal, i cuando el arroz esté suficientemente cocido
i haya absorbido toda la leche, se anade la carne del pescado,
una cucharada de mantequilla i tres yemas de huevo crudo.
Es de advertir que el pescado debe haber side préviamente
preparado, hai que sacarle las espinas, quitarle la piel, 1 picarlo
en pedacitos menudos.

Se mezcla todo eso revolviendo con cuidado para que el
arroz no se deshaga ni se convierta en pasta, i se deja enfriar,
cuando la mezcla estd fria, se divide en pequefos trozos, que
se revuelven en una mesa con harina para hacer las croquetas.
Se envuelven estas croquetas en huevo batido, se revuelven
con miga de pan i se frien en grasa bien caliente.

69.—Pejerreyes rellenos.— (Pejerreyes, cebolla, huevo,
duro, miga de pan, sal, pimienta, limon)—>3Se abren los peje-
rreyes por el vientre, se le sacan las espinas 1 se lavan.

Se hace un relleno, mezclando cebolla picada finamente,
huevo duro tambien picado i miga de pan molida. Se rellenan
los pejerreyes, se colocan en una fuente que resista al fuego,
se sazonan con sal, se rocian bien con agua i se estiende en-
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cima cebolla finamente picada con un poco de pimienta. Se
pone todo a cocer. Al tiempo de servir, se destilan encima
unas gotas de jugo de limon i se espalvorea huevo picado
duro.

70.—Choros a la cartajinesa.—(Choros, sal, vinagre, gra-
sa, callampas, harina, vino blanco, pimienta, yerbas finas, yemas
de huevo, jugo de limon, pan frito).—Se lavan unos choros i se
ponen a marinar durante unas dos horas en agua con sal i vina-
gre. Seabren despues las conchas, poniéndolas un rato al fuego;
se sacan los choros, cuidando no perder su jugo, i se ponen en
una cacerola con un pedazo de grasa o mejor de mantequilla,
i se saltan un rato con callampas cortadas en rebanaditas.

Se agrega luego un poco de harina, que se deja dorar un
instante, i luego se anade un poco de agua, una cantidad igual
de vino blanco i el jugo de los choros. Se sazona con sal 1 pi-
mienta, se agrega un ramito de yerbas finas i se deja cocer 1
reposar. En el momento de servir se ligan con dos yemas de
huevo i se rocia con jugo de limon. Se colocan en el azafate
rebanadas delgadas de pan fritas,

71.—Picos con aceite i vinagre.—(Picos, cebollas, toma-
te, pan rallado, sal, prmienta, aceite, vinagre).—Se pasan los
picog por agua caliente, a fin de estraerlos mas facilmente de
su concha, 1 se ponen en una fuente que resista al fuego, con
cebolla picada, rebanaditas de tomate, pan rallado, sal i pi-
mienta. Todos estos ingredientes en mui poca cantidad.

Cuando los picos estén cocidos, se rocian con aceite 1 vi-

nagre.

72.—Robalo al gratin.—(Robalo, caldo, miga de pan, que-
so parmesano i mantequilla)—Se cuece un robalo en caldo i,
una vez cocido, se retira del fuego, dejdndolo enfriar en el
mismo caldo.

Se pone, en seguida, en la pescadera, se le espolvorea miga
d‘enﬁan i queso parmesano rallado; se le vacia encima mante-
quilla derretida i se pone al horno.

Cuando el pescado haya tomado un hermoso color, se envia
a la mesa.

73.—Pastelitos de ostras.—(Ostras, mantequilla, leche i
harina).—Se frie en mantequilla nuna cucharada de harina i se
le agrega leche i caldo de las ostras, hasta formar una salsa de
regular espesor. Se cuecen lijeramente las ostras.

Se ponen en los pastelitos un poco de salsa, tres o cuatro
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ostras, i se cubre con la tapita de la masa. Se ponen un mo-
mento al horno para que se calienten i se sirven.

74 —Pastel de jaivas—(Jaivas, mantequilla, cebolla, hue-
vo, pan rallado, caldo, masa de hoja, aziiear molida)—Se frie
en mantequilla cebolly menudamente picada; se agrega la co-
mida de las jaivas, huevo duro picado 1 pan rallado. Cuando
todo esto se halle a medio freir, se le pone caldo para darle un
regular espesor i se espolvorea con azicar molida. Se vacia todo
en una fuente, se tapa con masa de hoja i se coloca al horno.

Si se quieren pastelitos hechos en la misma concha de las
Jjaivas, se rellenan éstas con la comida frita con cebolla picada,
se cubren con huevo picado i pan rallado, i se frien en grasa
mui caliente.

75.—Corbina en mantequilla.—(Corbina, ealdo, sal, pi.
mienta, limon, yemas de huevo)—Escamada 1 vaciada la cor-
bina, se pone a cocer en la pescadera, sazonindola con sal, un
poco de pimienta i unas gotas de limon.

Se hace una salsa con mantequilla, derretida a calor suave,
en la cual se incorporan poco a poco algunas yemas de huevo
bien batidas. Se revuelve hasta que la salsa quede consistente,
pero sin ponerse mui espesa. Si espesase demasiado, se aclara
con un poco de caldo. Se sazona la salsa con sal, pimienta i
un poco de limon o vinagre. :

La cantidad de mantequilla de la salsa i el niimero de yemas
de huevo deben estar calculadas por el tamaiio del pescado i
el nimero de los comensales.

Cocido ya el pescado i preparada la salsa, se vacia ésta so-
bre aquel para servir a la mesa. ' -

76.—Pescado con arroz.—(Pescado, arroz, aceite, pimien-
ta, olores, caldo).—Se frie mui bien el arroz en grasa fina; en
seguida se le agrega el pescado frito en aceite, poniéndole, al
mismo tiempo, pimienta i olores. Se le afade un poco de caldo
1 se hace hervir al vapor.

77-—Pescado relleno de verduras.—(Pescado, lcclngm
porotos verdes, perejil, apio, queso rallado, aceite, huevos).—Va-
ciado i bien lavado el pescado, se seca i se sazona. Se hace
una salsita de lechuga, porotos verdes bien pieades, perejil,
apio, un poco de queso rallado, aceite i huevos batidos, agre-
gando huevo duro picado. Se rellena con esta salsa el pescado
1 se pone en la asadera hasta que se dore. -
Puede servirse con mayonesa.



GUISOS DE CARNE

Reglas jenerales

Entre las carnes que necesitan preparacion especial, se halla
la del eonejo, para la cual daremos algunas recomendaciones
que creemos de utilidad.

El conejo debe tener cinco o seis meses; mas nuevo es in-
sipido, 1 mas viejo es amenudo coridceo.

Conviene sangrar los conejos para matarlos, porque asi

puede recojerse la sangre, la cual sirve para guisarlos. Para
sangrarlos, basta enterrarles un cuchillo debajo del cuello,
entre las dos patas delanteras; asi se toca el cofazon del ani-
mal, que muere instantineamente, sin sufrir casi nada.
- Manera de desollar un eongjo.—Se toma un cuchillo puntia-
gndo i se hace una incision en la barriga, entre las dos patas
traseras; esta incision debe tener unos cinco centimetros. Se
abre la piel i se tiran las patas de atras, de manera de hacer
pasar las piernas por la incision; se quiebra la pata en la ulti-
ma coyuntura i se saca completamente fuera de la piel.

Desprendido el enarto trasero, se repliega la piel hicia la
cabeza, hasta las patas de adelante, las cuales se sacan tam-
bien quebréndolas i%'nalmente en la tdltima coyuntura; enando
no quede mas que la cabeza del conejo, se desprende la piel,
haciendo con el enchillo algunas incisiones.

Manera de vaciar el conejo.—Cuando el conejo esté desolla-
do se abre a lo largo del vientre, desde las patas traseras
hasta el pecho;se euida de no romper los intestinos, que se
estraen; se guarda el higado, que debe despojarse de lo amar-
20 o hiel: la hiel es una bolsita verde, pegada al higado i que
hai que cuidar de no romper, porque el higado no podria entén-
ces comerse. Se engunaja perfectamente el interior, a fin de
que quede bien limpio, 1 se saca una bolsita de grasa que se
encnentra cerca de la cola.

Preparacion del eonejo.—Despues deé desollado 1 vaciado,
se corta el conejo en -presas; se sacan las patas de adelante i
s& eortan cada nna en dos trozos; se opera de la misma mane-
ra con las de atras, de cada una de las cuales, por ser mas
grandes, se pueden hacer tres presas. -+

"Se corta la carne del vientre, a 1o Targo de las costillas; por



dambos lados, i se envnelve cada uno de estos trozos, que son
mui delicados, entre los dedos, de manera a anudarlos. Se
separa la cabeza del cuello i se parte por mitad; se corta
cuello en dos pedazos; se separa el pecho hasta los rifiones,
cortandolo a lo largo en dos pedazos, i de cada uno se hace
tres partes. Se corta el lomo en pedazos de dos dedos de es-
pesor, pero a lo ancho. Despues de destrozado, se sazona.

———

La carne de cerdo es buena cuando se muestra compacta,
firme i de un color rosado pélido. Si se observan en ellas
manchas blancas. no debe usarse, pues estd infestada, leprosa
i hace dafo. El cerdo joven es preferible, porque el viejo es
duro 1 coriaceo,

La carne de buei es considerada como buena cuando es de
an color rojo vivo, lijeramente filamentada de venas blancas.
La grasa debe ser de un blanco amarilloso: esto indica que el
animal es joven, i per consiguiente de mejor calidad.

La vaca i la ternera deben tener la carne un gris rosado
palido; el color rojo manifiesta que la carne es inferior.

78.—Lomo guisado.—(Lomo, tecino, mantequilla, cebo-
llas, zanahorias, perejil, apio, laurel, orégano, agua, pimienta,
sal i harina).—Se toma la punta mas gruesa de un lomo, se
cortan pedacitos delgados de tocino, se colocan al lado del
lomo i se acomodan en una cacerola untada con mantequilla,
cuidando que el tocino quede debajo del lomo. Se echan en
seguida cuatro cebollas, cuatro zanahorias, ramas de perejil 1
apio, dos hojas de laurel, un poco de orégano, dos vasos de
agua i un poco de pimienta entera. Si el pedazo de carne es
de regulares dimensiones se hace hervir tres horas. Cuando
el lomo esta un poco cocido, se aumenta el fuego para dismi-
nuir la salsa. Despues se quitan las zanah orias, las cebollas,
los pedazos de tocino i la carne. Se deshace en caldo una cu-
charada de harina ise le echa un vaso de agua 1se cuece
esta nueva salsa. Cuando esté de punto se vacia sobre la car-
ne qtﬁt:’s debe estar arreglada en una fuente con zanahoriasi .
cebollas,

79.—Filete a la jardinera.—{Filete, verduras, grasa, na-
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 ta, sal, pimienta i color negra).—Se cuecen diversas verduras,
- pero t aparte, como asimismo se doran papas chicas en-
teras. Cuando estin cocidas las verduras, se dora el filete con
sa 0 mantequilla. En seguida se pone al horno durante
quince minutos. Despues se le agrega un cuarto de litro de
mnata i se le pone sal, pimienta 1 un poco de color negra.
Se coloca enténces el filete en medio de un azafate grande,
rodeado de verduras cocidas, i encima se le derrama la salsa.

o

: 80.—Filete de vaca con manteca de Flandes.—
© (Flilete, sal, pimienta, limon, papas fritas o doradas).—Se toma
un buen filete i entero se aplana hasta que quede del grueso
de un centimetro; rociado con sal, pimienta i limon, se deja
hasta la hora del almuerzo. Cuando se sienta uno a la mesa
se coloca sobre la parrilla i se dora, dindole vueltas de una
parte para otra. v

En estando dorado se tiene grasa de vaca derretida i se
mezela con la sustancia que ha destilado el filete al asarse, i
se lerocia por encima, empapandolo por un lado i por otro.
Se sirve con papas fritas o doradas.

81.—«Kluskis» de carne frita —(Vino, tocino fresco, pier-
na de vaca, zumo de limon, pimienta, sal, pan)—Se mezcla 1
amasa con pan empapado en vino, medio kilo de tocino ma-
gro i fresco e igual cantidad de pierna de vaca, todo mui me-
nudamente picado; se le afiade zumo de limon, pimienta i sal;
se divide en pequeias porciones que se les d4 forma de me-
nudas i achatadas albondigmllas.

Antes de freirlas se envuelven en pan rallado. Se sirven
calientes,

82.—Ragout ordinario.— (Carne, harina, grasa, legum-
bres, verduras, eebollas, sal i pimienta)—Se corta la carne en
trozos i se pone a freir, revolviéndolos poco a poco.

Se las retira en un plato caliente, se las cubre i se las guar-
da al calor. Se pone en la grasa una cucharada de harina.
Cuando esta mezela se ha llevado a efecto se le agrega un
poco de agua hirviendo; en seguida se le anaden los trozos
de carne, las verduras 1 las cebollas. Una media hora 4ntes de
que se sirva se le ponen legumbres, como papas i nabos.

83.—Albondigones de jigote.—(Carne, salchicha, pan,
leche, trufas i champignones, verduras picadas, olores, pimienta.
sal, huevos i harina).—Se hace primero el picadillo, tomando
tres partes de carne de buei, completamente despojada de



nervios, i dos partes de salchicha. Se nune con pan que ha sido
remojado convenientemente en agua, Se le agrega en seguida
trufas o champignones, verdura picada, olores, sal i pimienta.

Hecho el picadillo se le pone harina con batido de hnevo
hasta que forme una pasta espesa i homojénea, de la cual se
hacen los albondigones, de un largo que no pase de cinco
centimetros.

Se ponen en seguida a freir 1 se sirven inmedjatamente,

Se pueden comer estos albondigones con ensalada o con
salsa blanca. : :

84.—Estofado a la jenovesa.—(A4jo, carne, sal, pimienta,
vino blanco, apio, perejil, papas, caldo).—Se frien 120 gramos
de manteca, a la cual se le agrega ajo machacado,

En esta manteca se frie un kilo de carne de buei, picada
en pequefios trozos. Se sazona con sal I pimienta, 1 se deja
freir un rato, despues del cual se bana todo con medio vaso
de vino blanco. :

Entre tanto se hace esta coccion, se cnecen aparte 1 por
media hora algunos tomates, sin agna, agregindoles un poco
de apio, perejil i sal. Se pasa el todo por el cedazo, i la salsa
asi obtenida se vierte encima del estofado, enando éste se ha-
lle a media coccion. Se le agrega, enténces un kilo de papas,
picadas en pedazos, i se deja cocer, agregando caldo en caso
de que se consumiese el propio caldo.

85.—Estofado a la florentina.—(4jo, aceite, carne, vino,
tomates, papas).—Se cortan dos o tres ajos i se ponen a freir
dentro de una cacerola con aceite. Se pone, despues, dentro,
un quilo de carne blanda, partida en pequeios pedazos; se
sala i se deja dorar un poco. En seguida, se bafia todo con
medio vaso de vino, i finalmente se agrega jugo de tomate o
conserva de tomate disuelta en agua caliente. Se cubre enton-
ces la cacerolaise hace cocer lentamente. revolviendo de
cuando en cnando i agregando caldo si se consumiese mucho
el del estofado. :

Se puede agregar algunas papas partidas por la mitad, si
son grandes. .

86..-Estofado embarrado.—(Carne, papas, cebolla, ha-
rina, zanahoria, verdura, pimienta, ajos, vinagre, aceite, masa
de harina)—Se cortan en pequeiios pedazos la carne, la ce-
bolla i las papas, se les agrega un poco de harina, zanahorias,
verduras, pimienta, ajos, vinagre ipsal. Se deja cocer todo en
aceite, cuidando de tapar bien la olla. Ny -
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‘Se ‘hace una masa delgada de harina i se tapa el todo, co-
ciéndose asi la masa al vapor. .
Al tiempo de servir se le espolvorea queso rallado

07.—Lengua de vaca al «gratin».—(Lengua, caldo, vi-
nagre, pepinillos, perejil, cebolleta, perifollo, sal, prmienta t pan).
—Se limpia bien la lengua, se asa i despues se corta en rue-
das delga.das en un plato o fuente que resista al fuego i en
que haya de servirse, se pone un poco de caldo, un chorrito
de vinagre, pepinillos, perejil, una cebolleta i perifollo, todo
bien picado 1 sazonado con sal, pimienta i un poco de pan ra-
llade; luego se van pomendo encima las tajadas de lenguas i
se echan por encima los mismos condimentos que debajo, cu-
briéndolo todo <on pan rallado. Péngase el plato en el horno a
fuego lento i déjese cocer hasta que empiece a pegarse al fondo;
despues se sirve echdndole un poco de caldo por encima.

88.—Lengua mechada.——(Lengua, tocino, wvino blanco,
aguardiente, sal, pimienta i hoja de laurel). —Se lava i se lim-
pia cuidadosamente una lenguna de buei 1 se pone en una ca-
cerola con agua hirviendo para poderle quitar mas facilmente
la piel. Una vez pelada se mezcla con tocino i sela pone en una
cacerola~eon un vaso de vino blanco, medio vaso de aguar-
diente, sal, pimienta 1 una hoja de laurel.

Debajo de la lengua se ponen tajaditas de tocino. Despues
se le agregan zanahorias 1 algunas cebollas. Cocida la lengua,
se la coloca en un azafate conjuntamente con las legumbres.

-89.—Lengua en salsa tartara.—(Lengua i salsa tirtara.)
Bien cocida la lengna, se corta en tajaditas pequenas. Se colo-
can en un azafate grande, dandoles la forma de la lengua pri-
mitiva. Se le pone en seguida una salsa mayonesa, mezclada
con pepinillos en escabeche, bien picaditos, huevos duros, una
cucharada de mostaza i otra de verdura picada.

90. —Rlnones saltados. —(Riiiones de vaca, champigno-
nes, perejil, cebolletas picadas, sal i pimienta).—Se corta el ri-
fion en pequenos pedazos iguales, quitdndole todo . lo blanco;
se le pica cebolla, perejil, sal i pimienta.

Se calienta grasa en nna sarten i se ponen en ella los trozos
de rifion, hasta que se aperciba en la grasa la primera gota de
Jugo rojo.

Se les. pone despues, con ¢uidado i sin gmsa, én una cace-
rola de metal, calentada de antemano, se la tapa i se la man-
tiene a fwego lento.

LA DURSO DE CASA A 4
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Se saca la sarten i se pone de nuevo en ella vino blanco,
caldo concentrado de carne, champignones i jugo de limon.
Esto se hace hervir. Se yuelven a poner enténces los rifiones
con su jugo en la sarten, en donde permanecen dos minutos a
im=00 Vivo

Al sorvnlos, se les polvorea perejil molido.

91.—Rifiones a la tartara.—(Riiiones, aceite, perejil, sal,
piméenta, mantequilla, miga de pan i salsa tdrtara).—Se quita
la piel delgada de que estdn cubiertos los rifiones, para lo cual
se moja el rifion en agua caliente; se saca luego i se abre lon-
jitudinalmente por el lado convexo, sin partirlo por completo.
Dispuestos asi, se ponent a marinar dos horas en tres o cua-
tro cucharadas de aceite, perejil en rama, sal i unos granos de
pimienta. Al cabo de dos horas se enjutan, se untan en man-
tequilla derretida, se revuelcan en miga de pan i se asan en-
sartados en una brocheta.
Se sirven con salsa tartara.

92.—Rinones saltados con vino blanco.—(Rision de
vaca, limon, perejil, manteca, vino blanco seco, caldo 1 jelatina).
—Se cortan los rifones en pedazos bien iguales, arrojando
toda la parte blanca; se les pone al mismo tiempo grasa bien
caliente, lnego se quitan 1 se estrujan.

Se vacia en la sarten un vaso de vino blanco seco, que se
deja reducir; se agrega despues una cucharada de jelatina de
carne i un vaso de buen caldo. Se deja hervir todo tres mi-
nutos; se sazona, se afiaden algunas gotas de jugo de limon,
un poco de perejil i manteca. Vuélvense a poner en esta salsa
los rifiones, los cuales se sirven polvoreados de mui poco pe-
rejil,

93.—Sesos a la Pompadour.—(Sesos, sal, pimienta, laurel,
cebolla, ajo, perejil, vinagre, tocino, mantequilla, limon, legum-
bres diversas i salsa mayonesa)—Se lavan bien los sesos en
agua fria i se ponen a cocer en agua con sal, pimienta, una
hoja de laurel, cebolla en rebanadas, ajo, pare_]ﬂ 1 media taza
de vinagre.

Despues de unos diez minutos se sacan con cuidado i se
sumerjen de nuevo en el agua fria. Luego se echan en una
cacerola que tiene en su fondo lonjas de tocino, se le agrega
mantequilla, limon cortado en rebanadas i sin cascara, caldo i
se cierra herméticamente la cacerola, dejando cocer el todo a
fuego lento.

Despues de media hora se destapa la cacerola con el objeto
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de disminuir el caldo. Se sacan en seguida. Miéntras tanto, se
habrd cocido legumbres de todas clases, picadas menuda-
mente.

Se sazonan estas legumbres, derramando sobre ellas una
- salsa de mayonesa.

- Los sesos se cortan en rebanadas, las cuales se colocan al
rededor del azafate con un poco de la salsa en que se han co-
cido i al centro las legumbres i la mayonesa.

Se espera que se enfrie para servir.

94.—Sesos con salsa.—(Sesos, vinagre, hoja de laurel, pere-
jil, zanahoria, orégano, ajo, apio, cebolla, sal, pimienta, chalotas,
pan rallado, caldo, vino blanco, aleaparras i yemas de huevo).—
Se lavan los sesos bien en agua fria, dejandolos en ella duran-
te dos horas. En seguida se ponen a cocer en bastante agua,
de modo que queden enteramente cubiertos, i agregando pre-
viamente a esta agua dntes de ponerla al fuego, medio vaso
de vinagre, una hoja de laurel, perejil, una zanahoria en reba-
nadas, un poquito de orégano, dos dientes de ajo, un tallo de
apio, una cebolla, sal i pimienta.

Se deja cocer tres cuartos de hora, se retira del fuego 1 se
sacan los sesos, que se mantienen en un azafate caliente. Se
vacia sobre ellos la siguiente salsa que se habrd preparado
durante la coccion:

Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla i se frie
en ella algunas chalotas picadas mui finas; se agregan una o
dos cucharadas de ralladuras de pan i una taza de caldo. Se
deja que dé algunos hervores, se afiade un vaso de vino blan-
co, algunas alcaparras i se hace cocer todo suavemente por
anos diez minutos. Se acaba de formar esta salsa con una ye-
ma de huevo 1 se vacia sobre los sesos.

95.—Higados a la Minuta.—(Higado de vaca, manteca,
vinagre, limon i olores).—Se corta el higado en trozos delga-
dos, que se frien en manteca mui caliente 1 que se sacan a un
plato que no esté frio.

Se echa en seguida un poco de vinagre en la sarten; se le
deja redueir; se le agrega el jugo de un ‘medio limon; se le
anade, retirdindole del fuego, la manteca en donde se fri6 el
higado; se espera un momento para poner en esta salsa
el higado que debe estar cubierto i caliente.

96.—Ternera con Champignones. —(Ternera, cham-
] . verduras, limon, ecebolletas, manteca, harina i yemas
de huevoy—Se lava bien la carne de ternera. Se acomoda en
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una cacerola i se la cubre apénas de agua fresca. Se la hace
hervir, se espuma con curdado, se le agrega la verdura, la sal
1 las cebollas i se le deja cocer a fuego lento. Al cabo de una
hora i cuarto se le anaden los champignones, los cuales deben
darse vuelta durante la coccion. Cuando la carne esta cocida
se hace la salsa con el caldo en que ha hervido i1 que debe
hallarse un poco reducido si es necesario.

En cuarenta gramos de manteca derretida, se diluye una
buena cucharada de harina; se le agrega la salsa de la coccion,
que se pasa antes por un cedazo, i se pone de nuevo la carne
en agua caliente, pero sin dejarla hervir. '

En un plato se han diluido i batido dos yemas de huevo, a
las cuales ge le ha agregado jugo de limon; se une esta mez-
cla a un poco de la salsa de la coccion de la ternera que se
ha dejado aparte, 1 se forma una especie de salsa que se deja
enfriar.

En seguida se saca la carne, se parte en trozos i se une a
estas dos salsas: a la de la coccion, que lleva los champigno-
nes, i a la ultima formada por los huevos i el jugo de limon.
Se pone todo en una cacerola con manteca; se calienta i se le
agrega un poco de perejil picado dntes de servirla.

97.- -Costillitas a la milanesa.—(Costillas de ternera,
huevo, pan rallado, manteca, limon, papas).— Se buscan costi-
llas de ternera tierna, se sazonan con sal; se apalean un poco
i despues de haberlas sumerjido en un batido de huevo, se
las pasa por pan rallado. Asi listas, se echan a la sarten con
manteca bien caliente. Cuando se doran por ambos lados, se
sacan.

Se sirven con pedazos de limon 1 con papas fritas doradas
enteras.

98.—Escalopas de ternera.—(Carne de ternera, mante-
quilla, macarrones, jamon, salsa de tomate, champignones, sal,
pimienta, nuez moscada i queso parmesano).—Se corta en re-
banadas mas o ménos gruesas la carne de termera: se las
sazona con sal 1 pimienta i se las echa a freir en mantequilla
bien ciliente. Cuando estén a medio cocer se las remoja‘con
un peco de caldo.

Antes se habra hecho cocer macarrones, los cuales se ponen
en una cacerola con mantequilla fresca, salsa de tomate, jamon
cortado en pequefias rebanaditas delgadas, sal, pimi.'qntahms-
paduras de nuez moscada ' champignones. Se 1ina todo ésto
con bastante queso parmesano rallado. M IR
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En seguida se arreglan las escalopas en el azafate con los
macarrones 1 se rocia todo con el jugo de carne. -

99.—Costillas a la hungara.—(Costillas de ternera, grasa,
pimienta, sal, caldo, vino blanco, jamon, limon, pan)—Se doran
en un poco de grasa seis costillas de ternera con bastante sal
i pimienta. Cuando hayan tomado color por dmbos lados, se
colocan en una cacerola con una taza de caldo i una copa de
buen vino blanco i se las acaba dé cocer a fuego lento, cubrién-
dolas si es posible con una lata con brasas.

Por otra parte, se frien con grasa algunas lonjas delgadas
de jamon. Para servirlas, se colocan en la fuente las costillas
en forma de corona con una de jamon entre cada costilla.

A la salsa que queda en la cacercla en que se han cocido las
costillas se agrega una taza de buen caldo, media copa de
vino blanco, 1 si se puede un poco de jugo de carne asada. Se
deja reducir i se vacia sobre las costillas con el jugo de un
limon. Se puede adornar con torrejas de pan frito.

100.—Cordero a la Esparfiola.—(Cordero, grasa, cebollas,
Jjamon, aji, vino blanco, tomate, perejil ¢ sal).—Despues de la-
vada se pone la carne de cordero en una cacerola en donde
se ha derretido buena grasa. Se le gihaden rebanaditas de jamon
con gordura 1 cebollas cortadas. Se hace dorar lentamente.

Se deslien, por otra parte, des ajies picantes en una taza de
vino blanco; se vacia sobre el cordero i se agregan un tomate
maduro, cortado en pedazos, aji picante, perejil 1 sal. Se tapa
1 se deja cocer.

101.—Patitas de Cordero guisadas.—(Patitas, cebolla,
sal, perejil, mantequilla, harina, pimienta, nuez moscada, caldo
4 huevo batido)—Se lavan bien 1 se ponen a cocer durante
largo tiempo con cebolla, perejil 1 sal. Cnando estén cocidas
se las estruja bien; se les sacan los huesos grandes i se ponen
en una cacerola con mantequilla derretida, a la cual se le ha
agregado antes una cucharada de harina, sal, pimienta i algu-
nas raspaduras de nuez moscada. Se dejan al fuego un mo-
mentd. Se les aflade despues caldo i se les deja reposar un
instante, agregandoles perejil picado.

Al tiempo de servirlas se les alifia con huevo batido.

102.—Guiso de pecho de cordero.—(Pecho de cordero,
verduras, agua, cebolletas, manteca, harina i yema de hevo).—
Se coloca la carne en una fuente con sal,” que se desagna por
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medio de una llave o agujero i se la tiene alli durante una
hora, renovindose el agua sin cesar, pero lentamente.

En seguida se pone la carne en una cacerola con el agna
suficiente solo para cubrirla, una rama de verdura, sali ce-
bollas.

Cuando la carne estd bien cocida se pone a derretir la man-
teca, sin elevar mucho el calor; a continuacion se diluye en
ella la harina i se la deja cocer a fuego lento. Se le une luego
con el caldo del pecho de cordero, que se debe encontrar lo
mas posiblemente reducido i se echa la carne, haciendo hervir
el todo durante un momento. Se alifia todo con una yema de
huevo.

Despues a los trozos de pecho de' cordero puede agregér-
seles una salsa antes de servirlos.

103.—Chuletas rellenas.— (Chuletas, yemas de huevo,
pan, oporto, perejil, nuez moscada, sal pimienta i mantequilla).
—_Primeramente se cortan con cuidado las chuletas. En se-
guida se pasa a hacer el relleno. Este se hace con la misma
carne de las chuletas. Para 12 se necesita una libra de carne
molida, seis yemas de huevo, dos panes remojados 1 estruja-
dos, una copa de oporto o jerez, perejil picado, un poco de
nuez moscada, sal 1 pimienta al gusto.

Se abren las chuletas con un cuchillo bien afilado, tenien-
do cuidado de que no se rompan al otro lado. Despues se re-
llenan i se pasan por un batido de huevos, friéndose en segui-
da en mantequilla.

Se pueden servir en cualquier verdura.

104—Costillas a la burguesa.—(Costillas de cordero,
aceite, cebolla, pimienta, sal, ajo, mantequilla i caldo).—Se
ponen en adobo costillas de cordero de un dia para otro, es
decir, en un alifio compuesto de aceite, cebolla picada, sal, ajo
i pumenta

Al dia siguiente se sacan i se apanan, dorindolas en una
cacerola con mantequilla. Cocidas ya, se les echa una cucha-
rada de caldo 1 cebolla, haciéndolas hervir.

105.—Guatitas de cordero a la italiana.—/Guatitas,
cebolla, perejil, pimienta, ajo, vino blaneo, salsa de tomate, que-
so parmesano, pan rallado i jugo de limon).—Se lavan per-
fectamente las guatitas i se las pone a cocer con cebolla, ajo,

El universo es nada sin vida, i cuanto vive se alimenta.
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.*moonﬁnﬁm las gaatma en pedmn mas o
0 rdu. que se ponen en una fuente que resista al
: les agrega salsa de tomate, queso parmesano rallado,
2 : encima miga de pan i pimienta molida.
= i wﬁdo lijeramente nl horno i se sirve poniendo dntes
" ilpoth jugo de iimn

Molle as con champignones.-- (Mollejas, grasa
fina, harina, e:ld-. vino blanco, sal, ptmlmtfz. q;g cmg;rm i
w.s) —Se ponen a desagun' las mollejas de ternera
~en agua con vml‘ra, i en seguida se sancochan en agua lije-
m salada.

En una cacerola se echa grasa fina, a la cual se anade una
hahmda de harina; despues de algun rato se le afiade una
taza de caldo, un vaso de vino blanco, sal, pimienta, ajo i nn
poco de comino.

_A continuacion se ponen en la cacerola las mollejas i cham-

Se deja cocer a fuego lento.
Se sirve con rebanadas de pan fritas.

107. Pierna de cordero a 1o venado.—(Pierna de cor-
dero, tocino, vino tinto, vinagre, sal, pimienta, perejil, laurel,
T comino, cebolla, ajo, elavos de olon aceite, salsa picante).

escoje una pierna que pese unas cuatro libras i se golpea

bien con un mazo de madera hasta dejarla bien blanda. Se
despaoja de la gordura i del cuero superficial, i se mecha con
tocino cortade no mui fino. Se pone en seguida en un lebrillo
<on un buen vaso de vino l.mtlo medio vaso de vinagre, sal,
ienta entera, perejil, laure orr.-gano. un uito de co-
I::o. dos cebollas cortadas en torrejas redondas, dos dientes
de ajo, dos o tres clavos de olor i cuatro cncharadu de aceite.

Se deja salpresar cuatro dias, teniendo cuidado de rociarla
dos o tres veces por dia. Se saca de la marinada para vaciarle
durante la coccion.

Se puede acompafiar con una salsa de tomate o con una
salsa picante.

lﬂ. Pecho de cordero a la “Sainte-Menehould” —
(Hvdcﬂrﬁn jamon, earne de vaca, cebollas, clavo, laurel,

k Los “m, el hombre come; pero dnicamente sabe hacerlo




tomillo, caldo, sal, pimienta, mantequilla i pan.)—Colocar el
pecho en una cacerola sobre un fondo de tajadas de jamon i
rebanadas de vaca, anadiendo dos cebollas, clavo, laurel, to-
millo i una taza de caldo. Dejarlo cocer dos horas a fuego
lento. Escurrirlo, espolvorearlo con sal i pimienta 1 dejarlo
enfriar entre dos tapas de cacerola apretadas. Deshuesarlo,
banarlo en la mantequilla tibia, cubrirlo de pan rallado i colo-
carlo sobre la parrilla a lumbre suave un cuarto de hora, eu-
briéndolo con el horno de campana. Servirlo acompanado de
una salsa lijera.

109. Brochettas de rifiones de cordero.—{Riiiones,
aceite, sal, pimienta, trozos de tocino, perejil, ralladura de pan).
—Limpios de la piel los rifiones, se cortan en lonjas gruesas
1 de igual tamafio.

Despues de baiiados en aceite i de sazonarlos de sal i pi-
mienta se ensartan en unas “brochettas” alternindolas con
trozos de tocino de igual tamano i forma que las lonjas de
riiion, solo que mas delgadas: una vez espolvoreados con pe-
‘rejil picado 1 ralladura de pan, se ponen en la parrilla a fuego
VIVO.

110.—Carne de cerdo a la americana.—(Carne, man-
teca, pldtanos i arroz),—Se toma carne que sea bastante magra
1 se pone durante unas cuantas horas en salmuera. Se corta
en pedazos iguales 1 se pone al fuego en una sarten con can-
tidad suficiente de manteca. Despues que se haya frito sique-
se en seguida, 1 en la manteca se frien plitanos con un poco
de arroz, que se pone encima de la carne cuando vava a ser-
Virse.

111.—Jamon arvejado.—(Jamon, arvejas, manteea 1 le-
chuga).—Se corta el jamon en pedazos pequeios i se frien en
manteca. Se le agrega caldo 1 una taza de arvejas. En segui-
da se le afiade una lechuga entera i se le deja cocer sin desta-
par la cacerola.

112.—Patas de chancho fritas.—(Patas de chancho, vi-
no, pimienta, sal, perejil, tomillo, laurel, vinagre, hueves, hari-
na, aziicar).—Se le quitan los huesos a las patas i se cuecen
con una parte dé vino i dos de agua./Seles hace un adobo
de pimienta, perejil, tomillo, laurel, sal i un poco dei vinagre,

De .]a. m;nera cOmo las naciones se nlimenhﬁ, depende su destino.

-
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‘v.lta.--&ldin de chorizos —(Chorizos, cebollas, verduras,
‘ leche, hwevos, wmantequilla)—Se pica una docena de
- abm cebolla i verduras. Todo esto se frie en color. Se re-

un pan en leche, se baten tres claras i tres yemas sepa-
: n&. ‘Cuando el pino de los chorizos esté frito, se junta con
los huevos; se pone en la budinera, que estd untada con man

tequilla, i se pone al horno.

114 —Estofado de chancho.—(Carne de chancho, vino,
_vinagre, ajo, cebolla, zanahoria, ajies)—Se corta la carne de
chancho 1 se pone a frei agregzindo]e ocho cucharadas de
vino i cuatro de vinagre, mo molido, cominos, cebollas en pe-
dazos, zanahorias en rebanadas, dos ajies picantes. Todo esto
se tapa en una olla, cuidando que no salga vapor, i se deju
hervir reposadamente una hora.

~115.—0Orejas de chancho a la leonesa.—(Orejas de
 chancho, manteca, harina, ealdo, limon i eoscorrones). —En un:

~ salsa de cebollas hechas pedazos, pasadas por manteca, se po
nen a cocer las orejas cortadas en tiras; se ailade un poco .
harina, se mojan con caldo, i se reducen. Se sirven, echando
unas gotas de limon i afadiendo coscorrones fritos.

~ 116.—Chanchito relleno.—(Chancho, tocino, fruﬁts. setas,
aleaparras, anchoas, yerbas finas, pimienta, sal, miga de pan,
leche, manteca i yemas de huevo).—Despues de preparado ¢
chanchito como para asado, se rellena con su mismo higado
picado—quitada la hiel—tocino, trufas, setas, alcaparras an-
:rl, yerbas, que sean finas, sazonado todo con pimienta i
miga de pan empapada al fuego en nata o leche, otro tan-
to de manteca, miga de pan machacado i desleido este tiltim.
en tres yemas. Lleno el vientre del cochinillo con esta mezcla,
se le ata, se pone en el asador i se hace lo mismo que con el
“indicado anteriormente,
Se sirve con una salsa de pebre,

117—Chanchito asado. — (Chancho, harina, manteca,
aceite)—Se mete ¢l chanchmo en un caldero de agua un poco

Dime lo que comes i te diré quién eres.

“?i
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mas que tibia despues de rotos los colmillos, se frota con la
mano para quitarles las cerdas, metiéndolo i sacdndolo del
agna varias veces hasta que desaparezca todo el pelo; luego se
le quitan las pezufas, se le saca el vientre, caidando de no
quitarle los rifiones. Hagansele una cortadura en el pescuezo i
otras cuatro en el lomo, se le introduce el rabo entre cuero i
carne; recojansele las manos i las patas por medio de dos pasa-
dores de hierro, que se le pasaran el uno por los muslos i el
otro por los pechos. Péngasele, en seguida, 24 horas en agua
fria, se cuelga i se deja secar; rebocesele el vientre con harina
amasada en manteca 1 pongasele en el asador; miéntras esté
en ¢l fuego se le unta con aceite bueno con unas plumas.
Despues de quitado del fuego, se le hacen otras incisiones em
el cuello.

118.—Costillas de cerdo a la‘rusa.—(Costillas de cerdo,
huevo, mantequilla, repollo, harina, sal, pimienta, limon i pere-
Jil)—Se pasa por huevo batido 1 despues por mantequilla de-
rretida en una sarten, las costillas frescas de cerdo; en segui-
da se asan a la parrilla i se ponen al azafate con repollo
cocido.

Junto con las costillas, pero en salsera aparte, se sirve la,
siguiente salsa: Se derrite un pedazo de mantequilla, se dora
en ella, hasta que tome un color castaiio claro, una cucharada
de harina; se sazona con sal, pimienta, el jugo de un limon i
perejil picado.

119.—Solomillo de chancho a la jardinera. —(Munfe-
ca, tocino, ternera, zanahoria, cebolla, nuez moscada, perejil,
clavo, tomaillo, solomillo de chancho, caldo i pepinillos).—En una
cacerola con un poco de manteca se ponen pequefias lonjas
de tocino, trocitos de ternera, zanahora, cebolla, nuez mosca-
da, perejil, clavo i tomillo. Cuando todo esté caliente, se cubre-
con solomillo de chancho, cortado en tiras delgadas i redon-
das, agregando caldo. !

Durante una hora se tiene al fuego la. cacerola con brasas:
tambien en la tapadera, i trascurrido ese tiempo, se sirve el
guiso, adornandolo con pepinillos,

120.—Filete de chancho.—(Filete de chancho, mantequi-

lla, pimienta, cebolla, caldo, vino blance, elavos de olor, perejil,

Obligado el hombhre a comer para vivir, la naturaleza le convida pox
medio del apetito i le recompensa con salud.-
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orégano, harina)—Se le saca casi toda la grasa a un filete de
cerdo; se le pone en una cacerola con un poco de mantequilla
i pimienta i se le deja dorar. Se le agrega media taza de caldo,
medio vaso de vine blanco, cebolla, dos clavos de olor, pere-
jil i mui poco orégano. Se le deja cocer a fuego lento.

Por otra parte, se corta una cebolla i se la pone en una
cacerola con un poco de mantequilla, a la cual se le agrega
una cucharada de harina. Se le anade una taza de caldo, sal,
pimienta i se deja cocer por diez minutos.

Cocido el filete, se saca el jugo que haya producido, coldn-
dolo préviamente i se agrega a la salsa anterior, dejandoles
Jjuntos al fuego durante unos cinco minutos. Despues se sirve,

121,—Conejo con chalotas.— (Conejo, chalotas, mante-
quilla, aceite, vinagre, sal, pimienta i crema)—Se ponen en
una cacerola algunas chalotas picadas menudamente; se le
agrega bastante mantequilla, un poco de vinagre, otro poco
de aceite de buena clase, sal i pimienta.

En seguida se echa el conejo despresado.

Se tapa bien, i a la mitad de la coccion se le agrega media
taza de crema 1 otra cuando estd terminada.

122.—Conejo en salsa blanca.—(Conejo, orégano, pere-
Jil, ajos, sal, harina, manteca, vino blanco, pimienta, jugo de
limon, yemas de huevo).—Descuartizado el conejo se tiene una
hora en un adobo de agua, orégano, perejil, ajos machacados
1 sal, Se saca del adobo i se pone en una cacerola con mante-
ca que se tendrd a fuego vivo. Cuando los trozos empiecen a
dorarse se retiran i se espolvorean con buena harina. En la
misma cacerola i con manteca se pone como un cuartillo de
vino blanco, unos granos de pimienta, jugo de limon, i dos o
tres yemas de huevo batidas con harina. Cuando todo ello
esté para hervir se echan los trozos de conejo 1 despues de
una media hora decoccion se sirve,

123.—Conejo en pepitoria.—(Conejo, mantequilla, hari-
na, vino blanco, sal, tocino, perejil, pimienta, eclavos de olor,
eebolla, eallompas)—Desollado, vaciado i despresado el cone-
jo, se pone en una cacerola con un buen pedazo de mante-
quilla o grasa en hoja, i cuando esté derretida i caliente, se
colocan los trozos de conejo para que se doren.

Cluando el conejo esté bien dorado, se espolvorea con dos

La apetencia es un acto de nuestro juicio, por cuyo intermedio prefe-
rimos las cosas agradables entre las que de tal cua-‘\ <ad carecen.
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cucharadas de harina ise revuelve con una cuchara de ma-
dera para que la harina se mezcle bien. Se agrega media bo-
tella de vino blanco.

Cuando el vino hierva, se ponen unos podazon de tocino,
fritos aparte, un ramo de perejil, laurel, sal, pimienta, dos
clavos de olor i algunas cabezas de cebolla. Un enarto de hora
antes de la coccion completa se agregan callampas.

Antes de servir, se saca la rama de perejil 1 se agrega la
sangre del conejo que debe haberse recojido i en la cual se
habrd puesto el higado molido 1 deshecho, revelviendo para
que se incorpore en la salsa.

En vez de callampas, se puede poner papas peladas i ya
sancochadas, para que se acaben de cocer juntas con el co-
nejo.

X111
AVES I CAZA

Reglas jemerales

Llamamos caza a las perdices, torcazas, tértolas, becasinas,
patos silvestres, etc. 1 aves a las gallinas, los pollos, los capo-
nes, los pavos, los pichones, los ganzcs 1 los patos de corral.

Los pollos tiernos tienen las patas i las rodillas gruesas;
cuando estan viejos, por el contrario, las tienen mucho ménos
desarrolladas. Los machos tiencn estaca: si ¢sta es poco sa-
hente, el animal es nuevo; si estd desarrollada, el animal es
viejo, 1 no debe escojerse para asado.

Deben preferirse las aves tiernas, a ménos que se quieran
para hacer caldo; en este caso, sirven mas las gallinas v:e_ln.s
Debe elejirse sicmpre 1t ave de piel finai blanca i de miscu-
los desarrollados.

Hai que matar el ave, cuando es nueva, dos dias dntes, por
lo ménos, de comerla; si es vieja, debe estar muerta tres o
* cuatro dias.

En los casos en que no sea posible esta precaucion 1 en que
haya que proceder de improviso, hai que hacer tragar al ave
una buena cucharada de vinagre, (es mejor el vinagre que el
cognac i el aguardiente que suele dirseles), un minuto dntes
de matarla, i en seguida colocarla en un sitio tibio, dentro de
la cocina por ejemplo. :

El placer de la mesa es propio de cualquier edad, clase, nacion i época;
puede combinarse con todos los demas placeres i subsiste hasta lo Gltimo
para consolarnos de J=gérdida de los otros.



. Elave debe ser desplumada inmediatamente despues de
muerta, i vaciada, en seguida, a fin de evitar que los intesti-
nos le den mal gusto. .

Despues de vaciada, conviene sollamarla para hacer des-
aparecer las peluzas 1 plumones que quedan adheridos a la

Cuando la gallina es demasiado vieja, hai una manera sen-
- cilla de hacer su carne blanda.

Se la pone a remojar, despues de matarla i sin desplumarla
en agua fiia con algunas cucharadas de ceniza, es decir, en
una lajh fria. Despues de veinticuatro horas se saca, se
lava, se despluma 1 se wvacia. Se cuelga asi otras veinti-
cuatro horas, al cabo de las cuales se la pone a cocer una
wedia hora. '

Con esta operacion queda en perfecto estado para ser asada
o guisada como ave nueva,

125.—Pollo a lo campesino.—(Pollo, mantequilla, aceite,
zanahoria, eebolla, perejil, sal i caldo).—En una cacerola, pues-
ta a fuego vivo, se pone un pocq de mantequilla i dos cucha-
radas de aceite. En seguida se echan dentro de esta cacerola
. las presas del pollo para que puedan dorarse. Cuando estin a
medio cocer, se les afiade una zanahoria cortada a lo ancho,
dos cebollas en rebanadas, ramas de perejil i sal. Se les agre-
ga despues un poco de ealdo i se les deja cocer lentamente du-
‘rante un cuarto de hora.

126.—Pavo relleno.—(Pavo, lowno de chancho, tocino, tru-
fas, lengua ahumada, limon, sal, prmienta i jerez).—Se desplu-
ma se vacia i se sollama el pavo.

A continuacion se prepara el relleno. Se pican dos libras
de lomo de chancho, una libra de tocino, dos tarros de trufas,
una lengua ahumada, tres limones, sal 1 pimienta, Se frie en
una sarten a fuego suave, rociando todo con media botella de
Jerez. 8e deja enfriar i se rellena el pavo.

Se pone éste en una fuente que soporte el calor, se pone al
humo i se tiene cuidado, durante la coccion, de remojar el
pavo con el jugo que va despidiendo,

0, 86 pone en un azafate i se vacia aparte en una sal-
sera todo el jugo, desgrasado i colado previamente.

127.—Volovan de gallina.—(Gallina, harina, huevo, co-

Durante la primera hora de la comida, la mesa es el tinico sitio donde
jamas se fastidia uno.
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flac, agua i champignones).—Se pone a asar la gallina en una
cacerola, miéntras se hace la masa del volovan.

Esta se hace de la manera siguiente: en un mérmol limpio
se pone una libra de harina, en medio de la cnal se echan un
huevo, una copita de cofiac i media taza de agua o la necesa-
ria para formar una masa mas o ménos consistente. Despues
se amasa o se pone al huslero hasta dejarla del grueso de la mi-
tad de un dedo o sea de medio centimetro. En seguida, es-
tando estirada la masa 1 toda de este espesor, se coloca en el
centro, ] en la misma forma, otra masa de mantequilla de un
espesor igual a la mitad del de la masa de harina. A conti-
nuacion se doblan los estremos de la masa de harina sobre el
centro en donde estd la mantequilla. Se dobla en seguida toda
la masa por ocho veces consecutivas, repitiendo esta opera-
cion por lo ménos cuatro veces cada media hora.

Embutida la mantequilla en la masa, por tltima vez se la
deja mas delgada que un lapiz.

En seguida se hace con esta masa i con ayuda de papel
blanco, cajetillas que le dan la forma de volovan.

El relleno se efectiia con carne de gallina asada, la que se
deshuesa. En el mismo jugo de la gallina se echa una cucha-
rada de harina con un poco de champignones, salsa que se
agrega al relleno,

Hecho el relleno se tapan los volovanes con pedacitos de
masa que se han cortado especiales para el efecto. A conti-
nuacion se ponen al horno.

127.—Croquetas de ave.—(Gallina ¢ pollo, mantequilla,
cebolla, harina, huevos, pimienta, caldo, carne picada, nuez
moscada i pan rallado).—Vaciados i lavados un pollo i una ga-
llina se ponen a asar en una cacerola con un poco de mante-
quilla; cuando estdn bien asados se sacan, se deshuesan i se
pican finamente,

En el jugo de la gallina se frie una cebolla cortada en pe-
dacitos bién pequeiios, a la cual se le agrega una cucharada
de harina, que se deshace bien con la cebolla. Se le anaden
tres huevos golpeados con un poco de agus, que se revuelven
bien para que no se corten. Se le agrega sal, pimienta, caldo
i carne picada con un poco de nuez moscada, otro poco de to-
cino i pan tostado molido. Se hace hervir hasta que espese.

Despues se saca, se enfriaise juntaala carne del ave
picada.

Mas contribuye a la felicidad del jénero humano la invencion de una
vianda nueva, que el descubrimiento de un astrol



P e forman las eroqueha,-paﬁ.ndolu dntes por un batido de
huevo i por pan rallado. Se frien las croquetas en mantequi-

1la i se sirven.

128 —Perdices en galantina.—(Perdices, lomo de chan-
cho, tocino, trufas, huevos, vino blanco o ron, huesos de ternera
i galantina)—Se abren se vacian i se deshuesan las per-
dices.

En seguida se forma el relleno, para lo cual es necesario
picar dos libras de lomo de chancho i un poco de tocino, a lo
3:;]!0 ga trufas i huevos. Se frie este picadillo, aia-

iéndole durante la coccion vino blanco o ron 1 miga de pan.

Rellenadas las perdices, se cuecen durante media hora en
un ealdo de tres kilos de huesos de ternera. Cuando estdn co-
cidas, se mezcla el caldo con sesenta gramos de galantina. Se
aclara este caldo con cuatro huevos.

129.—Pastel de perdices.—(Carne de ternera, de chancho,
higado de chancho, tocino, huevos, perdices, trufas, aleaparras,
queso parmesano, harina i mantequilla).—El pino delpastel se
forma con una libra de carne de ternera, una libra de lomo de
chaneho, una libra de higado de chancho, dos libras de toci-
no, cuatro huevos, cuatro perdices, dos tarros de trufas, dos
frascos de alcaparras, un pedazo de queso parmesano, que se
ralla, sal i olores.

La masa se forma con dos libras de harina, una libra de
mantequilla i cinco yemas de huevo.

La confeccion del pastel es igual a la de los demas.

130.—Raugout a la Toulouse.—(Ave, mollejas, champig-
nones, trufas, earne, harina, mantequilla, jugo de carne, jerez u
oparto, oloves i sal)—Se frien en grasa pedacitos de ave, mo-
llo;s, champignones i trufas.

or otra parte se hacen unos frititos de carne molida, para

los cuales se prepara una salsa de mantequilla, harina, jugo
de carne, jerez u oporto, olores i sal.
* En esta salsa se echan las trufas, las callampas, el ave i las
mollejas.

Se sirve en un azafate rodeada por los frititos de carne.

131. Pollo en salsa blanca.—{PoIlo, tocina, caldo, man-
tequilla, jugo de limon, harina, callampas i erema.)—Se vacia

Los que tienen indijestiones o los que se emborrachan, no saben
comer ni beber.




un pollo, se espolvorea interiormente con sal, se le" colocan
las patas hicia adentro i el cogote entre las alas i se mrvuehe
en una capa delgada de tocino.

Se coloca en seguida en una cacerola i se vacia encima caldo
hasta que quede cubierto: se le agrega mantequilla i bastante
jugo de limon.

Miénfras tanto se hace en otra cacerola salsa con mante-
quilla, harina, caldo de la coccion del pollo i callampas ya
medio sancochadas.

Despues se sirve, agregéndole al pollo, cuando se une a esta
salsa, algunas cucharadas de crema o de leche gorda.

132. Pollo al Kari.—(Pollo, cebollas, harina, Kari, olores
i champignones.)—Se hacen ablandar las cebollas i el pollo en
agua caliente i luego se las retira. Se diluye una cucharada de
harina en dos tazas de agua hirviendo. Luego, cuando estd
diluida, se poné en esta agua el pollo, el Kari (en mui pequeiia
cantidad) 1 los champignones 1 se deja cocer.

133. Salmi de becasinas.—(Becasinas, manteca, limon,
cebollas, chalotas, harina, vino blanco o tinto, ron, verdura, sal,
pimienta en granos, pan, champignones i trufas.)—Se asan las
becasinas, a medias solamente, se las da vueltas i despnes se
las despresa, manteniéndolas al calor.

Se cuecen los champignones con un vaso de vino blanco,
otro de agna, un poco de limon i otro poco de manteca.

En otra cacerola se ponen cincuenta gramos de manteca i
dos cebollas cortadas a lo ancho: se les dora i se dgregan las
chalotas 1 la harina,

Antes de gue se cuezan, se anade el caldo en que se han
cocido los champignones, éstos, un vaso de vino, una rama
de verdura, pimienta, ron, sal i las presas de las becasinas.

Se deja cocer todo a fuego lento hasta que se reduzca el
caldo. Se ponen los trozos en seguida sobre pedazos de pan
fritos 1 gnardados al calor 1 se pasa la salsa, por un tamiz.

Se vuelven a poner al fuego los champignones i las trufas
hasta que vuelvan a hervir, despues de lo cual se ponen al re-*
dedor de las becasinas. Se une todo con cien gramos de man-
teca, envidndose la salsa aparte en una cacerola.

Se puede anadir al azafate pedazos de limon.

De esta manera se pueden preparar perdices, pichones,
patos, etc.

El 6rden que debe adoptarse para los comestibles principia por los
mas sustanciosos i termina con los mas lijeros.



£ 134. Capon a la espafiola.—(Capon, cebollas, ajos, za-
nahoria, vino blanco, laurel, aceite, prmienta, sal.) —Despues de
destripado i bien lavado el capon, juntensele las patas, pasando
un hilo fuerte de uno a otro muslo. En una cacerola se ponen
unas cebollas, ajos, ruedas de zanahoria, cuartillo 1 medio de
vino blanco, una hoja de laurel, un poco de aceite, pimienta i
la sal necesaria. Encima se coloca el capon i se lleva a .un
fuego viyvo, para que hierva de prisa por espacio de una hora;
se retira la cacerolai se pone bien tapada en otro fuego mas
mortecino, dejandola en él media hora o mas sin destaparla:
pasado este tiempo se sazona, se saca el capon, se pasa la salsa
por un colador, se le quita la grasa i se sirve en una fuente
con las cebollas alrededor i regado con salsa.

135. Pichones a la casera.—(Pichones, tocino, caldo, pe-
rejil, sulsa.)—Se vacian i escaldan dos pichones; se les vuelven
las patas hicia adentro 1 se meten despues en agua fria. Se
quitan i se ponen en una cacerola entre dos lonjas de tocino
cada uno, con caldo del puchero i un manojo de perejil'i yer-
bas finas.

Cuando estén cocidos se espuma el caldo 1 se echa en una
salsa que se clarifica con el caldo1 que se hace espesar para
servirlos. 3

136.—Pechugas de pollo a la bearnesa.—(Pechugas
de pollo, ralladura de pan, masa de relleno, manteca i salsa
bearnesa).—Se toman las pechugas de dos o tres pollos tiernos;
se preparan 1 se abren a lo largo, rellendandolos con un poco
de yerbas finas cocidas.

Se cubren completamente con una capa de masa de relleno,
rebozdndolas con ralladura de pan 1 huevo.

Se cuecen, en seguida, en una cacerola chata, con manteca
derretida, dindolas yuelta continnamente.

Se sacan con la espumadera i se ponen en la fuente, colo-
cindolas en circulo i en el centro la salsa bearnesa.

137.—Capon a la catalana.—(Capon, vino blanco, tocino,
cebolla, perejil, ajos, especias i huevos).—Luego que se hava
asado el capon en la parrilla, se colocan en una olla con vino
blaneo, pedacitos de tocino, cebolla, perejil, ajos machacados i
especias.

_Para las bebidas, el orden que debe seguirse es comenzar por las mas
lijeras i proseguir con las mas fuertes i de mayor aroma.

LA DURRA DE CABA b
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Tapada la boca de la olla con un papel de estraza, se colo-
ca encima una cazuela con agua 1 se deja cocer a fuego re-
gular,

Terminada la coccion, se sirve con un batido de huevos que
debe dar un hervor junto con el capon.

138.—Perdices borrachas. -— (Perdices, cebolla, tocino,
tomates, aceite, vinagre, sal, pimienta 1 aguardiente).—Se ' pone en
una cacerola bastante cebolla entera, pedazos de tocino, dos
tomates, dos cucharadas de aceite i dos de vinagre, sal pi-
mienta 1 medio vaso de aguardiente. Se pone all{ la perdizi
se tapa bien para que no le salga nada de vapor. No se re-
vuelve sino que se sacuae a menudo.

139—Pato con trufas i callampas.—(Pato, harina,
mantequilla, ealdo, trufas, eallampas, pimienta molida, sal, ce-
bolla, perejil).—Se frie un poco de harina en mantequilla, se
le echa caldo, i cuando esté la salsita cocida i de un grueso
regular, se le ponen las trufas 1las callampas bien pieadas,
un poco de pimienta molida 1 sal. El pato se pone erudo i
cortado en presas, dos o tres cabezas de cebolla cortadas en
pedacitos i perejil picado. Se le echa la salsa encima i se pone
todo a hervir. Se tiene cuidado de moverlo a menudo para
que no se pegue,

140.—Pato delicioso.—(Pato, eebolla, ramas de apto, pi-
mienta, papas, zanahoria, vinagre)—Se pone el pato entero
en una cacerola, despues de haberlo lavado bien, con cebollas,
ramas de apio, pimienta entera, papas enteras peladas, reba.
- nadas de zanahorias 1 vinagre. Se tapa bien 1 se mueve de
cuando en cuando.

Otro modo de hacer pato delicioso es el siguiente:

Se pone un pato gordo en una cacerola; se le echan unas
papas grandes enteras i peladas, un pedazo de mantequilla, el
Jugo de un limon, pan rallado, perejl i apio, todo bien pica-
do; se cubre con caldo, se tapa. bien la eacerola 1se pone a
fuego lento.

141.—Gallina mechada.—{G‘aIHﬂa, tocino, papel engrasa-
do, berros, vinagre, sal).—Se mezcla la gallina con tiras de
tocino, se envuelve en papel engrasado 1se pone al asador.

Es herejia sostener que no debe cambiarse de vinos: tomando de una
sola clase la lengua se satura, i despues de beber tres copas, mnqna sea
el mejor vino, produce sensaciones obtusas.
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o gtiall‘.m«s zanahorias, vinagre, aceite, caldo).—Despues

- de haberla lavado bien, se pone la gallina entera en una cace-

.&i‘ibi&l’di-la“tfui&"el"pupdl' para (ne tome
baian las hojas de tocino, si se puede, se coloca
de fuente, espolvoreada de sal, con un poco de

Se sirve regada con jugo. - .

a a la jardinera.—(Gallina, cebolla, apio,

rola; se le agrega cebolla entera, apio, pimienta, papas enteras

s:bl. rebanadas de zanahoria, una cucharada de vinagre i
de

aceite. Se pone al fuego bien tapada i se mueve a cada
rato para que no se pegue.

143 —Gallina con esparragos. —((allina, caldo, eeholla,
espirragos, perejil, orégano, sal, pimienta, papas).—Se echa a
cocer una gallina gorda en un poco de caldo de puchero con
cebolla en rebanadas i esparragos, perejil, orégano, sal, pi-
mienta 1 tres

apas.
Se deja al }:lego hasta que esté bien conservado.

144 —Gallina rellena.—(Gallina, manzana, mantequilla,
pan, aziear, caldo).—Una gallina bien gorda, muerta del dia
antes i teniendo cuidado de no sacarle, al destriparla, ni gor-
dura ni enjundia, se rellena con manzana bien picada, frita
en mantequilla, i cnando esté bien frita se le pone unos peda-
citos de pan chicos 1 Tuego que esto esté bien cocido se le
pone un poquito de azfcar, ise rellena la gallina eruda; se
pone a asar temprano, poniéndole un pedazo de mantequilla,
se va asando de a poco, se saca, se deja reposar un rato 1 se
rocia con el mismo caldo que despide 1 con un pedazo de
mantequilla. Esto se repite varias veces.

145—Ganso con mostaza — (Ganso, cebollas, perejil,
laverel, mantequilla, pan rallado, wmostaza; vinagre, ealdo.
pimienta, sal).—Un ganso tierno se rellena con su higado, ce-
bollas, laurel, perejil i tomillo, todo mui picado. Se ensarta en
el asador, rociindolo de cuando en cuando con mmntequilla.
Luego que esté casi agsado, se le afade ala mantequilla una
de mostaza, con la que ge le unta por todos lados:

se le espolvorea con pan rallado i se vuelve a poner al fuego
para que se concluya de asar i dore. Se sirve con la salsa si-
snte: se pone en una cacerola mantequilla, una cucharada

Postres sin quu; son como una hermosa tuerta.
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de mostaza, un poco de vinagre, caldo, pimienta i sal,ise
deja cocer hasta que espese.

146.—Ganso de San Martin.—(Ganso, mantequilla, man-
zanas, pan rallado, almendra, pasas, azicar, vino).—Se pone
en una sarten una cucharada de mantequilla i se echan a freir
alli unas seis manzanas picadas; luego que estén fritas se pone
un poco de pan rallado, almendra pelada i bien molida, unas
pocas pasas, azicar al paladar i una copa de wvino. Se deja
conservar bien i se rellena con esto el ganzo crudo i se pone
a asar.

147.—Fricasé italiano de aves i carne.—(A4wve, carne,
mantequilla, harina, clavos, canela, jamon, cebolla, sal, perejil,
limon, yemas de huevo).—Se pone en una cacerola un poco de
mantequilla, harina, clavos, canela i unos pedazos de jamon
aparte; se pican ajos i cebolla partida; despues de frito, se le
echa caldo al ave o carne cruda, poniéndole sal bastante, pere-
jil picado i el jugo de un limon.

Al tiempo de servirlo, se le echan tres yemas de huevos
batidas.

148.—Capon con ostras.—(Capon, sal, mantequilla, ha-
rina, pimienta, caldo de ostras, huevos).—Se cuece el capon con
aguaisal. En una cacerola se pone un buen pedazo de man-
tequilla, una cucharada de harina i pimienta entera; se le pone
el caldo de las ostras, 1 a la hora de la comida se le unen las
ostras 1 tres huevos batidos 1 se le da un lijero hervor. Hai
que tener cuidado de revolver amenudo para que no se pegue.
La salsa debe quedar de regular espesor, i si estd gruesa se
aclara con el caldo en que se ha cocido el capon. Se pone el
capon en una fuente i encima se le vacia la salsa.

149.—Pichones a la Chantilly.—(Pichones, huevo, acei-
te, pan rallado, perejil, salsa tirtara).—Se limpian los picho-
nes, se tienden de espalda i se aplastan golpedndolos con un
mazo, cuidando préviamente de cubrirlos con una servilleta
bien limpia; se revuelven en un huevo batido, salado i mez-
clado con unas gotas de aceite de oliva, poniéndolos en segui-
da sobre una servilleta bien limpia. Hecho esto, se pone un
poco de aceite en un azafate que pueda contener los pichones;
se calienta ese aceite; se agregan en seguida las aves; se ponen

A cocinero se puede llegar, empero con el don de asar bien, es pre
ciso nacer. ;
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~ al horno un cnarto de hora a veinte minutos; se remojan de
" cuando en cuando con aceite; se retiran i se aderezan con un
poco de perejil, al alrededor. Se afade a esto una salsa de
- mostaza o salsa tartara.
- 150.—Pollo a la madrilefia.—(Pollo, tomates, jamon,
~ chalotas, perejil, pan, ajo, aceite)—Se despresa un pollo i se
salta en buen aceite de oliva, se retiran las presas a medida
de que estén cocidas. Se pelan unos dos tomates, quitandoles
las pesm; si no se tiene tomates, se pone una cantidad equiva-
lente de salsa, i se frie con pedazos de jamon, chalotas i pere-
jil picado. Se vacia todo en una cacerola; se agrega una taza
de caldo i se hace hervir hasta que se reduzca un poco i se
pone en seguida el pollo. Se sirve con tostadas de pan\rito i
rebanadas de tomate o un poco de salsa de tomate.

151.—Pollos guisados a la peruana.—(Pollos, mante-
ca, jamon, ajies verdes, perejil, tomates, cebollas, canela, elavo,
pimienta, vinagre, pasas, almendras, aleaparras, pldtanos, cal-
do)—Se despluman bien i se les pasa por papel encendido
para quemar las plumillas que les hayan podido quedar. Se

‘ abren, se vacian, se Jimpian i se parten en coartos, poniéndo-
los a freir en manteca con unas tajadas de jamon. Cuando
estén a medio dorar se les echa ajies verdes en pedazos, pere-
Jil, tomates i cebollas, todo picado.

Se frie todo esto con los pollos, anadiéndoles un poco de
canela, pimienta i clavo melido i un poco de vinagre,

Cuando se conozca que los pollos estin medio cocidos se
les agrega , almendras tostadas i machacadas, alcaparras
enteras, remas de platano fritas i dos tazas de caldo de
puchero. Se deja hervir hasta que quede la salsa medio

espesa.

152.—Perdices al horno.—(Perdices, harina, mantequi-
lla, cognac o jerez, queso rallado).—Se cuecen las perdices 1 en
el mismo caldo se la sulsa; se toma una cucharada de
harina que se deshace en un poco de mantequilla, i se le pone
el caldo necesario para que quede de un espesor regular. Se
acombddan despues las perdices despresadas en una fuente i se
les echa encima la salsa i una copa de cognac o jerez. Se les
ralla queso, de modo que las presas queden bien tapadas i se

ponen al horno.

La cualidad mas indispensable del cocinero es la exactitud; tambien
debe tenerla el convidado.




153.—Salmi de becasinas.— (Becasinas, manteea, limon,
cebollas, chalotas, harina, vino blanco o tinto, ron, verdura, sal,
pimienta en granos, pan, champignones i trufas)—Se asan las
becasinas, a medias solamente, se las da vueltas i despues se
las despresa, manteniéndolas al caler.

Se cuecen los champignones con un vase de vino blanco,
otro de agua, un poco de limon i otro poco de manteca.

En otra cacerola, se ponen cincuenta gramos de manteca i
dos cebollas cortadas a lo ancho; se les dora 1 se agregan las
chalotas 1 la harina. Antes de que se cuezan, se afiade el caldo
en que se han cocido los cha.mplgnones éstos, un vaso de
vino, una rama de verdura, pimienta, rom, sal i las presas de
las becasinas.

Se deja cocer todo a fuego lento hasta que se reduzca el
caldo. Se ponen los trozos, en seguida, sobre pedazos de pan
fritos 1 guardados al calor i se pasa la salsa por un tamiz.

Se vuelven a poner al fuego los champignones i las trufas
hasta que vuelvan a hervir, despues de lo cual se ponen alre-
dedor de las becasinas. Se une todo con cien gramos de
manteca, enviandose la salsa aparte en una cacerola.

Se puede anadir al azafate pedazos de limon.

De esta manera, se pueden preparar tambien, perdices,
pichones, patos, etc.

154. Torcazas con aceite i vinagre.—(Torcazas, cebo-
llas enteras, ajies dulees, pimienta, sal, perejil, aceite i vinagre).
—Se cuecen las torcazas en agua con cebollas enteras, ajies
dulces en vainas, unos granos de pimienta, sal i ramas de pe-
rejil.

Cuando estén cocidas se sacan el perejil i los ajies: se les
agrega aceite 1 vinagre en cantidad suficiente. Se deja que se
mezcle todo, revolviendo un poco i se sirve.

155. Tortolas al aji.—(Tdrtolas, ajies dulces, tomates, nue-
ces, miga de pan, vino, caldo i olores).—Se toman os ajies
dulces, se tuestan i la otra mitad se remoja, i despues se
muelen con dos tomates asados, nueces i miga de pan, remo-
jada en vino. Todo esto se coloca en una cacerola con Ias tor-
tolas, caldo 1 olores i se deja hervir basl;ante

Despues se sirve.

156. Tértolas en papel.—(Tdrtolas, mantequilla, miga de

Esperar demasiado al convidado que U-l'd& es ﬁ.lta de connﬂm
para los demas que han sido puntuales. :




e
=

O Yo wa podigi e

-

‘hﬁmlu, despues de bien cocidas:
: 2 mantequilla i te miga de pan:
se les envuelve en un papel i se las pone al horno hasta que
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~ 157. Pastel de tértolas.—(Z'rtolas, vino, ajo, tocino, cebo-
lla, miga de pan, huevos i hartna.)—Se cuecen las tortolitas con
un poeo de vino, un diente de ajo i unos pedacitos de tocino.

pa vez cocidas se ponen en una fuente que resista al fue-
go, rodeadas con rebanadas de cebolla i espolvoreadas con

‘miga de pan desmenuzada. Se vacia sobre ellas ¢l jugo que

ha quedado en la cacerola i se sazona.
Se cubre con un batido de huevos i harina, i se pone al

horno.

. 158. Menudillos de pava con legumbres.—(Menudi-

llos de pava, 150 gramos de tocino, 200 gramos de zanahoria,
200 de navos, 200 de papas, 20 de harina, 20 de manteca, tres
vasos de caldo, una cucharada de cognae, seis eebollitas, un ra-
mo de yerbas finas).—Se sacan los menudillos de una pava j6-
ven, comprendiendo entre ellos el pescuezo, las alas, las patas,
el contri 1 el higado.

Se despluman con cuidado las alas i el pescuezo i con la

‘punta de un cuchillo se sacan los cafiones de las plumas ente-

rradas en la piel. Se sollaman, en seguida.

Se parte el contri en dos partes i se levanta el saco con pie-
dmcﬂf:a que contiene. Se lava, a continuacion, en agua tibia.
Se lava asimismo el corazon.

Con una buena hachita de cocina se dividen los menudillos
en numerosos pedazos. Se pueden hacer tres trozos del pes-
cuezo, fuera de la cabeza que debe ir sola; tres trozos de las
alas, cuatro del contri, dos del corazon.

Estando todo listo, se cortan las lonjas de tocino en peque-
fios trozos de cerca de 2 centimetros de ancho por 3 de largo.

El tocino que jeneralmente se vende es lijeramente salado.
Para quitarles la sal, es suficiente lavarlo en agua fresca.

Se toma, enseguida, una cacerola en donde se hace derretir
la manteca. Cuando estd caliente, cuidando de que el fuego
sea moderado, se ponen dentro el tocino i los menudillos, con
escepcion del higado, que debe reservarse para el tiltimo mo-
mento. Las patas se colocan tambien diez minutos despues

~que el resto porque se achicharran mui pronto.

No-dig-.do tener ami la persona que invita i no atiende perso-
nalmente a la comida gue
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Se deja freir hasta que las presas tomen un eolor doub.
revolviendo frecuentemente con una cuchara de

Despues de quince o veinte minutos de fritura, se pol’mru
la vianda con harina,dos o tres veces, mezclando bienudaven
Se la deja cocer por dos minutos, revolviendo seguido, i se le
agrega el caldo caliente, poniéndole un ramo de yerbas finas.

Se deja todo hasta que hierva; se hace hervir durante tres o
cuatro minutos. Despues se retira la cacerola, dejandola a fuego
lento durante tres coartos de hora, Durante este tiempo se
preparan las legumbres. Se pelan las zanahorias, los na i
las cebollas | se cortun las primeras en tres pedazos, lo mis-
mo que los nabos; las papas tambien se cortan de pequeias
dimensiones.

Se pone nna cacerola cualquiera, llena de agua hirviente,
sobre buen fuego. Se meten dentro las legumbres, con escep-

cion de las papas, hasta que se cuezan. Se las saca del agua,.

entinces, Lhtnumdulm bien, i s2 las pone en la cacerola en
donde estin los menudillos, teniendo cuidado de poner en el
fondo los trozos de zanahorias. Si el caldo de los menudillos
no estuviera bien sazonado en este momento, se le pone
un poco de sal 1 otro de pimienta.

Se deja cocer a fuego moderado, durante una hora. Antes
de media hora se colocan las papas.

Cinco minutos dntes de servir se le pone el cognac i el higa-

do dividido en trozos,

159.—Salpicon de aves.—(Carne de ave, sal, pimienta,
vinagre, lechuga, pepinillos, huevos duros i anchoas).—Se par-
te un ave despues de cocidai se le quita la carne;se pica menu-
damente; se la pone en adobo con sal, pimienta i dcido de li-
mon. Despues de algunos instantes se adereza con lech
pepinillos, huevos duros, todo picado, i tiritas de anchoas.

160.—Pastel de aves.—(Gallina, mantequilla, perejil, olo-
res, sal, pimienta, echolla, harinas, pasas, aceitunas, huevos du-
ros i color).—Se dl‘-‘ﬁp?‘?&& crunda una gallina o pollona, se echa
en una fuente que resista el fuego, mantequilla suficiente para.
que se fria bien; se le agregan cﬁuras perejil, pimienta, sal
cebolla picadita. Cuando estén bien fritas las , se les
agrega dus vasos de caldo i se le deja hervir acio hasta
que la polla esté bien cocida i el caldo espeso, ag'hegando pre-
viamente pasas, aceitunas i huevos duros.

La duefia de casa debe siempre tener la seguridad de que haya exe
lente café, i corresponde al amo cuidar que los vinos sean esquisitos.
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En seguida se hace un batido de huevo con harina i mante-

quilla i se pone encima.

~ Se coloca la fuente al horno i se sirve.

~161.—Boulettes de ave.—(Carne Mave, sal, pimienta, ajo,
tocino, papas, huevos, manteca i pan rallade)—Se pica carne
de ave mui finamente; se le agrega sal, pimienta, un diente de
ajo i pedacitos de tocino. Bl
- Se cuecen en seguida algunas papas en la ciscara, se pelan
ues de cocidas, se pasan por cedazo i se toma una canti-
de este puré igual en peso al picadillo de carne. Se baten
dos huevos 1 se les agrega la carne i el pebre, revolviendo
bien hasta formar una pasta homojénea.

Se preparan con esta pasta bolitas poco mas pequenas que
un huevo, se revuelcan en harina o en pan rallado i se frien
en grasa o en manteca bien caliente.

Se sirven solo con verduras o con alguna salsa.

X1V
LEGUMRRES, I GUISOS DE VIERNES

Reglas generales

Legumlbres secas.—Se remojan durante cuatro horas a lo
ménos i veinticnatro horas a lo mas en sgua quitada el hielo.

Se les pone en agna apénas tibia i sobre poco fuego con
sal 1 en una cacerola tapada. Es preciso hacerlas hervir poco
durante treinta o cincuenta minutos, despues se las estruja i
se las sazona.

Los porotos blancos pueden colocarse en una salsa blanca
de leche, si se agregan a esta salsa yemas de huevo i un poco
de mantequilla llegari a ser esquisita.

Las arvejas m cadas 1 cocidas en agua se pasarin por
un colador i despues se sazonan con jugo de carne.

Los porotos colorados i las lentejas no se cuecen en agua
sino cuando se quiere usarlos en ensaladas con bastantes ver-

duras finas. :

-~ Las lentejes verdes son mui delicadas, scbre todo en ensa-

. Legumbres verdes.—~Se colocan en agua hirviendo i salada;
deben cocerse rapidamente.

Convidar a alguno equivale a encargarse de sn bienestar, miéntras pe-r
manezca bajo nuestro techo.




Los porotos verdes, las alcachofas, las espinacas, el berro
deben ser colocados preferentemente en vasijas de cobre sin
estafio, las que no deben taparse para que asi conserven su
color natural i su gusto sabroso.

Las coliflores, los pefotos frescos se arreglan con salsa sim-
ple Bechamel o con salsa blanca.

162.—Lentejas estofadas. — (Lentejas, tocino, cebollas,
verduras i pimienta).—Se comienza por colocar el tocino en
una cacerola, despues las lentejas que han debido remojarse
dos horas i las cebollas i la verdura. El agua debe eubrir sola-
mente las lentejas i no debe usarse sal. Se deja a fuego lento
durante dos horas. El agua debe estar enténces casi absor-
bida.

En este estado se pueden servir, polvoreandolas dntes con
sal fina 1 quitandoles las cebollas 1 las verduras,

Se les pnede agregar tambien un poeo de mantequilla frita
con harina.

Los porotos blancos se preparan de la misma manera.

163.—Coles con manteca.—Se les corta, se les lava i se
les coloca en una cacerola con el tocinu cortado menndamente,
anadiéndoseles verdura. Bastan tres cuartos de hora para su
cocimiento.

No se usa la pimienta con las coles.

164.—Porotos verdes o arvejas.—(Un kildgramo de po-
rotos verdes frescos o un litro de arvejas desgranadas, cuarta
parte de mantequilla, sal i aziear).—Al sacarlos del agua hir-
viendo se les estruja bien; se les agrega buena mantequilla
fresca i se les coloca en una cacerola cerca del fuego. La man-
tequilla se les pone poco a poco de manera de amalgamarlos
sin que se derrita,

Se obtiene asi una legumbre en estremo deliciosa.

Para esta misma clase de legumbres en conserva se procede
de la manera siguiente: se echa la legumbre em un colador
por donde se pasa agua fresca con sal negra; se las pone a
hervir, retirandolas al primer hervor, se las estruja 1 se las
vuelve a colocar sobre el fuego para que se evapore toda el
agua que puede quedarles. En seguida se les agrega la mante-
quilla como si estuvieran frescas. g
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' 165.—Papas con cebollas.--(Celiollas, papas, manteca i
caldo)—Se ponen a freir cebollas con manteca; se cortan
papas a medio cocer i se agregan a la cebolla que se frie para
que alli concluyan su coccion. ' Tt

‘Se remojan en seguida con caldo de puchero ise cuecen
lentamente. '

166,—Arroz con parmesano.—(Arroz, mantequilla, sal
? queso parmesano rallado).—Se pone una libra de arroz en

~ agua fria, despues de haber sido Javado convenientemente, i

se le agrega la mantequilla i sal. Cuando estd cocido se pone
encima de un azafate plano, formando una hoyada. Se le agre-
ga queso parmesano rallado, i en al centro, s1 se quiere, pue-
den ponérsele sesos fritos, chuletas o bisteques.

167.—Fideos (modo de fabricarlos en la casa).—(Huevos,
sal i luu'r'naz. —Se forma una masa con harina, sal i huevos,
ara lo cual la harina se pone en un mérmol o en una tabla,
e revuelven los huevos 1 el agna dentro de la harina con un
cucharon de palo; despues se amasa i se pone en el husle ro
en donde se adelgasa. Se deja secar i despues se cortan los
fideos del tamaio que se quiera,

168 —Coliflor en salsa Bechamel. — ((lliflor, leche,
mantequilla, harina i sal).—Miéntras se cuece la coliflor, se
pone a hervir medio litro de leche, a la cual se le agrega una
cucharada de mantequilla. Cuando esté hirviendo la leche se
le ponen dos cucharadas de harina paa que espese, Se la sa-
zona con sal; se deja un momento mas al fuego 1 despues se
echa sobre la coliflor, yue ha debido estrujarse bien i ponerse
al calor para que por medio de la evaporacion pierda toda el
agua en que se ha cocido.

169.—Puré Brécy.—((aldo, zanahorias, cehollas, nabos,
porrones, apio, pan duro, grasa i aziicar).—Se colocan las Je-
gumbres en una cacerola: doce zanahorias, ¢on las cuales se
tiene el cuidado de descorazonarlas, dos cebollas, dos nabos,
dos porronas i una rama de apio. Se polvorean con azicar,

Se une despues eon caldo caliente, se les agrega pan duro
i se les deja hervir bien tapadas durante hora i media a fuego
suave.

Se retiran despues todas las legumbres, con escepcion de
las zanahorias i sc pasan por un tamiz; ya bien desgrasadas
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se les hace hervir de nuevo; se vacian despues en la sopera,
agregindoles torrejas de pan frito.

170.—Puré de esparragos. — (Consommé, esparragos,
creina, yemas de huevo ¢ mantequilla)—Se despoja primero a
los esparragos de las partes duras i se les hace cocer en agua
salada, Cocidos que se hallen, se estrujan, para cuyo efecto
se les coloca en un tamiz, sacandoles préviamente las puntas,
que se dejan en una sopera,

Se pone al faego un litro de consommé i en una sarten se-
senta gramos Je mantequilla con una cucharada de harina.
Se une el consommé a la mantequilla 1 a la harina despues de
algunos instantes. Se cuece todo durante tres cuartos de hora;
se le afiaden los esparragos i se une todo con crema, mante-
quilla i yemas de huevo. Se da vuelta vivamente sobre las
puntas de espirragos, que deben hallarse en la sopera en que
$e Va a servir.

171.—Calabaza al arroz.—(Leche, calabaza, arroz, sali
aziiear).—Se hace cocer la calabaza a fuego suave. Durante
este tiempo se lava el arroz en varias aguas i se pone en agua
fria a calentar hasta que hierva. En seguidase vuelve a banar
el arroz con agua fria.

A continunacion se hace hervir un litro de leche, con la ca-
labaza deshecha, el arroz i el azicar suficiente; se le agrega
mui poca sal.

Cunando se sirve, se le pone encima aztcar molida.

172.—Guiso de Castafias.—(('aldo, castaiias, mantequilla,
sal @ pimienta).—Se le quita la primera cascara a las castaiias,
se les pone en agua hirviendo, salada. Ya cocidas se les reti-
ra; se les pasa por un tamiz i se vuelven a poner en una
cacerola con caldo, mantequilla, sal i pimienta. Se hace redun-
cir un poco i se sirve con rebanadas de pan frito.

173.—Tomates a la francesa.—(Caldo, tomates frescos,
nabo, zanahorias, cebollas, apio, porron, verduras, grasa fina,
pimienta i sal).—Se ponen en la grasa caliente un nabo cor-
tado en dos, dos zanahorias, dos corazonadas, dos cebollas
cortadas a lo ancho i un porron finamente picado.

El hombre mal alimentado no puede resistir mucho tiempo las fatigas
del trabajo asiduo.
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Cuando estén bien doradas todas estas legumbres, se agre-
gan los tomates; se dejan cocer una hora a fuego mui suave
con un ramo de diversas verduras. Se afiade un litro de caldo
hirviendo, se sala i se deja cocer todo durante hora i media.

Se le puede anadir un poco de tapioca.

Reducido el caldo, se sirve.

174.—Papas a la Parmentier.—(Papas, porrones, man-
tequilla, erema i perejil).—En la mantequilla caliente, se frien
mui lentamente dos porrones cortados en finas ruedecitas. Se
les agrega despues un medio litro de agua hirviendo, sal i
papas. Se les deja cocer i se pasan despues al tamiz.

Se echan en seguida a la sopera, en donde se les pone crema
1 perejil picado.

Se revuelve todo hasta que la crema se una con las papas 1
los porrones.

175.—Puré de papas con puntas de esparragos.—
(Agua de espdrragos, leche, papas, puntas de espdrragos, yemas
de huevos, mantequilla, sal i pimienta).—Se cuecen las papas
en agua con sal hasta que ésta se consuma.

Se las pasa despues por el tamiz una por una. Se muelen 1
se les agrega medio litro de leche 1 medio litro del agua en
que se han cocido los esparragos. Se ponen a hervir de nuevo
hasta que se reduzcan; se les agrega en seguida la mantequilla
i se echan en una sopera en donde se han diluido dos yemas
de huevos cor una cucharada de caldo. Se revuelve bien i se
sirve,

176. Arroz a la valenciana.—(Lomo de chancho freseo,
tomates, azafran, pimienta, arroz de Valencia i aceite.)—Mién-
tras que el lomo de chancho se cuece en una cacerola, los to-
mates se cuecen en otra con diversos olores 1 en una tercera
cacerola se hace calentar la grasa, en donde se pone a freir el
arroz hasta que se dore. Cuando estd todo igualmente dorado,
se le une a los tomates, se le agrega el agua, se le sazona, se
le pone azafran, i se hace cocer todo sin tapar la cacerola.

_ En la mitad del eocimiento, se le agrega el lomo de chancho
i su jugo.

Despues se sirve.

(A este guiso se puede, a voluntad, agregarle o n6 lomo de
chancho).

En los festines deciden los salvajes declarar la gunerra o hacer las
paces.



177. Arroz a la criolla.—Primera manera—Se pone el
arroz de la India en agua hirviendo con sal; se le deja hervir
durante un cuarto de hora. Se toman algunos granos i se des-
hacen entre los dedos para saber si conservan alguna dureza.
Se pone despues en un colador por donde se hace pasar agna
fresca. En seguida se estruja i se pone en una sarten bien la-
vada 1 bien limpia i se deja secar el arroz a fuego lento. Los
granos deben quedar separados, como si estuvieran crudos.

Segunda manera.—Se hace hervir en litro 1 medio de agua:
se pone en él un litio de arroz de la India i se le deja hervir
sin tapar durante veinte a veinticinco minutos. El arroz debe
quedar seco 1 los granos separados.

178. Coliflor a la cubana.—(Coliflor, sal, orégano, vina-
gre, ajo, perejil, huevos ¢ manteca).—Se limpia la coliflor 1 se
corta en trozos, aderezdndola con sal, orégano, vinagre, un
diente de ajo i unas hojas de perejil.

Al cabo de una hora, se pone al fuego, en una cacerola con
agua 1 sal, hasta que se cueza perfectamente. Se quita en se-
guida; se bafian los trozos de coliflor en un batido de huevos,
empapandolos bien.

Se frien enténces en manteca con una hoja de laurel.

Se sirven calientes.

179. Esparragos a la alemana.—(Espdrragoes, grasa,
pan rallado).—Se cuecen los esparragos en agua, como de cos-
tumbre; se escurren i se colocan en una fuente. Se hace derre-
tir en una cacerola grasa refinada de vaca; se echa pan ralla-
do, dejando cocer un momento i se sirven con esta salsa por
encima.

180. Arroz con pimientos.—(Arroz, pimientos, aceite,
cebolla, pimienta, azafran).—Se frie un poco de aceite i cebo-
lla, i cuando esté bien rehogado se echa el arroz; rehégunese
tambien un poco, i despues se colocan los pimientos enteros,
llenando la cacerola de agua, 1 sazonindolo con sal i un poco
de pimienta i azafran.

181. Arvejas en mantequilla.—(Arvejas, yemas de hue-
vo, mantequilla)—Despues de eocerlas con sal, se baten con
unas yemas de huevo; se les pone mantequilla i se echan las
arvejas.

Se pone todo a cocer a fuego lento.

La mesa establece una especie delazo entre el anfitrion i el'conv!qndo.




182 .Apio entero guisado.—(Apio, manteca, harina, caldo).
—Procirese al pelar el pié del apio cortarloigual en grueso 1
- se lava con mucho cuidado, se escalda en unaagua lije-
ramente salada, se refresca, se escurre bien, se hace una pasta
lijera de manteca i harina, que se disuelve en caldo de pu-
chero, menedndola continuamente. Cuando esté hirviendo se
echa el apio sin romperlo i se hard cocer en gran fuego cerca

de media hora. Se sirve regado con la salsa.

183. Esparragos revueltos.—(Espdrragos, grasa_fina,
sal, pimienta en grano, azicar, harina, caldo, yemas de huevo,
pan frito)—Se escojen los esparragos mas pequeifios, se cor-
tan en pedacitos del tamafio de un garbanzo i se hacen cocer.
Despues de cocidos se sacan del agua hirviendo para ponerlos
en agua fria; se colocan en un cedazo para que suelten todo
el agua. Despues de bien secos; se ponen en la cacerola con
grasa fina, sal, pimienta en grano i un poco de azicar.

El fuego debe ser vivo i deben menearse sin cesar. Se es-
polvorean lijeramente con harina i se les afaden unas gotas
de caldo.

Un instante despues se retiran del fuego i se mezclan con
dos yemas de huevos.

Se sirven rodeados de huevos duros en lonjas o bien de
cortezas de pan fritas.

184.—Calabazas guisadas.—(Calabazas, zapallo tierno,
grasa, choclos, tomate, cebolla, olores, huevos, queso rallado).—
Se pelan i se sacan las pepas de las calabazas; despues se pican
menndas con un poco de zapallo tierno; se pone todo a cocer i
cuando esté cocido se le bota el agua; se vacia en una fuente
seca 1 se deshace con el cucharon.

Despues se hace en grasa un frito de choclo tierno con
tomate, cebolla 1 olores. A esto se echan las calabazas i se
ponen al fuego lento. En seguida se ralla queso, se baten unos
huevos i se agregan poco antes de servir el guisado.

185.—Puré de porotitos verdes.—(2 libras de porotitos
verdes, sal, aziicar).—Dos libras de porotitos verdes se ponen
en agua hirviendo con sal, a fuego fuerte, para que no pier-
dan el color; despues de cocidos, se sacan los porotitos i se les
pone en agna fria, pasdndoles por el cedazo. Pénganse despues
en una cacerola limpia con un poco de azicar, se aumenta el

En banquetes,se decide la suerte de los pueblos.



caldo suficiente para que no quede ni mui claro ni mui espeso,
1 se sirve bien caliente. :

186.— Puré de papas.—(Papas, sal, grasa fina, caldo de
ave, yemas de huevo)-—Se cuecen con aguaisal cuatro libras
de papas blancas, peladas i cortadas en cuatio partes cada una.
Antes de su total cocimiento, se les quita toda el agua i en la
misma cacerola tapada se pondrd bajo la hornilla para que
acaben de cocer 1 se pongan harinosas. Enténces se revolve-
rin con una cuchara, poniendo un poco de grasa refinada, i
pasadas al cedazo, se desharan con caldo de ave i pasarin por
el tamiz. Al tiempo de servirsese aumentaran con cuatro yemas
batidas,

187.—Lechugas rellenas.—(Lechugas, huevos, ealdo, sal-
sa de avellanas).—3Se les quitan, a las lechugas, los troncos a
raiz de las hojas, se lavan i se ponen a cocer en agua cen sal.
Cuando estén a medio cocer se sacan con cuidado i se dejan
escurrir en una tabla, esprimiéndolas una por una. Despues
se pone como el hueco de un huevo de relleno en medio 1 con
el mismo picado se van recojiendo las hojas de una parte a
otra, de modo que vuelvan hacia el tronco. Luego se ponen
holgadas en la vasija i se cuecen con caldo de los huesos del
picado o del puchero, haciendo, por ultimo, que den un hervor
con una salsa de avellanas.

188.—Papas con queso.—(Papas, mantequilla, queso
Gruyére, sal, pimienta). —Se cuecen al vapor una docena de
papas con cdscaras; se pelan i se pasan por un cedazo. Se unta
con mantequilla una fuente que resista al fuego, 1 se coloca en
el fondo una capa de ese pebre, que se espolvorea con queso
de Gruyére rallado, sal, pimienta 1algunos pedacitos de man-
tequilla. Se vuelve a colocar otra capa de pebre, i luego queso,
pimienta, sal i pedacitos de mantequilla, hasta emplear todas
las papas. Se concluye con queso, humedeciéndolo con man-
tequilla derretida. d

Se pone al horno i se sirve cuando tenga un hermoso color
dorado.

189.—Porotos a la maitre d'Hotel.—(Porofos, mante-
quilla, sal, pimienta, perejil picado).—Los porotos secos deben

Jamas se ha efectuado una grande conquistasin su correspondiente
festin,

&
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cocerse en agua fria, es decir, que se ponen al fuego al mismo
tiempo que el agua. ! '

~ Se cuecen, pues, de esa manera i una vez cocidos se ponen
a enjutar en un cedazo. Se coloca en una cacerola un pedazo
de mantequilla o grasa fina 1 cuando se haya derretido se va-
cian los porotos, se saltan 1 se sazonan con sal, pimienta 1
perejil picado finamante.

190.—Porotos verdes a la Lionesa.—(Porotos verdes,
cebollas, sal, pimienta, perejil picado, vinagre).—Despuntados 1
sin filamentos los porotos, se ponen en agua hirviendo con un
poeo de sal. Cuando estén casi enteramente cocidos, se sacan,
se colocan en agua fria i ensegunida se enjutan.

Se frien en una sarten unas dos cebollas cortadas en reba-
nadas, 1 cuando estén doradas, se vacian los porotos verdes;
se abade sal; pimienta, perejil picado 1 se saltan bien,

Una vez fritos se colocan en un azafaté 1 se dejan al amor
del fuego para que no se enfrien.

Se frie en la misma sarten un poco de.vinagre i se rdcia con
él los porotos.

191 —Tomates rellenos.—(Tomates, aceite, perejil, cebo-
lla, ajo, eallampas, huevo dure, pan rallado).—Se corta una
redondela en los tomates, en la parte del tallo, 1 se saca con
una cucharita la cantidad suficiente de pulpa para poner el
relleno.

Se calientan en una cacerolita dos cucharadas de aceite, i
cnando esté bien caliente, se le pone perejil, cebolla chica; un
diente de ajo, callampas, huevo duro, todo bien picado, sal i
pimienta, Sedeja cocer un momento en el aceite i se le agrega
pan rallado para dar consistencia a la pasta,

Se espolvorean interiormente los tomates con un poco de
sal 1 pimienta; se rellenan con esa pasta i se colocan en una
fuente que resista al fuego i en cuyo fondo se habra puesto
un poco de aceite. Se espolvorea con queso rallado, se hume-
dece con aceite i se pone al horno caliente,

192 —Callampas rellenas. —(Callampas, chalotas o cebo-
llas, perejil, sal, pimienta, harina, caldo, pan rallado i aceite.—
Se lavan cnidadosamente las callampas, cortdndoles el tallo, i
se frien en grasa mui caliente,

Se pican los tallos conjuntamente con chalotas o cebollaspeque-
fias 1 perejil, i se sazonacon sal i pimienta. Se frie este picadillo,

Las causas de la obesidad son el mucho dormir, la falta de ejercicio i
el exceso de beber,
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agregando una cucharada de harina, un poco de caldo i se re-
vuelve.

Se rellenan con esto las callampas, se les espolvorea pan
rqllado, se rocian con un poco de aceite 1 se ponen por algu-
nos minutos al horno en una fuente.

193.—Calabaza a la chalaca.—(Calabaza, pan, mantequi-
lla, cebolla, ajo, tomate, orégano, queso, limon i papas).—Se pela
una calabaza, se corta en trocitos 1 se cuece sin sal. Al mismo
tiempo se pone a remojar pan en agua fria.

Una vez cocida la calabaza, se deshace con una cuchara en
forma de puré o pebreise frie, en seguida, con bastante
manteca, cebolla cortada en rebanadas mui delgadas, ajo mo-
lido, tomate en pedacitos i orégano seco. Se pone la calabaza
deshecha en esta fritura; se sazona con sal i se deja un buen
rato, despues del cnal se agrega pan, previamente estiujado.
Se hace hervir, removiendo con una cuchara, a fin de que.la
calabaza i el pan se unan bien.

Por ultimo, se agrega queso en pedacitos, papas cocidas i
jugo de limon. Al poner el queso, se debe tambien remover,
para que se cueza 1 se incorpore.

El numero de papas cocidas debe corresponder, mas o mé-
nos, al de los comensales, i en cuanto al pan, basta con uno
de regular tamaiio.

194.—Calabaza a la parmesana.—(Calabaza, mantequi-_
lla, sal, pimienta © queso parmesano rallado).—Se corta la ca-
labaza en pedacitos i se Jos hace hervir un cuarto de hora con
agua 1 sal; despues se dejan destilar.

Se pone en una pastelera un pedazo de mantequilla i se ha-
cen freir los pedazos con sal 1 pimienta.

Para servirlo se agrega queso parmesano rallado por enci-
ma, se pone al horno un momento i se sirve en la misma pas-
telera. .

195.—Zapallitos rellenos.—(Zapallitos nueveos, sal, pi-
mienta, perejil, huevo, queso rallado, pan i aceite)—Se parten
los zapallitos nuevos por mitad i se sancochan en aguna ca-
liente, con un poco de sal i un poguito de pimienta. Se sacan
1 se enjutan. |

Se les estrae la comida, la cual se muele con perejil frito
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ado, huevo crudo, queso rallado i pan remojado en leche.
Con todo esto se fom&t una pasta para rellenar los zapallitos.
~ Una vez rellenos, se les vacia a cada uno unas dos gotitas
de aceite; se colocan en una fuente o lata i se ponen a cocer
“en horno suave. .

-

= }l_&gﬁ.—.—-Betarrag'ns a la campesina.—(Betarragas, grasa,
 eebollas, leche, harina, sal i pimienta)—Se cuecen las betarra-
gas en agua o al horno; se pelan ise cortan en redondelas
mui delgadas.

Se pone en una cacerola un pedazo de grasa o mantequilla;
" se deja que se dore i se frien una o dos cebollas cortadas en
rebanadas delgadas tambien.

Cuando la cebolla se haya dorado, a su vez, se le pone la
betarraga 1 un vaso de leche, se espesa con media cucharada de
harina, se sazona con sal i pimienta i se deja cocer por algu-
nos minutos.

197.—Salsifies rebozado.—(Salsifies, harina, huevo, sal,
aceite i grasa).—Se cuecen los salsifies 1 despues de cocidos se
revuelcan en una masa hecha con harma, huevo, agua, sal i
una cucharadita de aceite.

Se frien, en seguida, en grasa bien caliente.

198.—Lentejas al jugo.—(Lenfejas, zanahoria, cebolla,

mantequilla, ecaldo i huevps)—Para preparar las lentejas al

jugo se escojen de las grandes, se limpian i se ponen a cocer

* en agua fria, que se hace calentar lentamente. Se sazona, se

l?regnmmshm‘ia, una cebolla i1 se deja hervir a fuego
blando.

Cuando las legumbres estdn bien cocidas, se las enjuta i se
+ las pone en una cacerola con mantequilla o grasa 1 una o dos
tazas de caldo.

Se sazonan con sal 1 pimienta, 1 en el momento de servir se
espesa la salsa con una yema de huevo.

199. Pastel de choclos.—(Choclos, yemas de huevos, azi-
ear, manteca, carne, pasas, especias, presas de pollo 1 aceitunas).
—Se towan choclos erudos, se rallan finamente, se botan los
ollejos, se afaden yemas de huevos batidas i un poco de azi-
car molida. Todo esto bien batido se frie en manteca o en
grasa abundante. En seguaida se deja enfriar.
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Entre tanto, se ha preparado un pino de carne cocida, hue-
vos duros cortados en rebanadas, pasas, especias, aceitunas
sin huesos i un poco de azucar: se frie este picadillo lijera-
mente, i en una fuente que resista al fuego i untada con man-
teca, se pone la mitad del choclo rallado bien estendida en el
fondo; encima se esparce el pino, i por fin el resto del rallado
de manera que cubra por completo{‘ a capa de pino. Se espol-
vorea azicar molida i se pone al horno.

Se junta siempre con el pino presas de pollo u otras aves.

200. Humitas a la chilena.—(Choclos, grasa, azicar o
aji, sal)—Se rallan o muelen en la piedra algunos choclos i
se frie esta pasta en un poco de grasa caliente, poniéndole
azicar o aji, segun se quieran las humitas dulces o picantes, i
un poquito de sal.

En hojas escojidas i limpias de los mismos choclos se pone
una cucharada o mas de esa pasta; se doblan las hojas a lo
ancho sobre ésta para cubrirla; en seguida se doblan las pun-
tas, se atan con una fibra de hoja de choclo i se ponen a cocer
en agua con sal o a dorar al horno.

201. Macarrones a laitaliana.—(Macarrones, sal, mante-
quilla, queso parmesano, vino blaneo, pimienta, salsa de tomates,
callampas).—Los macarrones se cuecen en una cacerola aparte,
echdndolos en aguna hirviendo i dejandolos hervir solamente
un poco para que Nno Se recuezan.

En otra cacerola se habrd hecho un jugo ya de carne de
buei o de ave, al cnal se habra agregado toda clase de olores,
salsa de tomate diluida en agua, callampas esponjadas—des-
pues de lavadas—en un buen vaso de vino blanco, manteca o
mantequilla en cantidad suficiente,

Cuando la carne del jugo esté en punto, se echa la salsa
encima de los macarrones cocidos, espolvoreando bastante que-
so parmesano rallado.

Se sirve con las presas de ave.
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HUEVOS, TORTILLAS I FRITURAS

Reglas jenerales

Para hacer una tortilla se necesita de buena mmano; si no se
posee, se la puede adquirir tomando en cuenta lo que vamos a
decir: '

LA sarTeEx.—En los restaurants se tienen sartenes esclusi-
vamente consagradas a las tortillas. ‘El cocinero, por esto, se
contenta, una vez terminado su trabajo, con secarla, toda vez
que la grasa que queda en ella impide la oxidacion. He aqui
por qué los pricticos en materia de cocina consideran un cri-
men lavar la sarten destinada 4 las tortillas. Es, en efecto,
intil. '-

No sucede asi en las casas donde la misma sarten sirve para
toda clase de cosas 1 donde se estd espuesto a hacer una tor-
tilla en un utensilio que ba servido para hacer rifiones salta-
dos cinco minutos antes. Aqui hai, pues, necesidad de lavarla.

Se debe emplear una sarten de fondo grueso a fin de evitar
los calentamientos ripidos, i de un mango bastante largo para
poderla manejar mas facilmente.

En fin, lo que importa es no hacer una tortilla de doce hue-
vos, por ejemplo, en una sarten en que no cabe sino una tor-
tilla de seis. Una tortilla mui gruesa no se cuece bien.

I debemos agregar que la tortilla debe cocerse a gran lla-
ma; la llama cuece mas lijero que la brasa.

Los nuevos.—Los huevos deben batirse de manera que las
claras se mezclen bien a las yemas, lo que evitard hayan en
la tortilla pequenos pedazcs de clara endurecida.

Miéntras mas frescos sean los huevos, mas duras son las
c];ms i demandan, por consigniente, mayor tiempo de ba-
tido.

Casi siempre, el batido exije un tiempo azas corto: un mi-
nuto, aproximadamente, para una tortilla de seis a ocho hue-
vos. Se reconoce que estan suficientemente batidos cuando,
levantando los huevos con el tenedor, se cuelan en mantel,
bien liquidos, homojéneos i sin aspecto de engrudo.

Se les bate a veces con exceso tres, cuatro i hasta cinco mi-

Para comer exije, si no hambre, al ménos apetito;



nutos en la esperanza de obtener una tortilla mas esponjada.
Es un error: se cuecen ménos los huevos miéntras mas bati-
dos estén i dan, en seguida, una tortilla mas compacta.

Hai que tener presente que la delicadeza 1 suavidad de una
tortilla depende unicamente de su cocimiento.

En los restaurants se dan tres huevos por cubierto, con dos
gramos de sal 1 medio de pimienta que se ponen en los hue-
vos antes de batirlos.

LA manNTECA.—Inutil es exajerar la cantidad de manteca
que hai que poner en la sarten. Para tres huevos, 12 a 15
gramos es suficiente; para seis, hai que colocar 20 a 22 gra-
mos, 1 asi ete. : t

Si se desea hacer una tortilla superior, debe agregarse a los
huevos un poco de mantequilla en trozos peéqueios i en can-
tidad igual a la manteca que se pone en la sarten. Esta man-
tequilla se fundira durante el cocimiento, manteniendo sin em-
bargo, su gusto, gusto que pierde la manteca o mantequilla
de la sarten, que resiste una temperatura mucho mas alta.
Este procedimiento hace mui delicada una tortilla.

Su empleo es preferible a la leche o a la crema, de la cual
no es preciso abusar—una cucharada para cada seis huevos.

EL cocmmenTo.—Se sabe que los huevos poco cocidos, bajo
la forma de tortilla u otra, son ménos faciles de dijerir que los
huevos cocidos en punto.

Por otra parte, es preciso creer que tiene mal aspecto una
tortilla en la cual se ve el huevo todavia ligunido, imperfecta-
mente cocido, colarse en hilos poco apetitosos sobre las par-
tes cocidas. Una tortilla asi, llamanla babosa los franceses.

La tortilla toda debe presentar una consistencia uniforme,
delicada, himeda, pero no delicuescente; su envoltura debe
formar solo una corteza mui delgada.

El cocimiento presenta dos escollos: de una parte, la tortilla
puede pegarse en la sarten; de otra, en lugar de salir lijera,
esponjada, puede salir compacta, pesada, formando una pasta
endurecida.

Es mui fécil evitar que la tortilla se pegue a la sarten. Serd
suficiente para ello:

1.> Ver que, dntes de vaciar los huevos a la sarten, la man-

teca humée. Este signo es de una temperatura elevada, la cual

es esencial.

Si la manteca, en efecto, no estd mui caliente, se mezcla al
huevo, que la absorbe 1 encontréndose entonces en contacto
directo con la sarten, se adhiere inmediatamente a ella.

:‘:iu'..-:.n
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20 Es iso guardarse bien de mover la sarten en el mo-
amento mismo en que los huevos se vacian, porque se mezclan
aellai ae:ptlaﬁan.
Lo mas dificil es evitar que se endurezca.
En efecto, la tortilla forma en el fondo de la sarten una capa
endurecida. El huevo que queda en la superficie se cuece
apénas. De modo que el calor no hace sino aumentar el espe-
sor de la pasta solida de abajo en su dilatacion hécia arriba.
Desde el principio, desde que se cree que esta capa solida
existe, se pica la tortilla con un tenedor, levantindola para
~ hacer deslizar hacia abajo ¢l huevo liquido. Se introduce igual-
- mente el tenedor entre los bordes de la tortilla i los de la sar-
~ ten, inclinando esta ltima para introducir los huevos sobre
- los bordes, pues hai que dejarlos en el fondo, debajo de la parte
ya cocida.

Algunos segundos despues que los huevos estin en la sar-
ten, empiezan a solidificarse mui lijeramente. Inmediatamente,
entonces, se pasa el tenedor al rededor de la sarten para sepa-
rar los bordes de la tortilla. Este es negocio de tres segundos.

Despues se debe revolver vivamente con el dorso del tene-
dor, en todos sentidos, como si se hicieran hwevos enredados i
se debe imprimir a la sarten una serie de pequefios movimien-
tos jiratorios.

Es necesario gqme los huevos den vueltas continuamente,
que dancen sin érden en la sarten., Es en el dltimo momento
salamente cuando se le debe dar forma a la tortilla.

Vaeiar la tortilla.—Muchas personas dejan durante todo el
tiempo la tortilla en Ja sarten, despues la sacan ila colocan en

lato. :
p Es preciso proceder de dtra manera.

Se levanta la sarten por el mango i se hace deslizar la tor-
tilla hicia el borde opuesto. Con el tenedor se levanta lijera-
wente la parte superior de la tortilla, es decir, aquella que se
encuentra al lado del mango de la sarten i la doblamos sobre
€l resto, en forma de media luna. _ g

La tortilla tendrd asi la forma que deberd llevar sobre el plato.

Se da vuelta i se deja quince o veinte segundos para que
tome color.

202.—Huevos enredados.—(Huevos, sal, pimienta, nuez
moscada, mantequilla, trufas, champignones, tomate, queso).—
Se toman dos huevos por persona; se les vacia en un lebrillito

Debe comerse ¢on movimientos moderados, puesto que la comida es
el dltimo negocio del dia.

C AR o
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de porcelana o de greda; se les sazona con sal, pimienta i nuez
moscada. Se les afiade una gota de agua i se bate hasta que la
mezcla sea bien intima.

Por otra parte, se coloca al fuego una cacerola en la cual se
derrite hjeramente un buen trozo de mantequilla. Se vacia ésta
en el utensilio donde estin los huevos.

Cuando tengan la consistencia de una crema, se les retira
del fuego i se sirven en el mismo recipiente en que se han
cocido.

Los huevos enredados pueden hacerse con pan frito, con
trufas, con champignones, con jugo, eon tomates i con queso,
bajo el nombre de huevos fandidos.

203.—Huevos fundidos.—(Huevos, queso, mantequilla i
pimienta).—Se hacen tambien huevos fundidos colocando seis
huevos en un uteunsilio, que puede ser llevado a la mesa cuando
se sirva; se le agrega queso, mantequilla i pimienta. Se revuel-
ven sin cesar, hasta que queden de la consistencia de una
crema.

204—Huevos estrellados.—(huevos, vinagre, salsa de
tomates).—Se hace hervir el agna en una cacerola ordinaria de
porcelana con un poco de vinagre, para impedir que las claras
se desparramen. =

Cuando el agua esta a punto, se quiebran los” huevos uno
por uno sobre los bordes de la cacerola i se les deja caer. Se
les retira del agua cuando estin cocidos, se les estruja en una
servilleta doblada en cuatro 1 se les sirve con una salsa cual-
quiera, sobre todo, con salsa de tomates.

'

205.—Huevos a la tripe.—(Huevos, cebollas, vine blaneo,
harina. mantequilla, ealdo, sal, pamaenta nuez mosmda perejil,
miga de pan o queso rallado). ivo,
durante diez minutos, los hucvos para hacerlos endurecer.

Se cortan en pedazos los mas finos yosibles dos cebollas. Se
ponen al fuego en una cacerola con un buen pedazo de man-
tequilla.

Cuando las cebollas estén cocidas, se diluye un poco de ha-
rina 1 se le agrega medio litro de caldo 1 un vaso de vino
blanco. Se les anaden los demas condimentos i se les deja al
fuego, pero sin que hiervan.

Se separan despues los huevos; se les corta en ruedecitas

Deben mantenerse en la mesa los convidados como viajeros que: deben
llegar juntos al mismo punto.



de un centimetro de espesor; se les pone sobre un azafate que
tiene pequeia capa de mantequilla i se derrama encima de ellos
con cnidado la salsa precedentemente preparada. Se le anade
un poco de pan seco pasado al tamizi se pone todo a gratinar.

206.—Huevos a la ollita.—(Hueves, Bechamel).—Se les
reparan en pequefias cacerolas especiales. Se pone en el
_fondo nna cucharada de Bechamel un poco salada; se vacia un
huevo bien fresco; se cubre de Bechamel 1 se coloca a fuego
vivo durante cinco minutos.

207. -Huevos con leche.—(Huevos, manteea, perejil, sal,
pimienta, leche, harina)—A la manteca desleida se le anadira
perejil mui picado, sal, pimienta, un vaso de leche, en la cual
se haya deshecho de antemano una cucharada de harina.
Cuando la salsa esté en punto, se pone en ella los huevos co-
cidos hechos ruedas.

208.—Huevos con tomates.—(Tomnates, huevos, grasa,

sal, pimienta).—Frianse los tomates, 1 despues de sazonados,

~ se echan los huevos bien batidos, regulando su cantidad, 1 re-
vuélvase todo hasta que estén bien cuajados.

209.—Huevos guisados—(Huevos, migas de pan, perejil,
cebolla, mantequilla, erema o nata, queso rallado, pimienta en
polvo).—Se hace un picadillo con miga de pan, perejil, cebolla,
mantequilla 1 yema de huevos, con lo cual se cubre el fondo
de un plato; encima se echan los huevos uno por uno i se po-
nen a un fuego lento; se colorean con una pala hecha ascuas,
se espolvorean con un poco de sal molida 1 polve de pimienta
1 se sirven.

Otro modo de hacerlos es echando en un plato cuatro cu-
charadas de crema o nata de leche i se le mezcla diez huevos,
cuidando que las yemas no se revienten. Se les afiade un poco
de queso rallado 1 pimienta en polvo.

Se cuecen al horno 1 se sirven blandos,

210.—Huevos rellenos.— —/Huevos, miga de pan, man-
tequilla, leche, eebolla, perejil, sal, pimienta, especias, yemas,
claras)—Cértense huevos duros en dos pedazos a lo largo;
machdquense las yemas con otro tanto de miga empapada en
leche esprimida; aiddase la misma cantidad de mantequilla
fresca; se agregan las cebollas i perejil picados, sal, pimienta

No aprovecha lo que se come, sino lo que se dijiere.
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i especias finas; machaquese tambien este condimento i ablin-
dese con yemas de huevos crudos; se llenan con éstos las cla-
ras i el resto se pone en un plato que resista el fuego, for-
mando como una capa de un dedo de espesor; arréglense los
huevos encima, péngase un plato en el horno con fuego lento
por encima i debajo, para que tome color.

211.—Huevo monstruo.—Se parte media docena de hue-
vos, separando las yemas de las claras. Se toma una vejiga
limpia, donde quepan justamente las yemas bien batidas. Se
tapa con un pergamino i sé ata mui bien para que no penetre
el aire. 1 se mete todo en agua hirviendo hasta que las yemas
tomen consistencia. Despues se saca 1 se deja enfriar; con cui-
dado se rompe para sacar las yemas cnajadas, 1 tomando otra
vejiga mayor, se echan las claras, colocando las yemas ya cua-
jadas en medio, 1 cuando estén las claras cunajadas se sacan;
rompiendo la vejiga gquedara hecho el huevo, que se puede
servir en ruedas con una salsa de aves.

T ST RRrm—

212.—Huevos a la copa.—Se ponen los huevos en agua
hirviendo, se tapan i se dejan tres minutos sobre el fuego. Se
sirven en un plato, sobre el cual se estiende una servilleta 1
se coloca una copa, que se ha calentado previamente colocan-
do en ella agua caliente |

213.—Huevos al plato.—(Huevos, mantequilla, sal, pi-
mienta).—Se pone en una sartencita de porcelana, que resista
al fuego, un pedazo de mantequilla. Cuando esté derretida se
quiebran encima los huevos, agregindoles sal 1 pimienta.
Cuando la clara esté dura, se sirve; la yema debe quedar un
poco liquida.

214.—Huevos ala crema.—(Huevos, mantequilla; cebolla,
sal, pimienta, crema, perejil, callampas, colas de camarones)—
Se cuecen los huevos en agua caliente, hasta dejarlos duros; {
se ponen un instante en agua fria i se les quita la cdscara, par-
tiéndolos en redondeles. o

Se ponen a dorar éstos en mantequilla derretida i caliente
con unas rebanaditas de cebolla, sal 1 pimienta. Se remece la
sarten, sin revolver los huevos para no destrozarlos.

Cuando hayan tomado un tinte dorado en diversos puntos,

El niimero de convidados no debe exceder de doce para que la conver-
sacion pueda ser jeneral constantemente. Pero, nada importaria que
fueran trece. \



una tacita de crema i perejil picado. Se remueve
0 poco i se sirve.

Pueden anadirse callampas, 1 si se tienen a mano algunas
~ colas de camarones, quedard un plato escojido.

215, Tortilla* de maiz.—(Maiz, huevos, harina, sal pi-
mienta i mantequilla)—Cuando el maiz estd por madurar, se
le coje 1 se le hace cocer en el puchero despues de haberlo
- despojado de sus hojas i lavado convenientemente.
~ En seguida se le sacan los granos, se mezclan con huevo
"'.#ﬁdo i sazonado para nna tortilla.
o 216. Fritos de papas.—(Papas, yemas, leche, harina i
aziicar molida).—Se pasan unas papas cocidas por una prensa.
: \En una fuente honda se baten cuatro yemas, cuatro cuchara-
~ das de leche i seis de harina. En seguida se echan las papas
hasta que el todo forme una masa parecida a las de que se ha-
cen croquetas.
A continuacion estas bolas de masa se frien en mantequilla
- 1 se sirven con azicar molida.

of sl

, 217. Tortilla rusa.—(Bizcochuelo, jerez w oporto, huevos,
mantequilla i aziicar).—Se desmenuza un bizcochuelo que ten-
ga tres o cuatro dias de hecho, i se hace con ¢l una masa es-
pesa con jerez u oporto.

Se baten los huevos de la tortilla con esta pasta i se pone
en la sarten con mantequilla.

Una vez hecha la tortilla se espolvorea con azficar i se aca-
ramela con una plancha caliente,

218. Fritos de manzana.—(Manzana, ron, batido de hue-
vos, grasa v azirear).—Se pelan cuatro manzanas; se les quitan
las pepas por medio de un saca-boeados, i se divide cada man-
Zana en seis cascos.

Se ponen todos en una fuente con un poco de aziicar mo-
lida i unas gotas de ron o cofia¢, i se les deja reposar por dos
o tres horas,

- Se pasan, en seguida, los cascos uno a uno, por un batido
de huevos i se frien en grasa caliente hasta que se doren.
“ Se les afiade aztcar molida.

219. Crema apanada.—(Leche, harina flor, azicar, vaini-

 Enla mesa los hombres deben demostrar gracia i talento, sin pre-
- tenciones.

-
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lUa i yemas de huevos)—Se hace una mazamorra con leche ca-
liente, harina flor, azicar i vainilla. Se deja enfriar un poco i
se le agregan cuatro yemas de huevos.
Se vacia en un azafate i se deja enfriar completamente.
Una vez fria i sélida se corta e cuadritos, se pasa por hue-
vo batido con aziicar, se apana i se frie. .

220. Panqueques a la crema.—{Leche, harina, yemas
de huevos, claras, azicar, sal, mantequilla i erema a la vaini-
lla).—Se hace una pasta con leche fria, harina, cuatro yemas
de huevo, dos claras, una cucharadita de aziicar molida i un
poco de sal.

Se pone en una sarten un poco de mantequilla i se derrama
sobre ella una cucharada de esta pasta. Se deja asi dos minu-
tos 1 en seguida se da vuelta.

Se sacan estendidos; se les afade una cucharadita de crema
a la vainilla 1 se arrollan para servirlos.

221. Tortilla de erizos.—(Huevos, cebolla, perejil, pimien-
ta molida, sal, erizos i grasa).—Se baten cuatro huevos i se les
pone un poco de cebolla menuda i perejil, pimienta molida 1
sal; se sacan las lenguas de los erizos i se echan al batido; de
antemano se tiene la grasa bien caliente. Este batido se echa
todo a la sarten i se tiene cuidado de darle vuelta para que se
fria bien.

222. Tortilla de esparragos.—(Espdrragos, huevos, hari-
na, sal, pimienta i grasa)—Se corta lo tierno del esparrago en
pequeiios pedazos 1 se pone a freir en bastante grasa, cuidan-
do de revolverlo seguido, hasta que esté a medio cocer el es-
parrago; en seguida se baten cuatro huevosi se les agrega una
cucharada de harina cruda, sal i pimienta, Se sacan los espi-
rragos de la grasa i se echan al batido. Se tiene la sarten con
grasa mui caliente i se frie la tortilla.

223.—Tortilla a la francesa.—(Huevos, leche, mantequi-
lla, azticar ¢ sal)..—Tantos huevos como cucharadas de leche
un poco de azucar i sal, se bate un momento, se echa esto en
una sarten donde habra una cucharada de mantequilla; se abre
con un cuchillo para que lo crudo de encima pase para abajo
se vacia doblado en un azafate, se le espolvorea bastante azi-
car ise dora con un fierro bien caliente.

De todas las funciones corporales la dijestion eslo que mas influye
sobre el estado moral del individuo.
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224. Tortilla soplada.—(Huevos, aziicar en polvo, cdsca-
ras de limon i mantequilla).—Se rompen huevos, separando las
claras i las yemas; éstas se espolvorean con azuicar en polvo,
afadiendo céscaras de limon lo mas menudamente picadas;
mézclese todo, en seguida se baten las claras 1 se unen a las
vemas i mézclense lo mejor posible; péngase en una sarten
cantidad suficiente de mantequilla 1 coléquese en un fuego
poco fuerte.

Luego que la mantequilla se haya derretido se echan en ella
los huevos; menéese la tortilla para que el liquido quede en-
cima; cuando se veaqgue se ha embebido la mantequilla, désele
una buena forma i se echa en una fuente untada de grasa re-
finada que se pone sobre ceniza caliente. Echese azicar en
polvo encima de la tortilla 1 péngase en el horno.

225. Tortilla de azucar acaramelada.—(Huevos, azii-
ear molida, mantequilla © sal).—Se quiebran los huevos 1 se
separan las yemas de las claras. Se agrega a las yemas la can-
tidad de azficar molida proporcionada a su niimero 1 un po-
quito de sal. Se baten bien, 1 se mezclan en seguida con las
claras, que se habran batido aparte.

Se cuecen en la sarten en donde se habrda puesto mante-
quilla.

Cuando se haya doblado i vaciado la tortilla, se espolvorea
con azucar molida 1 se acaramela ésta con una plancha bien
caliente.

226. Fritos de coliflor.—(Huevos, coliflor, harina, sal
grasa)—Se baten tres o cuatro yemas un poco, 1 se unen con
la eoliflor cocida, quitandole antes los tallos gruesos; se re-
vuelve hasta que la coliflor quede deshecha; se le eehan las
claras batidas. Si queda claro, se le pone un poco de harina,
pero en mui pequefia cantidad.

En seguida se frien en grasa bien caliente.

227. Fritos de arroz.—(Arroz, leche, sal, azicar, huevos
i grasa).—Se cuece el arroz en leche con un poco de sal; se le
pone azicar, tres yemas batidas, se revuelve i se le echan las

claras batidas, 1 se frie de a cucharada chica en grasa bien
caliente.

228. Fritos de crema.—fLeche, aziicar, canela, limon,

Solo algunos grados de diferencia dijestiva separan al poeta mas lacri-
moso del mas comico,



harina, huevo, pan rallado i grasa)—Se cuece medio litro de
leche con azticar, canela i limon; en segnida se deshacen en
leche fria tres cucharadas de harina i se vécia sobre lo ante-
rior hasta formar un chufio espeso. Cuando esté frio se le
unen tres yemas de huevo; se estiende esta masa en un aza-
fate, se corta en pedazos, mojindolos en huevo batido i pan
rallado, i por 1iltimo se frien en grasa mui caliente.

229. Fritos de sesos.—(Sesos, huevos, miga de pan i
grasa).—Se cuecen los sesos; se dividen en pedazos chicos,
sazonindolos convenientemente; se revuelven en un batido
de huevos; 1 despues en miga de pan desmenuzada i se frien
en grasa bien caliente.

230. Fritos con almibar.—(Huevos, harina i almibar de
frutas).—Se parten cnatro huevos, se baten bien i largamente
las yemas; se le agregan en seguida las cuatro claras, que se
habrén batido tambien como para merengues.

Se anaden dos cucharadas de harina; se une bien, i se frien
a cucharaditas. :

Para servirlos, se pasan los fritos por almibar, i sobre todo,
si se tiene a mano, por almibar de fruta,

231.—Caballeros pobres.—(Pan de cerveza, leche, azii-
car, canela, huevos, harina i abmibar)—Se corta un pan de
cerveza en rebanas i se hecha a remojar desde la noche éntes
en leche aliiada con azicar i canela; al tiempo de freir se
hace un batido de cuatro huevos con un poquito de harina,
se pasan por ¢l las rebanadas i se frien en mantequilla o en

grasa. Se les pasa, en seguida, por almibar o miel de abejas,

s
232.—Empanaditas de crema.—(Leche, aziicar, vaini-
lla, yemas de huevo, harina, grasa i salmuera).—Se hierve una
taza de leche con azicar al paladar i un palito de wvainilla; se
forma con tres yemas una crema de un epesor regular i se
deja enfriar. :

Para la masa se necesita: media libra, o un poco mas, de
harina, dos yemas de huevo, dos cucharadas de grasa i sal-
muera en leche. Se forman las empanaditas, poniéndolas la
crema en el medio; se frien en grasa caliente; en segunida se
espolvorean de azicar 1 se sirven.

c«Apresurémosnos—decia un jeneral ingles—a hacer que combatan
nuestros soldados, miéntras conservan todavia pedazos de vaca en el es-
tomagos. :




233.—Empanaditas de natas.—(Nafas, czucar, canela,
huevos, harina, grasa i salmuera)—Una taza de natas; se ali-
‘fian con azicar al paladar i un poco de canela, tres huevos
duros mui picados, o dos, segun las personas: se une todo 1
se forman las empanaditas; la masa se prepara como en las
empanaditas de crema,

234.—Empanaditas de platano o de manjar blanco.
—(Harina, grasa, salmuera, crema, plitano i azicar).—Se pre-
para la masa como en la anterior; se le pone, en vez de crema,
platano deshecho con azicar o bien un poco de manjar blan-
co. Se espolvorean de azicar i se sirven.

235.—Empanaditas ilusion.—(Sesos de ternera, lechugas,
acelgas, cebolla, perejil, apio, orégano, ajo, sal, pimienta, comi-
no, aji molido, eolor, harina, huevos, mantequilla i grasa),—Se
cuecen sesos de ternera, se sacan despues de cocidos 1 se de-
Jan enfriar, para lo cual se les puede poner en agna fria.

Se hace un puré de lechugas i acelgas cocidas, mezclindo-
las i pasandolas por cedazo. ;

Se pica menudamente cebolla, perejil, apio, orégano, un
diente de ajo, 1 se sazona con sal, pimienta, unos granitos de
comino i aji molido. Se mezcla todo esto con el puré de le-
chugas i acelgas; se Jme todo a los sesos menudos i se frie
este pino en un poco de color.

Se hace una masa con harina, sal, un poco de agua i hue-
vos, en proporcion de dos por cada docena de empanaditas.

Se amasa bien, se huslerea hasta dejarla como una hoja
mui fina, se cubre la masa con una capa de mantequilla; se
dobla en cuatro, se huslerea de nuevo, repitiendo tres veces
la operacion.

Se cortan las empanaditas, se rellenan con una porcion del
pino de sesos; se pone un pedazo pequeiito de mantequilla i
und torrejita de huevo duro, i se frie en grasa mui caliente.

236.—Barquichuelos de Galilea.—(Harina, huevos, azi-
car en polyo, canela, vino dulce i manteca).—Se hace una masa
con algunas cucharadas de harina, cuatro o cinco, tres hue-
vos, un poco de azicar en polvo, canela i una copita de vino
dulce.

Despues de sobarla, se agrega una cucharada de manteca o
grasa 1 se pasa el huslero para incorporarla bien.

Todo sér que come puede engordar, con tal que la eleccion de los
alimentos sea buena i conveniente.




Se corta, en seguida, en discos; se Qa'd.&tds una forma lije-
ramente concava, como botes, i se frien.

237.—Bunuelos de papas.—(Papas, cognac, mantequilla,
erema, sal, yemas de huevo, grasa i aziicar molida)—Se lavan,
se pelan 1 se cuecen seis papas. Se reducen a pebre, se agrega
una copita de cognac, un pedacito de mantequilla, un poco de
crema, si se tiene, sal 1 dos yemas de huevos. Se mezcla bien.

Se baten bien las claras i se vacian sobre lo anterior, revol-
viendo para formar una pasta homojénea.

Se vacia en la sarten con grasa caliente por cucharadas; se
ponen tantas cucharadas como pueden caber en la sarten.

Se sacan los fritos cuando estén dorados perfectamente, i se
les espolvorea azicar molida.

238.—Frivolidades.—(Harina, huevos, cognae, asicar mo-
lida, raspadura de limon, eanela en polvo, aceite, grasa)—Se
hace una masa con harina, cnatro huevos, una eucharada de
buen cognac, azticar molida, raspadura de limon, canela en
polvo, una cucharada de aceite de oliva 1 agna.

Se amasa con firmeza, se huslerea repetidas veces i, ecnando
esté la masa perfectamente formada, se estiende con el huslero
en una hoja no mui delgada. Se corta en cintas de un centi-
metro o poco mas de ancho; se hace un nudo como de cintas
i se echan a la sarten en grasa bien caliente.

Se cuecen rapidamente 1 se retiran cuando estén doradas,
para enjutarlas 1 espolvorearlas con azicar.

Se sirven calientes.

239.—Burniuelos de manzanas.—(Manzanas, aguardien-
te, crema, sal, yemas de huevo, aziicar molida, grasa).—Se es-
cojen unas manzanas de tamano mediano, se pelan i se cortan
en ruedas mui delgadas. Se quitan en medio de cada pedazo
las pepitas 1 se ponen en remojo durante dos o tres horas en
aguardiente.

Se moja cada tajada en pasta de buiuelos, formada, como
se sabe, por crema, mantequilla, sal, yemas de huevo 1 azicar
molida.

Se hace tomar, en seguida, color a las tajadas en grasa que
no esté demasiado caliente.

Se sirven en un frutero, echandoles aziiear molida.

Ya descanse el hombre, ya duerma, ya suefie, constantemente estd
fiu]etﬁ) al dominio de las leyes de nutricion i jamas sale del imperio
e ellas.
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ENSALADAS \

Reglas jenerales

Nunca se habla de las ensaladas, pues se supone qut! todo
el mundo sabe prepararlas i sazonarlas. e

Este es un error: es necesario, para convencerse, recordar
las ensaladas que se comen en casa de los amigos o en los res-
taurants. Es mui raro que estén bien sazonadas, por lo cual
se les deja casi siempre en el plato, despues de haberlas
probado. :

Diremos unas cuantas palabras i probaremos que no es ne-
cesario sino un poco de cuidado i de gusto para hacer ensala-
das esquisitas 1 de buen aspecto.

El primer 1 mas frecuente error es de poner en las ensala-
das las hojas con sus tallos. Estos tallos son duros, llenos de
agua i sin sabor. Por otra parte, embarazan para que se coman
con elegancia, dada la magnitud de las hojas, 1 hacen faciles
las manchas en los vestidos.

Otro error grave es el de alifiar la ensalada dejando caer los
ingredientes separadamente en las hojas, en lugar de hacer
con ellos una salsa homojénea en un recipiente cualquiera.

Es imposible obtener ¢l mismo gusto por un procedimiento
de esta naturaleza: una hoja recibe la pimienta, la otra concen-
tra la sal, queda el resto insipido i el todo con gusto a vinagre,
toda vez que no ha podido amalgamarse bien con el aceitc.

Estas ensaladas son daifiinas para el estémago.

—_—

i

"La cocina tiene mucho de relacion con la musica; no hai te-
mor en decir que la cocina es superior, pues todos estamos
obligados a comer i no todos a pasar con musica.

;Cudl es el fondo de Ja misica? La armonia. En la cocina
e8 la misma cosa. .

Una salsa es una armonia producida por los elementos de
gne se compone, de tal modo ligados que ninguno domina so-
bre otro.

Esta necesidad de armonfa se hace particularmente sentir
en la ensalada de legumbres, de mezcla mui sencilla en apa-
riencia, pero cuya preparacion exije un cuidado minucioso 1
mucho método.

LA DUESA DE CASA Y




Corazox pE LA zaNaHORIA.—Peladas que sean las demas
legumbres, se deben pasar las zanahorias por agua fresca, a
fin de quitarles el polvo i los microbios que han podido dejar-
les las manos del vendedor, teniendo cuidado de no pelarlas,
sino sencillamente de rasparlas, lo cual es de una importancia
capital.

El corazon de la zanahoria es la parte amarilla que forma
su terior, que no es nutritiva ni sabrosa. Lo que es bueno
en la zanahoria es la parte roja.

LA para.—En jeneral, la papa se pela.

Se debenpelar lo mas delgadamente que sea posible, pues
es en la superficie de este tubérculo en donde se encuentra la
fécula, su principio mas nutritivo.

Es fécil asegurarse de ello mirando un troze delgado de
papa al traves de la luz: la parte diafana, que se apercibe en
sus bordes, es la fécula.

Los nabos nos presentan ignalmente su parte mas delicada
en el esterior; se debe tener con ellos, al pelarse, el mismo
cuidado que con las papas.

Hanas 1 arvEsas.—Lo tierno de las arvejas, como en casi
todas las legumbres, se reconoce por su brillantez. Una legum-
bre empafiada ha perdido su ternura 1 su sabor.

De una manera jeneral, cnando se han sumerjido las legum-
bres ya cortadas en el agua, se debe evitar vaciarlas dejandolas
en el fondo, porque queda con ellas la arena que han podido
contener. Por el contrario, deben sacarse con la mano, estru-
jandolas 1 ajitando el agua.

ArMoNia DE LAs LEGuMBRES.—Despues de haberles quitado
a las zanahorias el corazon, se cortan en ruedas, lo mismo que
las papas i los nabos. Se utilizan tambien las legumbres inte-
gramente.

Lo esencial es dar a cada legunmbre una forma i un volimen
mas 0 ménos idéntico.

Se cortaran, asi, los porotos verdes en trozos de un largo de
cerca de un centimetro.

La coccron.—Otro principio de armonia, el mas impor-
tante es:

Cada legumbre que exije un tiempo de coccion diferente
debe ser colocada en una cacerola aparte.

Hai dos clases de coccion: a la inglesa i a la francesa.

La coccion a la inglesa se emplea para las legumbres ver-
des. Se ponen los porotos verdes o las arvejas en agua hir-
viendo, fuertemente salada; 10 a 15 gramos o sea cerca de un
puﬁado de sal por un litro de agua, 1 se les hace cocer en
gran cantidad de agua 1 a gran fuego, que produzca bastante

L




~ vapor i en cacerola destapada. Una vez cocidas las legumbres
se les pasa por agua fresca, que les quita el exceso de sal.

De esta manera las legumbres conservan su eolor verde.

Las otras legumbres: zanahorias, papas, nabos, coliflores,
ete., se ponen a cocer en pequeio fuego, en cacerola tapada,
sin produeir vapor i con la cantidad de agna simplemente ne-
cesaria para que se bafien. Se cuecen asi mas lijero que por
el procedimiento ingles, economizéndose el combustible.

Lo ENsavapa.—Tenemos ya cocidas las legumbres. El tiem-
po de la coccion ha variado, para cada una, entre 10 1 15 mi-
nutos. Se les pasa, enténces, por agua fresca, lo que concurre
a que conserven su color i se dejan desaguar. A falta de pa-
sador, se les coloca sobre la superficie de un plato dado
vuelta. El agua corre asi sola sobre el plato, que debe estar
colocado sobre el fondo de una fuente.

1... se deja a cada dueiia de casa, segun las reglas jenerales
dadas al principio de este capitulo, el alifio de la ensalada.

240.—Ensalada de arenques.—(A4renques, carne de ter-
nera, betarragas, pepinos, huevos, manzanas agrias, aceite, vina-
gre, mostaza, alcaparras ¢ perejil.—Se hace la. ensalada con
arenques, una libra de carne de ternera, seis betarragas chi-
cas, media docena de pepinos en conserva, cuatro huevos,
tres manzanas agrias, aceite, vinagre, pimienta i mostaza del
gusto. Tanto la carne de ternera, las betarragas i los huevos
van finamente picados, despues de cocidos.

Esta ensalada lleva como adorno: yemas i claras de huevos
duras i picadas aparte, aleaparras, perejil i betarragas bien
picadas,

241.—Ensalada italiana.—(Lengua, carne de ternera i
de gallina, mantequilla, espdrragos, porotos, coliflor, betarra-
gas, papas, mayonesa, vinagre estrazon, eebolleta, jugo de carne,
perejil picado, cebolletas i pepinos),—Se cuece una lengua; se
la deja enfriar i se corta en pedacitos largos i delgados. Por
otra parte se frie carne de gallina i de ternera en mantequilla,
como asimismo se cuecen aparte espirragos, porotos, coliflor,
betarragas i papas.

Con todos estos ingredientes se hace una ensalada, agre-

dosele el siguiente alifio: una mayonesa de cinco yemas

e huevo con un cuarto de botella de aceite, sal, pimienta,

mostaza. Se le anade todavia un poco de vinagre estrazon,
cebolletas, jugo de carne i perejil picado.



Alifiada la ensalada con esta salsa se adorna con espérra--
gos, porotos, coliflor, cebolletas, pepinos, betarragas, ete.

242.—Ensalada de papas.—(Papas, vino blanco, betarra--
gas, alcaparras, pepinillos, anchoas i salsa de mostaza).—Se
cuecen las papas con céscara en mui poca agua con un puia-
do de sal.

Se les pela, en seguida se les corta, asi calientes, i se les
bana con algunas cucharadas de vino blanco.

Se les agregan en seguida betarragas, conservas en vina-
gre, alcaparras, pepinillos 1 algunas anchoas desaladas. A con-
tinuacion se les pone apio, trufas i intes de servirla se pone
en el fondo del azafate una buena salsa bien batida, donde
entren mostaza, sal, pimienta, aceite i vinagre.

243.—Ensalada de repollo.—(Repollo crudo, chanfaina
¢ aliiio)—La ensalada de repollo crudo es excelente al paladar
1 a la salud.

Se pica el repollo con un gran cuchillo; se le sazona como
el aplo, agregindosele previamente chanfaina (corazon de
cordero), picado, cocido 1 blando.

Se debe hacer esta ensalada una hora dntes de servirse.

244. —Ensalada rusa.—{Mayonesa, colapiz, arvejas, za-
nahortas, betarragas, apio i punta de espdirragos)—3e pone en
la ensaladera un poco de mayonesa. Se derrite al bafo-maria
unas cinco hojas de colapiz en un poco de agua; se vacia el
colapiz en la mayvonesa.

Se echan inmediatamente en la ensaladera las legumbres
de la ensalada, arvejas, zanahorias, apio, punta de esparragos,
betarragas, ‘etc., i se revuelve tedo rapidamente.

Se vacia todo en un molde i se pone a enfriar en liielo unas
dos horas. '

Despues se sirve, despegando el molde con un poco de
agua tibia. '

245.—Ensalada de bacalad.—(Bacalas, papas, zanaho-
rias, cebolla, huevvs duros, salsa de huevo batido, perejil, oréga-
no, pimienta, aceite, vinagre, sal).—El bacalao, remojado de
un dia para otro, se pone a cocer i se deja enfriar; separada-
mente se cuecen papas peladas i zanahorias, se pica cebolla
como para ensalada i se zancocha. Cuando todo esté cocido,
el bacalao se despedaza en trocitos pequefos; se pica la za-
nahoria en torrejas, igualmente la papa ya cocida; se estruja la
cebollai se le agrega todo; se cuecenthuevos duros i se cortan
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enrtieﬂaa'..Se hace, q{; S¢ "da, una salsa de huevo batido con
perejil picado, orégano verde, pimienta molida, bastante
aceite, vinagre i sal. Se revuelve todo bien i se sirve.

246.—Ensalada de acelgas cocidas.—(Acelgas, ajo, pe-
rzjil, manteca, vinagre, pimienta).—Se lavan mui bien las acel-
gas 1 se cortan en pedazos, que se sancochan en agua sazona-
da con sal.

Se frien ajos 1 perejil con manteca i se revuelven con las
acelgas.

Hecho ésto, se sacardn para servirlas alifadas con una o
dos cucharadas de buen vinagre i una pulgarada de pimienta.

247 —Ensalada italiana «La Jardineras.—(Verduwras,
aceite, limon, sal, pimienta, yemas de huevos).—Se cortan, se
lavan en agua i se salan las siguientes verduras: repolle, apio,
lechugas, rabanitos, chicoria, procurando dar a cada una deellas
la forma mas conveniente 1 mas vistosa: asi se picardn los
tallos de apio, se dibujard en la corteza de los rabanitos, se
pondrén en espiral los cogollos de los lechugas, etc.

En segnida se alifard todo con aceite, limon, sal 1 pimienta.

Por otra parte, se baten algunas yemas de huevos, a las
cuales se les agrega, poco a poco, aceite i sal i algunas gotas
de acido de limon.

Se arregla todo en el azafate, de modo que esta salsa quede
como un canal que riega la8 diversas verduras de la ensalada.

248 —Ensalada de betarraga.—La betarraga puede co-
cerse en agua caliente, como todas las legumbres, pero es me-
jor cocerla al horno, porque conserva mejor su sabor i sus
propiedades. En dmbos casos la coccion es un poco larga.

Despues de cocidas se cortan en rebanadas o en pedacitos,
i sealifian con un poeo demas vinagre que las otras ensaladas,
a cansa de la cantidad considerable de aziicar que tienen estas
legumbres.

249.—Ensalada de porotos.—S8i son granados, frescos,
se ponen a cocer en agua caliente; se dejan enjutar, sc enfrian,
se colocan en la ensaladera i se alifian.
- 8i son secos, se ponen a cocer en agua fria, despues de ha-
berlos tenido remojando previamente desde la vispera, i de
haberlos lavado en otra agua al sacarlos de aquella en que se
han remojado.

Despues de cocidos, se dejan enjutar i1 enfriar, Se ponen en
la ensaladera i se alifian.
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250.—Ensalada de esparragos. — (Espdrragos, yemas

de huevo, sal, pimienta, aceite, vinagre)—Se cuecen en agua
salada las puntas de los esparragos i se dejan enfriar. =
Se colocan en la ensaladera i se sazonan con sal i pimienta.
Se deshacen dos yemas de huevo en el aceite 1 vinagre que
ha de ponerse a la ensalada, se vacia sobre éstos 1 s¢ revuelve.

251.—Macedonia.—(Toda clase de legumbres, sal, pimien-
ta, huevos duros, aceite, vinagre).—Se mezclan toda clase de
legumbres, cocidas en agua con sal, tales como porotos verdes
1 granados, arvejas, coliflor, papas, puntas de espérragos, fon-
dos de alcachofas, betarragas, lechugas en pequeia cantidad,
etc. Se pueden anadir algunos pedazos de langosta en conser-
va, pepinillos en escabeche, cortados en tiritas, i rebanadas de
claras de huevos duros. :

Se prepara aparte el alifio de sal, pimienta, aceite 1 vinagre;
se deshacen en ¢l algunas yemas de huevos duros, se vacia
sobre la ensalada i se revuelve.

252.—Ensalada Walkiria.—(Nabos, porotes verdes, arve-
jas, zanahorias, coliflor, papas, puntas de espdrragos, salsa ma-
yonesa)—Se cuecen separadamente, i en proporcion igual,
nabos, porotos verdes, arvejas, zanahorias, coliflor, papas,
puntas de espirragos i otras legumbres de que se pueda dis-
poner. L |

Se enjutan i se secan con una servilleta; se alifa separada-
mente cada una i en seguida se colocan juntas en una ensala-
dera 1 se revuelven con salsa mayonesa.

253. Ensalada de langostas.—(Coliflor, papas, apio, be-
tarraga, arvejas, frejoles, langostas, sal, pimienta vinagre i ma-
yonesa).—Se escoje una coliflor, cinco o seis papas comunes 1
una papa de apio, legumbres todas que sé tienen previamente
cocidas. Se divide la coliflor en ramitas i se cortan en rebana-
das las papas i el apio. Se dispone todo esto en una ensala-
dera 1 se agrega una betarraga cocida, cortada en redondelas,
un pufiado de arvejas—en conserva si no hai frescas—puntas
de espdrragos i algunas cucharadas de buenos frejoles, coci-
dos el dia antes para que estén frios.

Se agregan todavia algunos pepinos, cortados en rebanadas
delgadas, aceitunas a las que se saca el hueso, elaras duras de

- huevo, en torrejas, lechuga picada con sus tallos en rebanadi-
tas i finalmente una lata de langostas. '

Se deshacen las yemas de los huevos cuyas claras se han
usado i se espolvorea con ellas la ensalada; sé alina con sal,
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pimienta i dos buenas cucharadas de vinagre, i se deja en re-

poso algunos instantes a fin de que todo se impregne. En el
momento de mandar a la mesa se yacia sobre la ensalada una
buena mayonesa. _

Se presenta en la mesa la ensalada siu revolverla pava los
efectos de la vista i solo en el momento de servir se opera la
mezcla de todo. ' :

En verano se pueden cambiar las legumbres conforme a lo-
_que se tenga a mano: zanahorias, nabos, fondos de alcacho-
fas, ete., ete.

254.—Ensalada de apio a la inglesa.—(Apio, anchoas,
aceite, vinagre, sal i Lea and Perrins)—Se preparan dos pies
de apio como para una ensalada comun. |

Se agregan unos filetes de anchoa, lavados i despojados de
esSpinas 1 escamas.

ge alina con aceite, vinagre, sal i una cucharadita de salsa
inglesa Lea and Perrins.

255.—Ensalada a la marinera.—(Papas, anchoas, sardi-
nas, eebolla, perejil, ajo, pimienta, vinagre, sal, aceite i wji).—
Se cnecen 1 se cuelan unas papas 1 se las coloca en una ensa-
ladera, cortadas en rebanadas finas; en seguida algunas an-
choas previamente limpiadas; luego sardinas sin escamas ni
espinas; i por ultimo torrejas de cebolla amortignada, perejil
picado i una puntita de ajo.

Se alifia abundantemente i se revuelve bien. .

Xvit

FIAMBRES I CONSERVAS

Reglas jenerales

En una casa no es posible elaborar articulos tan perfectos
como los que preparan los industriales que se dedican espe-
cialmente a este ramo; sin embargo, se puede hacer algo rela-
tivamente bueno, 1 en todo caso con una considerable eco-
nomia.

Fn las indicaciones que siguen se evita el empleo de'toda
méaquina o aparato especial, de modo *que puede aprove-
charlas cualquiera duefa de casa. El éxito depende esclusi-
vawente del enidado que se ponga en la operacion.




256.—Conservar carne.—Se pone la carne en lebrillos
de barro, que se llenan de leche cortada o descremada, que
no tarda en cortarse, i se colocan en una bodega o lugar
fresco. s

Para que la carne esté completamente cubierta por la leche,
lo que es condicion esencial, se la aplasta con piedras bien

lavadas. La carne se conserva asi durante mas ocho dias
sin adquirir el menor mal gusto. Para usarla, sela lava bien
en agua fresca 1 se la enjuga. .

En cuanto a la leche eortada, sirve de alimento para los
cerdos.

257.—Conservar huevos.—Hai varios métodos para con-  *
seryar los huevos frescos.

El primero es ¢l que basta ponerlos en agua fria: despues
de quince dias estan todavia lechosos, lo mismo que el primer
dia de puestos. Hai que cambiar el agua de cuando en cuando,

El segundo es ponerlos en agua de cal. Para cuatro o cin-
co litros de agua se pone un pedazo de cal viva; 1 se remueve
durante dos o tres dias; en seguida se ponen los huevos en
tiestos de barro, que se llenan con aquella agua, estraida sin
remover el fondo de la vasija en que se haya puesto.

Es necesario que el agua suba dos o tres pulgadas encima
de los huevos. Se conservan asi frescos por mucho tiempo.

Naturalmente, si los huevos estaban ya «descompuestos al
colocarlos en ¢l agua, ésta no tiene la virtud de rehacerlos.

“ Hai, por ultimo, otro método que usan los lm.hanos 1 que es
mas sencillo que los anteriores.

Los huevos que se quieran conservar por este sistema de-

. ben ser fresquisimos, Se colocan en una red de hilo 0 en una
especie de panera de alambre tejido 1 se sumerjen en el agpa
caliente, 1 despues que han hervido un poco ménos de un mi-
nuto—reloj en mano—se retiran, se secan 1 se ponen en lugar
fresco, cerrados en un vaso de vidrio o de barro.

Mediante esta lijera coccion, la albimina se coagula interna-
mente i se adhiere a la cascara del huevo, cuyos poros asi «
obturados no dejan penetrar el aire e impiden la evaporacion.

Estos huevos que permanecen buenos para los diversos
usos de la cocina, pueden ser adoptados despues de algunos
meses, sin temor de que se encuentren en mal estado.

258 —Conservarleche.—Para conservarlalechecon todas
sus buenas cualidades es necesario ponerla en un iente,
tenerla sumerjida en agua fresca i cubrirla con una que
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se mantiene constantemente mojada. De este modo se puede
conservar durante veinticuatro horas. '

Si se la quiere comservar mas ticmpo, conviene seguir e
método Appert, que consiste en concentrar la leche al bano-
maria. Cuando se la ha reducido a los dos tercios, se cuela
a traves de un pafo, se pone en botéllas, que se cierran her-
méticamente 1 que se vuelven a colocar al bano-maria.

-
259.—Conserva de callampas.—Conviene que las ca-
llampas esten cojidas en tiempo seco. Se pelan, se lavan para
quitarles las adherencias de tierra que pueden tener, i se par-
ten en pedazos, si son grandes.

Se blanquean dos o tres minutos en agua hirviendo, se de-
jan estrujar en-un cedazo i cnando estén secas se ensartan en
un hilo de cdfamo, sin que se toquen unas con otras, i se de
jan secar a la sombra, én un Ingar aireado.

Cuando estan bien secas, se guardan en bolsitas de jénero
o en cajas de lata, al abrigo de Ja humedad.

Para servirse despues de ellas se las pone a remojar una
media hora en agua tibia.

Otro método para conservar callampas es cocerlas con sal,
manteca. vinagre i jugo de limon. Cuando se enfrian se colo-
can en los frascos en que han de guardarse, con un poco del
jugo que han despedido. se tapan herméticamente i se ponen
media hora en bano-maria.

260.—Conserva de esparragds.—Se escojen espirragos
bien frescos, se lavan, 1 en seguida se les corta la parte blanca
i dura, de manera que queden del largo conveniente para co-
locarlos en los frascos, que deben ser de gollete ancho, frascos
propios para conservas. Se colocan en ellos los esparragos, es-
trechandolos bien; deben tener la cabeza hacia abajo i es pre-
ciso no dejar vacios entre ellos.

Cuando los frascos estin llenos, se colocan, sin taparlos, en
un caldero o paila, en la cual se echa agua, de modo que se
obtenga un’ bafo-maria en que las conservas deben estar su-
merjidas. las tres cuartas partes del largo de los frascos. Se
coloca la paila en fuego suave i se deja hervir al bafio-maria
unos quince a veinte minutos, perg a pequefios. borbotones,
lo que tiene por objeto desalojar el aire de los frascos.

Al mismo tiempo se habra hecho hervir agua salada, con la
cual se llenan los frascos sin sacarlos de la paila.

Cuando los esparragos parezean cocidos, se retira la paila
del fuego, pero se dejan enfriar Jos frascos en el baio-maria.
Al bajar de temperatura el agua contenida en los frascos dis-



minuye de voliimen; se rellenan enténces con agna hirviendo
los vacios producidos, porque los frascos deben guedar reple-
tos hasta el gollete.

Cuando las conservas estén a medio enfriar, se tapan los
frascos con buenos corchos, en los euales se habra abierto un
agujerito para que el agna que ellos desalojen pueda salir i no
haga reventar el vidrio.

Se lacran los corchos en séguida para cerrar bien los poros,
1 de esta manera, sin que pueda penetrar un glébulo de aire,
las legumbres se conservan perfectamente.

261.—Conserva de alcachofas.—Los fondos de alea-
chofas pueden conservarse de dos maneras: en salmuera o
S6CO0S. %

En éambos casos se preparan del mismo modo.

Se escojen alcachofas que no sean demasiado grandes, se
les quita todas las hojas 1 en seguida se emparejan con uu cu-
chillo las pequenas partes de hojas que quedan adheridas al
asiento. A medida que se van preparando asi los fondos, se
les echa en agua fresca para impedir que se ennegrezcan.

Se les hace cocer despues un rato, lo suficiente para poder-
les quitar comodamente la peluza. Se lavan en agua fria i una
vez limpios se enjutan con una servilleta. 3

Se colocan en ollas de barro, i cuando éstas estén llenas, se
vacia dentro salmuera hasta que los fondos de alcachofas que-
den completamente sumerjidos.

La salmuera se prepara en proporcion de una libra de sal
por tres litros de agua, agregando medio litro de vinagre.

Se vacia encima un poco de aceite, para formar una capa
delgada que impida el contacto del aire 1 se tapa con papel o
pergamino, amarrado al cuello de la olla.

Para conservar los fondos de alcachofas secos, se ponen a se-
car, sobre una tabla o en un enrejado de mimbre, en un horno
mui suave o sobre la plancha de la cocina, a un calor que pue-
da resistir la mano. Una vez secos,se guardan en cajas de lata
o se pasan por un hilo para colgarlos.

Para usarlos, se esponjan en agua tibia.

262.—Conserva de arvejas.—Se escojen arvejas no mui
grandes, lo mas frescas posible; se las desgrana i se llenan
frascos de vidrio grueso i de gollete ancho. Se espolvorea un
poco de sal i pueden afiadirse unos poquitos granos de pi-
mienta,

Se tapa herméticamente i se asegura el corcho con hilo de



alambre, cuidando que entre las arvejas i el corcho quede un
espacio de tres centimetros,

Se ponen en una caldera o paila con aguna fria, i luego se
colocan al fuego; el bano-maria debe durar unas dos horas
desde que el agua comitnce a hervir. Si esta agua disminu-
vese demasiado con la evaporacion, se Jlenard la paila con
agua caliente. h

Despues de dos horas, se retira la paila del fuego i se deja
enfriar el agua dntes de sacar los frascos.

- Conviene lacrar los corchos dntes de guardar en la des-

pensa.

263.—Conserva de repollos.—Para guardar repollos por
largo tiempo, se les amarra de un hilo i se les cuelga en un
sitio bien aireado, hasta que se sequen bien.

Privados asi del elemento acucso, pueden ser arreglados en
la despensa o en otro sitio fresco i no himedo, donde se man-
tienen bien. Para usarlos despues, basta remojarlos algunas
horas en agua fria.

264.—Conserva de tomates.—Se escojen tomates sanos,
no mui maduros, i se sacan los pezones con cuidado, se llena
con ellos, hasta las dos terceras partes un frasco de eristal
de boca ancha, i en seguida se vacia agua caliente salada, sin
llenar completamente el frasco; lnego se echa un poco de acei-
te que forme una capa como de dos o tres centimetros; desde
el nivel del ateite deberd quedar un espacio como de dos o
tres centimetros hasta la tapa del frasco.

Se tapa herméticamente.

265. Salsa de tomates.—Se quitan los pezones de los to-
mates, se dividen en cuatro partes i se ponen en una cacerola
con una hoja de laurel i una cebolla clavada con un clavo de
olor, sal i pimienta. ¢

Se ponen al fuego, teniendo cuidado de revolver con una
cuchara de madera, para que ¢l tomate no se pegue al fondo.

Cuando el tomate se haya deshecho, se saca la cebolla i el
laurel i se estruja el puré de tomate en un cedazo. J

Se recoje el agua que destile, se pone al fuego, se reduce a
la mitad i se agrega al puré. ;

Se guarda en botellas gruesas—las de champagne son las
mas a propdsito—se tapa herméticamente, se amarra ¢l cor-
;ho i se ponen las botellas en bano-maria durante una media

ora.

Despues que el agua haya hervido este tiempo, se retira del



108

fuego, i se deja enfriar 4ntes de sacar las botellas, a fin de que
éstas no se quiebren al contacto del aire frio.

266. Conservar mantequilla.—Se lava cuidadosamente
i en seguida se estruja en un lienzo a fin de quitarle toda hu-
medad.

Se introduce en seguida por pequeiios pedazos en tarros de
vidrio, apretindola bien, de modo a no dejar vacios. Se cie-
rran herméticamente los frascos con corchos amarrados con
alambre o hilo de cdfiamo i se lacran. Se ponen en bafio-ma-
ria, i se calienta el agua hasta la ebullicion.

Se retira del fuego, se dejan los frascos en el agua hasta
que ¢ésta se haya enfriado, porque de otro modo se quebrarian
al contacto del aire frio, 1 se sacan enténces. Se guardan en
lugar fresco

La mantequilla se conserva asi por mas de seis meses.

267. Conserva de frutas.—Se pone en el fondo del ba-
rril una cama de arena bien seca, sobre la cnal se coloca otra
de frutas, continuando de esta manera hasta relienar el
barril.

Este procedimiento tiene la ventaja de preservar las frutas
del contacto del aire atmosférico, que es la causa principal de
su destruccion, 1 a la vez tambien de la humedad, que no les
es menos dafosa.

La arena distribuida con ignaldad sobre las frutas, absorbe
una parte de dicha humedad, de manera que solo les queda la
necesaria para mantenerse en buen estado.

Ademas, les conserva el olor i color que pierden luego que
se hallan espuestas al aire. Colocadas asi las frutas en barriles
0 en cajas o simplemente en un rincon de la despensa, estin
ménos propensas a helarse i se resienten ménos del cambio de
temperatura i de la humedad del lugar donde se hallan, 1 pue-
den durar en buen estado algunos meses. ;

. Este procedimiento se emplea para las manzanas, duraznos,
peras, etc., 1 en jeneral para todas las frutas grandes i de pul-
pa mui compacta.

268. Conservar uvas.—Para conservar por largo tiempo
racimos de uva hai que colocarlos, con los granos bien juntos
i despues de limpiados (sin mojarlos) en afrecho.

Para ello se pone en el fondo de un barril una buena ca
de afrecho, 1 asi sucesivamente, cuidando que la uva qu
bien cubierta con el afrecho.




e S el de@nen de la ltima capa de afrecho, 1 se
gu..em un lngsr fresco.
La uva se conserva asi muchos meses.
269.—Lomo ﬂambre.—[f.amo, tocino, perejil, orégano,
apio, eeholla, pimienta, aceite, vinagre).—Se mecha un lomo con
bastante tocino, se pone en un lebrillo, se le echan ramas de
perejil, orégano, apio, tres cabezas de cebolla partidas, pi-

mienta, aceite 1 vmag:e Se tapa bien i a cada momento se da
vuelta. Al dia siguiente, se pone al hoino.

270—Queso de lengua.—(Lengua, patas de vaca, tocino,
carne de chancho, vinagre, ajo, pimienta, sal, perejl, orégano,
apio)—Se sancocha unalengua i en segulda se parte en taja-
das, se pone en una cacerola con dos patas de vaca sancocha-
das i cortadas como la lengua. Se aflade a esto un poco de
tocino picado, carne de chancho, vinagre, ajo, pimientd, sal,
perejil, oréjano i apio.
odo se pone a cocer en bastante agua hasta que se desha-
ga, en seguida se acomoda en un molde i al dia siguiente se
saca.

271.—Guachalomos salpresos.—(Gfuachalomo, vinagre,
sal, comino, orégano).—Se hace un adobo de un vinagre regu-
lar‘ si es fuerte, se Je agrega agus; se alina con sal, cominos i
nn poquito d¢ orégano.

Se dejan los guachalomos cuatro horas en ese alifio; al sa-
carlos, se les espolvorea ordgano i se ponen en una prensa
regular.

Se dejan ahi el tiempo que se quiera.

272.—Jamon.—Se escoje una pierna de cerdo fresca, i se
coloca en una mesa limpia, se frota bien, hasta impregnarla
por completo, en todas sus partes, con sal comun i salitre,
molidos 1 mezclados en proporeion de 300 gramos de sal por
30 de salitre.

Se pone, en seguida, ¢l jamon en una prensa, colocando
encima una tabla sobre la cual se pone un peso considerable.

Se deja asi dos o tres dias, 1 luego se vuelve a frotarlo como
la primera vez con sal i salitre.

coloca sobre una tabla inclinada, de manera que pueda

escurrirse i caer el agna que despida el jamon, i se tiene asi
a lo ménos una semana.

Se repite por tercera vez la salazon, i se coloca nuevamente
en prensa.
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Al cabo de dos dias se sdla por tltima vez i se pone en la
prensa por el otro lado, durante otros dos o tres dias.

Se secan en seguida en un sitio adecuado, i se les envuelve
en sacos para conservarlos colgados en un lugar fresco, seco
1 sin luz

Los dias de salazon i de prensa deben aumentarse cuando
los jamones son grandes o mui gordos.

273.—Salchichon de ave.—(Awve, tocino, perejil, laurel,
cebollas, elavos de olor, vino blaneo, sal, pimienta).—Se desplu-
ma, se sollama i se 1esmenusa una gallina o una pava; se qui-
tan los nervios i durezas de la carne i se pica mui menudo,
moliendo despues en un mortero hasta formar una especie de
pasta.

Se corta en trocitos un pedazo de tocino, en proporcion de
500 gramos por 1 kilo de carne, i se mezcla con ésta. Se sa-
zona con sal i pimienta, poniendo 25 gramos de sal por cada
kilo de carne de tocino.

Se lavan bien i se enjutan las tripas del ave; se atan por
una punta i se llenan apretadamente con carne, atdndolas des-
pues por la otra punta.

Se quiebra, en seguida, la caparazon del ave i se pone en
una cacerola con la corteza del tocino bien raspada i cortada
en pedacitos. Se anade un ramito de perejil, una hoja de lau-
rel, dos cebollas, tres clavos de olor, un vaso de vino blanco,
dos litros de agua, sal i pimienta, i se pone a hervir.

Se cuece el salchichon con este caldo, durante una hora
mas o0 ménos, i en seguida se deja enfriar a medias; se enjuta
i se cuelga en un sitio fresco.

Si las tripas no bastan, o se rompen, o no se quiere usarlas,
se puede hacer el salchichon con el pellejo del ave, cortando
i cociendo en seguida las patas, las alas 1 el pescuezo, 1 envol-
viéndolo despues de relleno, en una servilleta bien apretada.

Cuando el salchichon esté cocido, se saca de la servilleta,
se deja enfriar a medias, se lava aquella i se vuelve a envol-
verlo en ella apretadamente; se cuelga para que se acabe de
enfriar i se sirve.

274.—Paté de foie gras.—(Higados de ganso, higados de
ternera, manteca, trufas, sal, pimienta)—Deben escojerse higa-
dos frescos, blancos 1 compactos de ganso.

Para un higado de quinientos gramos, mas o ménos una
Jibra, se hace un picadillo o relleno de 260 gramos de higado
de ternerai 250 gramos de manteca de cerdo.
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de pimienta.
 pic ] o de ternera i se pone en la man-
teca de retida, a 0 vivo, durante algunos minutos, revol-
~ viendo con una cuchara de madera. Se retira del fuego i se
ﬁ eja enfriar. En seguida se muele en mortero i se pasa por un
o ) de erin o alambre.

Hecho esto, se pone una capa de esta pasta o relleno en el
fondo de la caja de lata que ha de guardar el paté; encima se
coloea ¢l higado de ganso, perfectamente lavado i lijeramente
sazonado con sal i pimienta, apretindolo fuertemente con las
manos dentro de la caja. Se pueden hacer con el dedo dos o
tres agujeros en el higado para colocar en ellos otras tantas
trufas. Se llenan todos los huecos que pueden quedar en la
caja i se hace soldar perfectamente la tapa.

Por 1ltimo, se pone a cocer la conserva al bafio-maria unas

~dos horas o dos horas i mediapmas o ménos, segun sea el ta-
maio de la caja.
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POSTRES

Reglas jenerales |

La base de los postres azucarados es la crema, la cual se
llama erema fina cuando se sirve semi-liquida i erema tumba-
- da cuando se combina con frutas confitadas, bizcochos, ete.,
en el budin.

Bs siempre la erema el ajente principal.

La crema es una asociacion de huevos, leche 1 azicar, de-
biendo quedar la mezcla mas o ménos espesa 1 firme.

Para hacer la crema se mezclan los huevos a la leché calien-
te i se mueve sin cesar; empieza a espesar de los 70° hasta
los 96 o 98e.

A Jos 100 grados se produnce ]a disgregacion a causa del co-
cimiento de los huevos, que se coagnlan en pequefias particu-
las 1 se separan de la leche:

Es preciso tener cuidado con la crema cuando se pone al
fuego; no debe dejarse hervir.

Las diferencias que hai entre la crema fina i la crema tum-
bada son:

1. En la primera no entran sino las yemas de huevo, en-
tanto que en las segundas entran los huevos enteros.

2.0 La crema fria no debe cocerse, miéntras que la crema
tumbada se cuece durante una hota. a fuego suave i al bao-
maria.

275.—Budin de sémola.—(Dos tazas de leche, una eucha-
radita de sal, media taza de sémola, una cucharada de mante-
quilla, cuatro cucharadas de azucar, juge de limon, un poco de
naranja confitada i seis huevos).—Se pone la leche al fuego,
agregandosele la sal. Ya hervida, se le afiade la sémola. Se
deja enfriar un poco i se le agregan las yemas de huevo i las
cucharadas de azicar. Se bate todo al mismo tiempo que
aparte se baten las claras de huevo. Al tiempo de poner al
Liorno, se unen los dos batidos en un molde con mantequilla.

Este budin se sirve con la siguiente salsa: se pone al fuego
un poco de leche con azicar; luego enando empiece a hervir,
se le agregan huevos con una cucharada de chuiie, un poco*
de sal, vanilla i se revuelve todo hasta que hierva.
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276.—Budin de papas.—(Ocho huevos, un cuarto de libra
de mantequilla, tres cuartos de libra de aziicar, almendras, una
libra de papas ralladas, cocidas del dia dntes, i migas de pan).
—=8Se baten las yemas con el aziicar i las almendras: En se-
guida se les agregan las papas ralladas i las claras batidas.
[in seguida se pone todo al molde bien untado con mantequi-
lla 1 miga de pan, manteniéndolo por media hora en el horno.

277 —Budin de vino.—(Media libra de aziiear, media bo-
tella de vino blanco, cincuenta gramos de galantina i cinco hue-
vos).—Se deshacen las yemas con el azicar, agregéndoseles
el vino. ‘

El colapiz se deshace con un poco de agua caliente, i cnando
esté medio espeso se les anade las claras batidas.

El molde se unta bien con aceite; en seguida se pone todo
al molde i se deja hasta el otro dia.

278.—Budin ‘Victoria”.-—(Un litro de leche, sesenta gra-
mos de galantina rosada, ocho huevos, 365 gramos de aziear i
esencia de pldtanos al gusto).—Al tiempo de hervir la leche
con el aziicar, se saca del fuego i se le echan las yemas bien
batidas, cuidando que no se corten. En seguida se deja en-
tibiar, se le ponen la galantina, deshecha en una taza de agua,
ila esencia. Se pasa todo por un tamiz, agregindosele las
claras batidas. Se echa en un molde untado de antemano con
mantequilla. 4

279.—Flan de café al bafio-maria —(Un litro de leche,
media libra de azicar, una taza de estracto de ecafé, ocho
huevos enteros i ocho yemas).—Se bate todo conjuntamente i
se echa al molde untado con azicar acaramelada i se pone en
bafio-maria. :

Se puede cambiar el café por esencia de rosa u otra.

280.—Flan de café.—(Una taza de estracto de café, media
libra de aziicar, un litro de leche, ocho huevos i sesenta gramos
de galantina).—Se pone la leche, en donde se ha deshecho el
azucar, al fuego, 1 cuando esta hirviendo, se le echa el estrac-
to de café, i luego las yemas bien batidas. Se saca del fuego,
se entibia, se le agrega el colapiz i cuatro claras bien batidas,
COmO para merengues.

Se echa todo en el molde untado con aceite.

281.—Merengues.—(Seis claras de huevo i una libra de
aziicar).—En media taza de agua se baten las claras. Se pone




'~ a hervir una libra de azticar. Se hace hervir hasta que dé
punto. :

Cuando las claras estén bien batidas se les agrega el almi-
bar i cnando se enfrien se hacen los merengues.

Se pone un papel blanco en la lata 1 se ponen al horno.

282—Hojuelas.—(Un huervo, einco yemas, una cucharada
de grasa, cuatro cucharadas de leche, un poco de harina i sal).—
Se hace una masa con todos estos condimentos, i cuando esta
va blanda, se adelgaza con un huslero, se cortan en forma de
bizeocho i1 se frien,

283.—Postre de pan.—(Una libra de pan, cinco huevos, un
poco de canela, sal, media libra de azicar @ tres tazas de leche).
—Se despoja el pan de toda la cascara, se corta la miga en
pedacitos i se pone a remojar en la leche. Luego se deshace
ésta i se le agregan las yemas, la canela, el azicar i la sal.

284.—Postre de chocolate.—(Media libra de chocolate
rallado, un htio de leche, media libra de azicar, setenta gramos
de galantmn i seis huevos).—Se pone la lecke al fuego con
aznear, i cnando estd hirviendo, se le agrega el chocolate i se
deja cocer un poco. En sa@u’da se saca la leche, se ponen las
yemas batidas en lechei se hace enfriar todo.

Cuando la leche estd fria se le anade la galantina dehecha
en agua tibia, i luego las claras bien batidas.

Se deja todo en un molde durante una noche.

285.—Bizcochuelos,—(Media libra de chwiio, una libra
de aziicar, veinte yemas, diez claras i un limon) —Se baten las
claras como para merengues. En seguida se le agregan poco
a poco las yemas con el azicar.

Se bate todo durante un cuarto de hora. Este batido se po-
ne dentro de un aparato con agua hrnlendo con el objeto de
entibiarlo.

Estande tibio 1 no habiendo dejado de batir, se saca del
agua i se le agrega el chufo.

Despues se coloca todo en el molde i se pune al horno.

286—Maria Antonia.--Es un bizcochuelo, hecho en un
molde redondo, al cnal se le agrega por medio, un almibar de
cognac o vino blanco, i rellenandolo con dulce en jalea. Enci-
ma se adorna con merengues.

zB'}.——Hucvos chimbos.—(Doee yemas, una elara, man-
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tequilla, almendras i guindas en dulce)—Se baten bastante doce
yemas con una clara. Se echa el batido dentro de un molde
untado con mantequilla; se tapa herméticamente i se pone el
molde dentro de una cacerola con agua hirvierdo.

En seguida se hace un almibar i se echan los chimbos cor-
tados en pedazos regulares i se dejan remojando en este al-
mibar durante dos dias. Encima se les ponen almendras pe-
ladas 1 cortadas a lo largo 1 guindas en dulce.

288.—Bavarois.—(Doce claras, aziicar, ocho hojas de eola-
piz, jerez i medio pan de chocolate).—Se baten las claras; se les
agrega el colapiz i el chocolate. Luego se saca un poco de
este batido, se le echa colapiz bien caliente i un poco de jerez.
Se bate bien, 1 cuando esta espeso se echa al molde; despues
se derrama el resto del chocolate batido.

289.—Suspiros rellenos.—(Dos tazas de agua, media libra
de mantequilla, media libra de harina, ocho huevos i sal).—Se
coloca el agua al fuego, con la mantequilla i la sal;- que debe
ser mui poca. Cuando estd hirviendo, se le agrega la harina
1 se revuelve hasta que esté la masa cristalina. En seguida se
deja enfriar, 1 cuando estd fria, se le echan los huevos uno -
a uno. v

A continuacjon se bate media hora i se hace la forma de los
Suspiros.

Se ponen despues en una lata untada con grasa i lo que es-
tan dorados, se les afade azicar molida.

El relleno de los suspiros consiste en medio litro de leche,
un poco de agua, cuatro huevos, un poco de chufio, un grano
de sal 1 un palito de vainilla. Se deshacen las yemas con el
chuiio 1 un poco de leche, i cuando hierve se le echan las cla-
ras batidas, i se rellenan los suspiros.

290. Vasitos.—(Cuatro huevos, seis cucharadas de havina,
media taza de leche, dos cucharadas de azucar i sal).—Se des-
hacen las yemas con el azicar, la leche i la harina. En segui-
da se le ponen las claras batidas i se hacen vasitos.

291. Torta.—(Ocho huevos, media libra de azucar, media li-
bra de mantequilla, tres cuartos de libra de harina con chusio i
una cucharadita de amoniaco).—Se baten las yemas con el azi-
car i la mantequilla durante tres cuartos de hora. .

Despues se baten las claras i se reune todo, batiendo siem-
pre despacio. Se le agrega el amoniaco i se pone al horno en
un molde untado con grasa. - i
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i '-I-h:lpues de frio se corta en tres hojas, se rellena con fruta
i se le da arriba un betun de chocolate.

292. Torta de crema.—(Media libra de mantequilla, me-
dia libra de azucar, media libra de harina revuelta eon chuiio, @
siete huevos).—Se bate la mantequilla hasta que esté bien blan-
da; en seguida se le agregan las yemas con el azicar. Se bate
todo durante diez minutos; se le anade la harina. Despues se
le echa la mitad de las claras, batidas como para merengues;
se continta batiendo todo 1 se echa, por ultimo, la otra mitad
de las claras.

Todo se coloca en un molde untado con mantequilla 1 se
pone al horno durante tres cuartos de hora.

293. Torta de chocolate.—(Cien gramos de chocolate,
ciento veinticinco gramos de azuear, ciento.veinticinco gramos
de almendras, un poco de carbonato de amoniaco, un poco de
eanela molida, wn huevo entero i echo yemas)—Se baten du-
rante media hora el chocolate, el aztiear, las.almendras moli-
das, la canela, el huevo 1 las yemas. Aparte se baten las siete
claras restantes lo mejor posible, agregindoles el amoniaco.
Se une todo 1 se pone al molde, que debe estar uantado con
mantequilla 1 pan molido,

294. Torta de levadura.—(Seis huevos, media libra de
wmantequilla o manteca, media libra de azucar, una libra de ha-
rina, un cuaito de pasas de Corinto, dos cucharadas de levadura
en polvo, media taza de leche fria i olores al gusto)—Se baten
durante media hore las yemas, el azicar ila mantequilla. En
seguida se les agrega la leche, las pasas, los olores, la harina,
i por ultimo la levadura i las claras bien batidas.

295. Torta de naranja.—(Media libra de azuear, media
libra de mantequilla, media libra de pan rallado, siete huevos,
la edscara de una naranja i el jugo de un limon).— Se bate la
mantequilla con el azicar i el jugo del limon con la ciscara

~ de naranja, un huevo i ocho yemas.

Esta masa se bate durante tres cuartos de hora, despues se
le agrega el pan ilas claras batidas como para merengues.
Todo se pone en el liorno durante tres cuartos de hora. El re-
lleno de la torta se hace con una docena de naranjas, una li-
bra de azicar que se confitan para el adorno i con una mer-
melada de otra media docena de naranjas.

396'. Torta de nuez.—(Tres cuartos de libra de nuez bien



molida, con agua de rosa, media libra de azucar, cmeo ]tueuos,
einco yemas, cien gramos de pan tostado i molide).—Se baten
los huevos i el azficar durante media hora; se le anaden las
nueces i se vuelve a batir durante otra media hora. Por altimo se
le afade el pan 1 las claras batidas. Se pone todo al molde bien
untado con magtequilla; se pone al horno i se tiene una hora.
Cuando esta fiia Ja masa, se corta en hojas i se rellena con
crema de nata de leche, bien batida. De este batido se deja
un poco aparte para el adorno i lo demas se mezcla con un |
cuarto de libra de nuez bien molida, cien gramos de azhcar,

cinco hojas de galantina i un poco de vainilla. Todo esto se

mezcla bien 1 con esta masa se rellena la tortai se adorna con
la crema que se ha dejado aparte 1 con nueces confitadas.

297. Torta de pan—(Doce huevos, media Libra de azu-
ar, cuatrocientos gramos de pan, una cucharada de ron, un
poco de deido de limon, otro poco de almendras i de canela)—
Se baten bien las yemas con el azicar 1 ¢n seguida se les pone
el pan i las claras batidas. Se junta todo i se bate un peco
hasta que la mezcla se haga intima. Se echa al molde untado
con mantequilla o grasa.

298. Torta de fruta.—(Media libra de mantequilla, media
libra de harina, ciento ecincuenta gramos de azucar, un huevo i
tres yemas).—Se deshacen la mantequilla, los huevos i el azi-
car. Se baten durante un cuarto de hora, se mezclan con la
harina i se cuece en el horno por media hora.

En soguida. se le ponen frutas, duraznos, ete., la fruta que
se quiera.

Encima de las frutas se pone una masa de un litro de crema
o leche con cien gramos de azicar i treinta 1 cinco de harina.
Para hacer esta masa, se pone la leche o la crema al fuego con
el aziicar i1 cuando estd hirviendo se le agrega la harina 1 se
vevuelve en el fuego hasta que estd espesa.

En seguida se le anaden seis yemas 1 despues las claras bien
batidas. Esta masa se pone encima de las frutas i se pone otra
vez un cuarto de hora al horno,

Como adorno se hace una crema de media libra de choco-
late i una libra de azicar, que se ponen a hervir hasta que es-
tén bien espesos. Se saca 1 se colocan encima de la torta. Con

claras bien batidas se hacen lineas i dlbu_]os encima de esta 8

crema.

299. Torta de harem.—/Media libra de mantequill_i'siie-
dia libra de asiear, media libra de harina revuelta con chusio,
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dmraa de limon, raspaduras de limon, dos cucharadas de co-

diae i una cucharadita de amoniaco). —Se bate la mantequilla

hasta que quede bien blanca; se le agregan las yemas, el co-

fiac, el aztcar i las raspaduras. Se bate todo media hora. En

seguida el chufio, la harina i el carbonato de amoniaco i por

tltimo seis claras de huevo bien batidas. Inmediatamente  se

echa la masa en un molde bien untado eon mantequilla i pan
tostado, para ponerla al horno.

300. Torta de amor.—(Seis huevos, media’libra de aziicar,
media libra de miantequilla, raspaduras de limon i una cucha-
Se deshace la mantequilla al calor del fuego i
se le echa una yema, una cucharada de aztcar i otra de hari-
na, Se bate bien.

En seguida se baten las claras lo mas posible 1 despues se
juntan con el otro batido. Se bate todo lentamente i se pone
en un molde del grueso de un centimetro para meterlo en el
horno. Cuando esta dorado, se retira.

Se hace tres o cuatro masas iguales a la primera.
El adorno se hace con una libra de azicar, otra de almen-

~ dras molidas con un poco de rosas o azahar; todo lo cual des-

pues de unido se pone al calor del fuego. Revuélvase bien.
El relleno es de crema o frutas, como se quiera.

3or1. Carlota rusa.—(Un litro de leche gorda, diez huevos,
cuarenta gramos de eolapiz, media libra de azucar i un pedazo
de vainilla).—Se pone a hervir la leche con el azicar i la vai-
nilla. Cuando esta hirviendo se retira del fuego, para agre-
garle las yemas bien batidas. Se deja entibiar 1 en este estado
se le anade la galantina deshecha en uoa taza de agua. Por
ltimo se le echan las seis claras batidas como para meren-
%uas Se unta un molde con aceite i se forra con bizcochuelo.
uando la crema esta fria, se pone en el molde sobre el biz-
cochuelo. Al dia siguiente, se adorna con jalea o fruta en con-
serva.

302.—Crema de vino.—(Media libra de aziicar, ocho ye-
mas, cuatro elaras, media botella de vino blanco, una cucharada
de chuiio 1 todo el jugo de un limon).—Se ponen en una cace-
rola el azicar, las yemas, el vino, el limon i el chubo.

Se revuelve bien al calor del fuego i cuando estd caliente
se pone al fuego vivo i cuando estd casi hirviendo, se saca i
se le ponen las claras batidas.

303.—Empanadas de crema.—(Dos tazas de leche, cua-



tro huévos, media taza de sémola, tres cucharadas de ﬁﬂeﬁ; sal
@ cdscara de limon).—Se ponen a hervir la leche con ¢l azicar,
la sal, los huevos. Al tiempo de hervir $e le pone al fuego. Se
agrega despues el batido de yemas, que se deja hervir un
poco. En seguida se saca echéandole las claras batidas i un
poco de édcido de limon,

La masa se hace con harina, tres lLinevos, dos cucharadas
de mantequilla, dos de azicar i un poco de sal. Despues se
pone al huslero hasta que esté delgada.

304 —Noclos.—(Media libra de mantequilla, media libra
de azicar, 340 gramos de harina, vainilla moliday—Se bate
bastante tiempo la mantequilla con el azicar. En seguida se
le pone la Harina i una cucharada de carbonate de amonjaco.
Se forma bolitas i se ponen al horno.

305.---Portugala.—(Quince huevos, media libra de azicar,
dos limones, media botella de vino blanco, 25 gramos de galan-
tina, tres docenas de tostados de almendras, una copa de jerez &
dewersas frutas en conserva).—Se baten al fuégo lento en una
cacerola cuatro huevos i once yemas, el aziicar, el vino i el
jugo de limon. Despues se hace hervir a fuego vivo. La
lantina, que se deshace en aguacaliente, se agrega en segui

306.—Galantina con leche.—(Dos botel as de leche, una
libra de aziicar, 50 gramos de galantina, ocho huevos i una copa
de ron).—Se pone al fuegoe la leche con el azicar, i la galan-
tina se deshace en un poco de agua caliente. Cuando estén
tibias la leche i la galantina, se mezclan i se baten bien, afa-
diéndoles una copa de ron. :

En medio de la mitad de esta masa, se ponen las yemasi '
en la otra mitad las claras, i et 3

307.—Galantina de fruta.—(Un litvo de jugo .de fruta
375 gramos de aziiear, 55 gramos de galantina)—Se pone al
fuego el jugo con el azicar; la galantina se deshace en una
taza de agua i se mezcla todo. En seguida se echan Jas claras

batidas, para poder aclarar. . .

308 —Jalea de limon.—(Un litro d.e.“. a, jugo de seis
limones, 375 gramos de azicar, 100 gramos de_galantina i seis
claras de huevos).—Se pone al fuegoel agua, el jugo de limon,
el azicar i la galantina. Cuando esté hirviendo se aclara con
cuatro claras bien batidas. : v 3
Se pasa por un filtro i se pone en el molde. BGIn
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9.—T0 - es huevos, medio litro de leche, leva-

1, tres libras de harina, sal i media libra de aziiear).—Se

, d?:ee la levadura con un poco de leche, se le pone harina i
gabnte.

- 310—Tostadas de anis.—(Qcho huevos, una libra de azi-
ear, 150 gramos de harina, 150 gramos de chuiio, dos cuchara-
. ditas de anis i una eucharada de carbonato de amoniaco).—Se
bate el aztear con los huevos en frio, i despues se pone en la
plancha de la cocina i se bate hasta que estd caliente, dejin-
dole enfriarse en seguida sin dejar de batir.
3 Se le agrega el anis i el chufio i Ja harina por cucharadas.
& Se coloca despues todo en una lata untada con grasa para
- entrarlo al horno. ) \
- Cuando estd dorado se saca i se cortan las tostadas. Se
. vauelven a poner al horro para que acaben de cocerse. "

E 311.— Apfelkuchen. — (Levadura aprensada, dos huevos,
" media libra de mantequilla, dos tazas de leche, sal, harina, me-
i--' dia libra de azicar, frutas i erema).—Se deshace la levadura
{15 centavos) con un poco de leche tibia; sele agrega una
~ eucharadita de azticar 1 dos de harina. Esta masa se pone al
lado del horno para que pueda levantar. _

En seguida vuelve a armarse agregdindosele dos huevos, la
leche tibia, la sal i €l azticar. De nuevo se pone al lado del
horno para que se esponje. Por tiltimo, se coloca la masa en
una lata untada con un centimetro de grasa; encima se ponen-
manzanas cortadas, frutillas, azticar i canela. Esta lata se pone
al horno. . '

Cuando él apfelkuchen esta casi cocido, se le agrega la cre-
ma, dejindolo a continnacion en el horno hasta que se cueza
completamente.

La crema se hace con cnatro huevos, dos cucharadas de
chuiio, dos tazas de leche, azicar 1 sal.

312.—Beérliner Pfannkuchen.—(T'es libras de harina,
levagvra aprensada, ewatro huevos, doseientos gramos de aziicar,

. media libra de mantequilla, dos eucharadas de eognae, un litro
de leche, raspaduras i jugo de limon).—Se deshace la levadura
con un poco de leche caliente; la harina se pasa por un cedazo;

se baten los huevos con un poco de ‘agua tibia; se forma con

~ todo una masa, dejando en el centro un espacio en que se
 coloca la levadura, Se deja la masa cerca del fuego para que
-.g;-_(l'e'vant.e. Cuando haya levantado se le echa la leche, 1a mante-

ke




quilla, los huevos, el azicar, la harina, el jugo i las raspaduras
de limon. ' 1
Se vuelve a poner cerca del fuego para que levante. ; ‘g
Cuando por segunda vez haya levantado la masa, se pone
sobre una tabla caliente 1 se amasa bien. En seguida se pone l
al huslero i se deja del grueso de un medio centimetro. '
A continuacion se forman los panqueques, en cuyo centro
se pone una cucharadita de fruta en conserva. Se tapa cada
panqueque con otra redondela igual a la anterior; que se pue-
de formar con los bordes de una copa, i se ponen cerca del
fuego para que levanten. Por dltimo, se frien con manteca de
chancho 1 se revuelcan en azicar molida, cuando todavia estin
calientes. :

313.—Torta de Adelaida. —(Una faza de manteguilla,

 una i media de azicar, una de cerezas secas i sin pepitas, media
de crema, cuatro huevos, una libra de harina i una cucharadita

de estracto de vainilla).—Se baten 'mui bien la mantequilla i el
azucar; se anaden los huevos, de dos en dos, batiéndolos, du-

rante cinco minutos, entre cada adicion. Mézclense bien la =
mantequilla con las cerezas, crema 1 estracto. Higase una
masa mas bien firme; péngase en lata o molde forrado por
dentro con papel blanco. Cuézase por 40 minutos en horno
moderadamente caliente, Si se morena encima de prisa, pro-
téjase con papel. . '
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314.—Manjar de anjel.—(Jelatina, leche, yemas de hueve, -
azicar, imon t vainilla)—Disuélvase media cajita de jelatina
en dos cuartillos de leche; bitanse las yemas de tres huevos, =
una taza de azucar i el jugo de un limon; mézclense conla
jelatina i la leche 1 pongase apénas a hervir; perfimese esto
con estracto de vainilla. Cuando esté ya casi frio, echénsele
encimu las claras de los huevos, mui bien batidas. Péngase en
moldes 1 déjese enfriar.

315.—Torta de jalea demanzana.—(Una faza de man-
tequilla, dos de aziear, tres de harina, una de leche, cuatro hue-
vos, seis manzanas i seis onzas de azicar)—Se baten ld man-
tequilla i el azicar; se anaden los huevos de dos en dos, ba- =
tiéndolos, durante diez minutos entre cada adiciom; ciérnase
la harina; agréguese la mantequilla con la leche i bigase una =
masa fina. Cuézase en molde a propésito cuidadosamente en-
grasado. Entre tanto, pénganse al fuego las manzanas, peladas
1 rebanadas, con azicar, N
Cuando estén tiernas, quitense i pésense por tamiz finoi




s la mantequilla. Ya frio esto, estiéndase en capas entre
torta a la que se le cernird azicar encima. P A

 316.—Crema de chocolate glacé.—(2 tazas de aziicar, 1
de leche, } partes de una taza de mantequilla, 5 huevos- 13 libra
de harina, § taza de chocolate rallado).—Se baten la mantequilla
1 el azicar; se afiaden los huevos de dos en dos, batiéndolos
por cinco minutos cntre cada adicion. Se cierne la harina, se
- afade a ésta la mantequilla i la leche. Hégase una masa ca-
~ liente i cuézase por]5 minutos en horno mui caliente i en mol-
- des bien engrasados. Ya frias, pdngase entre cada capa la si-
: 'guiente crema de chocolate: 1 euartillo de leche, 1 cucharada
~ de mantequilla, 1 taza de aztcar, § de chocolate rallado, las
_yemas de 3 huevos, 2 cucharaditas de almidon de maiz i1 de
- estracto de vainilla. Se hierve primero la leche, se mezcla
“despues con ¢l chocolate, el azicar i el almidon i se hierve b
minutos mas. Quitese del fuego, afddanse las yemas 1 batase
~mui bien. Pénganse otra vez al fuego para cocer las yemas;
~ agréguese la mantequilla fria i despues la vainilla.
~ Esta torta se hace lustrosa con lo siguiente:
- Seponen al fuego enuna cacerola 4 onzas de agua, 1§ tazas
~de azticar, § de chocolate rallado. Se hierve hasta que espese
i quede aterciopelada. Quitese del fuego ianddase 2 claras de
huevo sin batir. Usese ésto caliente, cubriendo la parte supe-
rior i los lados de la torta. Déjese enfriar.

317—Tortade copa..—(I taza de mantequilla, 2 de azu-
*ear, 3 de harina, 4 de huevos, 20 gotas de estracto de almendras
amargas).—Bdtanse la mantequilla i el azicar hasta hacer una
crema, afiddanse los huevos de dos en dos, batiéndolos por 5
minutos entre cada adicion. Ciérnase la harina, anadasele la
mantequilla con el estracto. Higase una masa suave; pongase
en tazas o moldes bien engrasados i cuézase por 20 minutos
en horno bien caliente,

318.—Torta francesa.—(2 tazas de azicar, 11 media de
mantequilla, 1 @ media de pasas sin semillas, % de almendras
peladas, 1 de cidra picada, 12 huevos, 2 libras de harina, 4 on-
zas de crema, 4 de vino, 4 de aguardiente ¢ 20 gotas de cada
uno da los estractos de almendras amargas i nuez mosecaday.—
Bitanse mui bien la mantequilla i el azticar; afiddanse los hue-
vos de 2 en 2, batiéndolos por 10 minutos en las tres prime-
ras adiciones i por 5 en las siguientes. Anddese la harina cer-
‘mida, las pasas, los estractos, la erema, el vino i el aguardien-
te. una masa consistente, échese en nnmolde formado




con papel blanco i euézase por dos horas en horno bien ca-
liente, t 3

319.—Torta esponjosa de jenjibre.—{Dos tazas de azi-
car moscovada, cuatro huevos, una libra de harina, § partes de
una taza de agua, una eucharadita de estracto de Timon i ung
cucharada de estracto de jenjibre)—Batanse los huevos i el
azicar por 10 minutos; anddase al agua, la harina cermida s
los estractos. Hagase una masa esponjosa i suave 1 caézase
por 30 minutos en horno bien caliente.

320.—Torta jaspeada.—(Una taza de azdear moscovada,
una i media de harina, i media de mantequilla, media de
leche, euatro yemas de huwevo, una cucharadita de cada uno de
los estractos de canela, elavos i pimento).—Se hace una masa
con todo esto, que se llama la masa oscura i se hace otra masa
que se llama la masa elara con los siguientes condimentos:
una taza de aziicar, dos ¢ media de harina, media de mante-
quilla, media de Eeche cuatro claras de huevo i una cucfiamdzla
de estracto de linon.

Para ambas masas se bate mui bien la mantequilia i el azi-
car; se afiaden los hueves, despues de batirlos algunos minu-
tos; luego la harina cernida, los estractos 1 la leche, 1 se hace
una masa firme. Téngase un molde forrado con papel blanco
1 échese con una cuchara las dos masas alternadamente.

Cuézase por 35 minutos en horno bien ecaliente.

321.—Torta de recepcion.—(Des tazas de mantequilla, -
dos de azicar, dos de grosella, una de cidra en rebanadas del-
gadas, media de almendras, peladas i cortadas en tiritas, diez
huevos, una libra de harina, la corteza de media naranja, cor-
tada en pedacitos, una cucha: adita de estracto de pimento @
otra de canela).—Béitanse mucho la_mantequilla 1 el- azacar:
afnadanse los huevos de dos en dos, batiéndolos por cinco,
minutos entre cada adicion; afiddase la harina, la grosella, la
cidra, la corteza, las almendras i los estractos.
masa suave; péngase en molde poco hondo forrs.do con pa
grueso i cuézase por dos horas 1 cuarto en horno medera

322 —Torta de montafa blanca.—(Tves tazas de azi-
car i de mantequilla, una de leche, una libra de havina, seis
claras de huevos i veinte gotas de estracto de almendras amar-
gas).—Béitanse mui bien la mantequilla i el azicar; anddanse
las claras, bien batidas hasta que queden como espuma seca,
la harina cernida, la leche i el estracto, Mézclese todo esto



bien i coh cuidado; échese en moldes de jalea i cuézase en
horno mui caliente por 15 minutos; luego péngase entre las
capas coco rallado i garapifa, en proporcion de dos tazas de’
garapifia por uno de coco.

323.— Garapifias para tortas:

I.—Garapina de almendra.—(Tres claras de huevo, una
libra de almendras dulees, tres tazas de azicar, diez gotas de
estraeto de rosa).— Mézclense las almendras con un poco de
azicar; anddanse las claras, el azicar sobrante 1 el estracto;
muélase esto mas para que se mezcle bien. Péngase en una
fuente i isese como se indica en las recetas de tortas que
llevan garapifias.

II.—Garapifia blanca.-—(Cuatro elaras, una i media libras
de aziicar blanca en polvo, media cucharadite de deido acético
o el jugo de medio limon ¢ un euarto de onza de estracto de
rvsa). —ColGquense las claras con el azicar en una fuente con
el dcido 1 el estracto. Batunse con una cuchara de madera
hasta que tenga la consistencia de miel algo espesa, i visese
como se ha indicado.

324. Torta de boda.—(6 tazas de mantequilla. 4 de azii-
car, 6 de grosellas secas, lavadas i picadas, 3 de pasas sultanas,
3 de eidra, 2 de corteza de limon confitada, 2 de almendras pe-
ladas 7 cortadas en tiritas, 16 huevos, 3 libras de harina, § cuar-
tillo de aguardiente, 2 onzas de nuez moseada, 2 de mdcias, 2
de canela, 2 de clavos i 2 de pimentos)—Prepirense todos es-
tos ingredientes de la manera siguiente:

Colquese la maantequilla i el aziicar en un cuenco grande;
quié¢brense los huevos en una medida o en una vasija de ba-
rro; clibrase una bandejita con un pliego de papel limpio. So-
bre esto pongase la harina cernida, fruta, cidra, la corteza del
limon cortada en tiritas, las almendras i las especias, con el
aguardiente medido a la mano; téngase prevenido tambien un
molde grande, forrdndolo por dentro i por fuera: por dentro
con papel blanco; por fuera con cuatro o cinco envolturas de
papel grueso que pueda amarrarse.

Teniendo todo esto preparado asi i habiendo encendido un
buen fuego, al que se le afiadird de cuando en cuando una
palada de carbon para que no se disminuya el calor del horno,
se baten mui bien la mantequilla i el azicar, afadiendo los
huevos de dos en dos, batiéndolos un poco entre cada adicion
- hasta que se hayan usado tedos; luego se echa todo el conte-



nido de la bandejita, con el aguardiente. Se mezcla mui bien;
se pone todo en el molde preparado: se aliza la parte superior
1 se le pone mucho papel para protejerlo.

Cuézase por ocho horas, conservando el horno con un calor
moderado.

Se observa con mucho cuidado i se tendra una torta digna
de la ocasion.

Siquese con cuidado del horno 1 déjese enfriar enteramente
en el molde. Al siguiente dia ctibrase por encima i por los la-
dos con una capa delgada de garapifia blanca; coléquese en
horno frio para que seque la garapina. Luego estiéndase una
segunda capa de garapifia que impedird que la costra o la fruta
s6 vea.

Adérnese como guste.

325.—Bizcochos borrachos.—(¥ino jeneroso, azuear,
bizeocho, azitear, canela)—Se pone al fnego hasta que dé'un
hervor, medio litro de vino blanco o jeneroso i 700 gramos de
azucar, 1 se retira despues para que se enfrie un poco.

El bizcocho, partido en cuadros gruesos, se bafia, con un
tenedor, en esta mezcla, dejandolo en segnida enfriar.

Si se quiere un poco fuerte, se rocia con un poco de cognae
i agna, i antes de servirlo se espolvorea con bizchoco molido,
azucar 1 canela.

326.—Dulce de cabello.—(Cidra, aziicar)—Témese el
interior de una cidra; se le quitan las pepitas i la carne, dejan-
do solo las hebras; se las pone a cocer con aztcar clarificada,
en proporcion de un quilégramo por cada media cidra, a fuego
lento durante cnatro horas, hasta que el almibar esté en punto,
que se aparta, i cuando esté frio se pone en tarros de cristal.

327.—Duraznos conservados.—(Duraznos, aziicar en
polvo, ron).—Se escojen duraznos grandes 1 bonitos; se secan
bien; se cortan en dos pedazos, quitindoles el hueso.

En segunida se ponen en una lata entre dos capas de aziicar
en polvo 1 algunas cucharadas de ron.

A continuacion, soldar bien las latas i hacerlas hervir hora
1 media.

Los melocotones conservados se sirveq en una fuente hon-
da, echando encima ron 1 aztcar.

328.—Pasta para torta.—(Harina, mantequilla, sal, azi-
car, manteca).—Tomar 25 gramos de harina 1 200 de mante-
quilla: hacer un hoyo en la harina; anadir sal, un poco de man-
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tequijla i mover bien todo con unrollo de madera; afadir poco
a poco la mitad de un vaso de agua, en el cual se habrin
echado unos pedazos de azicar; hacer asi la pasta hasta que
se haya puesto casi toda la manteca i todo el agua.

Trabajar bien la pasta, afiadiendo cada vez mas manteca i
despues estenderla i ponetla en el molde untado de manteca i
espolvoreado de harina.

329.—Pastel duquesa.—(Leche, yemas de huevo, azicar,
vainilla. manteca).—Hacer reducir tres cuartillos de leche.
Batir ocho yemas de huevo i dos claras. Cuando esté todo
bien batido, echar aziicar i vainilla i afiadir con la leche ya
reducida por el fuego.

Se coloca enseguida la mezcla en un molde untado de man-
teca i se cuece al baiio de maria.

330.—Budin de Smirna.— (Cuatro huevos, seis yemas,
175 gramos de aziear, raspaduras de limon, leche eruda, man-
tequalla, bizeocho, pasas de Smirna)—Se toma una cacerola
bien limpia; se echan cuatro huevos, seis yemas, 175 gramos
de azicar, bien molida 1 blanca, raspaduras de limon i dos
vasos de leche cruda de vaca. Se bate todo durante diez mi-
nutos i se pasa despues por el colador.

Se toma un molde, se unta de mantequilla i se adorna el
fondo con trozos de cuulquiera confitura; sobre este fondo se
echa una capa de bizeocho; se afiaden pasas de Smirna i recor-

_ taduras de fratas, cubriendo todo con otras placas de hizcocho
i asi sucesivamente distribuyendo las placas hasta que el
molde se llene.

Entdnces se echa la preparacion que ya se ha confeccionado
i se coloca el molde al bano-maria durante un cunarto de hora.

En seguidase apartard i se pondrd sobre fuego lento ente-
nizado, procurando tapar el molde i poner brasas pequefas
sobre la tapadura,

331.—Crema de caramelo.—(Azicar, flor de naranjo,
leche).—Péngase azicar en polvo en una cacerola o marmita
de cobre, pero né de estafio; derritase sin agua en fuego fuerte
hasta que tome un color subido; échese, segun la cantidad de
caramelo que se baga, mas o ménos flor de naranjo de ante-
mano deshecha en agua; aiddase nata o leche en la misma
proporcion. Cuélese todo despues de cocido 1 espésese al bafio
maria, dejandolo enfriar intes de servirlo.

332.—Diplomaticos.— (Leche, azitear, colapiz,ron, bizco-



chuelo, frutas confitadas).—Se hace una crema con vainilla,
dos tazas de leche, azicar i cnatro hojas de eolapiz, dntes que
hierva i cuando el colapiz esté deshecho se retira del fuego
para que no se corte, 1 se le pone tres yemas batidas; mvuelve
a poner al fuego hasta que suelte el hervor.

Para armarlo, se pone en el molde una eapa de bizeochuelo
se rocia con ron o cognac, se le ponen un pedacitos de frutas
confitadas picadas 1 se cubre esto con un poco de crema,

Esta operacion se repite hasta que se llene el molde; enando
esté lleno se pone a enfriar en agua. Se sirve este budin con
crema sin colapiz 1 frutas confitadas pieadas.

'333.—Postre de natas.—(4dlmdon, yemas de huevo, na-
tas).—Se hace almibar en punto de pelo con diez onzas de -
azucar; se baja del fuego i se le agrega un batido bien espeso
de cinco yemas de huevo. Se coloca nuevamente sobre fuego
" suave, hasta que esté en punto de huelvo molde. Enténces,
se le pone un poco mas de un platillo de natas; se tiene un
momento en el fuego, cuidando de que no se rompan las
natas, " 3

Se sirve frio. N :

334—Compotas de naranjas. —(Naranjas, biearbonato
de soda, almibar, jugo de limon).—A una docena de naranjas
se les suca el arpechm en una teja o ladrillo; se parten por la
mitad; se estrujan suavemente para sacarles un poco de jugo:,
se ponen a cocer en agua bien caliente i se les echa la ecnarta
parte de una cucharadita de bicarbonato. Lo que estén bien
blandas se sacan, se'desaguan por tres veces en agua un poco
mas que tibia, hasta que plerdan el amargo.

" Se hace una almibar clara de treslibras de aziicar; se estin-
jan con cuidado las naranjas 1 se echan en esta almibar- hir-
viendo, i se les d& punto espeso. Si se quiere, se le puede
agregar un limon cuando ya esté de punto.

335.—Yemas acarameladas.—(Doce yemas de hueva,
seis onzas de aziicar, vinagre blanco, almibar).—Doce yemas de
huevo, se baten un poco, con seis onzas de azficar; en segui-
da, esto se pone al fuego i se revuelve para evitar que se -
pegue. Se conoce el punto cuando se ve e ﬁondo i corre mui
poco. Se deja enfriar, se forman bolitas como yemas de huevo
1 al dia siguiente se acaramelan como sigue:

A una libra de azicar se le pone un vaso de agua i una
cucharada de vinagre blanco; se hace almibar de punto de
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; pelo, de quebrar en elagna, se pasan las yemitas por (ste
almibar i se colocan sobre un marmol untado con aceite.

336.—Turron duro.—(Veinticuatro claras de huevo, azi-
car blanea, arrope, anis)—A veinticuatro claras de huevo bien
batidas como para merengues, se le agregan una libra de
azticar blanca cernida i un poco de arrope. Todo esto se re-
vuelva i se pone en fuego mui lento, porque conviene que la
paila thantenga poco calor; se ha de revolver.con fnerza i sin
cesar desde que se pone al fuego hasia que se endurezea, i
dntes de sacarlo se le pone un poco de anis o de nuez chan-
cada. . o

337.—Melindres.—(dziicar refinada, almendras machaca-
eadas, claras de hwevos, raspadura de limon, goma de membri-
Ilfo).—Una libra de azicar refinada, otra de almendras macha-
cadas, cuatro claras de huevos bien batidas, se nnen perfecta-
mente,

Se le echa ragpadura de limon i un poquito de goma de
membrillo. El horno debe estar templade; s1 queda mui clara
la masa se puede poner un poco mas de azicar en polvo.

338.—Galletas de almendra N.° 1.—(Media libra de ho-
rina, media libra de aziear, media libra de mantequille, media
libra de almendras, raspaduras de limon i seis huevos).—Se
bate la mantequilla hasta que esté blanda. Se le agrega un
huevo 1 una cucharada de azicar. Se continta batiendo 1 a
medida qua se le bate agregan el resto de los huevos i del
azucar, Por tltimo se les ponen las almendras i la harina. Fn
geguida se le da a la musa la forma de las galletas 1 se ponen
¢stas al horno en una lata, untadas con grasa.

339.—Galletas de almendras N.° 2.—(Media libra de
harina, media de azieear, media de almendras, media libra de
mantequilla, dos huevos i raspadwuras de limon).—Se bate la
mantequilla hasta que esté blanda, agregindole poco a poco
el azicar, los huevos i las almendras. En seguida se pone esta
masa en una tabla con harina, para que no se pegue, i se ama-
sa suavemente. :

Se corta como bizcochos, i se le pone encima un batido de
yemas con leche, almendras 1 aztcar.

Por 1ltimo, se ponen al horno.

340.—Galletas de huevos.—(Siete huevos, una libra de
azuear, media libra de harina, media de chwiio, carbonato de
amoniaco i un limon).—Se baten los huevos con el azicar du-
. LA DUERA DE CASA ’ 9
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rante tres cuartos de hora; en seguida se les gan la harina
i el chuno. Se bate todo un poco, i se le da la forma de galle-
tas, poniendo cucharaditas de este batido en una lata, que se
pone al horno.

341 —Galletas de vainilla.—(Siete huevos, una libra de
azicar, una libra de harina, un euarto de libra deckuua la mi-
tad de un palito de vainilla, una cucharadita de mrbonato de
amoniaco).—Se baten los huevos con el azicar durante tres
cuartos de hora. Despues se hace la masa, agregindosele la
vainilla o anis, si se quiere, ise pone en una lata al horno,
dandosele 4antes la forma de galletas o de tostadas.

342.—Galletas de roscas.—(Media libra de harina, una
libra de azicar, trescientos gramos de mantequilla, einco huevos
i un limon).—Se deshace bien la mantequilla i en seguida se
le agregan los huevos, el azicar, la harina i el limon. Despues
se forman las roscus, pasandolas por un batido de huevos i
revolcindolas en almendra picada, azicar i canela.

343.—Galletas de clérigo.—/Doscientos gramos de man-
tequilla, cuatro huevos, dos yemas, seiscientos setenta gramos de
azticar i seiscientos gramos de_harina).—Se bate todo esto jun-
to; se le da a la masa la forma de galletas, colocindola por
cucharaditas en una lata, 1 se pone al horno.

344 —Galletas de chocolate.—(Tres claras, doscientos
gramos de aziicar, setecientos gramos de almendras wmolidas i
cincuenta gramos ds chocolate rallado).—Se baten las claras
como para merengues i poco a poco se mezclan con azicar,
el chocolate i las almendras. En seguida se ponen en una lata
con una cuchara chica, en forma de monticulos.

A continnacion se coloca la lata en el horno.

345.—Macrones con merengues.—({na libra de azi-
car, una libra de almendras molidas, seis claras i una cuchara-
dita de canela molida).—Se baten las seis claras como para -
merengues i despues se mezclan con el azieari la canela.

De este batido se saca la cuarta parte i se deja en una taza.
De las otras tres cuartas partes, se hace una mezcla con las
almendras i un poco mas de azicar. Se adelgaza esta masa en
el huzlero i se corta con molde. Se adornan con el batido que
se ha dejado aparte 1 se ponen al horno.

346.—Natillas.—Deben ser hechas con muchs cmdado i,




"4 no ser que lus circunstancias lo requieran, no deben hacerse
costosamente. La crema sencilla cocida, que jeneralmente se
sirve en las tortas o pudines, no necesita ser preparada con

asto.
ng!ela ig)uﬂda comunicar a las natillas el delicado sabor i fra-
gancia del limon, naranja, rosa. vainilla, nuez moscada, etc.,
por medio del nso de los estractos. Unas pocas gotas del es-
tracto de rosa serdn suficiente; del de vainilla, unas cuantas
cucharaditas.

El uso de estos estractos corta la operacion de colar las na-
tillag i deben agregarse despues de haber sido hervidas, para
evitar yue el calor haga evaporar el aroma.

347 —Natillas de platano.—(Des eucharadas de almidon
de maiz, una taza de azdcar, la tercera parte de una taza de
mantequilla, tres claras de huevos, plitanos).—Hagase una na-
tilla blanca de la manera siguiente: dos cucharadas de almi-
don de maiz, con agua bastante para disolverlo; una taza de
azicar en grano i la tercera parte de una taza de mantequilla;
échese todo en un molde de pudin o en una vasija de barro,
1 pongasele agua hirviendo suficiente para hacer una crema es-
pesa. Bitase mui bien las claras de tres huevoes, revuélvanse
con la crema i cuézase ésto por 15 minutos en el horno, o por
el mismo tiempo, poniendo el molde dentro de una cacerola
en agua hirviendo. Retirese despues hasta que esté entera-
mente fria; luego, quitesele la costra delgada que se habri
formado encima; téngase lista la’fuente en que se ha de ser-
vir la plata 1 algunos platanos, maduros i frescos, mui bien
picedos; mézclense con la erema i sirvase ésta en la fuente,
anadiéndole un merengue, hechos con tres claras de huevos
bien batidas i media taza de azicar molida. \

Tambien puede hacerse una buena natilla con esta misma
receta, empleando duraznos o peras en vez de plitanos. Nunca
debe emplearse la leche con fruta écida, particularmente en
tiempo de calor, i la crema pura en cualquiera cantidad es

“mul pesada para un estomago débil.

Las natillas cuyas recetas se dan aqui, son tan sabrosas
como las que se hacen con crema i leche i no corren el peli-
gro de cortarse por lo dcido de la frata.

Las natillas con algo mas de mantequilla i el perfume de
los estractos de vn.i.n.ifla, almendra o rosa son mui buenas para
los pasteles. Deben cocerse con una o dos cortezas de pasta.

Esta pasta debe hacerse con tres tazas de harina cernida,
dos de mantequilla, una yema de huevo i un poco de sal.

Es dificil de hacerse, pues se requiere para ello un lugar
frio donde hacer la operacion, los moldes de tortas con hielo
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quebrado, buena harina i mantequilla firme, sin sal ni suero.
Se cierne la harina sobre una piedra lisa; férmese un anillo
con el dorso de la mano, coléquese en el centro la yema de
huevo 1 la sal; anadase un poco de agna fria i del interior del
anillo tomese poco a poco la harina, anadiendo agua helada
de cuando en cuando, segun se necesite, hasta que se tenga
una pasta suave, mui tenaz i flexible

Se pone, en seguida, durante quince minutos, en una caja
con hielo i se debe estender de modo que quede del tamafio
de un plato ordinario; pongase sobre ella la mantequilla 1 d6-
blense sobre ésta las orillas de la masa, de modo que la cu-
bran enteramente, Voltéese lo de arriba para abajo 1'estién-
dase; voltéese otra vez, doblindola en tres partes; repitase esta
operacion tres veces mas, colocdndols entre los dos moldes
con hielo, despues de cada wuelta, Asi podri hacerse bien
esta ejuela de pasta aun en el tiempo mas caluroso.

348.—Natillas de chocolatz.—(Dos onzas de chocolate
rallado, un euartillo de leche, un cuartillo de crema, sal, tres
onzas de aziear, ocho yemas de huevo).—Echénse dos cuchara-
das de agua hirviendv sobre dos onzas de chocolate rallado;
pongase cerca del fuego, para que se disuelva bien.

Péngase, en seguida, un cuartillo de leche, mezclada con
-un curatillo de crema, un poco de sal i tres onzas de aznucar,
1 hérvase sobre el fuego por 10 minutos. Luego, afadanse
gradualmente las yemas bien batidas de ocho huevos 1 ajitese
hasta que espese.

Déjese enfriar.

349 —Natilla sencilla, cocida.—(Un cuartillo de leche
ocho huevos, la corteza de wun limon grande i media libra de
aziicar).—Péngase por veinte minutos al fuego en una cace-
rola la leche con la corteza de limon. Cuando empiece a her-
vir, filtrese 1 déjese enfriar.

Mézclese luego con la aziicar molida i los huevos bien bati-
dos; cuélese otra vez en una jarra; pdéngase gsta en una
cacerola con agua hirviendo i ajitese hasta que espese.

Luego se sirve en fuente de cristal o en tazas a propésito.

350—Natillas de vainilla.—(Un cuartillo de erema, cua-
tro onzas de aziicar, seis yemas de huevo, una cucharadita de
estracto de wvainilln). —Hiérvase un cuartillo de crema con
cuatro onzas de azucar, por un cuarto de hora; cuélese en un
lienzo.

Batanse bien las yemas de seis huevos; échesele encima la



crema i péngase la vasija en que estin en una cacerola con
agua hirviendo. Ajitese esto rapidamente hasta que espese.

Déjese enfriar gradualmente; anddasele una cucharadita de
estracto de vainilla i ajitese continnamente. Ya fria, se sirve en
una fuente; se cubre con claras de huevo bien batidas i se le
echa azicar molida encima.

351.—Frutas confitadas.—No es facil dar reglas jenera-
les 1 absolutas para hacer frutas confitadas, porque los proce-
dimientos varian un poco, segun la fruta de que se trata, su
grado de permeabilidad, la mayor o menor madurez en que
deben ser tomadas, 1 que no es ignal para todas.

Sin embargo, uno de los famosos confiteros de Paris indica
el siguiente procedimiento jeneral:

Se preparan convenientemente las frutas, es decir, se las
lava i se pelan, si son de céscara gruesa o peluda, 1 en segui-
da se las blanquea, poniéndolas en agua hirviendo, mas o
ménos rato segun su dureza i grado de madurez.

Para las frutas que deben quedar blancas, se agrega al agua
un poco de jugo de limon o de dcido citrico; para las que
deben tener un color verde, es preciso, despues de sacarlas
del agua caliente, colocarlas en una cacerola con algunas ramas
de espinaca, acelgas u otras hojas que les den ese color; se
agrega agua suficiente i se ponen al fuego, retirindolas cuan-
do el agua va a hervir. Se las saca, entonces, i se dejan en
agua fria i clara durante doce horas, renovando el agua tres o
cuatro veces,

‘Hecho esto, se las confita vaciandoles encima el almibar
caliente o haciéndolas hervir en el almibar. Esta operacion se
repite cineo o seis veces, segun el grado de permeabilidad de
la fruta 1 dejando entre cada vez un intervalo de doce horas.

(Clada vez que la fruta se pone en el almibar, ésta debe estar
sucesivamente caliente. Asi, si secomienza por sumerjirlas en
almibar de 20° se aumentard progresivamente el calor a 25°,
despues a 30°1i en la misma proporcion las demas veces.

De esta manera se confitan cerezas, ciruelas, duraznos,
membrillos, naranjas, etc.

Un poco de préctica es lo que perfecciona i conduce al fin
a resultados felices.

352.—Jaleas.—Para hacer jaleas, se pone la fruta en una
jarra de barro i ésta en un calderon de agua caliente.

Cuando la fruta esté suficientemente snave, se filtra por un
saquito de lienzo; se pone el jugo en una cacerola i se echa
una libra de dzicar por cada cuartillo de jugo.
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Péngase el azlicar sobre una fuente en el horno; dﬁmﬁ- B
vir el jugo 20 minutos i luego, anddasele el azicar calentada.
Déjese que empiece a hervir i enténces retirese del fuego.
Echese hasta los bordes de vasos calentados i téngase en el
sol un dia cnando ménos o hasta que la jalea esté bien asen-
tada. Cibrase con papel de seda saturado de aguardiente i
encima engrudo espeso o papel moreno.

353.—Sustancia de ave.—(500 gramos de goma ardbiga,
500 gramos de aziicar en polvo, 3 gramos de goma alquitria, 10
huevos, 2 gotas de esencia de azahar, 1 eucharadita de.aleohol @
almidon wolide).—Se disuelven al calor unos 500 gramos de
goma ardbiga en medio litro de agua: se cuela por colador de
franela, aprensando para que pase bien, i se le agregan 500
gramos de azicar en polvo 1 unos 3 gramos de goma alquitria.

Se calienta esta mezcla en bafo-maria hasta que tenga.la
consistencia de miel; se mezcla con 10 huevos batidos a espu-
ma; se incorporan bien i se agregan dos gotas de esencia de
azahar 1 una cucharadita de aleohol.

Se solidifica esta pasta en moldes de almidon molido, que’
se preparan de Ja manera siguiente: 4

En una caja cuadrada de lata, baja, se pone almidon molido
hasta llenarla en la mitad de su altura; con una cajita de car-
ton u otro objeto andlogo, del flo que se quiera dar a los
trozos de sustancia, se van formando moldes huecos en el al-
midon, con solo enterrar en éste la cajita: se llenan esos hue-
cos o moldes con la pasta i se pone a secar a una temperatura
que no suba de H0°.

Se sacan los trozos de sustancia, cuando ésta se halle soli-
dificada, pero todavia latignda.

XIX

HELADOS, JARABES I BEBIDAS

INSTRUCCIONES PARA HACER HELADOS.—1.° Antes de hacer
uso de la sorbetera, véase que esté bien limpia i no tenga mal
olor. Escildese con agua caliente antes de usar, tanto la vasi-
ja de metal como el batidor i la tapa: il

2.0 Antes de echar el hielo i la sal en la cuba, véase que la
vasija de metal i el batidor estén bien ajustados, i que dmbos
descansen en sus quicios; échese luego en la vasija la mezcla
que se va a helar, ajistese la tapa i la barra erucera o la plan-
cha de encima i désele vueltas al manubrio para asegurarse
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de que todo estd en su propio Ingar i que el aparato funciona
bien. {

3.0 Rémpase el hielo en pequefios pedazos. Miéntras mas
pequeiios sean ¢stos, 1 miéntras mas compacto esté el hielo al
rededor de la vasija, con mayor rapidez quedaré hecho el he-
lado. Echese el hielo desmenuzado entre la cubeta i la vasija
de metal, alterndndolo con capas de sal (sal de roca machacada
es la mejor), i contintese echando hasta llenar la cubeta;

4.0 Désele vueltas despacio al manubrio hasta enfriar com-
pletamente la mezcla del helado. Véase que quede siempre
abierto el agujero en la parte superior de la cubeta. Una vez
que esté bien fria la mezcla para el helado, désele vueltas cons-
tante i rdpidamente al manubrio, hasta que cueste trabajo
hacerlo funcionar. No se saque el’agua de la cubeta, pues el
agujero de la parte superior dejard salir la necesaria e impe-
dird gue entre la salmuera en la vasija. Cuaidese, pues, de que
esté siempre abierto este agujero.

Hecho el helado, se quita la-barra crucera, se levanta la ta-
pa, se saca el batidor 1 se aprieta bien el helado hécia el fondo
de la vasija; luego se le pone la tapa i se cierrai el agujero de
¢ésta con un corcho.

Llénese, entonces, la cubeta de hielo i sal, apretiandolos ha-
cia el fondo hasta llenar la cubeta, tapando la vasija de metal;
ciibrase la sorbetera con un pedazo de alfombra o de frazada
de lana para escluir el aire, i coléquese en un lugar frio por
una o dos horas, para que madure i se endurezca. Cuando el
helado estd acabado de hacer tiene el sabor de cada ingrediente
separadamente; pero despues de reposar una o dos horas, se
ligan éstos 1 forman un conjunto mas agradable.

este procedimiento se llama madurar el helado.

5.2 Una vez acabada de usar la sorbetera, livense bien
todas sug partes, séquense completamente i guirdense en un
lugar seco.

6.° La vasija de metal de la'sorbetera no se debera llenar
nunca mas de sus dos terceras partes, con la mezcla que se
va a helar.

Las recetas para hacer heladosi que damos a continuacion
estin calculadas para dos i medio litros.

Para una sorbetera de cuatro i medio litros se doblaran las
cantidades de ingredientes dadas, i para otros tamanos se
aumentardn proporcionalmente.

A ’
354.—Helados de c;'ema.—El elemento fundamental de
los helados de crema es, como su nombre lo indica, una crema
simple, o bien lijeramente vainillada.




Obtiénese ¢sta batiéndose yemas de huevo con leche i azi-
car molida, i agregando’'una o solamente media varita de vai-
nilla.

Se pone en seguida al fuege unos diez minutos, evitando
cuidadosamente hacerla hervir, porque se cortaria o apeloto-
naria, i revolviendo constantemente con cuchara de madera.

Cuando esti suficientemente cocida—pero sin hervir, lo
repetimos—se retira del fuego i se cuela por tamiz de seda.

Asi preparada, queda lista para emplearse en la clase de
helados de que vamos a hablar a continuacion.

355.— Helados de crema a la vainilla.—(Medio litro de
erema, 220 gramos de azicar granulada, una pequeia vainella).
—Pongase al fuego la mitdd de la crema en un bafio-maria;
afiddasele el aziicar; rdjese la pequena vainilla en dos mitades,
raspense cuidadosamente las semillas i échensele a la crema
caliente, anadiéndole despues la vaina; menéese bien todo
hasta disolver completamente el azicar. Saquesele, enténces,
la vainilla; déjese enfriar; afiddasele el resto de la créma cruda
1 échese en la sorbetera para hacer el helado.

356.—Helado de crema a la vainilla (con el estrac-
to.—14 litro de erema, 226 gramos de azicar granulada, 2 cu-
charadas de estracto de vainilla).—Pdngase la mitad de la cre-
ma con el azticar a hervir en una marmita de bafo-maria, 1
mendese constantemente por diez minutos. Quitese del fuego
i cuando se enfrie se le anaden el resto de la crema i la vai-
nilla, i se procede a hacer el helado. | 3

357.— Helado de crema de chocolate.—1} litro de
erema, 113 gramos de chocolate dulce o la mitad de esta canti-
dad de chocolate de Backer, un cuarto de eucharadita de polvo
de eanela, una cucharada de estracto de wainilla i 226 gramos_
de aziicar).—Pdéngase a hervir la mitad de la crema, el choco-
late, el azicar i la canela; menéense bien hasta mezeclarlos

. completamente; _cuélese la mezcla caliente en un cedazo de
muselina fina; anddase el resto de la cremai la vainilla, en-
friese ¥ hiagase el helado. ;

358.—Helado de crema al bizcocho.—(14 litro de ere«
ma, 113 gramos de almendrados, dos suspiros, 226 gramos de
aziicar,cuatro merengues, una cucharadita de vainilla i una
cucharadita de caramelo).—Mdbjense los almendrados, los me-
rengues i suspiros (los ultimos deberin ser viejos), pasindolos
por un cedazo. Péngase la mitad de la crema a hervir en una




marmita de bafo-maria: andadase el aziear, 1 mendéese hasta
disolver bien. Quitese del fucgo. enfriese, anpadasele el resto
de la crema i hagase el helado, Heclio éste se le anade la vai-
nilla, el caramelo, los bizcochos, ete., mojados i, si se quiere,
cinco cucharadas de jerez, batiendo bien el todo hasta que
quede perfectamente suave.

359.—Helados de crema al caramelo.—("/1s de litro de
erema, 226 gramos de aziear, una cucharada de vainilla i %16
de litro de leche).—FEchese 113 grainos extra de azicar en una
sarten i pongase al fuego, meneandola hasta que se derrita 1
se ponga de un color quemado el azicar, hirvienfo i humean-
do. Téngase listo /16 de litro de leche hirviendo, échese el
aziicar quemado, menedndolo al fuego durante un minuto, i
pongase enfriar. Ya fria, se anade el azicar, la crema i la vai-
nilla; se mezcla todo bien i se procede a hacer el helado.

360.—Helados de crema al café.—(14 litro de erema,
226 gramos de azuwear pulverizada, 113 gramos de café de Mo-
ka w 85 grames del de Java)—Muélase toscamente el café;
pongase a hervir en una marmita de baino-maria con %6 de
litro de leche i déjese en infusion por diez minutos; cuélese
lnego en un cedazo de muselina fina, esprimiéndolo bien para
sacarle toda la fortaleza; anadasele el azticar, meneandolo hasta
disolverla bien; anddasele tambien el resto de la crema, 1 cuan-
do se enfrie se hace el helado.

361.—Helado de crema al jenjibre.—(340 gramos de
conserva de jenjibre, cuatro eucharadas de jugo de limon, 1% li-
tro de erema i 226 gramos de aziiear). ~Machicase el jenjibre
hasta hacerlo una pasta, anadiéndole gradualmente el zumo de
limon, mézclese el azticar i la crema, 1 andadasele gradualmen-
te al jenjibre esprimiéndolo al traves de un cedazo fino, i ha-
gase el helado segun las instrucciones.

362.—Helado de crema al maraschino.—(1} litro de
erema, 226 gramos de aziicar, cuatro cicharadas de'zumo de li-
meon 1 14 eentilitros de maraschino).—Mézclense el zumo de li-
mon 1 el azicar 1 échesele la mezcla a la crema, meneandola
cuando esté en parte helada. Hecho el helado se le mezcla el

maraschino, se empaqueta i se pone a un lado a madurar por
dos horas.

363.—Helado de crema al noyd.-—(1} litro de crema,
226 gramos de azicar, cuatro cucharadas de zwmo de limon @ 14
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centilitros de cordial de almendras amargas). Se prepara axaot_&-_
mente como el helado de crema al maraschino, sustituyendo
éste por el cordial de almendras amargas.

364.—Helado de crema al pistacho.—(113 gramos de
pistachos, 113 de almendras de edrcara, una cucharadita de
estracto de almendras, *he litro de erema, 113 gramos de azi-
car i colorante de espinacas).—Pélense las almendras 1 pista-
chos, cortense en pedacitos 1 machiquense en un mortero has-
ta formar una pasta mui fina, anadiéndole gradnalmente el
estracto de almendras. Mézclese aparte el azticar i la erema, 1
anadaseles lg pasta de almendras 1 suficiente colorante de es-
pinaca para datte un color verde palido. Higase luego el helado.

365.—Helado de crema al albaricoque.—(1} litro de
crema, 340 gramos de aziicar, 1% litro de albaricogques o la mi-
tad de esta cantidad en conserva).—Pdéngase hervir la mitad de
la crema en una marmita de bafio-maria. Cuando esté caliente
se le anade al azicar i se mezcla hasta disolverlo. Qnuitese del
fuego, afiddase la otra mitad de la crema, i cnando se enfrie se
hace el helado. :

Luego se mondan i amasan lps albaricoques 1 se mezcla me-
neandolos rdapidamente con el helado. Para esto se le dan con
rapidez vueltas al manubrio por cinco minutos; lnego se saca
¢l batidor i se pone a madurar, segun se ha prescrito.

366.—Helado de crema de durazno.—(1§ litro de cre-
ma, 113 gramos de aziear, 1% litro de duraznos tiernos o la
mitad de duraznos en conserva)—DPreparase lo mismo que
para el helado de albaricoque.

367.—Helado de crema a la Naranja.—(1% litro de
crema, 340 gramos de aziicar, el jugo de seis naranjas, la cor-
teza de una naranja).—Péngase a hervir la mitad de la crema
en una marmita de bafo-maria; anddese el azicar 1 menéese
hasta disolverlo. Quitese del fuego, i cuando se enirie se
afade la corteza i el zumo de las naranjas, asi como el resto
de la crema. Fchese en la sorbetera i procédase a helar.

368.—Helado de crema al lilnon.—(1} litro de crema,
245 gramos de azacar, ¢l zumo de dos limones, el zumo de una
naranja i la corteza rallada de tres limones).—M¢ézclense jun-
tos el znmo i la corteza de los limones i el zumo de la naranja,
i péngase a reposar por una hora en un lugar frio.

Escaldese la crema en una marmita de bafo-maria i pén-
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gase a enfriar. Ciiaitibl'paté fria se la hiela en parte, i luego

se le anade el znmo de limon i el aziicar, ddndole rapidamente
vueltas al manubrio por algunos minutos para disolver i mez-
clarlo todo bien, terminando como se ha dicho antes,

369.—Helado de crema a la Pifia.— (1} litro de erema,
453 gramos de aziicar, el zumo de un limon, una piia grande
madura o °/1ede litro de pinia en conserva).—Péngase a der-
vir la mitad de la crema en una marmita de bafio-maria con
la mitad del aztcar, medeindola hasta disolverla; quitese del
fuego i déjese enfriar. Pélese la pina, quitensele los ojuelos,
sdquesele el corazon 1 rillese lnego la pulpa; mézelese en se-
guida con el resto del aziicari bitase hasta disolver bien el
azicar,

Anddase la otra mitad de la crema a la crema endulzada, i
procédase a hacer el helado. Anadase lnego el zumo del li-
mon a la pifia i mézclese con el helado, batiéndolo completa-
mente i conehiyase como en las demas recetas.

Si se emplea ]a pifia en conserva o estraida al aire, andda.
.sele el znmo de limon i mézclese simplemente con la crema
menedndolo todo en frio, 1 vuélvase a helar.

370.—Helado de crema a la Fresa.—(1} litro de cre-
mit, 4563 gramos de aziicar, 1% litro de fresas).—Se prepara lo
mismo que el helado a la frambuesa, omitiendo el zumo de
limon i sustituyendo la frambuesa por 14 litro de fresas,

L

371.—Helado de crema a la Frambuesa.—(1} litro
de erema, 453 gramos de azicar, 1} litro de frambuesas, el
zumo de un limon).—Poéngase la mitad de la crema i la mitad
del azticar a hervir en una marmita de bano-maria, i déjese
enfriar cuando esté disunelto el azicar. Andadasele la otra mi-
tad del azicar i el zumo de limon a las frambuesas 1 déjese
reposar una hora. i

Cuélese en un cedazo de muselina fina, anddase la otra
mitad de la crema endulzada i higase el helado. Hecho éste se
incorpora, menedndolo bien el zumo de la fruta i se termina
como queda dicho.

Si se usa la fruta en conserva se requerird ménos azicar.

372.—Helado de crema a la almendra tostada.—
(1% litro de crema, doscientos wveintiseis gramos de aziicar,
ciento trece gramos de almendras peladas, dos cucharaditas
de caramelo, siete cucharadas de estracto de vanilla i cvatro
cucharadas de vino de jerez).—Se pelan i tuestan las almen-
dras, i luego se machacan en un mortero hasta reduciilas a
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pasta suave. Pongase a hervir la mitad de la crema i el azi-
car, hasta que disuelva ésta. !
Afddase luego la otra mitad de la crema i la pasta dé almen-
dras. Déjese enfriar i cuando esté fria se anade el caramelo,
la vainilla i al vino de jerez.
Higase enténces el helado como queda esplicado.

373.—Helado de crema a la avellana.—(1} ltro de
crema, doscientos veintiseis gramos de aziiear, ciento trece gramos
de avellanas peladas, una eucharada de estractode vainilla)—
Se prepara exactamente como el helado de al mendras.

374—Helados de crema napolitanos.—Las recetas
anteriores para hacer todos los helados de erema con frutas i
almendras, se pueden hacer a lo napolitano, afiadiendo seis
huevos i 340 gramos de azicar por cada 1} litro decrema.

Bitanse las yemas de los huevos con e} azicar hasta que
queden mui aguadas. Batanse luego las claras hasta formar
una espuma mui espesa, i mézclense, batiéndolas bien con las
yemas 1 el azicar. -

Péngase la crema a hervir en una marmita de bano de ma-
ria, 1 afiddanse los huevos batidos con el azicar, dejando
cocer el todo hasta que empiece a espesarse. Quitese, enton-
ces, del fuego, cuélesei aniddasele, cuando esté frio, el estracto
o sabor, 1 hagase el helado.

375. -Sorbetes.—Hai dos modos de preparar i hacer los

sorbetes. Uno consiste en hervir el azticar con el zumo o licor

1 dejarlos enfriar i el otro en mezclar simplemente el azicar
con el zumo de la fruta u otro liquido, sin cocerlos. El prime-
ro es decididamente el mejor método. Un liguido no conocido
carece de cuerpo, 1 se derrite ficilmente al aire. Al hervir el

liquido preparado se debe observar con toda exactitud el tiem-

po requerido, espumar el jarabe i colocarlo en un cedazo fino.
En lugar de la frata fresca se puede emplear la jalea de frutas,

usando %/16 de litro de jalea para cada 1} de litro.de agna
endulzada al gusto.

376.—Sorbete de jenjibre.—(Ciento setenta gramos de -

Jenjibre eonservado i § litro de sorbete de limon). — Ma-
chaquense ciento trece gramos de jenjibre hasta reducirlo a
una pasta. Cortense en rajitas mui delgadas los otros 47 gra-
mos de jenjibre; échense éstos, menedndolos en elsorbete,
cuando esté hecho. Empaquétese i péngase a madurar,
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"377—.801"'bete de limon.—(El zumo de cuatro limones
grandes, 1} litro de agua, wria naranja, quinientos sesen-ta i
seis gramos de azticar)—Poéngase a hervir el agua con el
aztcar. Desmeniiceze el hollejo amarillo de tres limones i de
la naranja. Anddasele el jarabe. Hiérvase por 5 minutos, i
pongase a enfriar, Esprimase el zumo de la naranja i de los
limones i aiddase al jarabe frio; cuélese en un cedazo de tela
fina i procédase a helarlo.

378.—Sorbete de naranja.—(El zumo de doce naranjas
grandes, cuatrocientos cincuenta i tres gramos de azitear, 1%
litro de agua)—Prepirase lo mismo que el sorbete de limon,
usando el hollejo desmenuzado de tres naranjas. )

379.—Sorbete de albaricoques.—(°/1s de litro de albari-
coques en eonserva, 1 limon, 113 gramos de aziiear,”/1s de litro
de agua).—Hiérvase por ecinco minutos el agua con el azicar.
Pasense los albaricoques, forzindolos al traves de un tamiz.
Anddesele luego el jarabe, en seguida el zumo de limon i
cuando esté frio se pasa a la sorbetera para helarlo.

380.—Sorbete de vino.—(E!l zumo de 12 naranjas gran-
des, 453 gramos de azicar, 1% litro de agua).—Hagdase un sor-
bete de naranja; hiélese hastu dejarlo mui duro i anidasele
entdnces, batiendo bien %6 de litro de vino de Jerez o de
Madera.

381.—Sorbete de pifia.—(? piias grandes maduras, 566
gramos de azicear, 1} litro de agug, el zumo de dos lanones).—
Pélense 1 rillense las pifias i anddaseles el zumo de los limo-
nes. Hiérvase el agua con el aziiear por b minutos. Déjese
enfriar, aiddase la pifaicuélese ¢n un cedazo fino. Higase
Jluego el sorbete, como se ha indicado éntes ;

382.—Ponche romano.—(4 limones grandes, jugosos, 1}
litro de agua, 1 naranja, 566 gramos de azicar)—Hiélese el
sorbete de limon hasta qne quede mui duro. Bitanse las cla-
ras de tres huevos hasta formar espuma; afadanse cuatro cu-
charadas de aztcar pulverizada, batiendo hasta que la espuma
se vuelva mui espesa 1 firme. Echese esto en el sorbete, ba-
tiendo bien con dos encharadas de ron, } de litro de champa-
fia i dos encharadas de maraschino. Empaquétese bien, usando
una cantidad de sal extra.

383 —Tutti frutti italiano.—(453 gramos de frutas con-




fitadas diversas, 1% litro de agua, 500 gmuwsded.eﬂcar, 3 fiﬂo—
nes, 4 naranjas i § litro de jerez).—Piquese la fruta mui menn-
da i péngase a remojar por una hora en el vino de Jerez.
Echese en el agua el azicar i el hollejo amarillo rallado de dos
limones 1 una naranja, 1 hiérvase por cinco minutos.

Anadasele cuando se enfrie el zumo de los limones i naran-
jas, cuélese 1 hiélese hasta que quede mui duro; mézelese en-
ténces la fruta meneando bien: déjese reposar por 30 minutos
1 estara listo para servirse,

384.—Sorbetes amerengados.—Los sorbetes amerenga-
dos se hacen lo mismo que el sorbete ordinario, con la dife-
rencia de que se le anade ¢l merengue hecho con un huevo,
inmediatamente antes de sacar el batido de la sorbetera, con
lo cual se forma simplémente un producto mas lijero 1 algo
mas meloso.

Siganse las instrucciones dadas para los sorbetes i cuando
estén helados éstos e inmediatamente dntes de sacar el ba-
tidor, échoscle, meneando bien el merengue, hecho con la
clara de un huevo.

Para hacer este merengue se batird la clara en una taza
hasta que se forme la espuma, afiadiéndole gradualmente una
cucharada de azicar pulverizada, i batiéndela hasta que se
ponga enteramente blaneca 1 ﬁrme Echese este merengue en
. la vasija metilica de la sorbetera, 1 désele algunas yueltas al

manubrio; saquese luego el hatidor, empaquétese de nuevo 1.

déjrse reposar algnnas horas para que se endurezea i madure.

385.—Jarabe de goma.—Se disuelven 500 gramos de
goma ardbiga, mui blanca, en un litro de agua fria, revolvien-
do de tmnpo en tlcmlm hasta su perfecta disolucion. Pésase
por colador.

Deshiagase un kilo de azicar en el agua necesaria para di- -
solverla bien, i pongase al fuego hasta que el almibar hierva
a borbotones. Viciese, enténces, el agua con goma, revuél-
vase con espumadera, i téngase hasta que elalmibar marque 32
grados en el pesa-jar abes.

Si se quiere dwle un lijero perfume, agrégueae 20 gramos
de agua de azabar,

Enbotéllese , tipese 1 consérvese en lugar frekco

386 —Jarabe de azahar.—Se disnelve al fuego un kilo
de azicar en un cuarto de litro de agua pura; se agrega otro
cuwrto de litro de agua, en la cual se habrd puesto ana clara

de huevo batida. Se mezcla i se filtra. ' .




! Boagrogan 100, pifion de agua dn naahisr, s incorpork
bienlugtra de nuevo. e
Se embotella, b {

387.—Jarabe de_ rosa.—Se procede lo mismo que para
el jarabe anterior, reemplazando el agua de azahar por agua
de rosa. -

4

388.—Jarabe de nuez.—Se pone en infusion una libra
i media de nueces verdes, es decir, que todavia puedan atra-
vesarse con un alfiler, en cinco litros de aguardiente.

Se agrega para el mejor gusto i perfume, cinco gramos de
clavos, de olor i la misma cantidad de canela entera, de co-
riandro 1 de nuez moscada. e

Se deja reposar esta infusion durante cuatro meses, 1 al
cabo de este tiempo se filtra. Se mezcla con almibar hecha
con cuatro libras de azicar, 1 se deja reposar quince dias.

Se filtra i se embotella.

389.—Café.—La preparacion del café requiere cuidado.

En primer lugar, debe haber sido tostado recientemente.
En seguida el agua que debe usarse debe ser completamente
pura, si es posible agua destilada, i en el momento mismo en
que hierve. '

Debe revolverse el café con una cuchara en el aparato de
la cafetera cuando se le coloca el agna.

El café debe ser cargado, empleando tres onzas de café,
mas 0 ménos, para una cafetera de regular dimension,

Debe servirse en tazas chicas con tostadas 1 azicar alre-
dedor.

390.—Chocolate.—Se toma una tableta de chocolate por
taza i se ponen en una fuente de porcelana. Se echa sobre ellas
una o mas tazas de agua caliente—segun las que se van a

. preparar—i sin revolver el chocolate se deja asi un momento.

En seguida, se bota el agua. .

Se pone el chocolate en la chocolatera; se le agrega una pe-
queia cantidad de agua caliente—la indispensable para diluir
el chocolate—i se deshace éste con el molinillo. Sobre esta
pasta espesa i bien deshecha, se vacia la leche hirviendo i se
revuelve bien con el molinillo, agregando el azicar.

Segun este método, el chocolate no debe ponerse nunca en
el fuego.

391.—Limonada.—(Dos litros de miel, diez litros de agua,




tres cucharadas de levadura i ewatro limones).—Se ponen af
fuego la miel 1 el agua. Cuando ésta llegue a tibia se le agre-
ga laslevadura. Se deja dos dias sin mover. Al cabo de este
tiempo, se le agrega el jugo de los limones. Cuando ¢l liguido
produzea espuma se le saca i se le embotella durante catorce
dias.

SEGUNDA PARTE

ECONOMIA DOMESTICA
I

LY

MENAJE

Dorado japones.—Se sabe que el oro en polvo no se pue-
de aplicar mezclado con barniz, porque de un lado se pone
verde i del otro pierde su lustre.

Aquellas preparaciones que aparecen en el comercio bajo el
nombre de dorado japones son mui caras i no estin al alcance
de todos. '

Un barniz que se puede preparar ficilmente i sin que pierda
su lustre o que se ponga verde, es el siguiente: \

Goma eldstica, disuelta en bencina, como usan los

ciclistas para pegar las gomas de las ruedas..... 1 parte -
BANCINR. ;. (s, cos a5 e oo 5o sh omebtonFurnds 1ss BRI oo o SRR
Bronce. cnalquier Culor... ...c.oi.eceiesmransasnnas s, O

Se mezcla todo esto bien i se aplica con una brocha.

Loza quebrada.—Un modo mui prictico i mui ficil de
componer la loza rota, es rennir todos los pedazos en sus sitios
atarlos fuertemente con un hilo. En seguida se coloca la pieza
en leche fria i se pone al fuego hasta que hierva unos diez mi-
nutos. Clon este procedimiento tan facil i tan sencillo, la ras-
gadura apénas si se apercibird. :
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Manchas en billares.—Es frecuente en las casas de cam-
1o que los billares ostenten en el paio una fea mancha ocasio-
nada por las limparas de parafina. .

Las manchas de orijen graso, como las de aceite, pueden
limpiarse, ya por el procedimiento hiimedo, que consiste en
frotar la parte manchada con una mufiequilla‘embebida en ben-
cina o en éter, ya por el procedimiento seco, que es el que
jeneralmente se emplea en el caso de que tratamos.

Se compra en la drogueria un poco de tierra de batan, se
pulveriza 1 se espolvorea con ella abundantemente la parte
manchada.

Se deja durante 24 horas en contacto la mancha con la tie-
yra en polvo; si despues de este tiempo la mancha no ha de-
saparecido por completo, se repite la operacion.

En seguida se escobilla enérjicamente para limpiar la tierra
de batan, la cual tiene la propiedad de absorber los cuerpos
grasos.

Sillas de junco o paja.—Las sillas de junco, de mimbre
i de paja, se ensucian ficilmente, i como prestan mui buenos
servicios—en los fundos de campo sobre todo, donde esta clase
de asientos es mas usado—conviene hacerles una buena policia.

Tomad una esponja, humedecedla en agua mui salada, fro-
tadla en jabon i lavad rdpidamente con ella vuestras sillas. En
segunida enjuagadlas con la misma esponja, sin jabon esta vez,
pero siempre con agua salada.

Concluid, secando al sol.

La sal tiene por objeto impedir que la paja o el mimbre se
pongan amarillos. I si estin ya mui amarillentos, un poco de
agua clorurada los blanquea.

Para quitar el olor a la parafina.—A pesar del gas i
de la luz eléetrica, la parafina sigue prestando mui buenos
servicios; pero ha tenido siempre el petréleo el inconveniente
molestoso de su mal olor. Por fortuna, hai una manera mui
sencilla de hacérselo perder.

En la lata donde se guarda el petréleo, o bien en el depé-
sito de Ja ldmpara misma, se echan una, dos o tres bolitas de
naftalina, segun las dimensiones de las vasijas.

Cada semana o mas, de tarde en tarde, conforme indique la
esperiencia, se anade otra bolita de la misma sustancia.

Con ello basta para que desaparezca el olor tan acentuado
1 tan desagradable del petréleo.

Ademas se consigue un resultado no ménos importante,
como lo es anumentar la claridad 1 la potencia de la luz. Esto
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ltimo se esplica, porque la naftalina es un carburo de hidrd-
jeno mui rico en carbono, 7

v

Restaurar fotografias.—Si hai fotografias antiguas, que
se han puesto amarillosas i como borradas por el tiempo, se
restauran por este sencillo medio:

Se prepara una solucion mui débil de bicloruro de mercurio
i se sumerje en este bafio la fotografia antigua, durante algu-
nos minutos.

Se retira 1 en segnida se enjuta entre dos hojas'de papel
secante.

Sillas de.cuero.— Para restaurar el cuero de sillas u
otros muebles, se frotan con una clara de huevo bien batida.

Muebles encerados.—Los muebles encerados se man-
chan facilmente hasta con una simple gota de agua.

Un buen encéustico para limpiarlos i encerarlos es el si-
guiente: .

Se hace disolver a fuego blando un pedazo de cera raspada
en un poco de esencia de trementina; cuando estd perfecta-
mente disuelta se retira del fuego, se afiade un poco de espi-
ritu de vino, 1 §e pone la mezcla en un tarro de loza.

Para servirse, se unta el mueble con un pincel en la parte
manchada, o todo, se deja secar, i en seguida se frota con un
trapo de lana o de franela. :

Limpiar encerados.—Los encerados se deterioran no
solo con el uso, sino tambien con los lavados frecuentes que
los endurecen i quebrajan.

Hai un medio facil de reponerlos en buen estado.

Se calienta un poco de aceite de linaza; se empapa un trapo,
mejor si es de franela 1 se frota fuertemente con €l el tapiz.
Este recobrard su brillo i su flexibilidad. :

Para lavar encerados debe emplearse siempre el agua ca-
liente i jamas escobillas ni jabon. Lana o franela, eso.es lq
que se necesita.

Lavar vidrios—Con un papel de diario humedecido se
restregan hasta que desaparezcan las manchas, | en seguida
se limpian con otro diario seco, con lo cual quedan brillantes.

Lo mismo para limpiar espejos. -

Cola para pegar cristal roto—=Se hace una disoludion
bastante concentrada de cola de pescado en agua, a lo cual se




afade un poco de espirita de vino i de goma amoniaco hasta
- formar una pasta no demasiada espesa.

(lon una espitula o mango de cuchara se aplica esta cola
sobre las superficies que se quieran pegar, se aprietan bien
éstas 1 se dejan hasta que se séquen.

Para ahuyentar i destruir las hormigas.—Las hormi-
gas constituyen una verdadera plaga en el campo: invaden los -
arboles i hasta las propias habitaciones.

Se ha observado que las hormigas no se acercan a las par-
tes donde se ha colocado serrin o residuos de café.

Para ahuyentarlas tambien se puede colocar una capa cir-
cular'de algunos centimetros de aceite de cifiamo, mezclado
con hollin en el tronco de los drboles, a lo largo de los cuales
acostumbran a subirse. Tl

Para impedir que los tubos de las lamparas se rom-
pan con el fuego.—El remedio es mui sencillo: se le dice
a un vidriero que corte con su diamante la 'parte de los tubos
a 16 o 20 milimetros de la punta.

 Perfumado de habitaciones.—Para perfumar habita-
ciones se prepara una sojucion de estoraque, benjui, iris, clavo,
todo en partes iguales de 20 gramos cada una, afadiendo
despues 25 gramos de flores de espliego.

Para perfumar la habitacion basta echar un punadito de la
mezcla en una badila enrojecida por el fuego.

El benjui en polva es por lo jeneral suficiente para hacer
desaparecer los malos olores.

Empairiamiento de cristales.—Para evitar este empaiia-
miento se hace una mezcla de aguai glicerina, i humedeciendo
un_paifio en ella se frotan los cristales. Despues se secan con
cuidado, , 3

Para evitar que se empafien los cristales de unos lentes al
entrar en una habitacion caldeada, hai que tener cuidado de
quitarse los lentes intes de entrar 1 tenerlos un momento en
el bolsillo para que se calienten los cristales; despues pueden
ponerse sin inconveniente.

Cuando se trate de las lunas de los escaparates, se coloca
dentro de ellos un ladrillo o eacharro con un agujero en el
fondo i a cierta altura por encima otro ladrillo. En el primero
se coloca una capa de 8 a 10 centimetros de cloruro de calcio.
El cloruro mui esponjoso, absorberd la humedad.
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Calentador para la cama.—Para calentar bien una ca-
ma se hace un taleguito de tela gorda, de 30 a 40 centimetros
de largo por quince o veinte de ancho. Se rellena de arena
fina 1 seca 1 se cose el saquito. Se calienta en el horno o en la
hornilla i se envuelve en una franela.

Este saco conserva el calor mucho tiempo 1 es mui prefe-
rible a las botellas de agua caliente.

Saneamiento de una habitacion de enfermo.—Para
sanear un cuarto despues de una enfermedad contajiosa hai
que hacer una pulverizacion con la preparacion que sigue:

Acido tIIICo, (... . oot rmpisss cos AL sos s 2 gramos
Acido dénico ). ..o 0 o tatarals L SRR 1 gramo
Alcohol de 90 grados...........c..c........ 20 gramos
Apun . ol e L CEEE 200 o»

Para apagar el petréleo inflamado.—El petréleo in-
flamado espanta siempre, i un lijero accidente puede ocasionar
un gran incendio. Nunca se debe echar agna sobre el petréleo;
si se tiene a mano leche se echa sobre la llama, e instanténea-
mente se apagari.

Maquinas de coser.—El petréleo, que es lo que se usa
por lo jeneral para engrasar las méquinas de coser, es bueno
pero no suficiente.

Para limpiar bien una méquina es preciso poner primero
en cada agujéro un poco de petréleo i despues hacer una
mezcla por partes iguales de petréleo, aceite purificado 1 pe-
trolma

Antes de esta operacion debe secarse bien la maquina, en-
grasindola despues lijeramente con la mezcla.

Muebles de madera verde.—Las maderas teiiidas estin
de moda.

Para obtener el tmte verde tan en boga hai que disolver
cardenillo, o sea oxido de cobre en vinagre. Se anade despues
el agua caliente necesaria para permitir la pintura 1 con un
pincel se empapa la madera. -

Contra las chinches.—La mejor i la mas eficaz de las
soluciones es la siguiente: disolver un gramo de sublimado
corrosivo en un litro de agua hirviendo e inyectar por medio
de una jeringuita la solucion fria en todos los sitios donde se
escondan con preferencia las chinches.



Para ahuyentarlas de l;a camas de madera, Ja esencia de
trementina, estendida con una pluma de ave, es mui eficaz.

Limpieza del alabastro.—FEl medio mejor consiste en
sumerjir los objetos en una lechada de cal-mezcla de agua i de
cal apagada. Tambien se puede lavar el alabastro con bencina,
quimicamente pura; el primer procedimiento es preferible.

Cortinas.—Para hacer que las cortinas de cuna, visillos,
ete., sean incombustibles, basta meterlas en una mezcla com-
puesta de cuatro partes de bérax 1 tres de sulfato de magne-
sia. Esto se disuelve en veinticinco partes de agua.

Las cortinas bien impregnadas deberin secarse al aire
libre.

Para quitar el olor a las habitaciones recien pinta-
das.—Se disponen en la habitacion varios cachorros que
contengan dcido sulfirico, 125 a 150 gramos bastan, o hacen
quemar en cada pieza uno o dos trozos de azufre cristalizado
de los que usan los toneleros para sanear los barriles. Se
ventilan las piezas despues para hacer desaparecer el olor del
azufre.

Destruccion de ratas i ratones.—Iuera de las trampas
o ratones con cebo de tocino, queso, etc., consiste un medio
mas sencillo, que consiste poner en un plato primero yeso i
despues una hjera capa de harina, 1 al lado otro plato con
agua sola para invitar a las ratas.que lo beban. jDesgraciadas
st 16 prueban! ¢

Cola para madera i metales.—Se pone a fundir cola al
bafo de marfa i se afade arcilla wmui seca, pulverizada i tami-
zada; se remueve continuamte hasta el momento en que la
mezela forme una especie de pupila clara.

Esta mezcla debe aplicarse como cola, es decir, lo mas calien-
te posible, sobre las superficies que se han de pegar, lnego se
oprimen hasta que se enfrie.

Manera de hacer mui duradera la madera blanca.
—La madera blanca, tan débil que el menor araiazo puede
hacerle una razgadura en todo su largo, puede con el siguien-
te procedimiento adquirir la dureza de la encina 1 arrostrar sin
peligro los fuertes calores 1 las grandes humedades.

Se prepara la madera, dindole una mano de pintura al éleo,
e inmediatamente sobre esta superficie, himeda todavia, se



estiende rapidamente una capa de arena fria. Luago, cuando
las dos capas estin adheridas, se dé por encima otra mano de
pintura al dleo.

Limpieza de botellas de cristal o de vidrio.—Se in-
troducen en la bofella algunos trozos de papel secante 1 césca-
ras de huevos desmenuzadas se echa aguna hasta la cuarta
parte de la botella i se ajita en todas direcciones durante cierto
tiempo hasta que el papel se reduce a pasta. Se vacia luego 1
se enjuaga varias veces con agna clara. ‘

Limpleza‘de las manchas del marmol.—Se mezclan
blanco de Espafia en polvo 1 bencina para formar una pasta
espesa, con la cual, i por medio de un rodillo de lana, se frota
el marmol. Al rato se seca con un trapo limpio. Obsérvese
que la bencina en mui inflamable,

Otro procedimiento es disolver en un litro de agna 60 gra-
mos de cloruro de cal i se frota la parte manchada ‘con un pa-
no ewpapado en esta mezcla. Luego se enjuaga €on agua
clara.

Se puede dar al marmol un buen pulimento, froténdolo con
encdustico; cera blanca i esencia de trementina.

Para impedir que las moscas se posen en los dora-
dos.—Nada mas desagradable que las manchitas nepras he-
chas por las moscas sobre los cnac’ltos dorados; para impedir
(ue estos insectos se posen sobre los dorados, se frotan éstes
cada 15 dias con una rodilla empapada en aceite de laurel.

Para quitar las manchas se lavan los marces con una espon-
jita mojada en alcohol.

Como pueden preservarse las murallas de la hu-
medad.—Es preciso, en primer lugar, airear bien la habita-
cion, estableciendo una gran corriente de aire.

Despues, cerradas las ventanas, se calientan las habitacio-
nes con un brasero mui fuerte. Luego se pintan las parcdes
con una disolucion de cera amarilla i esencia de trementina o
esencia mineral, en la proporcion de 50 gramos de cera por
500 de esencia.

Otro medio es echar en el piso, alrededor de la habltaclon,
precisamente al pié de la pared, cierta cantidad de cal, que
tiene la propiedad de absorber la humedad

Cnstalena —Para evitar que se rompan los objetos de vi-
drio o de cristal, se ponen en un gran barrefo, se cubran de
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igu fria i se ponen a cocer durante algunos minutos. Se re-
tira del iueg:o» 1 se dejun enfriar en el barrefio.
Gon este procediento se endurecen las piezas de cristal.

Para limpiar sombreros de paja.—Cuando un sombrero

e Eaja es de cierto valor i de una forma complicada, vale mas

identemente confiar su limpieza a un especialista; pero cuan-

d,o ocurre todos los dias, cuando hai nifios en la casa, es mas
- barato emplear la siguiente receta:

Se necesita un poco de flor de azufre i un limon.

' Despues de haber brozado cuidadosamente el sombrero, se
polvorea lijeramente de azufre, exprimiendo encima el jugo
de una de {as mitades del limon i {frotando con una escobilla
pequena,

Luego que la paja amarilla ha tomado su nuevo tinte, seo
echa el jugo de la segunda mitad del limon sobre el sombrero;
despues se le quitan Jas particulas de azufre, con la escobilla
que se ha limpiado previamente en agua,

Se pone a secar, a continuacion, de manera que conserve
bien su forma.

Café desinfectante.—Un medio mui sencillo para desin-
fectar un departamento cualquiera es arrojar sobre una pala
‘enrojecida al fuego un poco de café molido.

El efecto es inmediato i de un podemso resultado.

Medio sencillo de purificar el aire. — Con hojas de
papel secante empapadas en una mezcla de tintura de mirto i
de benjui, se perfuma una alcoba 1 se purifica el aire.

Hai que esperar a que las hojas estén mui secas, se cortan
en tiritas 1 se queman,

1T
TocADOR (1)

Grietas de la piel.—Se quitan con la siguiente untura:

Blanco de ballena....................... D gramos
Glicerina. . R ST - T SRS {1 PR
Cera blqnca . a9y
Aceite de almendws amarga.s SR

(1) Lavatorios de Io:a de una pieza con llaves i vilvulas niqueladas.
~Gran variedad vende Casa de Lumsden, Estado 170. frente a San
Agustin,

c‘ "'..I: '_i'-_:.:_\l.,., g ‘!T'n by e AL o T et 1)
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Derritase el blanco de ballena i la cera con el aceite a fuego
lento, meneando la mezcla.

Kchese luego en un mortero caliente i agréguese poco a
poco la glicerina, meneando siempre, para que resnlte una
masa bien nlcm’pmaﬂa, hasta que se tnft‘if'-.

Aguas para el tocador.— Para el tocador se fabrican
muchas aguas que sirven para enjuagarse la cara i darla un
perfume mui lijero 1 mui fino.

Véase como se hacen algunas de ellas:

Hojas de claveles de olor............ 250 gramos
Alechol al O0s  cilGts, o St 1 cuartillo

3 e deja que las flores permanezcan en ¢l aleohol durante un
m =3 ; despues se filtra el liquido i se le afade alguna otra esen-
cia O gramos de tintura de dmbar.

0: ra agua deliciosa se fabrica echando en alcohol 100 gra-
m>; de flores de violeta i 50 gramos de flores de reseda. Se
filtr a 1se la afiade la tintura de Ambar, como en el anterior.
E n ynaiotra conviene echar dos por ciento de almizcle, si la
P ersg naque va a usarla no tiene demasiada repugnancia a esta
cl as, de olor.

P r ltimo, hai otrag aguas de tocador que se hacen ponien-

do § Sripos de esencia estrafin . delavandula (espliego) en un
cu o Y lo de alcohol puro al 90 pur 100. Se deja la mezcla
tra ila durante un mes i despues se filtra i se afade el am-
Ja | almizcle.

H  muchas personas que tienen Ia piel demasiado grasien-
tal  cesitan algo mas astrinjente gue el agua comun de to-
cylor  Les serd de mucha utilidad el sig niente vinagre: = °

V.n agre puro, cuartillo i medio; ﬂﬂith de jazmin, 110 ora-
mos' .flor de verbena, 50; flor de mehloto 50. Todo se t'lela. en
macr a cion durante un mes, despues :e¢ filtta i se usa como
las ;g as de tocador.

e

P_ara hacer crecer las ufias que se han roto por acci-
den e o se han roido, i para dar firmeza a las demasiado blan-
das o flexibles, se emplea una mistura compuesta de una ye-
ma dura de huevo i ¥ gramos de cera virjen fundida al bafio-
mary a. Mézclese con aceite de almendras dulces. s

S ¢ untan las unas todas las noches con esta pomada: des-
p1: s se las limpia i se ponen gua.ntes
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. Bste tratamiento, continuado durante un mes, hace crecer
* las unas de un modo estraordinario i les da suavidad i brillo.
~ La vaselina snaviza las ufias i haee dificil que se partan.

Esponjas.—Se compran con frecuencia esponjas finas en
apariencia, Sem qure contienen pequefias conchitas o arenillas
que no pueden quitarse sin rasgar las esponjas. ;

Un medio facil de hacer desaparecer estas piedras consiste
en dejar la esponja durante doce horas en agua lijeramente
adicionada de dcido elorhidrico. Este dcido disuelve todos los
fragmentos de roca. Se enjuaga despues en varias aguas.

Tambien se pueden limpiar dejandolas algunas horas en
Aagua fuertemente salada; las esponjas saldrin de este baiio
perfectamente limpias.

Brillantina.—Si el cabello estd seco i se parte ficilmente,
no solo es preciso eepillarle con un cepillo snave, humedecido
en brillantina, sino-que hai que friccionar con esta tltima las
raices de los cabellos.

La brillantina se prepara en la siguiente forma:

Aceite de almendras dalces . . . . . d0g
TIaturs @p ambaigSd Sl 6 L ey 40 s
Haendiede Bmontlis. hiek. o alie e 2By

Depilatorio..—Una de las mejores preparaciones emplea-
das como depilatorio es el rusma de los orientales. Se hacen
cocer 30 gramos de cal i 15 de sulfuro de arsénico en 500 gra-
mos de agua de sosa hasta que el liquido estélo suficiente con-
centrado para hacer caer las hebras de una pluma.

Se estiende este liquido sobre el sitio que se desea tratar,
se deja algunos minutos, se lava con agua tibia i se espolvorea
con almidon.

Esencia de rosas.—Para el que desee esencia de rosas,
el'solo pensamiento de comprar un aparato de destilar espanta,
i se abandona la idea de hacer esencia uno mismo. He aqui
un procedimiento primitivo que da resultados mui satisfacto-
rios.

Se cojen dos platos de loza, se llena el primero de pétalos
de rosa i se cubre con el otro plato. Asi tapado, se coloca al
sol. Todos los dias se levanta el plato tapadera i se recojen
las gotitas formadas en el fondo del plato.

J abones.—Es ficil utilizar 1osl deshechos del jabon i aun




mejorar su condicion. Se guardan con cuidado todos los
pedacitos de jabon; cuando haiuna cantidad suficiente se pone
en un cacharro 1 se calienta al bafo de maria, aﬁsdiendn un
poco de agua para que se funda el jabon.

En cuanto se haya fundido se retira del fuego, se mueve 1
se le afade glicerina. Se vierte en un cacharro de porcelana
1 se deja enfriar.

Esta especie de pasta es excelente para la limpieza de los
nifios pequenos,

Leche de almendras para tocador.—Podngase almen-
" dras amargas en agua hirviendo para que se desprendan los
pellejos. Se pesan 150 gramos de estas almendras; se macha-
can en un mortero; se afiade poco a poco medio litro de agua
de rosas, 6 gramos de cera blanca i otro tanto de esperma de
ballena.

Se hace fundir todo al bano de maria i se cuela por un lienzo
fino. Se anaden enténces 100 gramos de alcohol i se perfuma
a voluntad.

Agua de colomia superior.—He aqui una excelente rece-
ta para hacer uno mismo un agua de colonia excelente:

Alcohol de 90 grados............... 11 litros
Esencia de limon.................... 40 gramos
37 A8 POMINN:. . R 8 >
» 'de bergamota........../.... 15 >
s udainertliz T o SEISMELS R 8 -
> deialavo.; .« s TS v >

Se deja en maceracion todo ello darante un mes i luego se
filtra.

Jabon transparente.—Este jabon se prepara mui ficil-
mente: primero hai que escojer un jabon de mui buena cahdad
Se reduce a polvo, cortindolo en cintas mui finitas, que’se
dejan secar antes de molerlas. Se afiade luego a éste polvo el
doble de su peso de alcohol. Se funda a fuego lento i se
vierte en los moldes.

Para obtener un jabon que blanquée las manos, se raspan
dos trozos de jabon en un vaso de agua de colonia i un vaso

de jugo de limon i se dejan endurecer.
L]

Vinagre ingles.—Se dejan en maceracion en un eaehsm,
durante quince dias. {
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a de canela... ...'-?:. ................. 60 centigramos
Esencia de espliego......cc.....cc.co...... . 2D Ky v
RO S8 . » i S HBARBE <= 5o =4 s o 2

: Antes de PO&IGI’IO en frascos con tapones esmerilados hai
~ que filtrarlo, con papel de filtro.

Jabon para la barba.—El jabon liquido es el mejor para
la barba i es ficil prepardrselo uno mismo:

Se corta jabon blanco en capas mui delgadas; se echa en-
cima alcohol, como medio litro para 250 gramos de jabon.
Terminado esto se pone todo ello en un depésito de cristal i

- se espone al sol duranterunos quince dias. ‘

El jabon se disuelve i se conserva mucho tiempo. Hai que
tener cuidado de ajitar el cacharro o botella antes de usar
esta solucion.

Pecas.—Usando la siguiente agua para la cara desapare-
cerdin, para no volver mas: :
2§
4 P BT R B R I 250 gramos
Cloruro merclirico... ....ccoceines covveews. . 0,80 - 2
Clara de huevo.......ccc..cs daecsers iavoss - UNB
2 0 DR S et p's o A 1 gramo
Sulfato zIneico..............cs.. IR 4 »
Asetato plimbico............c0mievuiians 4 >
Alcohol para disolver el sublimado
BOrORVE 85 R S s OB
IL.—Una buena locion para el mismo uso es:
DOIRERG. ... .l - - e s saarviiin T & EERIDO8
(T I, SRR e S | ) S
Agua dodgabar.... .. .ciioiririien 90 @
I1L.—Una férmula mui recomendada es: ;-
Borato de S088...........ccoeeerevreernnee S gramos
Agua de ZOBM...........co0rmgeei siiiiasen. 20 2 P
. Aguadeazahar... ..o 20
¥ 3 LY
s \




Se humedecen las pecas con este liquido, tres om ve-
ces de dia, dejdndolo secarse sobre ella. -
Para el crecimiento de las cejas i las pestafias—
He aqui dos cosméticos preconizados por el Doctor Monin
como exelentes para hacer crecer i salir las cejas.
Untarse con la siguiente preparacion:

Médula de buei........c.iiecesls foisieeis 10  gramos
Sulfato de quinina.............evenvnneee 020 »
Naftol.. Py R
Aceite de coco perfuma.do ceeee. - XX gotas

Y 2

II.—La segunda receta conviene, a la vez, a las cejas i a
lag pestanas, 1 es la que sigue:

-
Lanolina... .. 20 gramos
Glioariley... ... .. ik, .o il LM
Azufre la.va.do ve ssduskevan i o LN A
Naftol... v cod iz oiiins LB oy
Sulfato de esPartem e - snaiiimy )

/

Se unta con esta pomada un pedacito del tamafio de una
lenteja por la manana i por la noche.

Polvos dentrificos.—He aqui algunas recetas para hacer
magnificos polvos para dientes:

I
Bicarbonato de soda........ccccevnin. 15 gnmos
Carbonato de oall,.{ v i, Al o, o E
Aleanfor refinads.... ..o o iitte. . vt 3

11

Magnesia calcinada...............ceo0eeeen 1D gramos
Carbonato de cal 15 S i
»

Jabon medicinal .. RN ¢ PERE |
Sacarina........ bR S LT L '
Esencia de menta. waveravsisaineans s 14O NOCESANIO 4!

/ i N«
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Clorato de potasa....ceeesesseesesioeiansns
Borato de 80da.....c.ccrivireiiieiis sean
Magnesia calcinada...............cco.
Cal presitada.. b kiseeeas oo soe siiice.
Esencia de menta..............coveeenneenne

Elixir dentifrico.—Tdémese:

Disuélvase el borato i el timol en el agua, agregando unas

gotas de esencia del gusto de cada cual.

Produce mui buenos resultados para conservar el buen

estado de la dentadura.

_ Caida del pelo.—He aqui algunas fricciones que sirven

4 gramos
& gy
6 »

6 »

eficazmente para contrarrestar la caida del pelo:

1
Aceite de almendras dulces..............
JOAUT0 POMBICO. .. JS5e" .o dusibne s« o 10 oue sos

Friceionese el eraneo.

1o
Otro procedimiento: ~

Tintura de cantaridas...........c.........
Aleohol K OO ISR ... il

Empléese como el anterior.
101

Estracto de quina.....li.... «oovieuennnee
Aceite de almendras dulces..............
"TROEATO RE VAOB. . . v xis b hues Cestyssie s ias
Esencia de bergamota.....................

Balsamo del Perd.....co.cocveionnveiresnss

Usese como los anteriores.

e
ki
=)

y :‘ ;...'.J-: ‘.-' AL, .. “"-: - ..".:‘Ip'.- k ‘_'..:'--' -_.!'.’ 2
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20 gramos
- S

1 gramo
260 gramos

2 gramos
»

o R
VI gotas
XX »
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Caspa.—Para combatir la caspa, se usa con éxito la si-
guiente preparacion: :

Sulfato de quinina............... 3 gramos ™
[0 (R T e 8 | B GIETE TTR
Aceite de 1icino............counns B »
Carbonato de amoniaco......... 8 »

Se afade cualquiera esencia que agrade para perfumar.

Dos o tres veces por semana se debe humedecer la raiz de
los cabellos con esta solucion, sirviéndose de una esponja.
Hai que tener cuidado de sacudir bien el frasco cada vez que
se usa.

111

HIJIENE 1 MEDICINA DoMEsTICA (1)
-

Para no snfrir impresiones al corazon —El tnico i mejor re-
medio para no sufrir impresiones fuertes que puedan afectar al corazon
es tomar un seguro en LA MUTUAL. Bandera, 252, ;

Ungiiento para las quemadnras mui dolorosas.—
En un poco de aceite de oliva se echan unas cuantas yemas
de huevo cocido i se pone todo ello a fuego mui lento, mo-
viendo la mezcla hasta transformarla en una especie de pa-
pilla oscura.

Para hacer cesar los dolores mui fuertes que produce una
quemadura, se estiende sobre ella este ungiiento con un pin-
cel o en forma de cataplasma. :

Balsamo contra el reuma.—Se hace desaparecer com-
pletamente un dolor reumdatico friccionando durante largo
tiempo 1 suavemente la parte enferma con el siguiente lini-
mento:

Cloroformo......an.. ... S855... 58 gramos
APAONIBLO...ooviv'uetasenvinbes. -es + 2OBES
Aceite de belefio.................. 60  »
Accite alcanforado.........i..... 20 >

Para limpiar los grabados.—Para quitar a lcs grabados
antiguos su color amarillo i devolver al papel su blancura *

(1) Bafios de fierro enlozado i de zinc; calentadores de gas paraid.,
lugares i videts, de los tltimos sistemas, vende la casa Lumsden, Esta-

rJ

do 170, frente a San Agustin,

s
x



primitiva se prepara en una cubeta de dimensiones apropia-
das al grabado, cloruro de potasa o agua de Javelle con agua
ordinaria; se deja el grabado en este bafio durante dos minu-
tos i luego se retira para ponerle bajo la accion de un chorro
de agua, debajo del grifo.

Esta operacion exije muchas precauciones i un cierto ma-
nejo que se adquiere con la esperiencia.

Coémo se deben lavar la lana i la franela para que
conserven su elasticidad.—Los pafios, despues de haber
sido lavados en agua fria o tibia, deben dejarse durante algun
tiempo en agua adicionada con cerca de 1 litro de amoniaco
por 4 litros de agua.

Enjuiguese luego con agua tibia, se retuerce lijeramente i
se envuelve en un trapo, con €l fin de que pierda alli alguna
humedad; despues se tiende al aire, teniendo cuidado de esti-
rarla dntes en todas direcciones; se debe planchar cnando aun
esté humeda:

Leche curativa de almendras.—M¢zclense en cantida-
des iguales buena miel i aceite de almendras dulces, afadien-
do una media parte de yemas de huevo, es decir, la,mitad de
la mezela.

" En el momento de usarla se ajita unos cinco minutos i se
diluye una cucharada en una infusion de flor de malva.

Leche para las quemaduras.—La leche mui caliente
es mui buena para las quemaduras i alivia instantineamente.
Se introduce la parte quemada en leche todo lo caliente que
se pueda resistic i no se saca hasta que se haya entibiado la
leche.

Agua sedativa.—H¢é aqui la férmula del agua sedativa,
.. segun M. Raspail:

Amoniaco liquido de 22°....... 60 gramos
Alcohol aleanforado............. 10 »
B mNa L il B0 e
Agua ordinaria................... 1 litro

Ampollas.—Son mas dolorosas que peligrosas. En cuanto
estan bien formadas hai que abrirlas sin quitar la piel. Se
hace la incision con un cortaplumas o una tijera, teniendo
cuidado de pasarlos intes por la llama de una lampara de
alcohol; despues se aplican cataplasmas emolientes o compre-



sas de agua blanca. Si apesar de estas precauciones sé encona
la ampolla, hai que curarla con un trozo de tripa seca engo-
mada. '

Limpieza de cinturones.—Para limpiar bien los cintu-
vones de cuero blanco se frotan en seco con blanco de Espa-
fia i polvos de almidon, todo ello bien mezclado.

Los cinturones de galoncillo de oro i pldta se limpian de
esta manera: .

Se calienta miga de pan duro i se frota con ella el cintaron
con la mano i en todos sentidos. :

Se repite la operacion varias veces. Cuando se haya termi-
nado por un lado se Jimpia tambien por el reves.

Limpieza de todas las pieles.—Se pone a calentar en
una cacerola serrin mui puro i mui fino. En cuanto ésté mui
caliente se echa sobre la piel i se frota“en todos sentidos. Se
repite la operacion hasta que la piel no contenga ninguna ma-
teria grasa. Se sacude fuertemente para que caiga el serrin i
se levante el pelo de la piel.

Calambres.—Los calambres en las pantorrillas o en los
dedos de los pies son frecuentes durante la noche en las per-
sonas que andan mucho; ceden bajo la' impresion repentina
del frio, colocando el pié sobre un baldosin o un mdarmol.
Existe tambien un remedio mui ficil, que consiste en aplicar
sobre la parte afectada una placa de corcho del tamaiio de la
mano i el calambre cesa en el acio.

Limpieza con engrudo.—El engrudo es precioso para
la limpieza de superficies pintadas o barnizadas.

Se diluye el engrudo en una cantidad suficiente de agna
para darle fluidez. Se estiende entonces sobre las manchas, i

con la ayuda de una muiequilla de lana se frota fuertemente, -

aiadiendo de vez en cnando un poco de engrudo mui liguido.
Antes de dejar secar se pasa una esponja con agua limpia i
se seca. 3

Este procedimiento tiene igual aplicacion para limpiar las
manchas de humo de las figuras de chimeneas antigunas i toda
clase de objetos de madera.

Callos.—Para hacer desaparecer un callo sin quemarlo i
sin peligro alguno hai que untarle todos los dias con la si-
guiente composicion: ;

»




Acido salicilico............... veere. 1 gramo
Extracto de céfiamo indico... ... 25 centigramos
Alcohol de 90 grados............. 1 gramo
Colodion elastico.................... 3 »

Al cabo de quince dias se lavan los pies iel callo saldrd
por si solo. : :

Tambien se pueden quitar los callos sin ningun dolor, apli-
cando durante algunos dias el emplasto siguiente:

For DR . ., (305 .l i e 10 gramos
YO T T T BN T S R ) L
d g TR | o Ay Yok 40

Hai que mezclar bien estas sustancias al fundirlas; se dejan
enfriar 1 se aplican sobre los callos poniendo un trapito en-
cima.

Limpieza de alhajas.—Si se trata de joyas pequeias, se
frotan con un cepillo mojado en agna de jabon; luego se secan
una a una con un pafio fino, miga de pan, piel de guantes o
gamuza.

Las alhajas grandes pueden frotarse con rojo de pulir i lue-
go se secan, segun queda indicado. :

Agua de los medidores de gas.—El agua que se echa
en los medidores i en las limparas de gas se evapora i causa
con éllo perturbaciones i molestias atendibles en el alumbrado.

Para remediar este inconveniente, un injenicro ingles ha
recomendado poner encima del agua una delgada capa de
aceite, quesforma una tela protectora i que impide la evapora-
cion. El mismo injeniero indica especialmente el aceite de al-
mendras dulces como el ménos espuesto a conjelarse en in-
vierno.

Desinfeccion de los vestidos.—La manera mas ficil
de desinfectar los vestidos, ¢uando las circunstancias hacen
que esta operacion sea necesaria, N consiste en ponerlos senci-
llamente al horno. El calor debe exceder a la temperatura del
agua hirviendo, o sea 120 grados centigrados. .

A Este calor no altera en lo mas minimo el color de los vesti-
0s. ;

Es procedimiento mui empleado en las pequeiias cindades,
donde no se puede encontrar antisépticos ni desinfectantes.

LA DUESA DE CASA 11
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Picadura de abeja.—La picadura de las abejas, sin ser
precisamente peligrosa, produce un vivo dolor. Lo primero
que hai que hacer es estraer el aguijon que suele quedar den-
tro de la llaga. Se calma despues el dolor, aplicando una eom-
presa de agua fresca con un poco de élcali; a falta de alcali,
un pedazo de ‘cebolla puesto sobre la plcadura produce
alivio. 3

Puede ocurrir que se trague una abeja o una avispa medio '
asfixiada que caiga en la bebida. Hai que beber inmediata-
mente jugo de cebollas i queda conjurado todo peligro.

Limpieza de objetos de plata.—Se toma una cantidad,
igual en peso, de alumbre, de sal de acederas i de erema de
tartaro. Se pulveriza i se mezcla todo ello. En ¢l momento de
usarlo se empapa en agua i se frota fuertemente el objeto.
Despues se seca con una gamuza.

Tambien se puede usar la siguiente composicion:

Crema de tartaro............... 30 gramos
Blanco de Espana Lol
Alumbre en polvo............. 15 >

Se enjabona i despues se seca.

Un sencillo pmé de papas mui liquido da un brillo inaltera-
ble. A la plata ila limpia perfectamente.

Si se desea dar al objeto un sello antiguo, se frota cor una
piel empapada en petréleo.

Limpieza i conservacion del calzado de charol.—
Se quita primeramente el barro con una esponja himeda.
Despues de haber secado la bota con nn lienzo seco se frota
fuertemente el charol con una franela, en la que previamente
se haya fundido un poco de cera de pisos. El charol se con-
serva en esta forma brillante 1 no se raja nunca.

Conservacion de pieles.—La conservacion de pieles du-
rante el verano es ficil, pero exije algunas precauciores. Hai
que evitar el contacto ‘directo del alcanfor con ellas porque
altera los colores.

Se preservan las pieles estendiendo una lijera capa de
esencia de trementina sobre unas hojas grandes de papel. Se
envuelven las pieles en estas hojas, teniendo cuidado de cerrar
bien herméticamente las orillas.

Para las pieles blancas se emplea este otro pmcedlm;mtn'




se cepillan a contra-pelo con magnesia o yeso pulverizado
dntes de guardarlas.

Leche mata-moscas.—Todo el mundo sabe que la leche
atrae a las moscas i es para ellas una golosina; afiadiendo un
poco de pimienta 1 azicar muesen instantineamente,

Limpieza de las lentes, cristales i jemelos.—Si la
lente esta impregnada de grasa, hai que frotarla suavemente
con un trozo de papel secante o de seda, mojado en agua que
contenga algunas gotas de dlcali.

Despues hai que pulir con un trapo viejo de lienzo; nunca
se debe emplear la seda. Las lentes, por lo demas, deben fro-
tarse cuanto ménos se pueda para evitar las rayas. Se quita el
polvo con una gamuza mui fina.

Cémo se quitan las manchas de los libros.—1. Man-
chas producidas por el agua.—Se bana la hoja durante dos
horas en una solucion lijera de alumbre; despues se seca entre
dos hojas sin usar de papel secante blanco. Este mismo pro-
cedimiento sirve, pero no con tan buenos resultados, para
quitar las manchas producidas por la humedad.

Il. Manchas de barro.—Lavar con agua caliente; pasar por
encima de las manchas dcido clorhidrico mui desleido i des-
pues una solucion poco concentrada de cloruro de cal. Enjna-
gar con agua fria 1 secar entre dos hojas de papel secante.

1. Seiiales de dedos.—Se quitan con gran dificultad. Tratav
e aplicar sobre las manchas pasta de jabon i frotar lnego con
un cepillo mojado en agua fria. Secar como anteriormente.

IV. Manchas de sangre.— Baiar la hoja en agua fria i frotar
las manchas con jabon. Enjnagar i seca..

V. Manchas de tinta, anotaciones con tinta.— Humedecer
con dcido oxilico i mojar despues con una solucion de cloruro
de cal. Enjnagar rapidamente i secar,

VI. Manchas de grasa.—Se quitan con gran dificultad. Co-
locar por dmbos lados de la hoja papel secante i pasar por
encima un hierro caliente. Tambien se puede espolvorear con
carbonato de cal amorfo la hoja, sobre la cual se habra colo-
cado anticipadamente papel secante. Despues se pasa el hierro
caliente. Tambien hai otro medio que consiste en empapar de
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bencina o de éter la péjina manchada 1 colocarla entre las ho-
jas de papel secante.

Modo de limpiar la plata.—Las alhajas de plata, oro,
cobre, estafio u otro metal blanco cualquiera se limpian fro-
tandolas con un liquido compuesto de:

Acido oxalicd. ..., ..i ity 30 gramos
Carbon en polvo..............cc.euuee. 23 > .
AFUR... 2 i herisr s asis sin cirair g it 1 ST

Con esta agua, llamada lustral, recobran su primitivo color
los cubiertos de plata, las sortijas, los vasos, los pendien-
tes, etc.

Vestido mojado por la lluvia. — Ante todo hai que
colgar el vestido por los hombros; despues colocar por dentro
de Ta falda una tablita recubierta de un lienzo seco, sobre el
cual se estiemden sucesivamente todas las partes mOJadas, que
se secan con una muiequilla de trapo. Si hai adornos de en-
caje, tiras de terciopelo, hai que secarlos mui lijeramente i a
contrapelo con un pafiuelo de séda usado, 1 luego peinar los
pelos con un cepillo fino; cnando los bordes de la falda estin
mui mojados hai que plancharlos a traves de una muselina
con una plancha bastante caliente. t

Los vestidos de lana i los de seda no deben secarse jamas
cerca del fuego; hai que colgarlos en nna habitacion templada
1 aireada, a bastante distancia de toda’clase de fuego.

El secarlas con demasiada rapidez hace que se encojan casi
todas las telas.

Los vestidos de algodon, de percal, de hilo, etc., deben 'ser
estendidos i cuando estin a medio secar, se estira la tela en -
todo sentido i se plancha despues con una plancha bastante
caliente.

Si el aspecto ha desaparecido hai que plancharle por el
reves a traves de una muselina almidonada. Las enaguas exi-
jen los mismos cuidados que los vestidos; para los unos como
para los otros, lo esencial es no dejarlos demasiado tiempo
mojados.

Para limpiar los trajes i vestidos de lana.—Se hacen
hervir 260 gramos de hojas de tabaco en 3 litros de agua de
lluvia; en esta decoccion hirviendo se moja el cepillo 1 se ce-
pilla en todos sentidos el pafio. En ultimo lugar se cepilla en
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el sentido del hilo, luego se tiende la prenda sin escurrirla, i1
cuando estd casi seca se plancha por el reves,

Los cuellos de las blusas se limpian mui bien por este pro-
cedimiento-

v

QuimMicAa poyEsrica (1)

(1) Para trasformar % 1.50 en 1000.—Remedio infalible i seguro
para conseguir que un peso cincuenta centavos se trasforme en UN MIL
pesos reales Li efectivos—tomar un Bono del Ahorro Mituo. BAN-
DERA 286

Bronceéado de medallas de cobre.—Pdngase a hervir
- lo siguiente:

Clandemnllo ... ..ot , .o AN e 2 partes
gy R R RN 1 IS 30 e
TR T T ESRR  SeRR L R R SR S

Se cuece i despues se cuela i diluye en agua hasta obtener
un precipitado blanco. Las medallas se tendrén en el liquido
hasta que tomen color de bronce.

Polvos de oro para pintar.—Se muelen las hojas o pa-
nes de oro en un mortero de vidrio con sulfato de potasa cris-
talizado, mui puro; cuando todo estd reducido a polvo excesi-
vamente fino, se echa en un vaso con agua clara, removiendo
con un pedazo de vidrio. Déjese reposar, decéntese, échese
en nueva agua i contintiese este lavado hasta tanto que el
agua resulte limpia. Séquese, i si la operacion se ha hecho con
cuidado el polvo de oro resultard mui suelto i de una hermo-
sa brillantez.

Procedimiento para platear.—Las piezas de cobre, 4n-
tes de platearlas, se limpian bien con agua segunda, que es el
4cido nitrico dilnido en bastante cantidad de agua, o bien con
una mezcla de sal 1 alumbre. Despues de bien limpias i acla-
radas, se frotan con polvo de plata humedecido con agua, el
que las cubre lijeramente de una capa plateada.

Luego se pulen o brufien con una gamuza.

Barniz para objetos de laton.—Hégase hervir en alco-
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hol veinticuatro partes de edrcuma con cinco de azafran; fil-
trese 1 hagase cocer en esta tintura,

GOtagamos .. . so. 5. ki - rarkb i« » o4 24 partes
Elemi .. ; RS CUNOOR R
Sangre de dlago eansaetss o SR
Alecohol .. Pl den passbs et AR

Papel de carta perfumado.—Se toman unas cuantas’
hojas de papel secante bueno, se empapan en esencia de ma-
dera de siandalo o cualquiera otra i se dejan secar a la sombra.

Estas hojas, colocadas entre los cuadernillos de papel de
cartas, dan a este ultimo un perfume discreto 1 de daracion.

Para quitar los tapones de cristal fuertemente ad-
heridos.—Es frecuente que para quitar los tapones de cristal
mui adheridos al cuello del frasco o botella, se caliente el cita-.
do cuello, pero suele este sistema no dar resultado por saltar
la botella. Lo mejor es calentar el cuello rodeindolo de bra-
mante ¢ imprimiendo a éste un movimiento de vaiven.

Una vez destapado el frasco se evita la adherencia untando
de vez en cuando el tapon con un poco de vaselina.

Modo de agujerear el hierro sin herramientas.—
Se coje un pedazo de azufre en barra i se le da forma del agn-
jero que se desea hacer. Luego se calienta el hierro al rojo
blanco i se apoya el azufre en el sitio deseado sobre el hierro.
El agujero se hace con gran facilidad.

Procedimiento para dar al yeso la apariencia de
marmol.—Se disuelve, en caliente, alumbre en agua para
obtener una fuerte solucwn, se mete la figura de yeso, o el
objeto que sea en este liquido i se deja doce o quince horas.

Se deja secar i se repite la operacion varias veces.

Procedimiento para quitar los tornillos oxidados.—
Un tornillo oxidado es a veces mui dificil de quitar; he aqui
un medio mui sencillo i que da siempre mui buen resultado.

Se calienta la cabeza del tornillo con un hierro plano que
se introduce en la hendidura del tornillo, se deja algunos ins- -
tantes 1 luego se saca el tornillo con un destornillador sin el
menor esfuerzo.

Aceite purificado para maquinas. - -£l aceite para las




méquinas debe ser perfectamente puro i estar exento de toda
materia que pudiera atascar los rodajes. ’ -

Es féeil prepararse uno mismo un aceite irreprochabla, po-
niendo en aceite de olivas ordinario nnas chapitas de plomo
que representen la mayor superficio posible. Todas las impu-
rezas se depositan poco a poco sobre el plomo i el aceite se
conserva de esta manera meses enteros.

Cartas.—Los sobres cerrados sometidos a la aceion del
vapor se despegan con facilidad, i no faltan personas suficien-
temente atrevidas para tomarse'la libertad de entregarse a
esta pequeiia maniobra.

Si quereis que vuestras cartas no puedan ser abiertas, en-
volvedlas en papel mai delgado, cerrad el sobre i sobre las
partes engomadas firmad con tinta de copiar. Hecho esto,
meted este sobre dentro de otro ordinario. La accion del va-
por al diluir la firma descubre las huellas de ‘la apertura del
sobre, sin que se haya podido conseguir enterarse de la carta.

Existe asimismo un medio bien sencillo de hacer que las
cartas sean inviolables. Consiste en atravesar el sobre con un
hilo por dos puntos i atando este hilo al dorso de manera que
caiga en el centro. El nudo se tapa con un lacre.

Planchado con brillo.—Se afiade a la solucion de almi-
don, en caliente, bérax i blanco de ballena. Para un litro de
liquido se ponen diez gramos de bdrax i cinco gramos de
blanco de ballena. Para este planchado se venden planchas
especiales.

Impermeabilidad.—Antes de mandar hacer un traje de
caza o de ciclista, hai que someter el pafio a un bafio que dard
al tejido condicion de impermeable.

Se prepara, al efecto,; una mezcla de 950 gramos de ben-
cina, 5 de caucho i algunos de parafina.

La disolucion del eaucho i la parafina se hacen en frio o en
caliente. :

Se mueve bien la mezcla hasta que la disolucion sea abso-
lata i despues de reposada se mete en ella el pafio en cues-
tion, dejando que se seque luego en el aire caliente.

Manchas de hierro en la ropa blanca.—Una lijera
solucion de protocloruro de estafio quita ripidamente todas
las manchas de hierro en la ropa blanca. .

Se manda preparar esta solucion en una farmacia, se
guarda bien tapada i en el momento de utilizarla se echan
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unas gotas sobre la mancha i se aclara en agua inmediata-
mente,

Agua para blanquear el marfil.—Antignamente se re-
comendaba el agua de Javelle para blanquear el marfil aman-
llento, pero esta, agua no hacia desaparecer las manchas sino
momentineamente i no blanqueaba por completo. El agua
oxijenada en cambio, obra lenta pero seguramente. Se deja
la pieza de marfil en el agua oxijenada durante algunas horas,
se retira 1 una vez seca se pone al sol,

Para impermeabilizar las prendas de vestir.—Se im-
permeabiliza un gaban o una chaqueta si se sumerje en un ba-
rrefio que contenga 8 litros de agua, en la cual se hayan disuel-
to 150 gramos de acetato de plomo; se saca la prenda sin
escurrir i se deja secar

Para distinguir el acero del hierro.—Es 1til a veces
saber distinguir un objeto de acero de otro de hierro pulimen-
tado. Basta para ésto tomar una astillita, mojarla en acido ni-
trico (agua fuerte) i dejar caer nuna gota sobre el objeto que
se quiere probar. Se lava luego en agua comun durante algu-
nos segundos; si el objeto es de acero, la mancha que queda
es negra, i si no es acero, solo quedard una mancha blanquizea.

Manera de hacer que las cuerdas sean mas dura-
deras.—DBasta impedir todo lo posible que se mojen. Se les
quita la humedad que contienen, suspendiéndolas en un cuar-
to caliente o poniéndolas en un horno de panadero, despues
de apagado el fuego al rescoldo.

Despues se dejan durante cuarenta i ocho horas en agua
lijeramente adicionada de sulfato de cobre.

\

Impermeabilidad del calzado.—Nadie ignora que la
lluvia i la nieve endurecen el cuero cuando se secd. Existe
una receta sumamente 1itil para conservar la flexibilidad del
calzado 1 su impermeabilidad. Basta mezclar i hacer cocer en
una olla de barro,

Sebo de carnero........ cc.ieiiierecnsscncoena 00 g
Cara amarillh; 5 Qi Gl el ety 3
BRBRTIE 1 oot fo i anis cuded o S et ) &

Se retira el liquido del fuego i se afade, poco a poco, mo-
viendo la mezcla hasta su completo eninmenho medio litro
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de aceite de granos de amapola. La mezcla que se consigue
forma una pasta que se estiende i se hace penetrar en el cue-
ro, bien seco, por medio de una munequilla.

Precaucion: cerrar herméticamente el cacharro para evitar
el contacto con el aire.

Para hacer que un tapon de cristal esmerilado cie-
rre herméticamente. —El liquido suele escaparse de algu
nos frascos tapados con tapon de cristal esmerilado. Para co-
rrejir este inconveniente basta frotar el tapon con cera virjen.
De este modo tendra la doble ventaja de tapar mui bien 1 de
poderse quitar con facilidad. y

Para quitar al vino su mal gusto.—Se prepara prime-
ro otro tonel i se lava con agua comun mezclada con acido sul-
furico, en proporcion de un kilégramo de acido por veinte
litros de agua.

Entonces se trasvasa el vino al tonel i se le anaden 500
gramos de aceite de olivas fresco. El tonel, bien tapado, se
hace rodar répidamente i se deja posar. Ahora no hai mas que
sacar vino, el cual ha adquirido su buen gusto. El aceite no
puede incomodar, pues como es ménos pesado se queda en la
superficie,

Toneles impermeables.—Seo hacen los toneles imper-
meables untindolos con:

COIBIOMN. . . . Bk o s o ks 125 gramos
COMBEA0A, . oifen o et B0 >
Erementing . oomd, ot Ta 500 >
Cefnmmarilla s, ... ohorang o T P
Alcohol rectificado............. 1 » litro

Despues se debe dar una segunda mano con:

GOMBINN... ... [7R; viop o wiie 250 gramos
AleoboRsas . ...tk Wiiia ok hiere

Manchas de fruta i de vino.—Se quitan a menudo con
golo esponer la tela, en el punto manchado, a los vapores de
un pedacito de azufre que se quema en un plato. Si esto no
basta puede lavarse con una esponja o munequilla humedeci-
da en dcido citrico diluido en agua. Si el color del jénero es
mui claro, el dcido podria atacarlo. i enténces vale was usar
una solucion de yeso, trementina i alcohol, en la proporcion

-
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de doce gotas de trementina, doce de alcohol i una onza de

yeso molido. Se moja la mancha primero i en segunida se frota
con esa solucion.

v

JarpiNeEris (1)

Rosas.—El cultivo de las rosas en Chile es mui sencillo,
gracias a la bemgmdad del clima que prolonga su floracion
por largos meses 1 a la riqueza natural de los suelos, que
permite a la planta llevar dos o tres veces mas flores que en
Europa. Los cuidados culturales, pues, se reducirin a hacer la
plantacion de este arbusto en tierra bien mullida i preparada
para las labores, a riegos moderados, cavando suficientemen-
te la tierra dpspues de ellos, 1 manteniendo su soltura, por
medio de una capa de paja gruesa, que impida la evaporacion i
el apretamiento del suelo.

Para obtener bonitas flores conviene dar a las rosas una o
dos podas cadaafo. La primera consiste en cortar el exceso de
ramas, que no esté en relacion con el vigor de la variedad, de
un largo de 4 u 8 yemas, las partes secas 1 los brotes mal
colocados que pudieren dar mala forma a la planta.

lista operacion en Chile debera hacerse en el otofio o invier-
no, o en la primavera en lugares de fuertes frios o heladas.

Las rosas trepadoras requieren mui poca poda o casi nula.
La de verano consistird en suprimir las flores secas con un
trozo de ramilla de dos o tres yvemas, para provocar, sobre
todo en las variedades remontantes, la produccion de nuevas
flores 1 quitar el aspecto desagradable que toman las plantas
cuando no se suprimen o se dejan dar semillas en detrimento
de la vitalidad de la planta.

Hai que tener cuidado de suprimir los brotes salvajes que a
veces se desarrollan durante el primer aiio de plantacion en el
porta-injerto, con el fin de que la variedad injertada, ménos
vigorosa, no se encuentre ahogada por aquellos.

Chryzanthemums.—/ Alcanfores)—Esel erisantemo, cual
ninguna otra flor, una planta en la cual los cuidados cultivales
por medio del abono i la multiplicacion a tiempo, se encuen-
tran ampliamente compensados.

(1) Mangueras i pistones para regar; cafierias i llaves de todas clases
tiene la casa Lumsden, Estado 170, frente a Slll Agustin,




Por lo demas su eultivo es sencillo i puede resumirse en lz
reglas siguientes, pricticas i aplicables por todos, siendo
;']esultndo' la obtencion de flores enormes i de sin igual be-

eza, '

Es menester posesionarse del hecho de que la obtencion de
flores enormes de crisantemos ya no es un secreto, puesto
que observando las instrucciones que damos, todos pueden
obtenerlas i que por el contrario, abandonada a sf misma esta
planta, por mui fina que sea, Ja clase no daréd nunca una idea
de su mérito ni otra cosa que flores mediocres 1 pequefas.

1.0 Cultivo en el suelo o plena tierra.

2.2 Cultivo en maceteros.

Bl primer sistema es mas sencillo i ménos costoso. Hé
aqui como se procede:

Una vez terminada la floracion, se podan todas las plantas
viejas a veinte centimetros del suelo, se limpian bien Ew ma-
lezas que pudiera haber a su alrededor, de tal modo que los
nuevos brotes que van a nacer del pié puedan salir con facili-
dad sin ser ahogados por ellas. Es sobre estos brotes radicales
que hai que operar para el nuevo cultivo. Cuando éstos han
llegado a diez centimetros de altura, se les corta de preferen-
cia en la base de una yema o nudo, siendo en este punto
donde se formardn las primeras raices de la nueva plantita.

Estos brotes se plantardn en tierra arenosa a ocho centime-
tros de distancia entre si, debajo e un chasis, o, en su defec-
to, de un cajon vidriado o al pie de una muralla abrigada,
regéndolos convenientemente. Mes i medio despues los brotes
habrdn formado sus raices i entonces se plantan de uno por
uno en maceteros pequenos. Mi‘ntras la plantita sigue arrai-
gando se prepara el terreno en donde habrdn de cultivarse
definitivamente.

Este se elijird en la parte mas asoleada i desprovista de
sombra del jardin, cavindola a cnarenta centimetros de pro-
fundidad, abondndola abundamente con gnanos de corrales o
establos, cenizas o cualquier otro abono completo.

Las platabandas tendrdn un metro veinte centimetros .de
ancho, separadas por caminos de ochenta centimetros.

Las nuevas plantitas se colocan enténces en dos filas a
ochenta centimetros una de otra i a 70 entre si, en las lineas.

La plantacion se hard en octubre. Se podaran ocho o diez
dias despues: a una altura de doce centimetros. En el punto
de este corte es donde habyd de formarse la futura planta que
dard despues las grandes flores. :

Mes i medio despues los brotes nacidos de la primera poda
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se pellizcardn nuevamente, quedando asi la planta en poco
tiempo formada con cuatro u ocho ramificaciones.

Para obtener las flores mui grandes, deberdn conservarse
unicamente cinco o seis brotes, puesto que la cantidad debe
estar suplantada por la calidad, i diez o doce en caso con-
trario. '

Se colocan tutores a cada una de las ramas a medida que
el desarrollo lo requiera. Todas las yemas que se producen
en las axilas de los brazos se suprimiran.

Mas o ménos, el 10 de febrero cuando los botones empie-
cen a dejarse ver 1 hayan adquirido el tamafio de una arveja,
se suprimiran dejando solamente el mayor, que jeneralmente
es el mas alto en la rama, punto capital para la obtencion de
flores grandes.

Para el cultivo en maceteros se ejecutardn las mismas ope-
raciones, salvo si se desea tener plantas mas enanas, lo cual
se consigue con un tercer pellizcamiento de los brotes, que es
indispensable.

Para obtener en este sistema buen resultado, las plantas se
regarin copiosamente todos los dias 1 se cambiarin a macete-
ros mas i mas grandes, a medida que las raices hayvan ocupu-
do todo el lugar en ellos i consumido el alimento dado por la
tierra.

Cuando aparezcan los botones se procederd de igual modo
que para el cultivo en tierra. De cuando en cunando se pon-
dra un poco de salitre sobre los maceteros para vigorizar la
tierra.

Orquideas.—La henignidad de nuestro clima permite cul-
tivar sin grandes gastos, en conservatorios aun desprovistos
de calorifero, una cantidad de plantas importadas.

Por lo demas, los progresos alcanzados en la construccion

de aparatos de calentamiento por el agua caliente, ponen en -

las manos del aficionado pequefias estufas antométicas 1 tube-
ria a tan poco costo, que cada cual puede tener un pequeio
conservatorio hoi dia sin los grandes gastos que dntes deman-
daban.

Mediante la construccion de un pequeiio comservatorio,
apoyado sobre cualquiera pared que mire al norte o al po-
niente, se podri tener un selecto surtido de plantas que harin

la delicia del aficionado i la ornamentacion de las mesa i sa-"

lones.

El cultivo de las orquideas, dntes considerado tan dificil,
hoi puede hacerse seleccionando las especies de paises tem-
plados sin dificultad, teniendo cuidado que el conservatorio
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no baje durante el invierno de 8 grados durante las noches o
dias de lluvias i nublados, i construyendo en el interior de él
un estanque lo mas grande posible i de poca hondura, 0,10 m,
debajo de los armazones que sustentan las plantas colgadas o
en maceteros.

De este modo se consigne formar una atmoésfera siempre
cargada de vapor de agua, medio conveniente para las orqui-
deas 1 para que florezcan facil i continnadamente.

Para rejenerar los arboles, las plantas i los arbus-
tos.—Cuando las hojas de un arbusto se ponen amarillentas,
cuando las hojas de la vid se encojen o caen, hai que regar
inmediatamente la planta o el arbusto enfermo con una diso-
lucion de sulfato ferroso, de 6 a 10 gramos por litro de agua.

Esponja jardinera.—Se toma una esponja ordinaria, se
deja en agua caliente, se estruja de manera que quede hiime-
da i se introducen en cada agujero simientes de facil desa-
rrollo, como trébol rojo, lino, verdolaga, etc.

Se cuelga la esponja en plena luz, teniendo cuidado de
‘revolverla todos los dias. Se riega por la mafiana. Bien pronto
desaparece la. esponja 1 se transforma en un bouquet de ver-
dura, coloreada diferentemente, segun la variedad de las se-
millas empleadas.

Fix (1)

~

(1) Lamparas, faroles, i ganchos para gas, parafina, acetileno. Modelos
especiales para salon i comedor. Catres de bronce i fierro de las mas
acreditadas fdbricas inglesas, CASA DE LUMSDEN, Estado 170, frente
a San Agustin,
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PANIA CONSUNIDORES DE GAS.

DE SANTIACO )
1061 —Santo Domingo—1061 7
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(

—_—

i Tiene eén venta cocinas i calantadores a gas varias clases i los da colo- %

I cados. El gas para motores, cocinas, ete., se vende aun precio mucho
mas bajo que el que se cobra por el alumbrado, siempre que esté des- J{?
lindado el consumo por medidores. Estos se arriendan con tal objeto. wj

LSRR R e

. A
ﬁ Vende quemadores completos para luz incandescente a precios mui fﬂ;
%bajos. Estos quemadores son adaptable a toda clase de limparas i la %
izs Compatfifa los coloca sin gravdmen para el propietario. Dan mas del »
77 doble en poder alumbrante con relacion a los quemadores antiguos i el iy
i gasto de gas no pasa de dos centavos i cuarto por hora i por luz. a
;ﬂ La Compafifa facilita medidores autométicos i los coloea sin cobrar la 7
ﬁ instalacion. Muchos pequefios negocios que dntes no tenian gas, usan
?Jhni estos medidores, por la facilidad para pagar su eonsumo diaria- %
o mente. i
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BOTICA DE VIAL

DELICIAS E3QUINA DE TEATINOS

Teléfono,
1225 104

Establesimiento da primera elase, quince aiios de existencia, productos premiados
varias veces en el paisi en Europa.

PRIMER PREMIO por su laboratorio i preparaciones farmacénticas, en la esposi-
cion del Congreso Médico Latino-Americano,

El establecimiento es dirijido por el farmacéutico que suseribe. i estd dotado de
dos laboratorios: uno industrial con fuerza cléctrica i con los aparatos mas moder-
nos para la fabrieacion de jarabes, pildoras, tabletas, grajeas, estractos flnidos. mag-
nesia fluida, vinos medicinales, emulsion de bacalao, lignidos ncépticos, ete., ete.,
i el otro, unexo a la hotica, para andlisis guimisos § microscdpicos destinados al dingnos-
tiro médico i servido por dos profesionales: especialistas, el uno en quimica analitica
i el otro en microscopia clinica i bacterioldjica. !

Los resultados de los andalisis serin comunicados tnicamente al médico o ala
persona intercsada.

Ofrece o hospitales, dispensarios i hacendados, drogas naturales i todos los pro-
ductos de su fabricacion, de primera clase i a precios razonables.

Seabren cuentas mensuales o trimestrales a los monasterios 0 ¢onventos, aten-
dirndo con eserupulosidad el despacho de sus recetas.

Se reciben de provincias analisis, mandando sa valor, para lo que se debe pedir
datos a este laboratorio, respecto al envio i medio de conservar los productos man-
dados, sobre todo si es orina.

Recomiendo entre mis preparaciones, mui especialmente, Las Cipsulas Anfineurdl-
jiras de Vial para el resfrio, dolor de cabeza, jaqueca, dolor de dientes o muelas,
dolor mensual, i sin esecepcion para todo dolor de orijen mervioso o reumitico. De
esta preparacion que la acreditan millares de certificados i su inmenso consuma
en Chile, las rephblicas sud-americanas, 1 aun en Enmdpl se mandan muestras i
prospectos a’'quien los solicite fuera de Santiago mandando treinta centavos en
estampillas para franquear la encomienda postal.

Précio de una cajita. . . . . 4 . « ® 080
> » una docena de cajitas, . . £.00
Se mandan a provincias desde unadocenade cajitas libre de frangueo, mandando jiro.

DANIEL E. VIAL,
Parmacéutico-Quimico i Bacteridloge. -

Siete premios por sus preparaciones




EL AHORRO MUTUO

$ 2 000 000
1 698 288

Capital autorizado. .
Fondos acumulados.

SORTEA $ 15 000 EL DIA (5 DE CADA MES

Emite bonos eon erogaciones mensuales:

de $ 1,50 cada bono de $ 1 000, a 25 anos

» 1,00 » » > 500, a 23 »
» 290 » » » 1000, a20 »
» 3,40 » » 1000, a18 »

3,75 » » » 1 000, al15 »

0,40 » » 1000, a12 »
» 6,590 » » » 1000, a10 »
» 15,00 » » » 1000,a 5 »

Abona huen interes sobre depasitos.
Capitaliza intereses Junio 30 i Diciembre 31

ADMITE REHABILITACION DE BONOS ATRASADOS
SORTEA $ 180 000 AL ANO

LA MUTUAL

Compania de Seguros Contra Incendios
i Riesgos Maritimos

ESTABLECIDA EN VALPARAISO. PRAT 106
CAPITAL: $ 500 000

Asegura a las primas mas bajas posibles:

Edificios, Menajes, Mercaderias i Lucro Cesante
Pronto i Fécil Arreglo de Siniestros

OFICINA EN SANTIAGO: BANDERA 282



El doctor don Ramon Araya Echeverria

Aplicando su procedimiento curative de las enfermedades
nerviosas i mentales, en su oficina,

CALLE DE LA CATEDRAL N.° 1867

La electro anestesia, inico remedio especifico para curar, amenudo
instantaneamente, toda enfermedad de orijen nervioso en sus diversas
formas de Neuraljias, Reumatismo, Parilisis, Insomnio, Catalepsia, Con-
vulsiones, etc., etc.

Eficacisima, especialmente en las enfermedades mentales, como lo
atestignan las numerosas i sorprendentes curaciones obtenida® en mas
de veinte afios de su aplicacion.

No produce jamas accidente alguno peligroso o desagradable, como lo
prueba el hecho de no haberse producido uno solo en los millares de en-
fermos que han sidd sometidos a su tratamiento en cerca de tn cuarto
de siglo, en las principales cindades de Chile i en las personas de cons-
titucion mas delicada de las diversas clases sociales.

El cliché reproducido arriba representa una sefiorita de Concepcion,
estremadamente sensible; que sufria de una dolorosisima neuraljia a la
cara. En el momento de la aplicacion electroanestésica, el dolor se sus-
pende i solo queda una sensacion de bienestar.




sy G MERCADITO DORTERO
PAPELES PINTADOS  GUILLERMO OLIVOS

Agustinas 1453
DE |  entre San Martin i Amunategui

SANTIAGO
Erasmo Molina

Provisiones escofidas para Familias
WENDO.FN. 1 Licores estranjeros i del Pais
—ai) Té, Café
DELICIAS, 461 Carbon de Espino i Coke
Lefia blanca i de Espino

| Gallinas, Pollos i Huevos frescos
e | llegan diariamente

o | —

- Tambien habrdin las nombradas
OASAS8 DE COMPRAS

Frante m ls IGLESIA DEL CARMEN

: Frutas de Naltahua,
: las esquisitas
| Guindas de los Bajos de Mena
| i toda clase
de Frutas de Lima

EN
9 Paris, Alemania 64

= PN

|
: Se reparte a domicilio
|

Norte-Améri _
Py ot PRECIOS SIN COMPETENCIA

Kabrica Nacional

de Sal Refinada

FUNDADA EL ANO 1896
SANTIAGO DE CHILE—OLIVOS, 686

Correo, 8—Casilla, 28
Teléfono Nacional, 226 — Teléfono Ingles, 1255

La tinica premiada en Sud-América con medalla de oro.

Recomiendo como siempre a las familias i al comercio en
jeneral nuestras uniformes 1 superiores clases de sal en frascos,
paquetes grandes 1 chicos, saquitos de 5, 21 1 libra. Sal especial
para cocina, sal para mantequilla, sal molida, sacos de 46 k.

Segun andlisis del Laboratorio Quimico Municipal de Val-
paraiso, nuestras sales son las mas puras del mundo.

Precio corriente a disposicion del que lo solicite.

J. F. Torres



GhAR BOTIRLA DAL

ESTABLECIDA EX 1391
AHUMADA, 226

Entre Agustinas i Huérfanos, frente al Banco Mubi-
Jiario
Casilla, 865
TELEFONO NACIONAL, 254

SANTIAGO

A. A. de Demuth

GRAN EXISTENCIA
CALZADOPFINO
FARBRICADO EN
Hormas de dltima moda

Importacion directa de CUEROS finos
de las mejores marcas europeas

GRAN DESTILERIA

— P =

LICORES FINOS

_— —

Bodega de Vinos

VENTURA HX
SANTIAGO de CHILE

Av. Vicuiia Mackenna, §

PIDASE
EL

CATALOGO ILUSTRADO

TALLERES ARTISTICLS

" —

DORADOS, CARPINTERIA
| TAPICERIA
Juan B. Carvajal i Ca.
SANTIAGO

7653, Elsuteric Ramirex

Ll

Se hacen i se doran:

Altares, Espejos, Marcos, etc.
ESPECIALIDAD EX REFACCIONES

PUNTUALIDAD I ESMERO

PRECIOS MmEDIDOS

Se hacen trabajos en provincias

UNIVERSITARIA

No hai duda que es ésta la
IMPRENTA que mejor sirve al
piiblico, sobre todo en la confec-

cion de obras cientificas i practi-

cas, como el presente tratado de

Cocina.

PEDIR PRECIOS | ESPECIMENS

Talleres: GAY, 1765
OFicina: BANDERA, 41
Casilla, 1770 =% Teldfono ingles, 1764
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Fibrica de Fspejos i Marcos de fodas clases '_ A. BA UVILLE
de ANTONIO MODER e Hijo Saﬂllagﬂ EStﬂdU 285
PREMIADA EX LAS ESPOSICIONES DE 1872, (835 1 184 | !
Santlago de Chile | CASA ESTABLECIDA DESDE EL ARO 846
Catre peL Esrapo NOM. 160 En Valparaiso
Frente al Convento de San Ayustin Altas novedades en articulos

para hombres. Cada quince dias
se renunévan los surtidos de
1A ! GUANTES

Kstablecida en 1898, CORBATAS_

Grabados, Oleografias, Foto- PANUELOS
grafias, Sacos de Papel, Objetos
de Fantasia.

Se platean Lunas, garantidas

Teléfona ‘.\Tn.c'}onal 361

Especialidad en gorras i trajes
para jinetes. Perfumeria fina.

como de la 1|1ejnr'f:‘lhrivzl de En- ESTADO 266
S Flosesags ke . Santiago de Chile

~ JARDIN CENTRAL

SANTIAGO
Alonso Ovalle, mim. 1443. - Teléfono Ingles, mim. 1077

CASIKLA NUmM. 961

Toda clase de plantas de aire libre i Conservatorio.

Magnificos embalajes. Maceteros elegantes 1 de todos tama-
nos i clases.

Especialidad en Ramos, Coronas, Figuras, etc.

Arreglo de Mesas, Salones, Iglesias, etc.

Solo se usan flores frescas
I DE ESMERADO CULTIVO
ALQUILER DE PLANTAS

= Frenfe al @olejio de _Dan fgnacio 3=
POR CAMBALACHE UNICAMENTE



mprenta Universitaria

ESPECIALIDAD EN OBRAS CIENTIFICAS

(VENA | LAVPARERIL  CAMISERIA ® &
BELOA - ® & PARISIENSE

DE |
MATEO DAVID | LUIS BOTTIN
(M. C. R.) [
Sucesor : JUAN SEyLgr | Calle Bandera, 278
SANTIAGO ' CASILLA, 31

Aumada, 72 Casilla, 18453

" Fabrica sobre medida :

Unica easaenChile CHLZONCILLOS
. CAMISAS
No tiene Sucursal CUELLOS
PUNOS

Gran surtido de cuchilleria Rod-
gers i otras marcas. Cubiertos

SE ADMITEN COMPOSTURAS

para mesa, alcuzas, teteras, ca- Sk

feteras, lecheras, bandejas de
plaqué en servicios completos i
por piezas. Lamparas i sus tti-
les, Centros de mesa e inlinidad
']t utn nins para come vl or, DE PRIMER ORDEN

HNUHRIGO PJPHDIQ ]g/?l{'i’ﬂ\hz

Es la clave de todos los profesionales i debe, por lo tanto, estar en
toda casa de familian.—SANTIAGO DE CHILE. — DELiCIAS, 251 —
Correo, Casilla H83

Materinles de primera elase

TRABAJO

CLINICA PRIVADA

— DR ==
LUISA ALERT, matrona alemana

SANTIAGO,—Crex¥vEGos, 46.—Recibe enfermas en calidad de pen-
sionistas,—Referenciag médicas de primer drden,—Precios mdédicos.

@ran_Himacen do ‘Papeles pintados

DE ERASMO MOLINA.—Delicias, 461.
Casas de compras en Paris, Alemaniai Norte-América

-
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BOTICA DE

DELICIAS ESQUINA DE TEATINOS

Telélono,
1295

Siete poremins por sus preparaginnes

Establesimiento de prim simse, quince afios e exstencia, prodnetos premiados
varias veers en el paisi en ropi

PRIMER PREMIO por sn l: ul..-r.uurm i pre
cion del C Ongreso Médicn ericano

El estahle l'llllll nto es l|l! Jido ||n|' | farmacdutico que suseribe, | estih dotado de
al von Tueren eléetrion i 1 los aparatos mas moder
es, pildoras, tabletas, grijeas, estructos luidos, mag
ulsion de bacalao, lignidos acépticos, ete
e Quimicos | mMEeross destimandos al dic
tieo médico i servido por dos profesi es: especialistas, el uno en quimiea analitios
i ¢l otro en microscopia cliniea i hacterioldjica

Los resultados de los andlisis serdn comunicados
Persor lll""rl'ﬁllliﬂ

Ofreee a hospitales. dispensarios i hacendados. drogas natorales i todos los pro-
ductos de au fab cion, de primera clase i a precios razonables
abren cuentas |:||-nluu|- % 0 trimestrales n los monasterios 0 conventos, aten-
do con wnprupu]nuulml el despacho de sus recetas

Se recihen de provincios analisis, mandando su valor, para 1o gue se debe pedir
datos a este lahoratorio, respecto al envio i modio de conservar los productos man-
dados, solre todo si 8 orina

Recomiendo entre mis preparacions
dieas de Vial paren el resfrio, dolor de 5
dolor mevisual, | gin escepoion parn todo dolor de orijen nerviosn o reunmitico. De
eata preparacion que la acrcditan millares de certificados § su inmenso consumn
en Chile, las rephiblicas sud-americanas, 1 aun én Europa se mandan muestras i
prospectos a4 quien los solicite fuera de Santingo mandando tred
estampillng para franguear In encomiendn postal.

Precio de une eajita. | . « « B080
. o una docena de cajitas 800

Se¢ mandan aprovioneins desde nnadocena de eajitas libre de frangueo, mandando jiro

DANIEL E. VIAL,

Farmaerutico-Quimics | Racterialogn

araciones farmacéutions, en ln esposi

nos para la fabricaci
win fluida, vinos medici

camente al médico o a la

i especial
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mte, Las Chipsulas Autineuril
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CASA LUMSDEN |

Lampareria

SANTIAGO TALCA
CALLE DEL ESTADO N.° 170 CALLE COMERCIO

Frente a4 San Agustin 3 Frente al Banco de Chile

CHILLAN

— . ———W (O

IMPORTACION DIRECTA DE EUROPA | ESTADOS UNIDOS
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Tiene constantemente en venta:

LAMPARAS, FAROLES i GLOBOS para GAS comun i acetileno,
el surtido mas grande en Chile.

L. \\[]’-’\R%‘u de PARAFINA Belgas i otras.

CANERIAS para gas, agua i desagties,

LLAVES i demas ttiles para gas comun i acetileno. agna i vapor.

QUEMADORES incandescentes i globos.

CATRES de fierro, bronce i fierro con bronce.

LAVATORIOS, Lavaplatos, Botagnas, Orinales.

COCINAS, Estufas para coke, lefia, gas i acetileno.

TERRAJAS, tenazas i prensas para cafiones.

PARAFINA, espiritu, aceite navo, por cajones.

ZINC i flerro liso en planchas.

VENTILADORES del mejor sistema.

LUGARES i VIDETS. Un surtido completo de los ultimos modelos
hijiénicos.

ANAFES de gas, alcohol i acetileno.

TINAS DE BANO de fierrc enlozado i zine.

CALENTADORES de gas para bafio.

CEMENTO marca «Tres Torress.

MANGUERAS i pistones para regar.

Gas Aeetilono, Apatates, Garbure, Quemadoms, otk

Se hacen presupuestos i se cuenta con operarios competentes para la insta-
lacion de cafierfas, desagiies, lugares, bafios, etc., i todo trabajo de broncerid i
hojalateria.

Teléfono Ingles, 598 — Casilla 751, Santiago
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