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Este calda se prepara haciendo cocer en agua 
hasta que se d en papilla, judias y gui$an- ~ 

tes yor partes su sal correspondieiite; , 
UII rainito de p una zanahoria y una 
cebolla con uii par de clavos de especia, incrura&d& 
en ella. 

Este caldo se pasa por tarniz y puede servir ep 
seguida coin0 fondo de sopa de vigilia, anadisado 
un buen trozo de manteca de vaca 6 dos 6 tres cu-< ' 
charadas de aceite, en el cual WI h y a n  frito ya,p$- ; 
tatas u otra substancia qae no cornunique gwtolal *': 

aceite. ' 'u 

I 

Pem no es e&a sola su aplicaai6p 





fuego leiito dos horas, y se euela el caldo. 
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.%oh aceite refinads y cola- 

y cuando est& cocido se escurre, comprimih- 

%os de las escurriduras y de caldo, en el que 
cocido el peseado, como comensales hay; se 
don muy poco aceite de bueiza csclidad, y se 

%' &e hojas cle laurel, corteza de l i idn ,  una 
a de ajos y una cebolla; se echa sal y pimien- 

que'& aceite quede bien mezclado, que no 
d e  y que-forme COP el jug0 u6a salsa blan- 

en@ el rojo 6 dorado; se hierbe con mu- 
y ,mando baya cocido se separa del fue- 

erte .,d, caldo sobre pan cortado en reba- 

" 







en 'hceite, con eebdln cortada, se echa agua a 
eriihi y Be cueee A fuego le~ito y a1 servirse 
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'Sopa de pesscado 
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antequilla \ y 

der fa que est4 en la 
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* 9p-e &e gniktes  
, \  , *  

an en la olla cuando est& hirviendo, 
lechuga y acsdkras, poien 

s demAs potajes, y si fuesen' 
guisan i o  mismo que 10s gar4 

e BZZ una cazge 
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Aparte friase en buen aceite una cebolla, un pue- 
PPO y un ajo; despuds de frito todo esto se machaca 
e F  el inortero con un pufindo dk almendras; bien 
makhacado todo se vierte en 10s garbanzos; desliase 
luqo una cucharada de harina tostada y un polv 
IlO_da pimenth,  viertase en el- potaje y saz6ne 

, t p ~ ~  un poquito de n 

- Que .cuemi lentarn 

Jndias 6 la bargodona 

Poner QL cocer m a s  judias con un caldo en el cud 
. + '  b b d  muchas hiarbas finas y un poco de maate- 

qu.@,a, un ramito compuesto, cebollas y clavos de 

$ b e  mhollaa y echar un vas0 de vina tinto, sazo- 





Q apio -piado, cebdla, un ramillete coin- 

Angaib & 1s t6rtaa-a 







. , Besngo gnisado 

.. 

bien, ee le echa ~n poco de! 





mwdados y molidw, cddo'6' agua, 

. . . r .  

m-6 ia :memwF 5 f. ,< .- , ,- * .  

$?de la-cbcara ech+ndoleg eh <uri p e d  de 
&ndo un poco de sal y+ Nniza, y despu& 

de bok se sacan, quittindoles las con- 
80 & eoceqye les quih aque- 

8-  en .una caceroh con rngnte- 
.&,una mbza de ajoa, pim'ien- 
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Cangrejos 6 la marinera 

1 .  

Congrio eon amib y vinagre 

I y a1 misrno tiempo de servirle se le rocia con 

Congfio frih ' 
- 



-tienden sobre ella; se les echa 
tomate CQII perejil, gimienta 

h h e a d Q 8 ,  prodpiendo mi con l a  dem& 

cub;& w dqja, hemir lenta- 

_. * . L  

-.Baealas aiy Is wizcatna 

DespuGs de mojado y hecho trozss, se hace que 
de un hervor'mientras. se asan en parrillla unos . 

cuantoi tomates; se les quita el pellejo, y con c i -  
cbara de mtidera s e  deshacen bien en un plato; se 

. pica mucha cebolla menuda, y Be pone en aceite B 
rehogar, y cuando est6 aun sin tpmar color se aih- 
de el tamate y se coneluye de rehogar. Puesto el 
bacalao en una cazueln con nn6todq seecha encitna 
el ,tomate, cebolla. y aceite en que se frieron y se 
deja ti fuego lento' h,asta que el bacalao est4 bien 
cocido. Es prkiso tener cuidado de menear a me- 
oqdo 1% oazuela para que le1 bacdao tome lasalsa, 

L 
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1- JT &mpre conviene hacerlo a fuego lento. 





se cocer h 
sirvsudo- 

Bacalao en alb6mdighs 

Pfquese el k k l a o  despuds de cocido, y m6zclme 
-&a mi&i de pans gal, pimieuta, ajos y perejil, todo 
rnolido, y huevoa. batidw, en proporciQn para que, 
tome unammsisteneia regular, y & ~ p d s  de bien' 
mbdddb todo, rn hacen bolas; qe enyuelvan en 



&mala0 6 Is brandade 

. 



.muy poco a poco, y a1 rnislllo tiempo algiiiias gotas 
.de linr6n; A fuerza de trabajo y con la. :iyudn dtd 
aceite y lim6ii, el bacalao adquiere umi blancura -y 
elasticidad sorprexiden tes. Es menester tener cuida- 
do de no dejar caer rnucho aceite B la vez, porque 
ria may f&cil que se desuliiera, e01110 acnntece 

la mayonesa y el ajo-nceite o alioli; yero est0 se 
evita facilmente echandolo inuy poco ii poco; Icz 
egntidad de aceite no puede twsarse fijamente, aten- 
d‘ldo que hay bacalao que lo torna m&s que otro; 

g~ el. tkrrniuo inedio podrd ear, para una8 d 
~ r&s, uri rnedio cuartillo. A uit’ 18 harF podr& 

I-!,. / I  

n poco de leche 6 si se tiene iiata, una cu- . .- s. 

da de perejil cortado, nuez moscada y sal si 
menester. Para servirlo se calienk, meme&* ,ds’ 

emeate a1 fuego, y se sirve bien arreglado r r  -- 

ente.6 dentro de -. un’ vokaa-vmt, emparra- . * 
1- cdiente de rnasa de hojaMre;. 
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ei pescado est8 magi cubierto; poner 

Lengnado, 6 la Calbert 

acer freir bien un Jenguado. Cuando.haya to- 
buen color, escmrrirlo, quitar Ea espina 8 intro- 
en su lugar una salsa annitre d’h8teb c 

I 

Lengnados asaaoar 



. Lengnado fismbre 

I Be prepara corn0 para Irei 

bien y forma C Q ~  el pscado una e s p i e  de 

Laamprra de ria 

l~avan Ias lampreas antes de cortarl 



tu4tanos se coznen, descarn&ndolos, con pi- 

L&ngosta & la Grimaldi 

m a  langosta muy gorda; separar la cola 

&t 'COP 681, -pimienta, vinagre y aceite. 



un p i s o  con unas trufas, cham- 

gukq @mer €as cuedas- de langosta eucima, h en- 

, *  

Langosta 6 ICE. borddess 

Rehogat ligerainente en aceite u 

' cuarto de hora. Trasladar con la espuinadera B ua 
- plato 1- trozos de langosta, formalldo piramide, y 

F $  cubrirlos de perejil picado. Trabar el cociiniento 
1. can unas cuchtlradas de salsa de tomate y mante- 

quilla amasada, y A 10s dos 6 tres hervores, verterlo 
p :s&re 10s troxos de langosta a traves de a n  tamiz. h. .  
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Rodabrcllo la ingEesa 

DespuBs de cocido en medio caldo de pescado y 
friado, se saca la carne y pone en una bechamel 
vigilia; se calienta y adereza en un plato que re- 

hn k h i o  de campaha encima, y euando'el' pe 
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1. "-' Se toma uua' c&, &e saim6n e , \  '6 ::E .Padajas corkidas -, 
;;hente; se'limpia hen; $8 las hace mari- 
itmite tmeno, sal fin&, timo, 'laurel, cebo- - 

Itetas y pki8 en -ramq. Se pone el pescado en-las 
( parriw'jr e rocfa mientrasr cuece con su marinadq. 
* s  ' Cmdo-la bocei6n es perfects, se coloca en un $a- 
/ Yo el p & d o ,  despuds de haberle quitado la piel y 
- cubicid con una &&a blanca cop alcaparras. 

I -- 3 - y  gg " 5 .  c 
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g. 
. -  . .  Salmonete asado 

I 

saie pmcado no * .  se ewarna; rnenwter vaeiarlo 
30'; 8e guardab'sus higados,' se asti sobre las 
'y  le sirve con salsa. La sola diferencia es 

fU&rptora Su higado en las salsas antes de 
stihohete. 

I ' w  

a- < 

e.- . . _  
I 

sa~ ino~et&~ fritos . .  
J I  

, -  i-,? . 



, fando en que han cociilo, una cu 
- cortado,. y un diermte de a-ja blanqa,&do, doe an- 
.' ':. choas pasadas, por tamiz, el jug0 an limon y 
1 mginteea de vaca, todo revudto y 

; -  
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Sardinss a1 natural 
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' . @loll0 a1 horn0 k:- . ,  
I .  . ..-. . 4 

,g . . .  . , '  
Ir, . ' l i  I b 

t T .  

lese, limpiese y suprimanst Ias ag:__---_J, abrien- 
*'ddo luego por el-vientre sin separar las dos niita- 
.Fde~. Cal6quese en un plato hondo que resistu al 

G?'. x-- , hego, c con sal, piinienta, espgcias, aceite, vino blan- 
+r-eo r.. a. y el zumo de nfi limbn. P6ngase A ewer en el 

' garno. Sirvase con su fuego, deducido y acornpadtt- 

8.. -- 
- a  .' 

do.de una salsa de aceite. 

Truchab 6 la provenzal 

.En una tartera de metal que ha de ir a Ia mesa, 

doradas por un lado, se vuelven del ' 



.' . 

Tmbhas 6 la c 

Trnehas e m  s d s a  verde 



*:. *’ 8 
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v ,vmiatbm Bellmarlas ‘‘twit aim Innsa 

illas de carpa, .trufis costadas .en dados 

empanarlas. Momentos ant,& de serwir freir- 
t q u e  t o w n  color. P 

s, quitese el papel y sirvanse las tencas ador- 









. .\ Frito el pescado sin, hariua, se hace un adobq de 
4 1 

, '  licijas de Iwurel, ajos machacados, vinagre fuerte, 
I 1  un polvito de- azafrán, tomillo, hinojo, ordgaiio j 

.. anos . ,  pedacito^ de' nwran ja a'gria; con todo se hace 
' ' un cocimiento y se echa ~l pesccldo frito eii 61; si no . 

ti'ent: bastante ml se le pone á, proporción: 
1 8 1  ' , , 2 1 

mienta 6 incopóresg 8 la salsa; bien mgzcládo todo; '!" 

$i, &tase por encima de los huevos. Espolvor4ese con 
' 



, ,  \ 
, / .  

La*seia huevos l8gig!, . Y  f toman cinl 
_-rn,.liy despellejadas, cocidas p.-vir 
nidas picadis.. :8e ponen en une shr$n G~JY 

oiizas de m61itequ'illq, y se doran y ge echan v .  . 1 
huevos bien bstidos. Afihdanse raspaduras de tiu 
,~oseada y dos onzas ", ,, de , . , mantquill, mf - * 

tiido en remojo un &a entero y cuézase; séquese 
luego y se desmenuza, volviPndolo & exprimir nueA 
vamente: Hecho esto, se dora en dos onzas de map- 
tequilh y se wregan los huevos batidos, con sal, 

' 

. dos onzas deJmante&a. 
, . Muévage sin cesar, y en eui *fi maid a 

I I  . . . 
" cuajarse ee affade un pocl 
* ,  vuelve. se dobla lh tortilli 



Tortills a1 ron 

de *huevt>s. Cuando mt6 hecha la 
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