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CIENCIA
GASTRONOMICA,

PATO DELICIOSO.

Un pato gordo se pone en una cacerola, se le echan unas pa-
pas grandes enteras i peladas, un pedazo de mantequilla, el
jugo de un limon, pan rayado, persjil i-apio, todo bien pica-
do se cubre con caldo gordo, se tapa bien la cacerola i se po-
ne a juego lento.

GALLINA PICANTE.
Se pone en una cacerolu la gallina se'le echa una cuchara-
da de mantequilla, tres ajies dulees partidos cuidando que no

le queden pepas, un poco de asafran molido, una cucharada
de arina, caldo i se pone al fuego bien tapado,

PERDICES CON PAN.

Se despostan las perdices i se echan en shimuera, donde sz
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dejan durante dos horas, despues que se sacan ise echan
en un plato con aceite para que se pasen bien, se Vi sa-
cando piesa por piesa ise envuelven en pan rayado: eman-
do estan ya todas las piezas empapadas en el aceite se frien
en poca grasa ise echa al sarten bastante pan rayado; despues
que estén fritas se sacan con una espumareda para que no sal-
gan con grasa, se ponen en un azafate i se les echa encima
todo ese pan que habia en el sarten.

TORTOLAS CON VINO-

Se ncomodan seis tortolas en una cacerola con un vaso de
vino blanco, la mitad de un limon en pedazos, pan raysdo
dos cucharadas de aceite un poco de perejil, cebolla, pimienta
i caldo, se tapa todo i se pone al fuego.

POLLOS CON JUGO.

Se despotan los pollos i parten en pedazos chicos, se les echa
un poco de mantequilla, zanahorias partidas en revanadas del -
gadas, una eucharada de vinagre fuerte, pimienta entera, dos
cucharadas de arina fior i caldo, se tapan i se pone al fuego

CAPON CON OSTIONES.

Se cuida que el capon sea mui gordo, se pela i deshuesa; se
le quita la carne dejando solo el cuero con las alas, las pier-
nas i el pescuezo con cabezn.” La carne del capon se pica con
los ostiones remojados bien desde el dia anterior; se pica

un pedazo de tocino i se echa todo en un sarten; i cuando esté

Junto, todo se saca del fuego ise le baten cuatro yemas de
huevos, un poco de pan rayado, sal i pimienta, se une bien to-
do i se echa dentro del cnero del capon i se cose con un hilo
para darle la forma del capon, despues se pone en-un tiesto cu-
I:;-iléndole de gordura de rifionada i tocino para ponerlo en
£1 norno.

GALLINA CLASICA.

Una gallina bien go-rdn despues de limpia se le pone en
uni cacerola con dos cucharadas de aceite i una de vinagre
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fuerte, dos cebollas partidas en pedazos, una cabeza de ajo,
dos ajies dulces partidos isin pepas, ramas de apio i perejil, pi-
mienta entera todo esto se tapa bien hasta que esté mui tierna

la gallina.
GALLINA CON SALSA DE LECHE.

Se pone en una cacerola un vaso de leche, wna ecucharada
bien lleua de mantequilla, otra de aceite, luego que esté la
mantequilla derretida se le echa Ja gallina puartida en peda-
zos, despues que esté cocida se le afiade unas zanahorias pur-
tidas i cuando hayan hervido se bate un huevo con arina i se
«echa para que espese la salsa.

GUISO DE PICHONES.

Se piea perejil | yerba huena en abundaneia, ceholla, un
poco de toeino todo bien picado se echara a freir en un poco
de nminntequilla, se le pone un poco de ealdo alifado con todas
especies, se le afiade una copa de vino blanco, una de vinagre
i unas almendras molidas con una'tostada de pan.

POLLOS O TORTOLAS CON SALSA DIL AJIL
Se toman unos ajies dulces, unos tostados i otros remojados,
tantos de unos como de otros. se muelen con dos tomates asa-
dos una miga de pan remojado en vino i unas nueces pela-
das, se echa caldo con todas estas especies, en seguida lns 16r-
tolus hacicndolas hervir bastante para que queden bien con~
servadas,

POLLOS EN REPOLLO.

Sea gallina, pollo o perdiz se pondrin en una cacerola, se
toma lo mas delgado del repollo bien picado, se pondra una
capa de repollo en el fondo de la caceroln, encima el ave, pi-
mienta, clavo de comer entero, unos dientes de ajo i un me-
dio vaso de vino; todo esto se separa con otra capa de repollo
i se pondra en un fuego lento hasta que esté bien cocide +! re-
pollo i se cuidara no salga el vapor, -

~
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POLLOS EN SALSA DE MANTEQUI1LLA.

Se pondran los pollos despues de limpios en una cacerola,
se les pone dos cucharadas de mantequilla unas zanahorias
cortadas en rebanadas, un poco de cebolla menuda i perejil i
todoesto con los pollos se tendra en un fuego lento hasta, la
hora de comer.

FRICASE DE POLLOS.

Se laban los pollos en tres aguas tibias, se ponen a cocer en
un poquito de agua con una rama de perejil, una de apio i tres
zanahorias, pimienta un ajo i cabeza de cebolla, se toman tres
onzas de mantequila se deshacen en dos cucharadas de vino, se
le pone todo esto al caldo media hora intes de servirlo i se le
afiade tres yemas de huevos con una cucharada de vinagre.

FRICASE TTALIANO DE AVES I DE CARNE.

Se pone en una cacerola un poco de mantequilla, arina, cla-
vo, canela i unos pedazos de jamon aparte, se pica ajos i ce-
bolla partida despues de frito se le echa caldo i el ave o carne

cruda poniéndole sal bastante, perejil picado, el jugo de un li-
mon i al tiempo de servirlo se le echa tres yemas de huevos

batidos.
POLLOS RELLENOS,

Se rellenan con pan rayado, huevos, eebollas, perejil, higa-
dos o contres todo bien picado, en seguida se coloca en una ca-
cerola una cucharada de vinagre, dos de caldo i una ehiea de
arina, desecha en el mismo caldo, todo se pone al juego con
mantequilla suficiente.

ESTOFADO FRANCES.

Se pone la carne limpia en la olla en pedazos, se le echa
tocino partido, cebollas, zanahorias, pifiones, orégane, poce
tocino, clavo, sal, pimienta, vino, poeo vinagre i ojas de na-
ranjo: se pone a fuego vivo i en hirviendo a fuego manso, i al
servirlo si estd seco se le pone un poco de caldo.
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FILES DE CARNE.

Be toma un pedazo de lomo i se mecha bien on tocino, en
la cacerola en que se ha de poner este lomo habra dos cn-
charadas de manteca de puerco, media copa de vino tinto,
pimienta, sali poco caldo, i al tiempo de echurlo al azafate
si hai un poco de salsa de alcaparras se le echa una cuchara-
da i quedara esquisito.

LENGUA GUISADA A LA FRANCESA.

Esta se cuese i se rebanan unos ajies dulces, se le quitan
las venas i se tuestan i muelen con perejil i orégano, despues
e les pone aceite, vinagre i mantequilla, se pone al fuego
cuidando de jue le quede un poco de caldo para servirlo.

ASADO DE LOMO DE VACA.

Un lomo de barriga se mecha con tocino, se pone en aceite
i vinagre, sal, pimienta molida i unas ramas de apio i perejil,
Todo se hace el dia anterior de ponerlo en el horno.

COSTILLAS DE TERNERA.

Se parten las costillas en pedazos i se ponen en una cacero-
la con media cucharada de mantequilla, una copa de vino,
tocino partido en rajitas delgadas, una cucharada de arina, pi-
mientas i caldo, se tapa i se pone al fuego.

CARNE CON SALSA DE VINO.

Un pedase de lomo que sea tierno i mui gordo se pone en
una cacerola con media cucharada de color, pan rayado, me-
dio vaso de vino, pimienta molida, i un poquito de caldo, se
deja cocer hasta que esté tierno.

QUESO DE CARNE.

‘Se cortan unas rebanadas de carne, i se golpean lo mismeo
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gque para bistels, se colocan al fondo i derredor de una ca-
cero'a chiga, dentro se le echa carne picada, papas i zana-
horins partidas en pedacitos delgados, tocino en rajitas, pe-
rejil picado i pimienta; todo es'o se tapa con ofras rebanadas
de carn2 preparada como la primera, i se pone al fuego hasta
que esté bien asado 1se le di vuelta en un azafute.

QUESO DE CABEZA.

Se toma una cabeza de vaca o de cerdo, se cnese en un
poco de agan i se le echa vinagre i algunas yervas i olores:
cuando este bien cosida se saca 1 asi caliente se va cortando
la carne en rebanadas delgadas i se van colocando bien aco-
modadax en un molde que estara preparado con una telita
de carnero, al fondo iderredor a cada tapa de carne, se le
polvorea bastamte pimienta i sal, i se siguen poniendo las ca-
pas hasta que esté el molde tan lleno que sobresalga la earne
dos dedos, se le echa encima un poco de esa gordura que
quedd en el caldo que se cocié la cabeza para que se introduz-
ca en las rendijus que puedan haber quedudo; en seguida se
le pone encima una tabliia limpia, i bastante peso, i se deja asi
aprensado hasta el dia siguiente que se saca del molde. Es pre-
siso que todo esto esté con la carne mui caliente, porque de lo
contrario las revanadas no pegan i no queda el queso bien
unido.

LENGUA AMOSTAZADA.

Se hace un batido de huevos i se le echa un poco de man-
tequilla, bastantes verduras picadas, como apio, perejil, yerva-
buena i algunos otro olores, pimienta molida; se unta la lengua
en este batido i se revuelve en pan rallado En seguida se en-
vuelve enun pliego de papel que estari untado con mantequi-
lla i se pone sobre la parrilla o én el horno. Se previene que la
lengua ha de estar bien cocida dntes de hacer la preparacion.

MISTURA.

Se echa en una cacerola bastante cantidad de higados de ga-
llina o polios irifones de carnero partidos en rebanadas, se
le echa tocino partido en peducitos chicos, cebollas bien pi-
cada, perejil, bastante pimienta molida, pedacitos de gordura
de ritoaada, i se deja que todo esto se fria de modo que no
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queden duras; en seguida se echa en el plito en que se ha
de servir, se le pone encima pedacitos de pian fritos en man-
tequilla i mui pequedos. Este guiso debe serviese mui calien-
te, pues de lo contraria es malo.

. ¢ BISTEK.

Se corta el lomo en rebanaditas i se golpea, se le pone
pimienta, sal, un poquito de mantequilla, arma i aceitunas,
se pone en una cacerola bien tapada.

LOMO.

Se corta on ruedecitas se le pone sal, pimienta, una caucha-
rada de vinagre, tres de aceite i mostuza, se bate mucho
antes de echarlo a la came i tambien. se le pone yerbas finas
1 ajies.

RINONES CON SALSA.

Se partiran los rifiones en pedacitos con un poco de ceholla
menudu, un poco de grasa quemada o mantequilla se le echa-
ra- dos cuchuradas de arina, dos de vinagre ise pondra a
fuego lento.

GUISO DE LOMO.

Se corta como para bistek ise pone en una cacerola se le
echa un sapallito. picade menudo, un poco de muiz cortado,
un poco de vinagre, una cucharada de arina, una de manto-
quilla i un poco de grasa quemada, todo se tapa i se pone al
fuego hasta que se haga una salsa.

CHULETAS TRASPARENTES.

Se pondra la carne en forma de chuletas, i se tendra pre-
parado un poco de pan rayado, perejil, pimienta, dos hue-
vos duros  si ~es mucha la cantidad, mas luego que este pre-
purado se envolverd la chuleta con esto i se pasa en uma
clara de huevo un pecco batido i despues se frien en man-
tequilla o grasa no mui caliente. N :
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COSTILLAS DE TERNERA.

He partiran lus costillas en pedazos i se pondran en una ea-
cerola, se echa un poco de mantequilla, un poco de queso, un
poco de pan rayado, una cabeza de cebolla partida én pedae
zos, perejil, i pimienta.

PIERNA DE CORDERO.

Una pierna de cordero se pondri en una cacerola, sé echa
una cabeza de cebolla en pedazo, perejil i olores, i1 todo se pone
2 que hierva un poco despues se toman dos encharadas grandes
de arina frita en grasa o mantequilla calienfe, despues que es-
1a frita se le echa un poco de caldo; de modo que no que-
de mui claro ni espeso, se reune con la carne i se tiene a fue-
go lento hasta la hora que se quiera serviri enténces se le
pone encima papas fritas,

LOMO CON SALSA DE TOMATE.

8e pondra el lomo a sancochar en la olla del cosida, des-
pues se pondrd en una cacerola con un poco de caldo un
poco de eebolla menada, otra de mantequilla o grasa quema-
da, advirtiendo que en la grasa o mantequilla se {rie la cebo-
lla con pimienta, perejil, i una cucharada.de arina, luego se
desasen unos tomates cocidos o asados i todo se le pone al lo-
mo que se tiene preparado: al traerlo a la mesa se adorna con
papas fritas.

COSTILLAS CON ASELGAS.

Se pican bien las aselgas, despues de cocidas se le echa un
poco de pan rallado, otro de queso, i se alifia con huevos bati-
dos, las costillas se cortan i se ponen en adobo, se rebosan con
pan i huevos; se frien en mantequilla, i se ponen en ruedeci-
tas lus aselgas fritas al rededor. -

ESTOMAGUILLO.

Se echa en una caceroln con un poco de agua, i despues
que esté coicdo se le pone maiz cortado, unos frijolitos nue-
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vos, tomates cortados, unas p?ﬂs, perejil i olores, i se de-
ja tapade, moviéndolo de cuando en cuando.

SALSA PARA PESCADO O CARNE:-

Se pone un sarten al juego, con mantequilla se le echa un
poco de perejil picado, un poeo de arina, clavos, canela mo-
lida ivino, i se mueve sin cesar, i despues de estar en la
fuente se adorna con hnevos duros.

SALSA BLANCA,

Dos cucharadas de mantequilla, wun poco de cebolla me-
nada 1 un poco de leche se pone a hervir.

SALSA DE ARINA FRITA-

Se pondrd un poco de mantequilla, grasa o manteca i cuan-
do esté caliente se echan dos cucharadas de arina, un poco
de cebolla picada, olores, i un poco de caldo o agua calien-
te, i sedejarda en un estado claro, para echar lo que se-
quiera.

LOMO DE BARRIGA.

Se mecha un lomo de barriga, ila noche anterior se po-
ne en aceite i vinagre, un poco de sal, pimienta molida i
unas ramas de apio, perejil,i se pone 2l horno.

LOMO CON SALSA DE TOMATE.

Se sancocha el lomo i se pone en una cacerola con un
poco de caldo, en un poco de mantequilla o grasa quemada,
se frie una cuaharada de arina, cebolla menuda, pimienta i
perejil; luego se deshasen unos tomates coeidos o asados i to-
dos se echa al lomo, i al ponerlo a la mesa se adornari con
unas papas fritas enteras.

COSTILLAS DE TERNERA O CORDERO.

Las costillas bien labadas se pondrin en una cacerola en

2
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dos cucharadas de grasa, un poco de cebolla picada, perejil,
pimienta i sal, se tapan i se ponen al fuego; en otro tiesto,
se pondri a freir un poco de arros en aceite, cuando esié
bien frito se le echard un poco de tocino una cabeza de ce
bolla partida en pedazos un poco de azafran, pimienta, pe-
rejil iecaldo, cuando se vayan sacando se le echard un poco
mas, al tiempo de servilo se mueve todo.

GUISO DE LOMO BRASOLI

Se tomard un pedazo de lome, se corta como para bis-
tek, se golpea, se sasona con sal i pimienta i se le afiade
un poco de vinagre, este se corga i se tiene asi como media
hora, se hace un relleno con queso rayado, miga de pan
bastante perejil. huevos picados, se alihan en aceite i jugo
de limon, con este relleno se va rellenando hoja por joja de
la carne, ise amarran con hilo, en una cacerola se pon-
drd tanta agua como vinagre i la sal precisa, ise ponea co-
cer, los rellenos se componen aparte de una salsa de sumo de
perejil, hasta dejar la salsa bien gruesa, los brasolis se colocan
secos en la fuente que vi ala mesa, i encima se derama la
salsa adorndndolas con huevos bien picados.

ASADO EN FUENTE-

Despues de bien labada la carne se pondra en una fuente
con sal suficiente, cuando esté un poco asada, se cortaran pa-
pas en rebanadas i se le ponen al rededor para que se cuesan

con el jugo de la carne.

ANTICUCHA.

Se ecortara el lomo de ternera como para bistek se golpeara
i sazonara con sal i pimienta i se pondrd en vino, despues se
pondra a cocer con tanta como vino. Cuando ya esté co-
cido se preparara un poco de agrio de limon, i en este jugo se
va mojando hoja por hoja la carne, en seguida en huevo bien
batido 1@ltimamente en miga de pan rayado. Cada una de estas
tajadas se envuelve en papelise frien en grasa. Se prepara
una salsa de mantequilla con arina frita en grasa i yemas de
huevos. Al tiemnpo de servir este guiso se le quita el papel, se
coloca en una fuente i encima se le echa la salsa,
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GUISO DE LOMO.

Se cortara el lomo en rebanadas i se le echara sal i pimien-
ta, en una cacerola se pondra capa de cebolla, el lomo i luego
otra capa de cebolla, encima un poco de color, dos horas dntes
de llevarlo a la mesa se le afiadira unas papas fritas en reba-
nadas.

GUISO DE PAPAS.

Se limpian las papas erudas ise muelen i frien en mantequi-
lla, se les echa elavo, canela i azafran todo molido, se acomo-
da una capa de papas, otra de queso iotra de tomates fritos
poniéndole especie molida, i asi se pone a cocer entre dos fue-
gos i ul servirlos se le echa perejil picado.

PAPAS A LA MAILI TRE DE HOTEL

Se laban las papas cambrayes o moradas varias veces, se
echan a coser en agua caliente, se estrujan bien, se pelan i se
cortan en tajidas. Se echan en una cacerola con perejil, ce~
bolla mui menuda i labada, sal i pimienta, se echa en ellas las
papas i se ponen al fuego, se mueven bastante a medida que
la mantequilla se derrita i para ligar en caso que no estén su-
fleientemente se les pone un poco de caldo, en el momento de
vaciarlas se les esprime el jugo de un limen o un poco de gras
de huba moscatel.

ASELGAS,

Despues de estar cocidas se muelen en la piedra, i se pone
en una cacerola con bastante antequilla sazondndolas con la
sal i pimienta suficiente.

TORTILLA DE VERDURAS,

Se baten mucho 12 huevos i se echardn a un sarten que es-
tard al fuego ‘con un poco de mantequilla, se revuelve bien i se
deja un rato ado, para que no se pegue se |levanta con
un cuchillo, cuando est? bien dorado se Je coloca encima bien
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acomodado una capa de espirragos bien cocidos i se va do-
blando eon cuidado en dos o tres veces.

POLLOS A LA BORDOIFFE.

Hacer cocer dos coles hasta que falte un poco para que sean
bien cocidas, se estrujan bien i se le quitan las hojas gruesas de
encima, se toma un tiesto que sufra el fuego i se le pone abajo
una capa de hojas de col, encima tajadas delgadas de queso i
sobre estas rebanadas de pan se vuelve a poner nuevamente hojas
de col, el queso i pan hasta el fin se sazona cada capa con sal,
pimienta i especeria, majandolo con caldo i hacerlo coser por
espacio de una hora. Esto se sirve con una taza de caldo que
cada uno se servird.

PESCADO BORRACHO.

Se coloca la pescadera bien limpia, se echa un poco de pi-
mienta i perejil una copa de vino i otra de salsa de callampas
i se pone a fuego lento.

SALSA DE OSTIONES.

Se bate una yema de huevo con aceite i azafran desecho i
ge le pone papas enteras.

PESCADO FRITO EN SALSA DE PAN.

Se pondra a freir un pan en pedazos i tambien unas papas
en tajadas bien delgadas i se pasarin dntes de fritas por arina,
se acomodan en una cacerola, encima el pescado i el pan molido
con un poco de caldo o agua caliente, cebolla mennda, pi-
mienta, vinagre, se echa encima del pescado i se tiene al fue-
o hasta el tiempo de servirlo.

PESCADO EN VINO.

Despues de estar bien limpio el pescado se sala por dentro i
fuera 1 tambien se le untara pimienta i m:uith. En una
fueute se pondri una capa de cebolla en i dos eucha-
radas de color. encima se’ colocara el pescado i luego otra capa

o
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de cebollas i medin taza de vino. Se tapa ise pone a hervir,
cuando esté bien conservado se le afiade media cucharada de
arina teniendo cuidado de echarlo al tiempo del hervor.

FRITOS DE PAPAS.

La papa bien cocida se molerd, se le pondri un poco de
mantequilla, aziear i dos huevos, todo esto se bate bien, Iuego
se tendran preparados pedacitos de jamon, en cada cucharada
de este batido, se pone por entre medio pedacitos de jamon, se
frie dandole la forma de una papa.

BUDIN DE PAN DE CERBEZA.

Se unta la bndinera con mantequilla, miga de pan, se hacen
tostadas de pan de cerbeza de a cuartillo se les pone hastante
mantequilla i una capa de estas tostadas se pone en la budine-
ra, otra de dulce de membrillo i pasas i estas se repiten hasta
que solo falten dos dedos para llenar la budinera, se baten do-
ce yemas i seis claras de huevos con azicar al paladar, ras-
padura de limon, canela, un poco de nuez moscada, i a todo
esto se le echa leche revuelto con un poco de vino o coiae,
se le echa este batido sobre las tostadas hasta que queden
enteramente tapadas i se echa al horno. :

CHIQUEQUE.

Un plato de requeson se alifia con seis yemasde huevos, una
copita de vino blanco, media libra de puasas bien picadas,
azicar en polvo i canela; se une bien todo esto i se echa en
un molde que estari preparado con masa de hojas encima, se
le echan unos pedacitos de mantequilla i se pone al horno.

QUESO DE CREMA.

Se bate una yema de huevo en un poco de leche fria cocida
i si es del dia anterior mejor, se pone en un lugar en que haya
calor i al otro dia que ya estaria cortada, se echa en un pafio,
«que habra sobre una tabla eon un poco de declive, se deja asi
por algun tiempo para que suelte el snero: se echa en una taza
de loza se le anade algunas cucharadas de crema ise bate
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wucho hasta que uwo teuga grano; sino ha quedado bastante

espesa, se vuelve u echar en el pafio. Despues se pone en el
tiezlo que se ha dz servir, 1 se lowa con azicar en polto.

PASTELITOS DE DAMAS.

Seis yemas de huevos se baten mucho, cuando el batido tie-
ne un color blanquizco, se le echa poco a poco una cucharada
de arina flor, azacar en polvoimedia copa de licor, nueces
p:ladas i molidas, mantequilla derretida una cucharada i ca-
nela. Esto se echa en moldecitos de lata que estaran prepa-
rados en masa de hojas.

TORTILLA ESPONJADA.

Seis claras de huevos se baten hasta ponerlas en punto de
merengues; las yemas se haten por separado, con cuatro cu-
charadas de azicar, cuando estén bien batidas, se unen con las
claras siempre baticndolas, ise echan en un sarten que estarda
al fuego con mantequilla mui caliente, se mueve siempre pa-
ra que se incorpore la mantequilla eon los huevos, despues se
deja un rato sin moverlo; en seguida se dobla i se pone en el
azafate, se le echa azicar en poivo por encima, i con una pa-
lita ardiendo se le hacen los dibujos que se quieran.

SALSA DE NARANJA.

Se saca el jugo de la naranja i se aliia con azicar, clavo,
canela i se pone a hervir i despues se le echa el colapiz desbei-
do, se cuela i se deja enfriar en Jos moldes.

MASA ALEMANA.

Libra i media da arina, doce onzas de azicar, media li-
ba de mantequilla fresea, i raspadura de dos limones, se amar-
ra todo esto i se ‘corta de la figura que se quiera para echarle
al horno.

CARLOTA DE MANZANA.

Se palan veinle manzanas, se parten i se le quita el co-
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razon, se pone en una cacerola con un pedizo de mantequi-
lla fresca, azicar, canela iraspadura de limen, se pone a co-
cer todo hasta que se consuma el agua i despues se echa
a enfriar en un tiesto de loza. Se cortun revanadas de pan mui
delgadas, se empapa en mantequilla derretida, se colocan al
derredor i fondo de la cacerola, i se echa adentro la merme-
lada i se tapa con otras rebanadas. Se pone en el horno por
espacio de uan hora, i se da vuelta en un plato.

BUDIN INGLES.

Se ravan dos panes que queden en la miga mui fina, ise
echa lecha caliente, se baten mucho, ocho yemas de huevos
i una clara, se le echa azicar fina i media libra de pasas;unido
todo con la miga de pan, se amarra en nn pafio que estarda un-
tado en mantequilla, i se pone en nu tiesto con agua hirviendo
para que se cuesa, cuando esté bien cocido se derrite 1 se pone
en una budinera. Para este budin se hace una salea de agua i
arina i se cuese, despues que se saca del juego, azicar refinada
i vino; esto se derrama sobre el budin o se sirve por scparado
e una salsera.

BUDIN DE FIDEOS.

Seis yemas de huevos i una clara se baten mucho, i en segui-
de se le echa lecha, i azncar refinada, en una budinera de loza
se pone una capa de fideos, se le echa el batido 1se pone al
horno.

BUDIN DE CARAMELOS

Media libra de arina, doce onzas de rifionadas de ternero,
picada mui fina, media libra de pasas, ocho huevos mui bari-
dos una copita de aguardiente, azafra._ﬂ.lun limon rayado,
canela en polvo i leche; todo se nne mui bien i se echa en un
molde untado de mantequilla ise pone al horno, cuando esté
cocido se seca del molde i sele echa por todo azicar molida
i con una palita de fierro mui caliente se dora hasta que forme

caramelo.
PASTELITOS DE MAIZ.

Se hace una masa lo mismo que para empanada, se cor-
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ta con un vaso isele hace repulgo todo el derredor para
que forme una tazita, se hace un pino de carne, se pone una
capa de este pll'I.O dentro de la tazita de masa, i se acaban
de llenar con maiz preparado lo mismo que para humitas.
I'stos pasteslitos se frien al tiempo de servirlos a la mesa.

PLANTILLITA DE MANTEQUILLA.

Diez 1 ocho huevos i cuatro claras, una libra de aziicar i otr?
de mantequilla fresca que se hard hervir quitandole la espuma,
despues se batc un poco hasta que se mezcla con la azicar, se
echura la mantequilla tibia i arina necesaria hasta que se pueda
hacer una masa blanda, se uslerea i se pone sobre papeles con
arina: el horno ha de estar suave; tambien lleva la masa cane-

la 1 vino.
CAJITAS DE PAPEL.

Para una libra de azicar refinada, cinco onzas de almen-
dra en pasta, cuatro claras de huevos, i un poco de limon ra-
yado, aniz i canela, esta clara con la azicar se baten como para
merengues, cuando esté bien batido se le echa la almendra mo-
lida i tostada juntamente con los olores, el hornodebe ser
suave, el batido se echa en cajitas de papel, que se ponen

sobre latas,
GALLETAS SUPERIORES.

A veinte i cuatro yemas de huevos se les pone una libra de
azicar refinada i mui molida, se bate esto con un poquito
de canela, limon rayado i una cucharada de mantequilla fria,
un poco de vino, en seguida se le afiade arina, hasta hacer una
masa suelta, se cortan i se ponen al horno, en latas i tienen
la ventaja de durar mucho tiempo.

ROSQUITAS DE AGUA.

Para medio almud de harina, media libra de azicar 18
huevos un cuartillo de grasa, se lava mui bien se hacen las
rosquitas se tienen dos minutos con agua hirviendo se dejan
otros dos minutos enfreindose ise ec al horno.

BOLLITOS.

Se baten seis huevos con sinco claras como para bizco-

-
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chuelos, media libra de aziiear, cuatro reales de mantequilla,
un poco de aniz machucado i la harina precisa para que que-
de la masa blanda, se hacen los bollitos, se echan al horno
no mui caliente.

GALLETA DE MEDIA LIBRA.

Media libra de harina, media de mantequilla, seis de azucar,
un poco de canela i un pequito de leche, se amasa basta que
quede en punto de echarlas al horno.

NOCLOS.

Para una libra de harina flor se le pone ocho onzas de man-
tequilla, ocho yemnas de huevos, media libra de aziicar bien
molida, canela, upa copa de vino blanco, una encharada de li-
mon rayado, un poquito de aniz molido, se amasa bien i se po-
nen en lata en horno o pastelera cortado en pedacitos.

BIZCOCHITOS DE MEDIA HORA.

A la libra de harina cuatro onzas de mantequilla, euatro de
azicar bien molida, un poco de leche i se soba esta masa me-
dia hora, se cuecen en latas untadas de mantequillai en el hor-
no suave.

QUESO DE FLANDES.

Para un queso se toma un aro de eaja, una libra de almen-
dras bien molidas, tres libras de azicar, un real de leche, seis
yemas de huevos, un real de clavo, medio de canela, medio de
aguardiente anizado, se pone la leche al fuego i cuando em-
pieze a hervir, se le empieza a echar la azicar hasta que se
acabe, se deshacen las almendras con un poquito de la mis-
ma leche i se le echa en la cacerola moviéndola sin cesar pa-
ra que no se quemen, se le echa la canela i el clavo i cuando
se vaya secando se van echando las yemas de huevo sepa-
rando del fuego la cacerola para que no se ewajen las yemas,
despues se sigue haciendo hervir hasta que tome punto mui
suvido que se despegue i para sacarlo se le echa un poquito
de aguardiente de ambar, se pone sobre una fuente con azi-

. 3
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car molida i se hace la moya o du'ce, se llena el aro 1 se des-
polvorea aziicar por encima, se mantiene asi hasta que esté

frio i se deshace el aro para servirlo.

PANGUES.

Una libra de harina, otra de aziicar i otra de mantequilla
bien labada para quitarle lasal i se bate conla aziicar hasta
que quede suelta iblanca como batido de merengues; por
separado se baten doce huevos con claras como para bizco-
chuelos, cuando esté en este punto el batido se une con Ia
mantequilla i se bate otro rato, ise le va echando la harina
poco a poco sin dejar de batirla, una copa de anisete o0 aguar-
diente anizado, raspadura de limon, canela i pasas, se tienen
Jos moldes untados de mantequilla i se echan lijero al horno
para que nose asiente la harina.

BIZCOCHUELOS.

Una libra de azicar refinada se bate con doce huevos, se pe-
sa once onzas de almidon servido i mui seco, despues de ba-
tido el huevo eon la azicar i un poco de canela, se le pone el al-
midon i se revuelve mucho, se ponen en los moldes i se echun
al horno que no ha de estar fuerle.

PASTEL DE TAPIOCA.

Se echa a remojar en leche o en agua una tacita de tapioca
hasta que esté bien blanda, se baten doce huevos con cla-
vos, se les echan una libra de azicar, canela, tres o cuatro
cascaritas de limon, un posillo. de vino blanco, un poquito de
leche i una cucharada de mantequilla, se pone en una fuen-
te para_echarlo al horno,

LECHE BLANCA.

Se miden tantas copitas de leche cuantas personas hai de
mesa, se echa en una cacerola i se le pone una tasa llena de
natas, se baten dos claras de huevo como para merengues,
se alifia In leche con cuatro cucharadas de azucar, cascara de
limon, canela i nuez moscada.
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PANGUES EN HORNO.

Se toman diez i seis huevos i una libra de azicar, se baten
bien i despues se les echa una libra de harina i otra de man-
tequilla, se signe batiendo hasta que todo esté unido, i luego
s2 echa en moldes que se ponen en el horno como, para co-
cer pan.

LECHE A LA PERCIADA,

Para una fuente de leche, diez yemas de huevos con aziicar,
i cuando esté la leche cocida se baja del fauego, i se le echa
el batido como para leche clema, se tiene echa la armibar
con una libra de aziicar, i miéntras se esta cociendo la leche
de clema, se estin batiendo cinco claras de huevos con unos
palitos, i cuando esté el batido brillante, se le echa la armibar
en punto de volar i se sigue batiendo hasta que se pone en-
cima de la fuente. Miéntras se esta haciendo todo, otra perso-
na debe estar poniendo en uma fuente de plata o de loza cu-
rada, una capa de tostadas i otra de clema, en seguida se le
echa el merengue encima i despues al horno suave, se saca
cuando esté dorada.

CROGUIRNONES.

Seis huevos i seis onzas de azicar en polvo, se baten como
para bizcochuelos, se hace una masa de este batido con al-
mendras, un pedazo de mantequilla con un liuevo i la harina
precisa, se estiende con un urlero i se pone al horno a medio
cocer, se saca ise parte en pedacitos como para bizcochue-
los i se vnelvem a echar al horno hasta que se acaben de
cocer.

TIVINES.

Media libra de harina, cuatro onzas de azicar, dos de
mantequilla, dos huevos i raspadura de limon.
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PASATIEMFO.

Una libra de harina, media de mantequilla, otra de azicar,
aniz i un poeo de leche.

TORTITAS DE MAIS,

Se batiran diez huevos con una libra de aziicar hasta que el
batido ‘esté blanco, en este estado se le ird poniendo harina
de maiz, se sobard bastante i se forma la figura que se quiera,
se ponen en papeles en el horno, i si quierc se pasan despues
por armibar. .

PLANTILLAS.

Para una bandeja grande se baten diez huevos hasta que
estén espesos se le echardn seis onzas de arina i dos de almi-
don, se pondrin en la boca del horno i con una cuchara se re-
vuelve bien i se pondrin en papeles en ra de plantillas,
“sele echa por encima azicar molida: el horno debe estar
en calor regular.

VIGOTELAS,

Para cuatro onzas de azicar, diez iocho huevos, siete de
ellos con claras, se baten como para vizcochuelo, se revuel-
ven con cuatro onzas de almidon mui fino, se van echando
en cajitas de papel roseandolas por encima con ajonjoli, se
untan con armibar mui en panto compuesta con canela, cla-
vo i pastilla, 1 se ponen a secar.

CARLOTA RUSA.

Colocada al fondo i derredor de un molde liso llenareis
de la composicion siguiente, tomad ocho yemas de huevos
frescos, deshaced estas yemas en una botJh de crema, en
que se habri puesto en infuccion, dos narigadas de azare
juntando alli un cuarteron de almendras dulees i enatro amar-
gas bien molidas. Echad todo enla crema caliente i poner-
le tres cuarterones de azicar en polvo. en un fuego lento,
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se coloca i se revuelve =in cesar hasta que se cuecen los hue~
vos, se pasa por cedazo, i cnando esté fria se yela despues,

SALSA BLANCA.

Se deshace una cucharada de arina flor o de chufio en una
cantidad de agna suficiente para que quede bastante clara,
se puede tambien deshacer en caldo, se sazona con sal i pi-
mients i nuez moscada, cuando la arina o chufio esté coci-
do se retira del fuego ise le pone un poco de mantequilla
. fresca. Antes de serbirla se le afiade el jugo de unlimon o
vinagre, una o dos yemas de huevos deshecho en esta salsa,
la hacen mas agradable.

SALSA DE CREMA.

Se derrite un poco de mantequilla fresca i se le afiade una
eucharada de arina flor, se revuelve bien, se sazona con sal
i pimienta. se echa vaso imedio de leche cocida de ane
te mano, i se le hace hesvir, mudindole lentamente dos o tres
yemas de huevos desechos en una cucharada de leche.

SALSA BLANCA SIN MANTEQUILLA-

En una cacerola se pone tres o cuatro yemas de huevos
erudos, seis cacharadas de aceite, sal, pimienta i nuez mos-
eada, todo en polvo, se calienta agua en otra cacerola mayor
que la dela salsa, i cuando esté tan caliente que no se.pue-
da tener la mano adentro, se coloca dentro la que contiene los
huevos se revaelve bien para mesclar el aceite con los huevos,
cuando este bien unida se retira del fuego la cacerola ise
sirven inmediatamente, esta salsa no debe estar mas que de un
poco mas de tivia, porque teniendo mas calor se cuaju; se
emplea con preferencia para los esparragos o aleachofas, co-
cidos naturalmente o sobre aves, o sobre pescado cocido no
imas que en agua i sal.

SALSA BAYONESA.

Se deshace una o dos yemas de hnevos con el jugo de
un limon. se le pone sal i especiss mesclados a estos huevos,
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se les va echando poro a poco aceite, i se va batiende sin
cesar, esto empesari a espesar mui pronto, de cuando en
cunndo se le ira echando un poquito de vinagre fuerte i aro-
witico. Esta ealsa sirve para pescado, aves i legnmbres co-
cidas, si se quiere se abade mostaza.

SALSA DE ACEITE.

Se cortan unas ruedas de limon, sacandole la cortesa bien,
<¢ echa en una cacerola con aceite, sal i pimienta, vinagre

1 perejil,
PASTILLITAS DE ALMENDRA.

Para cada media libra de almendras que se pelarin i me-
lerd bien, se echa diez huevos, cinco con claras, un poquito
de canela iotro polvo de arina para que cuaje, un poco de
pastilla, tode esto se pondra en sarten, despues de bien bati-
do, se frie en mantequilla, se echa con una cuchara en figu-
ra de plantillas, i se pasan en armiba un poce subida en pun-
:_u, despues que den un hervor se sacan I se ponen em una
uente. {

TORTA DE ALMENDRA.

Para una fuente de almendras peladas i molidas con unas
gotas de ugna se hard armivar con cuatro libras de aziear,
cuando esté suvida de punto, se saca un poco de esta pa-
ra remojar unas rebanadas de bizcochuelo que se pondrin
en la fuente, en la demas armivar, se echa la admendra has-
ta que dé wn poco de punto poniéndole olores, se pondra so-
bre las rebanadas de bizcochuelo, un poco de dulce o huevo
molle, i en sima la pasta de almendra, enfriindose se le haran
unos piquitos a la masa por los lados i en seguida se pone
en el horno para que cuaje i endurezca.

BUDIN EN FUENTE.

Se haten doce huevos, la mitad con claras i dos libras de
azicar hasta que estd espeso se le pondrd un poco de canela
s haran natas con dos reales de leche, i éstas se mesclarin con
el batido i se pone al horno, echandole azicar por encima.

e —
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BIZCOCHOS.

A una libra de 2zicar sele pone un jarre de agoa hirvien-
do, se agregan treinta yemas de huevos bien batidos, canela i
bastante grasa caliente, luego flor de harina cuanta sea ne-
cesaria para que quede bien blanda la masa o bien sobada.

" OTRA CLASE. 8

A una libra de harina flor se le pone ocho onz.us’é& mante-
uilla sin sal, un posillo de leche, canela, un poce de clavo
e olor i media libra de azicar, se amasa como de costumbre,

ge cortan en forma i se cuecen en horno o pustelera,

ROSQUETES DE HUEVOS:

A tres docenas de huevos bien batidos se le pone un po-
o de aziicar i arina la necesaria para que se forme una masa
consistente, se soba bien, se forman las roscas i pasindolas qu
agua hirviendo se ponen despues al horno.

PANCITOS DE TURENA.

Se pone en una tasa media libra de harina, cuatro onzas de
aziicar, dos huevos i raspadura de limon, teniéndose cuidado

de que la masa quede mui blanda,
GALLETAS. -

Se pone medio almud de harina, una libra de aziicar molida
cernida, media libra de mantequilla sin sal i seis huevos, cua-
tro con claras i loes demas sin ellas, se revuelve la masa i
sova por media hora, se cortan las galletas i se ponen en
horno caliente como para pan.

PANCITOS.

A doce yemas de huevos batidas como ;iam bizcoehuelos,
se le ponen cuatro onzas de azucar, cuatro de mantequilla,
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una copita vino blanco, canela i la harina necesaria para que
quede una masa blanda.

BOLLITOS.

A seis huevos batidos como para bizeochuelos, se agregan,
media libra de azicar, un poco de aniz quebrantado, cua-
tro onzas de mantequilla, un poco de agua de azahar ila ha-
rina precisa spura que quede la masa mui blanda.

W ROSQUETES.
e
A veinte yemas de huevos se pone la harina necesaria
para que quede una masa blanda; se frien las roscas en un
poco de grasa, i se pasan por almibar revolcindolas en azicar.

ESTRELLITAS.

Se toman diez yemas de huevos, cuatro onzas de aziiear
i cuatro de mantequilla, un poco de salmuera, canela i la ha-
rina necesaria para que quede uua masa blanda, se cortan en
forma i se ponen al horno o pastelera.

CORAZONES.

Se ponen tres elaras de huevos i una yema, una tasa de le-
che con azicar i canela, un poco de grasaila harina nece-
saria para que quede una masa blanda se cortan los co-
razones i se popen en el horno. '

PASTFLES DE MASA REAL.
A una libra de manteca de chancho, se pone otra de aziicar
en polvo, cinco huevos, dos de ellos sin claras, canela, cla-

vo i flor de harina la necesaria para formar una masa que se
pueda cortar para ponerlos al horno sobre latas,

CAJITAS.

A una libra de azicar cinco claras mui batidas, media li-
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bra de almendras i limon rayado al tiempo de echarlos al
borno, se ponen en cajitas de papel teniendo cuidado que no
les dé el aire.

LECHE EN POILLOS.

Para una fuente de leche se pone la canela necesaria, una
litra de azicar i cuarenta yemas de huevos mui batidos.

MELINDRES.

Se toma una clara de huevo, otro tanto de goma de mem-
brillo las dos cosas juntas se baten mucho, se le ponen cua-
tr> onzas de almendras mui molidas, dos libras de aziiear
refinada i echa polvo, todn esto se une i se hace una masita,
se cortan i sé ponen en. el horno o pastelera rellenindolos con
el dulce que se quiere.

LECHE ASADA.

Para una fuente se ponen tres docenas de yemas de huevos
hatidos como para bizcochuelos, se pone el batido en la fuen-
te ise agrega un baso de leche coucanela i aziicar; se tiene:
una libra de azicar en polvo para ponerle encima. - a

LECHE EN BUDINERA

-A veiote yemas de huevos se le ponen tres claras a medio
batir, media libra de azicar, un poco de canela,  como la ter~!
cera parte del molde de leche cocida i fria, se tendra - pronto-el
molde con azicar quemada para que no se pegue, luego:se:
pondré en agua hirviendo, i la prueba de estar cocido es me-
ter una plumita i que salga seca para sacarla del fuego, el
molde se deja enfriar.

5 A

Ll e seales b svdil A
BIZCOCHULOS EN cAsfyas. 0~ .,

Se ponen seis huevos mui batidos, - doce pnzas de azilcar,
euatro de harina i cuatrode almendras. :
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BUDILING.

Chuatro o seis panes sin cédscara se ponen. a remojar en lache,
cuando estén bien remojados, se deshacen o deslian, ocho ye-
mas de huevos i cuatro claras bien batidas, una libra de azii-
aar, un poco de raspadura de limon, canela, medja libra de
pasas sim pepas, una copa de cofiac, dos cucharadas de man-
tequilla i Ja leche necesaria para que quede una masa clara,
se tendrd cuidado que el molde estd’ untade con mantequi-
llao alm;don para que no se pegue.

ALFAJORES.

Para veinte yemas de huevos bien batidos, se pone Ia ha-

Tina mecesaria para que quede una masa blanda, se sovar 5

bieni se cortan las ojarasjuilas delgadas rellenandolas com
pasta de almendras o con otro dulce.

TORTA.

Una libra i media deazitear, se hace armibar ests slr
punto de caramelo, se agrega otra de limon, otra nﬁnandrs
bien molida, haciendnse hervir con lu armibar.

/ MERENGUES-~

Una libra: de aziicar se le ponen cinco claras de huevos bien_
batidos, wn poco de goma araviga.iunas gotas de limon, de’
la-azficar, se: hace una armibar mui gruesa, 88 cuecen en Ep-
hleuunmdo eniado que ne les deehira : '

i '-'! I ELM’E‘NDRAS ’CONH"!‘.&DAS‘

Alibra de azficar se le pone otra de alm una clara ds
hnaw:erbalmehuaoimqu:eles ﬁﬂ endw-

JALEA “DE MENBRILLO,’
Se toman cuatro libras de menbrillo bien desecho se ponen

%2 nanog 8
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tres vasos de agna destilada, luego se ponen a estrujar en una
servilleta, i al sumo se ponen tres libras de szicar refinada, un
poco de goma de menbrillo, | se le da puanto, se vasea en
tiestos de loza o cristal.

HUEVOS CHIMBOS.

Tres docenas de yemas de huevos, se vaten como para
bizcochuelos, se untan los tiestos con manteqnila bien labada,
se pone al horno fuerte como para pan, o se cuecen en wn
roco Jde agua, metiendo dentro el tiesto o molde en gue ®s-
ti el batido, se cubre con latas con fuego encima cuidando
nd"e entre agua al molde adentro, se conocen en que estdn
buenos metiendoles un palito, se sacan i se ponen el armibar,
para cada docena de huevos, una libra de azicar, se echa
a remojar en la armibar clara hasta el otro dia, es preciso te-
ner euidado no les dé el aire cuando se sacan del horno o de’
la agua.en que se cuecen. '

DAMASCOS EN AGUARDIENTE.

Se limpian los damacos con un pafio grueso, se pican i
echan en agua hirviendo, i cuando esten un poco labados se
sacan en uua canasta para que destilen, luego se hace una’
armibar gruesa, ise pone un jarro de aguardiente, jarro i
‘medio de armibar, se pondran los damascos en un tuvo de cris-
tal o de loza echindoles unos pedazos de canela entera, lue-'
da armibari aguardiente bien mesclado, i se tapa bien.

PLUM PUDILING.

A unalibra de harina flor se le pone ocho huevos, cuatre
de ellés con claras, una libra de azicar, un vaso de cofiac
o vino blanco, una libra de rifionada de carnero o ternera mui
fresca, todo esto que sea bien picado o mui batido, se le
pandrd una nuez moscada, raspadurade limon, wuna lbra de
pasas sin pepas, para hacerlo se pone en una servilleta con
un poco de harina para que no le entre el agua se pone un
El:to ~en el fondo de la eacerola con agua hiviendo, se  hace

rvir por dos horas teniende cuidade al principio de mover--
lo, la salsa se compone de vino blanco, azfcar, nuez moscada’
ise haea harvir, - e P “ s
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HUEVOS MOLLES.

A lalibra de aziicar se le pone quince yemas de huevos
mui batidos i un poco de almendra, teniendo cwidadoque la
armibar esté mui en pthto.

PASTEL DE BAFSTENH.

A una libra de arina flor se le pone un poco da agna con
sal, se hace una masa regular, se soba i se uslera bien, se le
pone un poco de mantequilla, se hace esto mismo por cin-
~ co veces teniendo cuidado que sea el mismo doble, se tendrd
el besfsteah pronto en una fuente, se pone toda clase de olos
res, cebollas i perejir, un poco de caldo se cucce i despues
se pone la masa encina con un poco de manteguilla i harina,
tocino encima del besfsteah.

PADELIN DE PAPAS.

' Se cuecen las papas, despues se majan bien, se le echan
cinco yemas de huevos, dos claras, la azilear necesaria, un
poco de canela i un pedazo de mantequilla, se tendra cuida.
do de untar el molde con mantequilla luego, se pone al fue
go hasta que lebante mas arriba del molde teniendo cuida
do gue quede tastado por encima.

COLIFLOR.

Despues de cocida la coliflor se hace una salsa deshacien
do un poco de ‘harina en leche, se pone a cocer hasta  que
espese, se le echa nn poco de mantequilla, pimienta ) luege.
que esté, se le pone encima a la coliflor. -

CHULETAS.

Se cortan unas tajaditas -de pulpas de cordero, se sanco-
chan } se echan por mui pocos minutos en vinagre, se la
pone migas de pan molidas, un poco -de mantequilia i cebolla .
picada, perejil 1 despnes se frien en grasa envueltas én papsl.
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ALBERJAS EN MANTEQUILLA.

Se cocen las alberjas con sal. se baten tires o cuatro yemas
de huevos, sele ponen un poco de mantequilla derretida i
se echan las alberjas, 1si se quiere se le ponen unos huevos

fritos. L

MASA DE PASTEL.

A un poco de harina, se ponen cuatro yemas de huevoe, un
poco de leche, azicar, canela, sal i un poco de grasa caliente.

SALSA DE ALMENDRAS.

Se hace una leche de almendraz, se le pone un poco de nan-
tequilla i pimienta.

PASTELITOS DE HOJA.

A una libra de harina flor, se ponen tres yemas de hue-
vos, un poco de salinuera la suficiente para que quede una
mnasa blanda, se sova bien i despues se golpea, se urlerea i se
dobla; esto se hace por tres veces, despues se hace lo mismo
con la diferencia que en estas tres veces se pone una libra de
:mantequilla bien lubada del dia dntes.

PASTELITOS DE JAIBAS.

€e cuecen las jaibas, se les saca la comida i se tiene un po-
«co de ceholla picada, huevos duros, pasas, aceitunas, azicar,
canela, con todo esto llenan las jaibas, 1 se les ronen un batide
«de haevos con harina i aziicar, i despues se [rien.





