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Caldo de vigilia

Este caldo se prepara haciendo cocer en agua
hasta que se deshagan en papilla, judias y guisan-
tes por partes iguales, con su sal correspondiente;
un ramito de perejil y apio, una zanahoria y una
cebolla con un par de clavos de especia, incrustados
en ella.

Este caldo se pasa por tamiz y puede servir en
seguida como fondo de sopa de vigilia, afiadiendo
un buen trozo de manteca de vaca 6 dos ¢ tres cu-
charadas de aceite, en el cual se hayan frito ya pa-
tatas 1 otra substancia que no comunique gusto al
aceite.

Pero no es esta sola su aplicacién, porque este
caldo sirve para mojar las salsas de vigilia y puede
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conservarse muchos d:ias teniendo cuidado, euando
esté frio, de decantarlo para separarlo de los posos
que se forman y depositan en la vasija, sin lo cual
se agriaria el caldo.

Caldo de pescadeo

Se preparan con cualquier pescado de muar. Se
cuece en la proporcion de una libra de pescado por
litro de agua, con sal, una zanahoria, una penca de
apio, perifollo, perejil, una cebolla con su clavo de
especia, una hoja de laurel y un poco de mantecu
de vaca, 6 una cucharada de aceite, como he dicho
anteriormente.

Cuando el pescado ha cocido bien, se pasa el cal-
do y se escurre aquél, pero sin tocarlo para compri-
mirlo. -

Todas las salsas blancas para el pescado tienen
por base este caldo, cuando se hace con manteca
de vacas y puede conservarse al fresco algunos dias.

Se emplean también para hacer este caldo, segun
el vuelo de la cocina y el gobierno de una casa, ca-
bezas y colas de pescados, con la sazén indicada.

Caldo de cangrejos

Se rehoga un poco de cebolla y perejil recortado,
todo en aceite; se afiade una cucharadita de fécula
de maiz y alarga al sazonar con el doble del agua,
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ha de hacer el caldo. Cuando cuece & borbotones,
se echan veinticuatro cangrejos por litro de agua,
se cuecen hasta reduccion de la mitad del agua, v

e

con el ealdo se calan tostadas de pan y se sirven.

Calde de verduras

Prepdrese este caldo cociendo en agua hasta que
esté casi reducido 4 puré, guisantes secos y judias
blancas en partes _iguales, con sal, perejil y apio,
una zanahoria y una cebolla, picadas con clavos de
especia. Este caldo, pasado por un colador, puede
emplearse inmediatamente como una excelente so-
pa, anadiéndole un poco de aceite.

Caldo de tortugas, de cangrejos y de ranas

Se colocan, después de limpios, 4 cocer en un li-
tro de agua por cada 180 gramos; se dejan cocer 4
fuego lento des horas, y se cuela el caldo

Sopa de ostras

En un mortero se machacan dos 6 tres docenas
de ostras pequenas. Se echan en caldo de pescado
y se dejan cocer durante media hora.

Se frien en manteca de vacas unos picatostes,
que se colocan en la sopera, y en el momento de
servirse se vierte por encima el caldo de ostras pa-
sado por pasadera y convertido en puré espesito.



Del mismo modo se puede hacer 1a sopa de cara-
coles; pero para que tenga sabor y color castizos,
conviene condimentarla con aceite refinado v colo-
rar el caldo con un poco de pimentén 6 de azafran.

Sopa marinera

Se separa el pescado grande y hermoso del pe-
quefio 6 morralla, se hace hervir este ultimo en
agua, y cuando estd cocido se escurre, comprimién-
dole en un colador; se ponen en una cacerola tantos
cacillos de las escurriduras y de caldo, en el que
habra cocido el pescado, como comensales hay; se
rocia con muy poco aceite de buena calidad, y se
afiade un manojo de hierbas, compuesto de hinojo,
una 6 dos hojas de laurel, corteza de limoén, una
cabeza de ajos y una cebolla; se echa sal y pimien-
ta y se hierve muy vivamente sobre fuego ardiente
hasta que el aceite quede bien mezclado, que no
sobrenade y que forme con el jugo una salsa blan-
quecina y perlada; entonces se corta el pescado gran-
de, que debe ser muy fresco, vivo en lo posible,
principalmente el rojo 6 dorado; se hierbe con mu-
cho fuego, y cuando haya cocido se separa del fue-
go y se vierte el caldo sobre pan cortado en reba-
nadas, y se sirve.
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mopa de puré de guisamntes, lentejas,
judias, ete., ete.

Cocer cualquiera de estas legumbres verdes en
caldo de pescades, anadiendo algunas ruedecitas de
zanahorias Y cebollas Yy un poco de aceite; cocidas
que sean se machacan en un mortero v se pasan
por tamiz; este zumo se echa sobre pedacitos de pan
frito, y lnego que estén hien colados pueden servir-
se, advirtiendo que si se quiere que el puré conser-
ve el color verde puede echarse el jugo de unas es-
pinacas machacadas.

Sopa de pure de langosta

Se ponen & cocer dos langostas en agua hirvien-
do con sal, zanahorias, tomillo y laurel, con un ma-
nojito de hierbas, por espacio de veinte minutos; se
sacan del fuego, y una vez frias, se quitardn las
carnes de las colas, cuerpos y patas, como igual-
mente las huevecillas que tienen bajo la cola; se
machacardn en un mortero todas estas carnes y
huevecillas, reservando la de una de las colas; he-
cho todo pasta se incorporarda con un medio cuarti-
llo de salsa reducida y una copa de Jerez 6 Madera,
se operard en un todo como-ya se sabe, y cuando se
sirva se pondrd en la sopera la cola apartada, corta-
da en cuadraditos.

2



Sopa @ Ia Juliana con hueveos

Se cortan pedazos muy pequefios y se rehogan
en mantequilla dos zanahorias; dos puerros, una
cebolla, un par de hojas de lechuga, guisantes, pe
rejil, berza y un nabo. Después se echara en medio
litro de agua caliente con sal, pimienta, etc., y al
empezar 4 hervir se agrega guisantes, salsa de to-
mate y sal. A los tres cuartos de hora puede retirar-
se y se coloca en una fuente de gratén gue se intro-
duce en el horno bien caliente. Se saca a los diez
minutos y se agregan tantos huevos como comen-
sales, volviendo la fuente al horno hasta que los
huevos se cuajen.

Sopa de puré con camarones

Cocer unos ecamarones como si fuera para servir
enteros; separar el cuerpo de la cola y vaciar com-
pletamente el interior.

Machacar los camarones en un mortero de mar-
mol hasta reducirlos & pasta muy fina, afiadiendo
unas miguitas de pan cortadas en pedacitos y fritas
en aceite. Cuando la pasta sea suficientemente fina,
desleirla con caldo de pescado y echar en la sopa
cortezas de pan frito. A
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sopa & la Juliana

Se prepara en cantidades 1guales zanahorias, le-
chuga, apio, acederas, habas, guisantes y se reho-
gan en acelte, con cebolla cortada, se echa agua 4
la cacerola y se cuece 4 fuego lento y al servirse

échense pedacitos de pan frito.
Sopa de pescado

Se hace un caldo con merluza, sin despreciar la
cabeza y cola, y se aprovecha este caldo para luego
hacer una sopa de ajo.

Sopa Saint-Germain

Tomar para cada persona una cucharada de gui-
santes frescos 6 secos y hacer un puré; rehogar ace-
deras, mezclarlo todo y servir muy caliente con
pedacitos de pan cuadrados y fritos.

sopa a la Conti

Poner 4 remojo durante tres ¢ cuatro horas len-
tejas. Poner las lentejas al fuego con mucha agua
para que se remojen bien.

(Cuando estén cocidas, lo que dura aproximada-
mente una hora, pasarlas por el colador. Poner a
dorar mantequilla, echar el puré de lentejas y dejar
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coeer durante un cuarto de hora, meneando de vez
en cuando.

Al servirla echar en la sopera unos pedacitos de
pan frito.

sSepa de hierbas

Cortese en ruedecitas largas, zanahorias, cebollas
y nabos, y poéngase 4 freir con manteca 6 aceite, y
se cuece todo en medio litro de agua, anadiendo la
sal, y una vez consumido el liquido, se anade mas
agua, dejandolo cocer un par de horas; se sazona
con dos clavos de especia y poquito de pimienta, y
cuando las legumbres estan cocidas, se cuela el cal-
do y se moja la sopa, y también se puede servir sin
colarla.

Macarrones a la italiana, de vigilia

Lavar una docena de almejas pequenas, ponerlas
en una cacerola y hacerlas saltar &4 la lumbre hasta
que se abran, echandolas luego en una tortera. Re-
hogar en aceite una mezcolanza de legumbres: apio,
zanahoria, puerro, perejil, ajedrea y mondaduras de
setas. Espolvorearlas con harina, y 4 los dos minu-
tos mojarlas con el caldo de las almejas y unas cu-
charadas de salsa de . tomate. Menear hasta la ebu-
llicion, moderar la lumbre y un cuarto de hora des-
pués pasar por el tamiz. Cocer aparte 500 gramos
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de macarrones, escurrirlos, volver 4 la misma cace-
rola (enjugada), agregandoles una porcion de man-
teca y unas cucharadas de queso parmesano ralla-
do. Incorporarles, poco @ poco, la salsa, como tam-
bién las almejas desprendidas de sus conchas. Co-
locar en una fuente y servirlos, espolvoreados con
queso de Parma, rallado.

Arroz ¢on pescado

(Cortese el mero en pedazos cuadrados v friase.
Aparte friase también cebolla, tomate, ajo, y en la
misma sartén friase el arroz, y cuando empieza a
tomar color échese en una cazuela 6 paella, echan-
dose la cantidad proporcional de agua que, como es
sabido, corresponde por cada jicara de arroz dos de
agua. Siendo mucho mejor poner de una vez toda
el agua que se necesite.

Andadase almejas 6 mariscos, etc., ete.

Este arroz puede hacerse con bacalac y con toda
clase de pescado, y si se quiere se puede anadir
ouisantes y alcachotas, cocidas de antemano.

Gazpacho a la andaluza

Para este gazpacho se machacan dos ajos muy
bien y después se le agregan unas cuantas almen-
dras crudas, quitindoles antes el pellejo, se macha-
can y se juntan & los ajos; una vez hecha esta ope-



racion se echan dos cucharadas de aceite, diluyén-
dolo en el almirez. En una taza con agua se tiene
preparada de antemano una miga de pan, y se agre-
ga 4 los ajos vy almendras, que se les afiadirdn dos
cucharadas de vinagre; después se va agregando el
agua mezclandolo bien; después se le echan los
mendrugos de pan, que no sean muy grandes, y es
un refresco excelente.

PERRED

Puare de apio

Se toman doce pencas de apio; se mondan y la-
van bien para quitarles la tierra; luego se blanquean
por diez minutos; se refrescan y cortan en cuatro
partes; se rehogan con mantequilla y un poco de
azuear; se cubren con caldo y dejan cocer bien; se
aumenta medio cuartillo de salsa espanola; se pasan,
como todas ellas, y caliente se pone un poco de
mantequilla y caldo de aves con nuez moscada, y
se sirve.

Pureée de habas

Se lava medio kilo de habas, que se ponen en
agua fria con sal, y se dejan cocer una hora; se re-
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tiran y machacan, se pasan por un colador, se vuel-
ven 4 calentar un instante, se afiade un pedazo de
mantequilla y se vierten sobre los costrones fritos
en mantequilla y preparados de antemano. Se sir-
ven en seguida, 4 fin de que los costrones no se
ablanden al empaparse de pure.

Puaré de patatas

Se cuecen en agua algunas patatas, que se pelan
y machacan diluyéndolas con leche; pongase en
una cacerola con mantequilla y remuévase conti-
nuamente durante media hora escasa para que el
puré tome una consisteneia de una papilla un poco
espesa.

Pureé de cangréjos

Se toma la carne de la cola y de las patas de los
cangrejos, que se corta 4 pedazos pequetios; se pone
en una cacerola con mantequilla y se calienta al
bafio maria para no perder la que estd en la cdsca-
ra, como también los huevos; se machaca con mas
mantequilla v se pone al bafio maria.

Puré de raices variadas

Se mondan, lavan y cortan dos cebolletas, ocho
zanahorias, dos nabos y dos chirivias; se pone al
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agua hirviendo por un cuarto de hora i@ fuego fuer-
te; se refresean v esponjan poniéndolas en nn ceda-
7z0; se rehogan con manteca de vacas, revolviéndo-
las de cuando en cuando para que no se peguen al
fondo de la cacerola, v cuando estan, se mojan en
caldo de pescad>, haciéndolas hervir despacio al
lado de la hornilla; después de cocidas se pasan co-
mo las anteriores, se calientan, sazonan y se sirven.

Pure de tomates

Se pica un ajoy dos cebollas y se doran con man-
tequilla & fuego lento. Cuando estan doradas se par-
ten los tomates v echan en la sartén, meneandolos
a menudo. Se dejan hasta que quedan hechos pasta
y se pasan por un cedazo.

Sirve este puré exclusivamente para salsas y com-
ponentes.

POIT R LR

Potaje catalan

(‘'nézanse judias y échese en la misma olla arroz,
fideos, en igual cantidad, v en pedazos menudos col
y patatas, y déjese hervir 4 fuego muy lento. Apar-
te frianse tres cucharadas de aceite refinado 6 man-
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teca (1) con un poco de cebolla picada v viértase en
el potaje.

Potaje econdomico

Cuézanse judias, y antes de que estén cocidas, se
les afiade igual cantidad de arroz y unas patatas
cortadas en pedazos muy pequenos.

Aparte friase en una sartén, cebolla y tomate, y
échese en el potaje. En el mortero se machaca ajo
y perejil, echando pimienta, lo cual se echa en el
potaje, y 4 fuego muy lento concluye la coceidn,
procurando quede algo espeso.

Potaje de guisantes

Se echan en la olla cuando estda hirviendo, con
unos cogollos de lechuga y acederas, poniéndoles
el guiso que 4 los demads potajes, y sl fuesen secos
los guisantes, se guisan lo mismo que los garban-
ZOS.

Potaje de habas

Se mondan las habas, procurando que sean tier-
nas; se pone aceite en una cazuela u olla de barro,
y se pone sobre las brasas; cuando esté caliente se

(1) Cuando hablamos de manteca, entiéndase manteca de
vacas, y muchas veces puede sustituir 4 ésta el aceite.
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echan las habas, teniendo de antemano prevenidas
lechugas lavadas y deshojadas lo mds menudo que
se pueda, sin hacer uso de cuchillo; se les exprime
el agua y se mezclan con las habas, de suerte que
una y otra legumbre se rehoguen juntas. Las habas
irdn dando de si agua bastante para servir de caldo;
después se le aplican todas las especias v verdura,
cilantro verde mas que otra cosa; se sazona con sal,
anadiendo agua caliente y vinagre; se cuece hasta
que esté reblandecido todo, echando, finalmente,
huevos crudos para que salgan cuajados con las
habas.

Potaje a la Condé

Cocer en caldo de pescado una porcion de ftrejo-
les morados con dos zanahorias, otras tantas cebo-
llas, un poco de mantequilla y dos 6 tres clavos de
especias. Asi que estin completamente cocidos los
frejoles, pasarlos por tamiz. Y con ello bien calien-
te, rociar las cortezas de pan, fritas en mantequilla,
que ya se tendran prevenidas en la sopera.

Potaje A4 la Maria

Se toman ocho yemas de huevo y se deslien en
medio litro de caldo de cabezas de pescado. En se-
guida se pone al bafo marfa esta especie de crema,
y una vez frfa se corta en pedacitos. Se vierte el
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caldo de pescados en la sopera y se colocan los pe-
dacitos de la erema antes dicha en vez de pan.

Potaje de garbanzos

Después de remojados los garbanzos, se ponen 4
cocer en agua hirviendo y sal. Cuando estén 4 me-
dio cocer, se les echa un manojo de espinacas bien
limpias y lavadas de antemano.

Aparte friase en bueu aceite una cebolla, un pue-
rro y un ajo; después de frito todo esto se machaca
er. el mortero con un pufniado de almendras; bien
machacado todo se vierte en los garhanzos; deslfase
luego una cucharada de harina tostada y un polvi-
llo de pimenton, viértase en el potaje y sazénese
con un poquito de nuez moscada y un polvo de pi-
mienta.

Que cueza lentamente hasta que complete su sa-
zon, procurando tenga poca salsa el potaje.

Judias a la borgonona

Poner 4 cocer unas judias con un caldo en el cual
habrd muchas hierbas finas y un poco de mante-
quilla, un ramito compuesto, cebollas y clavos de
especia.

(Cuando las judias estén cocidas quitar el ramito
y las cebollas y echar un vaso de vino tinto, sazo-
nar con sal y pimienta y servir.

oy
S’
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Acedias en parrilla

Se vacian, se lavan y secan; en seguida se untan
de aceite y se espolvorean con sal y pimienta; se
ponen unas pajas sobre la parrilla, y encima los
pescados; se asan & fuego lento y se colocan en el
plato, regandolos en una salsa clara 4 la italiana.

Anchoas

Después de bien lavadas y abiertas 4 lo largo, se
les quita la espina dorsal; se frien en aceite, v se
sirven con huevos duros y perejil bien picados.
También se sirven con ensalada.

Almejas guisadas

Después de bien limpias, se ponen en una cazue-
la con manteca, y & medida que se van abriendo
por la accion del fuego se quita su mitad, y cuando
estén todas abiertas, se registran para quitarlas las
langostillas que tengan y se pasa por tamiz el agua
que ha salido de ellas; después se mezcla un trozo
de manteca con perejil picado, agua ¢ vino blanco;
déjese hervir algunos minutos, y al tiempo de ser-
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virlas se les echa un hatido de huevos y agrio de
limon.

Almejas cocidas

Limpias de antemano, se cuecen y abren; se deja
su agua aparte, afiadese manteca y perejil picado,
v sirvanse con su agua y zumo de limon.

Anguila con salsa holandesa

Vaciada y limpia, se coloca en una besuguera y
se cubre con mitad de vino blanco y mitad de agua,
aniadiendo apio picado, cebolla, un ramillete com-
puesi':o y sal. Cuando haya dado unos hervores se
aparta la besuguera 4 un lado para que durante
media hora siga cociendo sin ebulliciéon. Se escurre
y se sirve rodeada de perejil y de una salsa holan-
desa.

Anguila & la tartara

Después de bien preparadas se abren y se cortan
en pedazos y se cuecen en poca agua con un poco
de sal; después de frias, se les quita toda el agua,
se rebozan en miga de pan rallada, y luego en dos
yemas de huevo batidas y mezclada con mantequi-
lla derretida; se vuelven d rebozar con el pan ralla-
do, se les hace tomar un poco de color sobre la pa-
rrilla y se sirven con una salsa.
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En lugar de cocerlas con agua, se pueden cocer
con vino blanco y pedazos de zznahoria, cebollas
cortadas y perejil. La anguila cocida de este modo
tiene un gusto mucho mejor.

Anguila al papel

Después de bien enjuta, se envuclve en una hoja
de papel untado de aceite, se asua por ambos lados;
partase el lomo para llenarla de una masa, com-
puesta de mantequilla, hierbas tinas y pan rallado;
debe servirse con zumo de limén.

Atun al natural

Untados eon aceite con el pincel de cocina los
trozos de atun frescos y espolvoreados con . pimien-
ta, se asan 4 fuego suave en parrillas hasta que
crujan las dos caras de cada pedazo.

Se sirve con una salsa remolona ¢ tartara.

Atan asade

Poner el attin en el asador después de haberlo
mechado con anchoas y angnilas.

Rociar de cuando en cuando con un adobo com-
puesto de limén, vinagre, aceite, laurel, cebollas
picadas, sal y pimienta. Antes de servir quitar la
grasa. _
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Atin & la Maria

De una rueda de escabeche de atun, se cortan al
biés unas hojas muy delgadas ue se empapan en
una pasta de freir, y se frien con huen aceite.

Salpicon de atan

Después de desalado y cocido el atin, se hacen
unas rebanadas de lo més grueso, y entresacando
lo magro, se corta cebolla cruda y se hace el salpi-
con echando el aceite, vinagre y pimienta.

Barbo y barbadillo

Desocupado y lavado, se cuece en vino blanco
con aceite, agua, sal, pimienta, zanahorias, cebollas,
perejil y ajos. Después de cocido y bien sazonado
se saca, se enjuga con un pafio suavemente, y se
sirve como un plato de asado sobre una servilleta
guarnecida de perejil.

OTRO MODO

Se toma un barbo crecido, y después de escama-
do y quitado las alas y cola, se pone 4 cocer con
agua y sal; ‘cuando esté cocido se sirve en un plato
con un poco de aceite crudo, un polvo de pimienta,
perejil y agrio de naranja.



Besugo cocido

Se pone la suficiente agua en una besuguera, y
cuando esté hirviendo se pone el besugo; después
de un hervor se le da vuelta, y habiendo cocido lo
suficiente, se reduce el caldo; se frie aceite con al-
gunos ajos v se le echa por encima; al tiempo de
servirse se le echa vinagre.

Besugo guisadeo

Se limpia y escama y se le divide en cuatro par-
tes, 0 si se quiere se deja entero. Se frie en una ca-
zuela besuguera cebolla bien picada vy en ella se
pone el besugo como se ha dicho; cuando esté reho-
gado se tuesta pan y se hace polvo en el almirez;
se saca la cebolla de la cazuela y se une al polvo
del pan, de modo que forme una especie de masilla.
Se anade un poco de pimienta, y si no gustase el
picante, un poco de perejil fresco machacado. Este
conjunto se deslie con un poco de caldo y echéndo-
lo sobre ‘el besugo con zumo de limon, se sirve.

Escabeche de besugo 6 cualquier pescado
blanceo

Se limpia y prepara bien, se le echa un poco de
sal bien molida y deja cuatro 6 cinco horas colgado
4 la sombra 6 envuelto en servilleta en punto ven-
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tilado; después se parte & trozos y se frien en aceite
hasta que estén dorados, y este mismo aceite, con
una cuarta parte de agua v tres de vinagre, unas
rajas de limon y hojas de laurel, se echa en la olla
misma en gue se han arreglado los trozos de besu-
go y se tapa muy bien; 4 los pocos dias ya se podra
Servir.

Calamares a la parisién

Se lavan por dentro y se limpia la especie de bol-
sa que forman para quitarles la arena que puedan
tener, teniendo cuidado de no reventarles el depo-
sito negro que tienen cerca de donde nacen todas
sus extremidades; se partirdn en pedazos, echdndo-
les en una cacerola, en la que se habrd frito un
poco de cebolla muy picada, un ajo y perejil en
aceite bien caliente, rehogandolo bien en ella y de-
jandolos cocer por unos tres cuartos de hora despa-
cio, 6 hasta que estén cocidos, procurando que no
les quede mucha salsa, sino que esté bien reducida;
se sazonan y sirven.

Calamares asados

Se asan en la parrilla con tinta 6 sin ella, después
de emparrillados con un polvo de harina y yema
de huevo, pimienta molida, sal y agrio de limon,
de modo que resulte una salsa muy ligera. También

4
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se rehogan con aceite 6 manteca de vacas, v se sir-
ven con una salsa hecha con agua, sal, miga de pan,
azafran y un poco de nuez moscada.

Calamares rellenos a la andaluza

Después de bien lavados se hace un picadillo
compuesto de miga de pan, queso rayado, huevos
duros, perejil, cebollas muy picadas, sal, pimienta,
un poco de nuez moscada y la cantidad suficiente
de vino blanco para formar con todo lo dicho una
pasta, que es la que sirve para rellenar los cala-
mares.

Después de rellenos se pasan por harina y se
frien en buen aceite, echdndoles, para formar la
salsa pifiones mondados y molidos, caldo 6 agua,
sal y un poco de pimienta. Sirvase después de coci-
dos, cuidando que la salsa no esté clara.

Caracoles a2 la marsellesa

Se sacan de la cdscara echandoles en un perol de
agua hirviendo un poco de sal y ceniza, y después
de un cuarto de hora se sacan, quitindoles las con-
chas; lavense y vuélvanse 4 cocer; se les quita aque-
lla agua, poniéndoles en una cacerola con mante-
quilla 6 aceite, perejil, una cabeza de ajos, pimien-
ta, tomillo, laurel y un poco de harina, y se espesan
sin cocer con yemas de huevos; para servirlos se les
pone un poco de zumo de limon.
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Caracoles guisados

Se remojan y lavan con dos 6 tres aguas y sal, y
se ponen a cocer y se espuman bien. Se les echa
sal, tomillo, laurel y orégano, v cuando estuvieren
cocidos se escurren bien, se frie cebolla y se echan
a la sartén 4 que se frian, dandoles vueltas 4 me-
nudo.

Carpa a la Sajonia

Eu una cacerola se ponen con sal, pimienta, es-
pecias, cebollas cortadas en ruedas delgadas, y cuan-
do estén ya bien fritas se les anade cerveza hasta
que las cubra, dejindolas cocer hasta que vayan
embebiendo la salsa.

Carpa en parrilla

Hégase unas incisiones sobre el lomo y se ponen
en la parrilla después de haberlas frotado y embe-
bido en aceite con sal y pimienta; después se sirven
con una salsa de alcaparras ¢ anchoas.

Cangrejos al natural
Los cangrejos grandes, que los hay mayores que

las langostas, se aderezan echdndoles dentro un
poco de vino, pimienta, mantequilla y zumo de li-



mon; en seguida se ponen sobre la parrilla a4 esto-
far, advirtiendo que han de estar cocidos de ante-
mano; los cangrejos pequenos se han de estofar vi-
vos, con agua, sal, vino, unas gotas de vinagre y
pimienta.

Cangrejos a la marinera

Después de cocidos se les quitan las patas mads
pequenas y el extremo de la cola; hecho esto poner-
los en una salsa marinera, y sirvanse adornados
con cortezas de pan frito y se riega el todo con la
salsa dicha.

Congrie con aceite y vinagre

Se cuece en agua con sal y se deja mermar el
caldo: se prepara una salsa de ajos asados y un po-
co de pimienta espesada con harina; se echa el con-
grio, y al mismo tiempo de servirle se le rocia con
vinagre. '

Congrio friteo

El congrio se frie, por lo regular sin empanarle,
y asi como la merluza, se sirve con pimienta.

Bacalao guisado

Cortado en trozos, se tiene en agua hasta que se
desale, variandola & menudo; se cuece y se pone 4
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escurrir en una tabla; se frie cebolla y tomate con
abundancia, se acomodan los trozos en una cazuela
proporcionada y se extienden sobre ella: se les echa
encima.la cebolla y el tomate con perejil, pimienta
y ajos machacados, prosiguiendo asi con los demds
trozos, si los hay, hasta llenar la vasija. Después se
echa agua; en cuanto cubra se deja hervir lenta-
mente una hora y se sazona con sal, sin otra nin-
guna especia.

Bacalao a la vizeaina

Después de mojado y hecho trozos, se hace que
dé un hervor mientras se asan en parrilla unos
cuantos tomates; se les quita el pellejo, y con cu-
chara de madera se deshacen bien en un plato; se
pica mucha cebolla menuda, y se pone en aceite 4
rehogar, y cuando esté atin sin tomar color se ana-
de el tomate y se concluye de rehogar. Puesto el
bacalao en una cazuela con método, se echa encima
el tomate, cebolla y aceite en que se frieron y se
deja 4 fuego lento hasta que el bacalao esté bien
cocido. Es preciso tener cuidado de menear & me-
nudo la cazuela para que el bacalao tome la salsa,
y siempre conviene hacerlo a fuego lento.

Bacalao con patatas

Se tiene 4 remojo, y después se corta en pedazos
y frie en aceite; cuando estd bien dorado se echa
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agua y unas patatas y que cueza todo lentamente:
después se machacan ajos fritos, perejil, pimienta
y una miga de pan para espesar el caldo, sirvién-
dose al cabo de un rato.

Bacalao a la provenzal

Péngase un trozo de bacalao en agua fria, v dé-
jesele estar veinticuatro horas para desalarlo, y des-
pués se pone 4 cocer en una olla, retirdndolo cuan-
do principia & hervir; se pondra en seguida en una
cazuela mantequilla, aceite, ajo y perejil, que se
dejard desleir & fuego manso; en el interin se lim-
pia el bacalao y se corta en pedazos; pongase en la
cazuela, y de tiempo en tiempo se le va echando
un poco de aceite, manteca ¢ leche, y cuando esté
va espeso se cuidard de memnear mucho la cazuela
sobre el fuego, con lo cual se consigue que el baca-
lao se reduzca 4 una especie de nata; este es un
guiso exquisito.

Bacalao en cazuela

Cértese el bacalac en trozos, poniéndolo en una
cazuela de modo que cubra el fondo; péngase des-
pués sobre él una espesa capa de pan rallado, ajos
y perejil, encima otra capa de bacalao, y asi suce-
sivamente hasta que se llene la cazuela; después se
echa por encima aceite crudo, ajos, pimiento y agua

| ]
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que cubra todo; tipese la cazuela y déjese cocer 4
fuego lento hasta que quede casi enjuto, sirviéndo-
lo en la misma cazuela.

Bacalao & la parisién

Después de cocido el bacalao, tomese la fuente
en que haya de servirse, que deberd ser un poco
honda; péngase en ella un poco de ajo majado, ce-
bolla, perejil, ruedas de limén sin céscara ni pepita,
pimienta en grano, dos cucharadas de aceite y un
pedazo de manteca, si es de vacas, del tamano de
un huevo; pongase el bacalao por encima, y cubra-
se con una capa de igual mezcla, y rociese con pan
rallado; después pongase la fuente a fuego lento
para que hierva poco 4 poco; anddase un poco de
zumo de limdén y pimienta por encima.

Bacalao en albondigas

Piquese el bacalao después de cocido, y mézclese .
con miga de pan, sal, pimienta, ajos y perejil, todo
molido, y huevos batidos, en proporcién para que
tome una consistencia regular, y después de bien’
mezclado todo, se hacen bolas, se envuelven en
miga de pan y se frien. Pueden guisarse después
con caldo de pescado, aceite y ajo frito, y una cor-
teza Je pan machacado con perejil, pimienta y un
poco de azafrdn, y se echa sobre las albondiguillas.



Baecalao & estilo de arriero

Cocido y enjuto, se pone en plato; friase aceite y
un ajo, y échese después pimiento dulce 6 picante,
y la misma cantidad de vinagre que de aceite, y
esta salsa se echa por encima del bacalao al tiempo
de servirlo.

Bacalao & lo marinere

Cocido el bacalao, se pone en la fuente con un
poco de su propio caldo, en el cual se disuelve una
vema de huevo cocido, un ajo machacado y un po-
co de pimienta; échese aceite crudo, vinagre y cebo-
lletas cocidas en el mismo bacalao.

Bacalao & la brandade

Se toman como unas dos libras de bacalao bien
desalado, pero procurando que sea de la parte mas
gruesa; se corta en pedazos cuadrados y se pone
con bastante cantidad de agua fria para que cueza
4 fuego lento, y cuando va 4 levantar el hervor se
aparta y se cubre con su tapadera, dejandolo en
esta disposicion unos diez minutos, pasados los cua-
les se escurrird por un cedazo, y luego por un lien-
z0 6 cafiamazo para que no quede ninguna hume-
dad; se quitardn las espinas con cuidado, dejando
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los pellejos; se freird en una cacerola en aceite muy
fino, una ccbolla picada con una hoja de laurel, po-
niendo después el bacalao dentro v revolviéndolo
fuertemente con la espdtula hasta que se haga una
pasta; durante este trabajo se irén poniendo algu-
nas cucharadas de aceite muy fino, dejandolo caer
muy poco d poco, y al mismo tiempo algunas gotas
de limon; 4 fuerza de trabajo v con la ayuda del
aceite y limon, el bacalao adquiere una blancura y
elasticidad sorprendentes. Es menester tener cuida-
do de no dejar caer mucho aceite 4 la vez, porque
seria muy fdcil que se desuniera, como acontece
con la mayonesa y el ajo-aceite ¢ alioli; pero esto se
evita facilmente echandolo muy poco 4 poco; la
cantidad de aceite no puede tasarse fijamente, aten-
dido que hay bacalao que lo toma mas que otro;
pero el término medio podrd ser, para unas dos li-
bras, un medio cuartillo. A dltima hora podra po-
nerse un poco de leche 6 sl se tiene nata, una cu-
charada de perejil cortado, nuez moscada y sal si
fuere menester. Para servirlo se calienta, menean-
dolo fuertemente al fuego, y se sirve bien arreglado
sobre la fuente 6 dentro de un vol-au-vent, empana-
da, 6 pastel caliente de masa de hojaldre.

/

Lenguado al “gratin”

Untar una fuente con manteca de vacas; echar
sal, pimienta y chalotas picadas muy menudas;
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poner el lenguado con el lado negro debajo, y enci-
ma del lenguado motitas de mantequilla y perejil
picado. Anadir medio vaso de agua y vino blanco,
de manera que el pescado esté casi cubierto; poner
en el horno media hora, y ¢inco minutos antes de
servir anadir pan picado muy fino, otras motas de
mantequilla y setas; una vez bien dorado, servir.

Lenguado & la Colbert

Hacer freir bien un -lenguado. Cuando haya to-
mado buen color, escurrirlo, quitar la espina é intro-
ducir en su lugar una salsa «maitre d’hétel» con
bastante jugo de limdn. Sirvase en una fuente ca-
liente, espolvoreando con sal fina.

Lenguados asados

Péngase en una cazuela una salsa de manteca y
hierbas finas, sal, ajos y pimiento picado, y encima
se ponen los lenguados cubiertos con una capa li-
gera de corteza de pan rallado y un poco de mosta-
za derretida; échese un poco de vino blanco y pon-
gase en el horno 4 fuego lento, y cuando esté en
punto se aparta, y sirvase con zumo de limodn.

Lenguados fritos

Se limpian y vacian, se mojan en leche, se en-
vuelven en harina por los dos lados y se echan en
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la fritura bien caliente. Cubrase la fuente con una
servilleta; sobre ésta se ponen los lenguados con li-
mones enteros.

Lenguado fiambre

Se prepara como para freirlo, v se le hace una
-abertura 4 lo largo de la espina donde estd la piel
negra, se le envuelve en harina y se frie.

Después de dejarlo enjugar, se le saca cuidadosa-
mente la espina, y en su lugar se introduce un re-
lleno compuesto de hongos fritos, picados muy me-
nudamente con perejil, cebolletas, sal, pimienta y
nuez moscada, salpicandolo todo con aceite y zumo
de limdn, cuyo relleno, después de amasado, se re-
hoga bien y forma con el pescado una especie de
embutido muy sabroso.

Lamprea de rio

Se lavan las lampreas antes de cortarlas, después
se destripan y se hacen pedazos, se echan en una
vasija con ajos fritos, pimienta, azafrdn, clavillo,
canela y un poco de perejil machacado. Luego se
cuecen, y con la misma sangre que arrojan se hace
una buena salsa para si propias.



Lamprea & la marinera

Se prepara, cuece y guisa como la anguila 4 la
arinera, y se sirve como se ha dicho para la carpa
en marinera, observando solamente que se debe ti-
rar la cabeza.

Langosta

Las langostas se comen cocidas con agua, sal y
pimienta; la parte que estd dentro de la concha ma-
yor, después de bien cocida, se abre, v con una cu-
chara se saca un poco de carne de ella, se deshace
poniéndole vino, pimienta y nuez moscada, un poco
de manteca fresca, zumo de limén y sal, y se ponen
luego sobre las parrillas & que den un hervor. Los
demas tuétanos se comen, descarnandolos, con pi-
mienta y sal.

Langosta a la Grimaldi

Escoger una langosta muy gorda; separar la cola
del cuerpo y quitar la carne sin romperla. Cortar la
carne de la cola en ruedas y colocarla en una fuen-
te; sazonarla con sal, pimienta, vinagre y aceite.
Vaciar el caparacho y limpiarlo bien, arreglandolo
para que se pueda terer tieso en medio de la fuen-
te. Tomar un molde que se pueda llenar de ensala-
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dia alrededor. Hacer un guiso con unas trufas, cham-
piilones, almejas y ostras, que se sazonara con una
mayonesa. Quitar el molde y en su sitio echar el
guiso; poner las ruedas de langosta encima, la en-
salada y el caparacho en medio.

Langosta & la bordalesa

Rehogar ligeramente en aceite una cebolla v unas
chalotas picadas, anadir las colas de dos langostas,
~escaldarlas + cortarlas en trocitos, y saltarlas 4 buen
fuego, sazonando con sal y cayena, un ramito y un
diente de ajo. A los tres 6 cuatro minutos, mojar
con dos vasos de vino blanco y cocer durante un
cuarto de hora. Trasladar con la espumadera 4 un
plato los trozos de langosta, formando piramide, y
cubrirlos de perejil picado. Trabar el cocimiento
con unas cucharadas de salsa de tomate y mante-
quilla amasada, y 4 los dos 6 tres hervores, verterlo
sobre los trozos de langosta a través de un tamiz.

Merluza salsa a la vinagreta .

La merluza se cuece, entero el trozo, en agua fria
y sobre fuego vivo. Al primer hervor se retira del
fuego la vasija, pues estd cocido el pescado.

La salsa vinagreta caliente consiste en trabajar
durante un cuarto de hora un picado de cebolly,
ajo, perejil y todas especias con buen vinagre de
estragon.
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Ya revuelto esto, se agregan seis yemas de hue-
vos duros y se aplastan y mezelan con lo anterior,

Se anaden las claras duras, reducidas 4 pedazos
diminutos, y en el momento de servir se coloca la
merluza en fuente honda. Se vierte por encima
aceite frito y rusiente en cantidad que complete el
alifio preparado, que se echa sobre el todo.

Merluza con salsa de avellanas

Después de limpia se elige un buen trozo del me-
dio 6 de la cola; cuézase con sal en agua 6 vino
blanco; majense después pifiones 6 avellanas, un
poco de perejil, un ajo pequefio y un poco de pan
tostado; machdquese en el almirez todo esto y viér-
tase en la cazuela donde se cueza la merluza, desa-
tando este compuesto con caldo, vino 6 agua, y sir-
vase después de haber dado un hervor.

Merluza en pastel

Picada la merluza muy menuda, después de co-
cida con sal, se le anaden huevos batidos & propor-
cién, con pasas, algunos pedacitos de peras ¢ limon-
cillos en dulce; pongase esta masa en una tartera 6
molde, dejando que se ase & fuego lento; también
se pueden rellenar con esto las masas de hojaldre.



Merluza asada

Después de bien escamada y limpia, se le quita
la eabeza, y bien enjuta con una servilleta, se pone
en las parrillas hasta que tore buen color dorado,
con fuego manso; después se echa en una cazuela
O sartén un cuarterén de manteca de vacas ¢ de
aceite para dos libras de pescado; se derrite, quitan-
do la espuma; anadese medio cuartillo de vino blan-

- ¢o, pan rallado y perejil; se hace una salsa, dandole

un par de hervores, y se rocia la merluza con esta
salsa al tiempo de servirla.

Merlaza guisada

Lavada y cortada en rodajas la merluza, se pon-
dra en una cacerola con aceite v ajos, de modo que
se rehogue sin freirse mucho. Después se le anade
una salsa hecha de ajos, perejil y pan frito, dos ye-
mas muy batidas y una onza ¢ dos de avellanag
machacadas. Disuelta la salsa con agua fria, de mo-
do que no quede muy clara, se echa sobre la mer-
luza y se deja que hierva con ella por espacio de
ocho ¢ diez minutos, y para servirla se agregarin
un par de cucharadas de vinagre ¢ zumo de limén.



Ostras

La ostra es uno de los alimentos mis completos
y de mas facil digestion. Todos los onff'rnins.‘v dé-
biles pueden comer dos y tres docenas diarias y aun
mas para reparar las fuerzas, sin temor de que les
hagan dartio. '

Lo més comun es comerlas erudas con un polvo
de pimienta y zumo de limén. Si se quiere conser-
varlas frescas después de abiertas, no quitarles la
concha de encima.

Ostras en concha

Esc6janse conchas de las mayores, y en cada una

- se echan cuatro ¢ seis ostras con su picado y salsa

correspondiente, y se cubre con pan rallado; asi se
ponen sobre la parrilla y se sirven asadas.

Ostras escabechadas

Se escabechan lo mismo que los demads pescados,
sin freirlas, usando del vinagre y agua, receta pagi-
na 2.

Pescadillas fritas

Quitenseles las tripas, dejindoles el higado, y
déseles cuatro 6 cinco ligeros cortes en cada lado;
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hecho esto se rebozan con harina, se frien sobre
fuego vivo, y se sirven encima de una servilleta do-
blada, espoivoreandolas con sal. g

Pescadillas & 1a napolitana

Prepdrense como las anteriores, adébense con li-
mon, sal, cebollas en pedazos y perejil en rama; se
enharinan y frien; se sirven con una italiana por
encima.

Rodaballo & la inglesa

El lomo del rodaballo se espolvorea con sal, pi-
mienta moscada, se humedece con huevos batidos
y empana; friase v se asa en parrilla 4 fuego lento,
y se sirve con salsa clara y zumo de limén.

Rodaballoe al «gratin»

Después de cocido en medio caldo de pescado y
enfriado, se saca la carne y pone en una bechamel
de vigilia; se calienta y adereza en un plato que re-
sista el fuego; se espolvorea de miga de pan y de
queso rallado; se vierte encima mantequilla derre-
tida; se pone en el plato sobre un fuego moderado
con un horno de campafia encima, y cuando el pes-
cado tiene un hermoso color, se sirve.
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Raya guisada

Se cuece la raya en agua bien cargada de sal, y
después de quince 6 veinte minutos de hervor, se
retira para quitarle con un cuchillo los cuerpos du-
ros que la cubren; se anade el higado cuando va
estda cocida y se va a sacar del fuego. También se
puede servir con una salsa de aleaparras.

Raya en salsa blanca

Vaciarla y lavarla Poner en una cacerola mucha
agua, de manera que la raya esté bien mojada por
ambos lados; un ramito de laurel, tomillo, perejil,
etc., sal y pimienta. No poner la raya hasta que el
agua hierva. Dejarla en agua durante veinte minu-
tos; al cabo de este tiempo, si estda bien cocida 4
punto, sacarla del agua y ponerla 4 escurrir, colo-
carla en la fuente, quitar la piel y echar encima
una salsa blanca.

Salmoén guisado

El mejor condimento de este pescado, si es fres-
co, es cocerle y echarle aceite erudo por encima,
sazondndolo con sal y agrio de limén y un polvo
de pimienta. Si es salado se tiene veinticuatro horas
en agua; después se saca y se estrega con un es-



parto limpio para componerle como se ha dicho 6
con cualquiera otro guiso.

Salmon en puré

Se toman dos libras de patatas, se cuecen mucho
con sal, y se hacen pasta en un mortero. Al mismo
tiempo se habra cocido el salmdon con sal, poea, un.
polvo de pimienta y cebollitas enteras, y una vez
cocido, se colocara para servirlo, sobre el puré de
patatas, echando por encima del pescado aceite cru-
do, zumo de limén, y adorndndole con rodajas de-
huevos cocidos.

Salmon saltado

Tomar unas cuantas rebanadas de salmoén supri-
miendo la piel, y colocarlas una junto & otra d la
lumbre, en una cacerola plana, con mantequilla de-
rretida. Sazonarlas con sal y pimienta, y saltarlas..
Poner en otra cacerola unas cucharadas de buen
caldo de pescado reducido. Calentarlo, anadir la’
mantequilla que sirvio para saltar los pedazos de
salmon y ademas perejil escaldado y picado, mos-
cada y zumo de limon. Trabar la salsa con yemas
de huevo y verterlas sobre el salmon, bien escurri-
do ya y puesto en una fuente.
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Salmon a la parrilla

Se toma una cola de salmén 6 rodajas cortadas
transversalmente; se limpia bien, se las hace mari-
nada con aceite bueno, sal fina, timo, laurel, cebo-
lletas v perejil en rama. Se pone el pescado en las
parrillas y se rocia mientras cuece con su marinada.
Cuando la coccion es perfecta, se coloca en un pla-
to el pescado, después de haberle quitado la piel y
cubierto con una salsa blanca con alcaparras.

Salmonete asado

Este pescado no se escama; es menester vaciarlo
y lavarlo; se guardan sus higados, se asa sobre las
parrillas y se sirve con salsa. La sola diferencia es
que se incorpora su higado en las salsas antes de
servir el salmonete.

Salmonetes fritos

Se limpian, se enharinan y luego se rebozan en
huevo batido, friéndolos asi hasta que quedan muy
dorados.

Salmonetes a la catalana

Se toman los salmonetes necesarios, y después de
limpios y lavados, se ponen i marinar con sal y



aceite por dos 6 tres horas, ddndoles vuelta con fre-
cuencia; concluido esto se separan, cortandoles la
cabeza y las colas; diez minutos antes de servirse
se pasan por este sazonamiento 4 un plato que re-
sista el fuego, pasandolos con miga de pan raspada,
poniéndolos al horno hasta que estén cocidos, que
se sacaran y colocaran sobre la fuente en pirdmide;
se les echa una salsa de tomate mezclada con el
tondo en que han cocido, una cucharada de perejil
cortado, y un diente de ajo blanqueado, dos an-
- choas pasadas por tamiz, el jugo de un limén y
manteca de vaca, todo revuelto y trabajado cerca
del tuego.

Sardinas al natural

Se enjugan y se les quita la cabeza y la cola, par-
tanse por el lomo y se abren 4 lo largo; riéguense
con buen aceite y se ponen muy poco a la parrilla
y deben servirse con la mostaza y vinagreras.

Sardinas guisadas

Escamadas, lavadas y enjutas, se asan en parri-
llas y se sirven con la siguiente salsa: se pone la su-
ficiente mantequilla en la cacerola con harina, zumo
de limén 6 vinagre, un polvito de mostaza, sal y
pimienta y un poco de agua; se liga esta salsa al
fuego y se echa sobre las sardinas.
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Sollos fritos

Después de limpios se les hace una incision en
el lomo en toda su longitud, se enharinan y ponen
a freir; para servirlos se espolvorean con sal blanca
molida y se sirven acompanados de unas rajitas de
limén.

Sollo al horne

Viciese, limpiese y suprimanse las agallas, abrién-
dolo luego por el vientre sin separar las dos mita-
des. Coléquese en un plato hondo que resista al
fuego, con sal, pimienta, especias, aceite, vino blan-
co y el zumo de un limén. Péngase & cocer en el
horno. Sirvase con su fuego, deducido y acompana-
do de una salsa de aceite.

Truchas a la provenzal

En una tartera de metal que ha de ir 4 la mesa,
se echa aceite fino para banar el fondo y se colocan
cuatro ¢ cinco truchas de media libra cada una. Se
sazonan con sal y pimienta, y sobre fuego vivo se
doran, moviendo la tartera para que no se peguen.

Cuando estan doradas por un lado, se vuelven del
otro, y se cubren entonces con pan rallado, mezcla-
do con sal, pimienta, perejil, cebolleta y ajo, picado
todo muy menudo.



Con poquisimo fuego por debajo y encima, sobre
la tapadera de la sartén, se cueee durante un cuarto
de hora, teniendo cuidado de humedecer 4 menudo
la superficie.con el poco aceite que esti en el fondo,
y se sirve cuando toma buen color.

Truchas & la casera

Se cuecen & fuego activo con vino blanco, man-
teca de vacas y harina, cebolla, perejil, una cabeza
de ajos, hierbabuena, clavos, albahaca y tomillo, y
antes de cocerlas deben tenerse una hora cubiertas
de sal; luego que estdn cocidas se apartan y sirven
en la misma salsa, de la que se quitard la cebolla,
tomillo y ajos.

Truchas en salsa verde

Frianse en manteca ¢ aceite; pero antes deben
ponerse en adobo con comino, aceite, sal, pimienta,
laurel y cebolla; después de fritas se hace una salsa
de perejil, acederas, hierbabuena, espinacas y yet-
bas finas, espesdndola con pan remojado; en ella se
echa dcido de limén y cebolla frita y se tiene un
poco de tiempo al fuego, revolviéndolo; pongase es-
ta salsa verde en una fuente, y encima se ponen las
truchas. :
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Truchas rellenas

Lavarlas v vaciarlas. Rellenarlas con una masa
de albondiguillas de carpa, trufas cortadas en dados
v setas chicas. Atarles la cabeza. Cocerlas en medio
caldo; retirarlas. Escurrirlas. Bafiarlas en huevo ba-
tido, y empanarlas. Momentos antes de servir freir-
las hasta que tomen color. Presentarlas acompana-
das de una salsa de tomate.

. Tencas a la papillot

Se ponen en adobo de aceite, cebollas, perejil,
ajos, tomillo, laurel, sal y pimienta; y con este mis-
mo adobo se envuelven en un papel untado con
aceite, poniéndolo en la parrilla; cuando estén ya
asadas, quitese el papel y sirvanse las tencas ador-
nadas con rajas de cebolla cruda y de limén.

P
o

REARIOS PLATOS

Alcachofas a la italiana

Suprimidas las hojas mds duras, despuntadas y
retirada la pelusa, partirlas en cuartos. Bafiarlas en
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zumo de limon. Cocerlas en agua con sal y un poco
de manteca dulee. (‘uando estén en buen punto, sa-
carlas y escurrirlas. Servirlas en la fuente acompa-
fiaddas de una salsa.

Coliflores a la italiana

Expurgarlas, lavarlas y cocerlas en agua con sal.
Escurrirlas y partirlas en ramitos, los cuales se co-
locardn en plato hondo que resista al fuego, por ca-
pas sobrepuestas, rociando cada una de ellas con
salsa blanca, v espolvoreindola con queso de Par-
ma rayado. Banar la eapa superior con abundante
manteca de vacas derretida. Veinte minutos antes
de servir, se pondrd el plato en el horno, ¢ entre
dos lumbres, hasta que la mpa_bo encima forme
corteza.

Esparragos

Procurese cortarlos con una cuchilla por arriba,
4 fin de que todos sean iguales. Echese sal en el
agua, y cuando ésta hierve en su mas alto grado,
échense los esparragos, y 4 los doce minutos esta-
ran en su punto.

Albondiguillas de patatas

Se mondan y cuecen & vapor patatas manchegas,
se machacan al mortero con yemas de huevo, en la
1
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proporeion de ocho yemas y cuatro onzas de azicar
por cada libra de patatas. Bien molido todo, se ha-
cen las albondiguillas con la mano enharinada, y
s¢ irien en manteca de vacas ¢ aceite hirviendo.
Pueden espolvorearias con azaear v canela.

Patatas Merlin

Friase harina hasta que se dore, desliese con cal-
do de vigilia, échense lus patatas crudas, peladas y
en pedazos delgados, anddase sal, pimienta, perejil
en rama y demas hierbas, y cuézase lentamente.

Setas & la polaca

Se limpian bien las setas (que sean frescas), v co-
locadas en una cacerola con un poco de agua, man-
tequilla, sal y zumo de limon, se hacen hervir, cui-
dando de tapar la cacerola.

Cuando estén cocidas se cuela la salsa y se deja
reducir, ligindola con manteca v yemas de huevo.
Al servirlas se colocan en una fuente, sobre rebana-
das de pan frito, y se riegan con la salsa.

Acederas con huevos duros
Después de limpiar bien las acederas, escaldarlas

en agua hirviendo y escurrirlas en un tamiz.
Picarlas mucho y ponerlas en una cacerola con
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un buen aceite, sal y pimienta, déndolas vueltus
hasta que estén bien derretidas. Anadir un poco de
nata y dos 6 tres yemas de huevos, y servirlas ador-
nadas con huevos duros partidos por Ta mitad.

Tomates rellenos

Cortar los tomates por la mitad; vaciarlos y poner
la carne en una sartén con mantequilla. Poner &
remojo bastante miga de pan en leche; cuando el
pan esté bien remojado, dejarlo escurrir y hacer un
relleno con la carne de los tomates, la miga de pan
y unas setas picadas. Poner en el fondo del tomate
un poco de aceite, después el relleno, otro poco de
aceite y pan rallado y tostado; poner en el horno
durante veinte minutos y servir los tomates en la
misma fuente que hayan cocido.

Frito de pescados

En general para toda clase de pescado frito se ha
de escamar, abrir y desocupar. Después se parte en
ruedas, se reboza en harina y se frie en sartén que
tenga el aceite muy caliente. La carpa y otros pes-
cados se frien también con mantequilla y se sirven
con huevos estrellados, todo guarnecido de perejil
frito. Las sardinas, boquerones, pecesitos de rio y
demds de esta clase se sirven enteros y desocupa-

dos.



Escabeche de pescados

Frito el pescado sin harina, se hace un adobo de
hojas de laurel, ajos machacados, vinagre fuerte,
un polvito de azafran, tomillo, hinojo, orégano y
unos pedacitos de naranja agria; con todo se hace
un cocimiento y se echa el pescado frito en él; si no
tiene bastante sal se le pone 4 proporeion.

Huevos & la Maria

En una fuente untada ligeramente con mante-
quilla cibrase de anchoas, una al lado de otra.

Rémpanse los huevos encima de esta capa y ha-
gase cocer al horno.,

No olvidar espolvorearlos con buena pimienta.

Huevos a la vinagreta

Escélfense los huevos, retirense del agua y dé-
jense enfriar,

Preparese una salsa con aceite y vinagre; macha-
quese aparte la yema de un huevo duro, échese pi-
mienta é incopdrese 4 la salsa; bien mezclado todo,
viértase por encima de los huevos. Espolvoréese con
perejil ¢ estragon picado.
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Tortilla de eebolletas

Para seis huevos se toman cinco cebolletas muy
limpias y despellejadas, cocidas previamente, escu-
rridas y picadas. Se ponen en una sartén con dos
onzas de mantequilla, y se doran y se echan los
huevos bien batidos. Aniddanse raspaduras de nuez
moscada y dos onzas de mantequilla mas. Se mue-
ve con un tenedor, y cuando esté cuajada, se dobla
y sirve,

Tortilla de bacalao

Ténganse 125 gramos de bacalao que haya esta-
tado en remojo un dia entero y cuézase; séquese
luego y se desmenuza, volviéndolo & exprimir nue-
vamente. Hecho esto, se dora en dos onzas de man-
tequilla y se agregan los huevos batidos, con sal, y
dos onzas més de manteca.

Muévase sin cesar, y en cuanto esté 4 punto de
cuajarse se aflade un poco mds de manteca, se re-
vuelve, se dobla la tortilla y se sirve.

Tortilla de harina

Se deslie en una taza una cucharada de harina en
tres ¢ cuatro de leche.

Esta salsa se mezcla con los huevos y se bate
todo 4 la perfeccion.



Hégase luego la tortilla corriente, envolviéndola
en sl misma.

Tortilla al ron

Hacer una tortilla francesa, pero sin perejil, v
compuesta sélo de huevos. Cuando estd hecha la
tortilla se echa azucar por encima, y con hierros
candentes se va rayando la tortilla.

En el momento de servirla se echa ron y se le
prende fuego.
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