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SI fuésemos a detenernos en estos diferentes
aditamentos de la cocina con toda la esiension
que cada uno de por si exije, seria preciso ocu-
par con cada uno de ellos un tomo veluminoso;
pero -habiéndonos propuesto considerarlos tica-
mente como continuacion de nuestra COCINA
PERFECCIONADA , damos no mas que ague-
llos platos, pastas, dulces, conservas y bebi-
das que suelen usarse en las comidas y refres-
cos particulares, reservandonos dar por separado
mas adelante , si lo creemos oportuno, los refe-
ridos tratados considerados cada uno de ellos
como un arle independiente y adecuado a los
grandes establecimientos.

Lo que st haremos serd dar 4 cada uno de
estos articulos mucha mavyor estension que Ia
que tienen en las demas ohras de esla especie
publicadas hasta el dia, que es lo que nos he-
mos propuesto.
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DE LA REPOSTERIA.

Torrijas caseras.

SE cortan rebanadas de pan {rancés, se. hume-
decen en leche. Se hace un batide de yemas de
buevo, azicar, wn pocc de harina y agua de flor
de naranja: en este batido se cmpupan las reba-
nades de pan y se cchan en aecite bien hirvien-
do: cuando estin doradas sc¢ sacan, se ponen
en la fuente y sc ballan en agua miel ¢ en almi-
bar claro.

Torrijas con frutas.

Se cortan en cualro pedazos unas manzanas,
ge las deja sin cdscara ni pepitas, se ponen por
tres horas en aguardiente, azucar, ciscara de li~
mon verde y agua de flor de naranja. Ya que
. hayan tomado el gusto sc escurrcn en un ceda=
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Zo O maunga, y cnire tanto se hace wna pasta
compuesta de harina, agua tibia, manteca derre-
tida, des huevos batides, que quede algo espe-
sa para rebozar hien las manzanas; se cubre de
pasta cada pedazo, y se frien en manteca hir-
viende, hasta gue tomen un color dorade, cu-
briéndolas de azicar segun se sacan, y pasindo-
las por encima una paleta echa ascua. Las torrijas
de meclocotones se hacen del mismo modo.

v

Torrijas 6 suspiros de monja.

Se pone en upa cacerola dos onzas de man-
teca, cuatro de azficar, un vaso de aguwa y cor-
teza de lmon raspada; se anade harina, y se hace
hervir hasta que s¢ forme una pastz , que sc co-
nocerd que esid en su punto cuando se despren-
da facilmente de la cacerola; se mesclan tres hoe-
vos y se menea iedo muy bien. Despues se es-
tiende sobre un plato con el mange de vna cu-
chara de cocinu y se corta i pedaeitos, que se
echan en ¢l frito, el cual no debe estar mmy ca-
liente ; se escurren en una servilleta y se sicven
polvoreados de azicar fina.

‘Torrijas de patatas,

- Se cuecen enteras y se mondan; se majan en
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el mortero y se haec una masa espesita con le-
- che, agua de flor de naranja, azicar y un ba-
tido’-de yemas de huevo. Despues se hacen Loli--
tas y se frien, sicviéndeles con azicar y un pol-
vito de camela.

Torrijas de arroz.

Se cucce el arroz en leche y azicar, aha--
diendo agua de flores de naranja, un pulla--
do de cacela en polvo y un poco de mantoca.
Guando estd ya cocido se ahade un balide de
yemas de huevo, y s¢ echa en unu cazuela para
que se¢ enfrie: se furman despues bolitas del ta-
mafio de un huevo poco mas & menos, se haiien:
con hucvo, se frien, y se polvorean con azicar.

Torrijas de bollo.

Se cortan bolles en itrozos mas 0 menos es-
pesos , y se mojan en leche con azdcar,  la que-
se haya afiadido agua de flor de naranja; se de-
jan escurrir, y se mojan en una pasta 6 solamen—
te en el frito,

Torrijas de harina de maiz.

Despues de desleida cierta cantidad de barina-
de maiz, y de haberla cocido & un fuego tem-
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plado mecneindola continuamente como para ha--
cer mna papilla, se saca del fuego, y se le afia-
de agna de flores de naranja y de axicar: el todo
s¢ derrama schre una superficie de bastante ese
tension, de manera que se conserve con la pasta
bastante espesa. Cuando esté frin se certa en pe-
dazos, y se la da la figera que se qgniera, ha-
ciéndola enrojecerse en un frito bien caliente para
polvoear los trozos con azticar, y servitlos inme-.
diatamente.

Torrigas de tortilla.

Despues de haber hecho wna tortilla comun &
muchas pequehas azucaradas, 'y haberlas enroda-
~do sobre si mismas, ¢ cortado cn pedazos segun
el grosor y forma que se quiera, se Jes echa em
Ia pasta de torrijas para freirlas hasta que tomem
color, se polvorean con. azicar al sacarlos de la
sarten, y se sirven calientes.

Torrijus de albaricoques.

Estas y Ias qxue se hacen con las demis fru-
tas se disponen del mismo modo que las de mane
zana: lo principal que hay que cuidar es que las
frutas se hallen en un escelente grade de madu-
rez, en tencrlas en infusion alcohdlica, aromética
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0 dulee ajgun tiempo, y que el aceile esté bien:
hirviendo cuando se echen 4 [veir.

Torrijas de manjar blanco.

Se deslie en leche 6 crema harina de arroz,
se echa azfcar, un poco de sal y raspaduras de
corteza de limon; se pene & cocer hasta que vaya
tomando consistencia, revelviéndolo & menude; en-
tonces se echa mazapan reducide & polvo grueso,.
se deja cocer, ¥y para que la pasta acabe de to-
mar consistencia se echan hueves batides. Se apar-
ta, se deja enfriar, se porte en pedacitos cuae
drades, redondes ¢ ftrianculares, vy se frie en
aceite no muy hirviendo: se sacan despues, se
dejan enfriar y se les espelvorea de azticar.

Torrijas de leche o leche frita.

Se hacen natillas en la forma que mas adelan-
te se dird, sin otra diferencia que ponerlas mas
consistentes , aumentande un poco de almidon o
harina de arroz, vy se frien y espelvorean como
las anteriores: pueden empanarse antes si se quiere..

Torrijas de fraile ¢ frutu en sarten.

Se hace on batido de huevos con muy poca
harina, de suerte que el hatido esté muy claro
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se pone 4 hervir aceite en abundancia; se foma
un instrumento que hay 4 proposito, y consta de
un eirculo de hierro de unas tres 4 cualro pulga-
das de diametro por una puigada de alto separa-
do en su interior por cuatro divisiones de la mis-
ma altnwa ) este molde se calienta, despues se in-
troduce en el aceite hirviendo, de forma que le
batiec y seguidamente en el hatido, volviendo al
momento con Iz pasta de él gue se queda adherida
& la sarten, de donde se desprende con solo darle
un golpecito; la hojuela gue con. la forma del
molde ha quedado en la sarten se saca de ella
con la espumadera apermss esté dorada, y se le
pone azlicar por encima en .cuanto haya escurrido
el aceite, Esta operacion se repife hasta que se
concluya el batido.

. Torrijas de apio.

Se toman cogollos de apie hien tierno, se cue-
cen, se purten en trozos iguales, se empapan en
agnardienie con um’xca_r, se ticnen despues un ralo
en el batido de torrijas y se frien: se sirven ca-
lientes y espolvoreadas de azicar,

Torrijas de naranja.

Se monda una naranja, se divide en cachos,
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se quita la pelicula y las pepitas, se bahan en
un almibar agradable y aromitico , y se ponen 4
secar 4 fuego lento, para gue ol hafio de almi-
har de que estén rodeados tome la consistencia
de caramelo; cn seguida sc babien en el batido
de torrijas y se frien. Se sicven espolvoreadas de
aziiear.

Torrijas de guindas.

Se toman barquillos pequefios, se introduce
en ellos una 6 mas guindas en dulce y seé cierran
por los estremos con su propia pasta; sc baan
cn el batido de torrijas y se frien. Algunes acos-
tumbran & cchar en el batido pars este frite wn
poce de vino de Malaga; otros bafiun las torrij as
en este licor despues de fritas; pero todos las
espolvorean bien de azificar molida para servir-
Ins, ¥ no ha faltado algun goloso que tambien
- las ha cubierlo de grajea.

Torrijas de sorpresa.

8¢ toman camuesas de las de mejor calidad,
se¢ levanta un poco lu cdscara inmediato al rabo,
¥ haciendo un agujero se estrac por ¢l una gram
parte de la carne de esta fruta, de modo que
no se doble el resto: la carne estraida se maja
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en el almirez, y se pene en infusion durante
naa 6 dos horas en aguardicnte con un poco de
esencia de limon 6 de franchipan: se saca de la
infusion, y mezclado con un poco de almibar y
harina de flor para darle consistencia, se rellenan
las camuesas, -se balan en el batido de terrijas, y
se ponen 4 freir 4 fuego lenlo muy poco tiem-~
po; se sirven frias, espelvoreadas de aztcar.

+

Torrijas de queso,

Se¢ pene en uma cacerola uwn cuartillo de le-
ehe, dos onzas de manteca de vacas y una li-
bra de queso de Gruyerc; cnando lJa leche crece
y estd ya todo fundido se echa un poco de ha-
rina desleida y se forma con el todo una pasta
gonsistente; se parte, se bala en e} batido de hue-
vos y se frie, sirviéndola despues con azicar.

Torrijas de fresas ¢ frambuesas.

Estas torrijas pueden hacerse como las de guin-
das en barquillos, ¢ biecn como las de manzanas
friéndolas suellas despues de baber sufrido una
infusion en aguardiente y el bafio en el balido de
torrijas.
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Natillas,

Se toman ocho yemas de huevo, se haten hien
en un perol, se echa en ellas media libra de azt- -
car molida y se vuelven 4 Dbatir; despues se echa
feche Lasta un cuartillo, verti¢udela a charro muy’
lentamente v sin dejar de batir; sc alladen unas
potas de esencia de limon, o un peco de cascora
raspada de esta frota y se pone el perol 4 la lum-
bre & fuege lento batiéndolo continzamente hasta que
levante hervor, pues entonces se halla en punto;
se retira y despues de frio se echa en los platos.
Algunos ponen bizcochos en la fuente para gue ab-
sorvan el jumo; otros echen un poco de harina o
almidon en las yemas para darlo consistencia,

Para servir las natillas se espolvorean bien de
aziicar pulverizada y cauela; y si como olros ha-
cen sc pasa sobre ki fuente d platos una plancha
bien caliente, toman una escelente sabor 4 testade
que Ias hace mas gustosas. Este plato admite ador-
nos de frutas en dulce, grajeas, ete.

Natillas blancas.

Estas natillas se hacen lo mismo que las an-
seriores, sin mas diferencia que usar las claras de
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los hueves en lugar de las yemas, y es preciso ba-
tirlas mas antes de mezclarlas con el azicar.

Flan de leche,

Se separan catorce O diez y seis yemas de
huevo de las claras, se haten hien, se echa en
ellas una libra de azicar blanca molida y una cu-
charada de almidon, y se mezcla hasta que que-
de perfectamente incorporado. Entretanto, en uma
cacerola & proposito sc¢ pone & derrctir en el res-
coldo un cuarteren de azicar, sin echarle agua; y
cuande esté reducido & caramelo claro se unta eon
ello toda la parte interior de la cacerola. Prepa-
rada ya esta, se echa en las yemas un cuartillo
de leche pura, y si es de vacas, saldrd mas sua-
ve; debiendo advertir que no hasta verla ordenar,
es preciso ver la vasija en que se ordefla que sue-~
le tener agua, y entonces ¢l flan se corta; la
leche se mezcla con el huevo y azicar muy len-
tamente y sin dejar de darlo -vueltas con una cu-
chara de madera. Cusndo ya todo estd bien mez-
clado , so ponen unas gotas de escacia de limon,
0 bien un poco de racdura de la ciscara de esta
fruta. Se echa en la cacerolay se ponme & cocer
en el baito de Maria durante cuatro ¢ cinco ho-
tas & fuego bastante aclivo, tapando la cacerols



y poniendo sobre la tapadera algunas brasas. Luego
que haya tomado consistencia, lo que se conoce
introdueiendo una agvja de hacer media, se reti-
ra, y cuande estd frio el flan se pone en el plato
en que se ha de servir. Algunos cuecen antes la
leche y en ella vna mufieca do café gque di base -
tante huen gusto. Si se qinere darle mas consisten-
cia, se aumentan las yemas y el almidon.

Flan de naranja , etc.

Los flanes de nsranja, limon, grosellas, fre-
sas, frambuesas, ete., se hacen lo mismo que el
de leche, sin mas diferencia que sustituir & esta
igual cantidad de zumo de aquellas frulas y aune
mentar las yemas y almidon. ‘

Carlola de manzanas.

Se unta un molde con manteca de vacas, cnyo
interior se guarnece de cortezas de pan fritas y

cortadas de modo que formen un segunde molde;
llénese cste de mermelada de manzanas y tipese

con rebanadas de miga de pan, de modo que gue-
de cnteramente cubierta; se pone & un fuego len-
to por encima y debajo, se deja una media hora y
despues se vuelca en la fuente.
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Carlota rusa.

Guarneced un molde liso con bizcochos de so-
fetilla de modo que ne quede uingun hueco entre
ellos, lemad el molde de quess balido, cdlirase
el melde tambien con hizcochos; en este estado
s¢ pone el molde entre el hiclo y se tiene en ¢l
hasta el momenio de servirla.

Crema general.

Tomese mitad de nate,” mitad de leche y mi-
tad de azdcar; péungase sl fuego y  dijese men-
guar ura tercera purte: se scpura del fuego, lue-
go que csté easi tibia sc echa un poco de euvajo
desleido en ngua, y se vierte tode en unn fuente
despues de pasado por el tamis; higuscla espesar
con fuego muy lento por encima y debojo; se hana
y se sirve [riz; tambien se pucde espesar al balio
de Maria, scbre todo si.se ha de servie en ji-
caras.

Crema de café.

Témese un cuarteron de café crudo para un
-guariillo de nata; higase dorar, y no fosfar, en
zne sarten limpia ¥ échese en s crema hirviendos
thpese bien y se cuela csta infusion; afiddase 4
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ella yemas de huevo en Ia proporcion indicada
en el articulo anterior, azlicar, un poco de sal;
y se concluye como la precedente.

Crema de té.

Pdngase en infusion el té en la rata y leche
hirviendo durante una hora, y procédase para lo
demas como para la crema de café.

Crema de flor de naranga , de limon ¢ de bainilla.

Todas las cremas se hacen como las de café,
& 14, por infusion, en la nata ¢ leche, del in-
grediente con que se quiere darla el gusto. Se
couducen y hacen tomar punto igualmente al bafio
de Maxia, y se sirven frias.

Crema de frachipan.

Desliase harina en huevos, yemas y clarag
junlas, ¥ deslinse esta pasta en la erema, en la
proporeion de siete cvartillos y medio y dos hue-
vos por eucharada de harina; aiiddase media libra
de azicar, algunes granos de sal, flor de naran-
ja tostada y machacada, corteza de limon raspadd
& hien en pedazos; bagase cocer tode una media
hora , dindolo vueltas sin cesar; se saca del fuego,
se dejar cnfriar y se bafa.

GOGINA. B |
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Crema de caramelo.

Péngese azicar en polvo en una caccrola &
,marmita de cobre, ¥y no de estalio; derritase sin
agua en fuego fuertc y que tome un color subi-
do; échese, segom la cantidad de caramelo, mas
9 menos fler de naranja, garspifiadas y de an-
temano deshechas en agua; alddase nata 6 le-
che en la mism2 proporcion; cutlesc todo des-
pues de cocido y espésese ul bafio de Mavia; se
sirve - fria como las otras.

Crema batida.

Péngase en el perol media azumbre de hue-
na leche; afiddase wn polvito de goma ardbiga,
disuelta en un poco de agua de flor de naran-
jas Dbatase con upa varita de mimbre; cuando Ia
crema eslé como nicve se pone con una espu-
madera por cucharadas en una fuente; esta pre-
paracion debe huacerse pocos minutos antes de
sérvirla y en el sitio mas fresco. Todas las ere-
mas batidas se hacen del mismo modo; para la
de rosa se ponen en infusion un puliado de ho-
jas de rosa en la leche 6 nala cocida; para la
de chocolate: se afiaden & la erema dos cuchara-
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das de chocolate muy finamente raspado; la de
café afladiendo una cucharada de café muy foerte.

Crema de almendras dulces.

Se despelleja un putiadito de almendras dul-
ces, y si gustase una amargy, cchdndolas por
algunos minutos en agea hirviendo, y se macha-
can con un poco de agna; se haten en un cuar-
tillo de leche dos claras de huevo y cuatro on-
zas de azicar ‘en polvo; se pone la leche 4 fae-
go templado hasta que se reduzea & la cuarta
parte, se afiaden las almendras y se las deja
hervir por algunos minutos; se ahade una cuche-
rada de flor de naranja, y cuando esté fria se
adorna con almendras acarameladas.

Crema de rosa.

Témense dos cuartillos de buena crema, que
se harin hervir; cuando ella haya subide, cold-
quese 3l horde de un horno y azucireseia; ahi-
dase un cuarto de gota de ecsencia de rosa y de
carmin liquido para darla coler; mientras que
esta mezcla se infiltra, rdmpanse seis G ocho
huevos, de que se aprovecharan solo las yemas,
que se halirin con una cuchara de palo hasla
que se liguen bien. Viértase en un gran vol 0
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sobre una fuente honda ¢ en pequelas jicaras y
higaselas tomar un bafio de Marfa como las de
la vainilla.

Crema ttaliana.

Témense doce yemas de huevos frescos y cua-
tro vasos de vino de Madera 6 de escelente vine
blanco, seis onzas de amicar y un punado de
canela; pongase todo en una cacercla sobre wun
fuego vivo, menéese de priesa con un molinille
de chocolate hasta que la espuma haya llenado
la cacerola; sirvase sin perder un momento en ji-
caras de crema.

Crema bdquica.

Viértase en una cacerola un cuartillo de buen
vino blanco, amitar, corteza de limon y cane-
la y hagase hervir; rdmpanse sicte @ ocho hue-
vos para aprovechar las yemas, que se balirdn
con una cuchara de palo hasta que estén  bien
ligadas, ligindolas tambien con el vino, que se
verterda poco 4 poco. Pisese Iuego por un tomiz
y viéetase cn las jicaras para tomar el baflo de
Maria.
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Crema asada.

En un cuartillo de leche se hace hervir otro
de crema, cuatro onzas de aztcar, tres claras de
huevo y una cncharada de caramelo; reducide
que sea 4 la mitad, sc pasa por tamiz y se deja
enfriar.

Crema de fresas o grosellas.

Se esprimen wmuy bien las fresas 6 grosellas
y se pasa por tamiz el jugo; se Je anade erema
batida, y se bate despoes tode para servirla em
seguida. Lo mismo se observa para hacerla de
cerezas, guindas, ete.

Crema de vino.

Se baten ocho ¢ diez vemas de huevos conm
suficiente azdcar en polvo, y al batido se le va
echando poeo & poco, y sin dejar de menearlo,
una hotella de vino de Valdepehas ¢ Malaga, se-
gun agrade, azucerado y aromitico; se cuece todo
sin dejar de menearlo, hasta que la crema esté
perfectamente ligada,

Las cremas se pueden hocer del olor y sabor
‘que se quiera, con solo echar unas gotas de la
esencia aromilica que mas guste.
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Crema de apio.

Sc cuecen en uaa vasija con un cuartillo de
agun 19s pies de apio lavado y cortado, cuya
decoccion se pasard por tamiz afadiendo un cuar-
tillo de crema, cuatro onzas de azlcar, un poco
de ecilontre, las cortezas de uwn limon, y una
pequeda eucherada de agua de flor de naranja
para reducirlo todo & la mitad. Cuando la erema
esté todavia tihia se afaden mollejas de aves pi-
cadas; todo lo cual se pasa por cedaze, y se
poue sobre cenizas calientes con fiego encima de
Ia tapadera, y trabada quec sea la crema se deja
enfriar y sc sirve.

Crema holandesa.

Se cortavin uno & dos punados de vainilla,
¥y se desatariu tres yemas de hueve en una azum-
bre de Dbuena leche con ctro tanto de nata y
cualro onzas de aztear: esta mezcla se ccha 4
un fuego lento menedndola con wna cuchara: cuan-
do la nata estd trabada se pasa y se sirve,

Crema de castafias.

Sc¢ ponen on una cazucla dos onzas de hari-
na de castalias, 0 mejor veinte y cinco castailas
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cocidas, majadas con una corla cantidad de le-
che: se afiaden dos yemas de huevo, una azum-
bre de leche, wn trozo de manteca de vacas del-
tamano de un huevo y cuatro onzas de aziicar en
polvo; tode lo cual despues de haber hervide
por algunes minutos, se pasa por tamiz, y se
deja enfriar.

Crema comusn.

Se pone 4 hervir hasta que se reduzea 4 la
tercera parte,' una azumbre de buena leche y un
cuartilio de nata, & lo cual se abadird onza y
media de szlicar , y dejindolo enfriar por un cor-
to tiempo se le aflade un poce de cuajo deshe-
¢cho en una cuchara con un poco de agua; se
mezcla exactamente ¥y se pasa por famiz. Des-
pues se pone sohre ceniza caliente con fuego én
!a tapadera, y cuando ya estdi hecha se pone 4
enfriar, y se couserva en un sitio fresco.

Crema de nieve.

A una azembre de leche fresca se afiaden
ocho cucharadas de azicar en polvo, dos claras
de hueve, y wna cucharada de café y agua de
flor de naranja: todo esto se Dbate muy bien, qui~
thndole su espuma conforme vaya subiendo, y se
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pone en una cestilla cubierta con un lienzo del-
gado para escurrirla y servirla lo mas prento.

A esta crema se la puede variar de color con
azafran para hacerla amarilla, con carmin pera
encarnada, con aiil para ezul, y en cuanto al
sabor se puede en vez de la flor de la nuranja
echar mano de otres esencias aromiticas que pue-
den ser agradables.

Crema de alfénsigos.

Se mondan cuatto onzas de alfénsigos frescos
¥y un poco de corteza de limon, aiiadiendo un
poco de agua, y se echa todo enla leche pre-
~parada como se ha dicho, concluyendo la crema
de la manera dicha, y adornindola de alfdnsigos.

Crema lijera.

A una azumbre de huena leehe se afiadird otro
tanto de nata y cuatro 6 cinco cucharadas de azmi-
car en polvo, haciéndola hervir hasta que quede
reducida 4 las dos terceras partes: se baten dos
claras de huevo, y cuaudo estdn en estado de nicve
se apade la leche y se pone al fuego menesndole
continuamente. Cuando haya hervido se echa una
sucharada de agua de flor de naranja, y . se sirve
despues. que se haya enfriado.



Crema d la inglesa.

Sca cualquiera la crema, y esté 6 no pasada
por ¢! batio de Maria, cuando estd fria se cuela,
se echa una onza de cola de pescado derretida,
se mezcla y se vierte todo en un molde para que
se cuaje al hielo. Para desprenderla del molde al
tiempo de servirla, bastard calentarle un poco.

Crema de chocolate.

Toémese medio cuartiilo de leche, otro tante
de nata, tres yemas de huevo y cnairo onzas de
azicar: cuézase, batase hasta quese redvzea 4 la mi-
tad, entonces s¢ echa un cuarteron de chocolate,
se vuelve & balir, y cuando esté desleido se sirve..

Crema medicinal,

Tomense dos yemas de huevo, wna onza de
azlicar en polve y una cucharada de flor de na-
rapja ; pongase en una taza grande y hatase hasta
que esté todo bien ineorporado; entonces sin de-
jav de batir se echa medio crartillo de agua muy
caliente, ¥ se adminisira al enfermo como un es-
celente pectoral.
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PUDDINGS.

Este manjar, importado de Inglaterrza y cuyo
nombre en castellano significa empanada, es una
especie de pasta que se hace de diferentes mo-
dos v cuye uso se va gemeralizande taplo come
el de Beffleeck y del Rosbike, por lo cual creé-
mos debe ocupar un lugar en nuestra obrita: da-
mos & continvacion los diferentes modos de con-
feccionarle con su nomenclatura inglesa traducida &
nuestro idioma. -

Gread pudding.
{Pudin grande. )

Témense doce onzas de miga de pan (mucho
mejor sera de hizcochos y asi el pudding saldra
mas lijero). se parien en pedacilos y se empapan
en crema ; se hacen cocer cuidando de ir afiadien-
do leche poco & poco & medida que el pan vaya
espesindesc: v cuznde haya reswitado un caldo,
que no deberd ser muy espeso, se vetiva del fuego,

Se clarifican scis onzas de médula de vaca y
sc echan en la cacerola atadiendo
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aziicar en polvvo, 7

manteca fresca de vacas,

.pasas de Corinto lavadas y sin pepitas,

vino ‘de Malaga,

cidra verde,

| anjélica,

% onzes de macarrones machacados. A
Toda esta mezela se hacer hervir duranie diez

minatos revolviéndols con frecuenciaz. Se retira del

£ onzas de

2 ongzas de

fuego, se deja enfrisr en una vasija de percelana,
y cuando esté enteramente frio se echan ocho hue-
vos y un buen vaso de ron; se mezcla, se pone
en un molde y se cuece como una torta de arroz,
cuidando de disponer la lumbre de modo gue tome
an buen color dorado.

Indian pudding.
{Pudin de la India.)

En un saquite de tela se pone harina de maiz 6
de trigo, manteca de cerdo, sal, pimienta, todo bien
mezclado y desleido, se pone el saquito em una
caldera de agua hirviendo y asi’ se deja cualre
horas scguidas.
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Rici pudding.
(Pudin de arroz.)

Se hace la misma masa con arroz molide y se
cuece del mismo modo. Este se come con mante-
ca de vacas derretida y azticar,

Apples pudding.

{Podin de manzapa, )
- Manzanas cortadas en ruedas muy delgadas,
mezcladas con harina ordinaria y cocidas como en
e} primer caso. Se come con manteca de vacas
derretida y azticar.

Bread pudding.

{Pudin de pan.}

Miga de pan, huevos, leche solo la necesaria
para humedecerlo; canela en polve, wn clavo y
especias, un poco de manteca de vacas, se pone
en una vasija y se cuece 4 doble fuego lento.

Meal pudding.

{Pudin de harina.)

Se deslie harina en leche y huevos, se echa
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canela y azicar, se encierra en un saguite y se
pone 4 cocer en agua durante tres 6 cuatro horas.

Plumps pudding.

Y all others kind of puddings.
{Pudin de varvias frutas.)

Se hacen como el dliimo, aiadiendo frutas de
la clase que se quiera cortadas en raedas, y se
come con azlear disuelto en mantcca de vacas,
6 bien mezclado con especias.

Spoon milk, & cast pudding.
(Pudin Je leche.)

Se hace con harina amasada en agua cecida en
un saquite, y se come mezclado con leche.

Eqgs pudding.

(Pudin de huevos,}
Se deslien yemas de hueve en azticar, se ama-
san las claras con harina y leche para amalgamar~
lo todo y hacerlo cocer en un horno de cam-

paia.
Estos puddings se comen partidos en peda-
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citos y empapados en ron U otros licores espi-
rifnosos quemados como el ponche, En cuanto al
medo de servirlos tambien hay mucha variedad:
suclen presentarse acompaiiados de frutas v raices
en dulces secos partidos en pedacitos y espolvorea-
do todo con cancla, moscada, clave 0 vainilla en
gran cantidad, Puede tambien echarse en agua dos-
pues de baiiade en ron y mucho azicar, en la
cual se echan dos & tres pedacitos de manteca de
vacas fresca, amasada con harina y puesto todo &
foego muy active para servirlo bien caliente; pero
si se emplea el ron con azicar se servira en el
momento de inflamarse.

Torta de almendras,

Mondadas y puestas ex agua fria para que suel-
ten la pelicula, se majan, y 4 su pasta se afiade
la raspadura de dos ciscaras de limon, un poco
de sal, féculn de p_ula[-gs,- aziicar y hueves; se
mezcla exactamente y en un molde untado eon
manteca se cuece en el horno a fuego lento.
Para servirlo se echa aztcar por encima.

Tambien puede dividirse en varios moldes pe-
queiios.
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Torta de chirivias.

Se cuece con sal, se deslien, se echa sn <Hos
Jeche y fécula, flor de naranja, aztcar, huevos
batides y manteca de vacas; se amasa iodo y se
cuece en una cacerola 6 malde para que se cueza
en el horno. 3e ccha en wn plalo y se sirve
con azlicar por encima.

Torta de queso.

Se toma una porcion de queso s2co y se ma-
chaca en el almirez con una flercera de su pese
de harina para pasario por tamiz. Se mezcla con
manteca fresca 3 huevos, amasindolo todo: asi se
deja descansar media hora, ¥ luego se pasa sobre
ello nn rodillo dejéndole Iz ullura gue se guiera;
con la punta de wn cachillo se da 4 esta masa
la forma que se guiere y se la bacen algunos ador-
nos cociéndolas en ¢! horno como las tortas de pan.

Torta moldeada.

Con almendras machacadas, azicar, raspaduras
de limon y huevos bhatidos, se hace una pasta
sflida con la cual se forma una urpa, un jarron
0 cualquiera otra figura; llénase con cachitos de

anzana, guindas 0 cualquiera otra fruta en dul-
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ce, se cubre con una tapz de la misma masay
se cuecce a} horno.

Torta Magdalena.

Tomese harina y azticar en iguales cantidades
y una mited de manteca de vacas, caliéntese, pon-
gase agna de flor de naranja y raspaduras de un
limon, y mézclese; si esld muy espese, se echa
mas huevo hasta gque aclare; se echa en uno 6 en
muchos moldes y se cucce en el herne.

Torta de pan.

Se desmigaja pan ticrno ¥ se echa en leche
cociendo, batiéndolo sin que deje de cocer; abd-
dase manteca de vacas y raspaduras de limon,
azucar, y si sc quiere pasas de Corinto, y cuan-
-do haya tomado econsistencia se apartz. Se unta
de manteca de vacas el interior de una ecacerola
¥ en ella se poue la pasta, dejandola cocer en el
horno hasta que haya tomado color: entonces sc
saca y se pone en plato.

Torta de mal hojas.
Se cortarin tantas hojas de masa (1) cuantas

{1y ¥sta masa se hage con harina, sal y manteca de cer-
do bien amasada y pasada muchas veces por debajo del rollo*
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guteran ponerse en la lorta, todas igusles en fa
forma, pero fa de abajo de doble grueso; sobre
cada una de ellas se ponen almibares y frutas en
dulce de tantas especies cuantas sean las hojas;
poniendo estas tnas sobre otras; se coceri en el
horuo y depues poded, si se quiere, adornarse la
parte superior con merengues 6 cremas de diferen-
tes ¢olores.

Torta de arroz.

Se cuece en lcche media libra de arroz, se
echiz dos onzas de manteca de vacas y cuande
esth muy espeso se pone en vna vasija de porce-
fana para que se enfrie; sc¢ echan ocho ycmas de
huevo y media libra de sziear; cuatro claras de
huevo batidss 4 la nieve y una 6 dos cuchsradas
de agua de flor de naranje ; mezclado todo, se pone
en fa cacerola como la torta de pan.

Del mismo modo se hocen las de fideos, sé-
mola, etc.

Torta de wmanzanas.

Sc mendan las manzanas, se parten en rajas
nitadss las pipas ¥ se cuecen en vino con came-
1a, se echa aziicar, manteca de vacas, fécula y
‘huevos batidos ; mezelade todo se echa en un mel-

REPOSTERIA. 3
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de, se pone al horno y cuando esté cocido se
‘vuelca en un plato.

Torta de patatas.

Cocidas v majadas las patatas, st mezela man-
teca de vacas y leche con aztcar desleida, se cue-
ce todo junto y cuando se haya reducido se enfria,
se dispone el molde como se dije para la torta de
pan y se cuece como aquella.

Torta de calabuza.

Se monda y corta la calabaza en trozos pe-
quefios, y se pone & cocer en una cazuela con
un poco de leche: despues se esprime en una ser-
villeta para estraer el agua que la haria demasiado
liguida : se vuelve & echar la. calabaza en manteca
afiadiendo fécula de pafatas desatadas con leche y
azticar. Asi se dejard hervir & fiuego lento, y cunan-
do tenga la consistencia conveniente sc retira y se
deja enfriar, continuando del mismo modo ¢ue para
la torta de arroz.

Jaletina de carnes.

Se pone 4 cocer una mano de fernera, pe-
chugas de aves, y algunos huesos de las mismas;
se salan moderadamente, se espuma bien, y se
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clarifica colandole en un pafio espeso y "humede~
cido, de forma que no pase la grasa: antes que
se enfrie se echa esencia de naranja, limon &
cualquiera otra, y se pone en los moldes.

Jaletina de pescado.

Pénganse cebollas y zanahorias en rodajas en
una cacerola con manteca de vacas fresca; anadid
perejil y ccbollas en manojos, temillo, laurel,
ajo y desperdicios de pescado; mdjese todo con
caldo de pescado; cuando se haga jaletina se des-
pegard esta del fondo de la cacerola'y se afla=
dira de nuevo ofro tanfo del mismo caldo de
pescado. Despues de una hora de cocimiente se
pasaré por un pafio mojado y se continvard eomo
para la jaletina de carne.

Jaletinas de frutas y licores.

Antes para c'oa‘gular estas jaletinas se usaba el
-asta de ciervo O la mano de ternera, pero hoy
estd mas en uso la cola de pescado, por cuan-
to es mas clara y no di ningun sabor dcsagra-
dable ;- se escoje bien blanca y trasparente, se
quebranta con un martillo y se disuelve con fa-
cilidad bastande pouerla en agua & fuego lento:
se espuma y se pasa por tamiz, se regula sufi-
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ciente una onza Ue cola paraires vasos de liqui-
do que al fuego se redncen 4 la tercera parte.

Jaletina de frutas varias.

Se esprime el jugo de cualquiera fruta, se
pone en & ¢l azicar correspondiente seghn su sa-
pidez, v se cucla; despues se mezela con este
Zuno, se vierte en los moldes y queda hecha la
jaleting,

Asi se hace la de melocoton, albaricoque, ana-
na, fresa, groella, fambuesa, goinda, etc.: en la-
de fambuesa hay que mezclar un poco de zumo
de grasellas; el, melocoton necesita estar dos horas
en infnsion en agua cociendo para soliar ¢l zumeo.

Jaletina de naranja.

Se esprime el jugo de una naranja, una onza
de azicar clarificada, se pone raspaduras de cds-
caras, O ecsencia de lu misma fruta; sc mezcla
con la cola y sc echa en, moldes, 6 sise quicre
en ciscaras de naranja bien limpias.

No se echard de. pronto toda la cola; porgue
si_la jaletina no liene bastanie consistencia (lo que -
se jusga echendo una gota en un pedazo de hie-.
Yo) puede echarse mas. .
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Jaletina de uvas.

Suéltense los granos de wuva y cuézanse en
agna, cuélense para sacorias el zumo sobre ol fue-
go con un cuarieron de aziicar por librr de jego,
mas 0 menos, segun o cantidud de uvasy espu-
mese bien y siquense los frotos cuando conozcais

que estin hien cocidas, y poniendo la coly ne-
cesaria.

Jaletina de agrasz.

Sc procede como queda dicho en el articulo
anterior , mezclando ¢l zomo de las uvas madu-
ras con agraz para dulcificarle, y la cola para
conjelarlo.

Esta jaletina necesita libra de azicar por li-
bra de {ruta.

Jaletina de manzanas,

Tdmense manzanas bien madoras y de la me-
jor calidad, pélense, pénganse en pedazos y qui-
tenselas los corazones; cuézanse en mermelada en
una cantidad suficiente de agua con un clave y
ciscara de limon, poOngase & escurrir su zemo So=
bre patios y encima de una vasija; este zumo se

vuelve 4 cocer en el perol con el azicar clarificada
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¥y cola suficiente, y no se quita del fuego hasta
que esté en verdadero punto de jaletina. Se cui-
dari de echar, al tiempo de ponerse en punto,
las cascaras de limon ya dichas, y que se haga
en poco tiempo. Se emples una libra de azicar
para cada tres de zume, segun su calidad.

Jaleting de grosellas.

Seis libras de grosellas encarnadas y tres de
blancas v wuna libra de frambuesas, se mezclan
bien y se comprimen en un lenzo sacando todo
el jugo que sea posible, que se pone al fuego en
un caldero, ahadiendo una lihra de azlicar por
cada libra de zumo, y la correspondicnte colaj
cuando hubiese hervido y temado una regular
consistenciz, se pasa por tamiz, se llersn los va-
505 y se dejan espuestes al aire por algunos dias
en un sitio seco.

Jaletinas de vinos y licores.

Se necesitan cuatro vases de vino 6 de licor
por cada ocho de jaletina; azlicar en proporcion
v una onza de cola de pescado, procediendo en
lo demas eomo en la joletina de naranja.

Asi pueden conjelarse toda clese de virosy
frutas : para ponerfos en ‘moldes se necesita un



poquito mas de cola, pero no wmucha, porque
entonces la jaletina pierde en delicadeza cuanto
gana en solidez.

Manzanas en mantece de vaeas.

Despues de haber cecido una cantidad de
manzanas escojidas en agua lijeramente endulza-
da, quitindolas antes la cdscara y pipas, se hace
por separzdo un almibar, en el que se pondrd
una corta cantidad* de manteca de vacas; de este
almibar se pone una porcion en una fuente, so-
bre ella se colocon con simetria las primeras man-
zanas cocidas, llenindose los intermedios que de-
jan con el resto del almibar los trozos de man-
zana y albaricoque en ¢] cocidos, y algunos tro-
zos de manteca de vacas; se cubren bicn de azi-
car molido y se ponen & acabar de cocer em el
horno de campafia. Despues de frias se pueden
adornar de guindas e dulee 1t ofras frutas de coler.

Manzanas en cocretds.

En una cantidad de duolce de manzumas algo
seco, se incorporan cluras de hueve y un poco
de fécule, que se amasa y se corta dindole una
forma redonda, oval 6 cuadrada; se pasan por
hzevo batido una 6 mas veces, se frien, y cuan-
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do tiencn un color dorado se espolvorean de azt-—
'car,'y se sivven frias o6 calientes.

Manzanas eartupas.

Se parten manzanas conservadas en su blan-
cura con écido de limon en rsjas fopjitudinales,
se cuecen en almibar clorificade v acidulado com
‘ lirﬁon, ¥ se ponen & escurrir. Tueslas las rnjas de
manzana en forma de estrelln en una foente, se
‘cubren los intermedios con dplee de manzang pre-
parado de antemano; mézclese dulee de albarico-
ques y otras frutas, asi como dulees varios colo-
reados con carwsin, azefran, cte.: se adornen cop
‘guindas y cachos de narsnje en dulce, y osi so
sirven. '

Manzanas con arroz.

Mondense cuatro onzas de arroz, poniéndose
en leche con aztlcar y' ciscara de limon; afida-
se leche & medida que cueza. Pélense sefs man-
zanas, quitindoles los corazones con el vaciedor
de hoja de lua. Euapipense cu ux jerehe de agua
y aztcar con ¢l jugo de un limon, y cuande
un tenedor pucda cntear alli facilmente, s reti-
ran y se las scca. En el mismo jarahe reducido
s0 hace una mermelada con cualre manzanas, ¥
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se agrega luego ol arroz desleido cn tres yemas
de hueve. Tsiidndsse esia mermelada en una tar-
tera, colochndose cn ella las manzanss de meode
que no s vea mas que su parle seperior, v ha-
gasclas tomar color 4 fuego lento y bgjo el hox-
ne de campaiia. Cuando vayan h servirse se llena-
rin de mermelada de albaricoques los vaclos de
las manzanas. Se puede asimismo hacer ¢l fondo
con la mermelada de manzanas selamente, Henip-
dolas de confitura y cubriéndelss con arroz. Coan-
do no se prepata mas (ue para tres O coatro
personas, s¢ hace en ua molde, y no se emplean
Inas (ue arrez y manzanas sin mermelada , y se
sirven cn ¢l molde que deberd ser de plata o
plaqué.

Manzanas ame-rengadas.

Formese sobre una fuente tna pirdmide con la
mermeiada de manzanas, hitanse dos claras de
huevo, & las gue se aiwdich dos cucharadas de
aziicar en polve con un poce de corteza de li-
moun muy picada; cibrase con tode csto Ja pi-
ramide, y en su seperficie se «spurraman gra-
nos de azucar. Hecho esto, se coloca para que
adquiera un hermoso color en un horno que csté
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apagado, despues de seis W ocho horas. Este
mapjar se sirve calienfe. .

Manzanas infernales.

Tdémense pequeiias manzanas de invierno , pé-
fense, coloquense cn el fondo de uwna cacerola,
ciibraselas con agna de azucer quebrantada, ca-
nela, ¢ bien con cerieza de naranja 6 limon; hi-
gaselas cocer bien hasta ¢l punto que se pueda,
sin peligro de deshacerlas. Retireselas con pre-
caucion una despues dec otra [y formese luego
una pirimide sobre una tarterz ¢ fnente que so-
porte la accion del fuego. Redizease su jugo &
un espeso jarabe, con el que se rociarin Ias man-
zanas, polvoreindose sbundontemenie la pirdmide
con aziicar molida y rocisndola tambien con bas-
tante ron para que pueds prender fuego sobre la
mesa. Se tendrd asimismo en ella un frasgunito de
ron para prolongar esta especie de fuego sagrado.
Ll ron no prendera de mode alguno si las man-
zanas no estin bien aderczadas y se sirven bien
calicntess
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PASTELERIA.

GRADUACION DEL HORNO.

UN horno esta caldeado cnando restregindose un
palo en la hoveda 6 suclo saltan chispas; vuelve
4 taparse el horno y de alli a4 un rato empieza
el primer grado de temperatura tilnlado Horne
ardiente: entonces se limpia, se vuelve & cerrar
v al cabo de un cnarto de hera se colocan en.
é! las empanadas, rellenos, timbales ¥ pastas de
levadura.

2.° Hyrno manso.—Despues de una hora de
haberse aprovechads lau lemperatura antecedente,
¢l horno ha perdido su fuerza, y se reduce 2
este segundo grado, & proposito para cocer las
tortas de entradas, los pasteles de frutas, las
masas hojaldradas, etc.
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5.° Hugrno regular.—Habiendo servide el hor-
mo manso una O dos horas despues del horne
ardiente, ss obtiene la temperatura regqular, eon
la que se cuecen los holles, pastas de almen-
drados, los panecillos, pastudlora, ete.

4.° Horno templado.—Pasada una hora de la
temperatura_anterior, dqueda el horno templado,
el que se emplea para cocer Ias diferentes clases
de hizcocheria, mantecadcs, roscenss, etc,

5.° Horno suave.—Esta temperatura cmpieza al
cabo de una hora que ba servido el horno tem-
plade, y se wprovecha para cocer cierta clase
de budines, soplillos, bollos, merengues, ete.

6.° Horno flojo.—Se encuentra el horno en
este grado cuando ha declinado sn primera tem-
peratura por espacio de cince horas consecutivas,
y este grado es bneno para los wmerengues, sus-
pirilles, ete.

Pasta pare tortas, flanes y empanadas.

Con dos libras de harina, lihra y media do
manteca, media onza de sal, cuairo Lueves ha-
tidos y dos vasos de agua se hace una pasta re-
volviéndolo gradualmente y sin amasarlo; puro se
estiende con el rodillo como se dira mas ade~
lante en la pasta hojaldrada.
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Pasta doblada.

Esliéndase la harina sobre Ia mesa, higase un
sgujero en medio y pongase para un cuarteron
cinco onzas de manieca de vaeas en pedaciios,
usa de sal, y suficiente cenvided de agra para
hacer uwpa masy hien espesa; mézclese por pe-
quefias porciones, y despues amésese con toda
la fuerza posible. Genviene no emplear cstz mas
que dos horas despues de confeccionada.

Pasta erustrllante.

Pongase la harina sobre la mesa, higase um
agujero en medio, échese en él manteca de va-
cs en pedacitos, & razon de tres cuzrierones por
libra de harina, un poco de agua y dos claras
de huevo, batidas hasta que tomen la consisten-
¢ia de nieve, con un cnarteron de aziicar en
polvo y un polvite de goma ardhiga tamizada.
Se mezcla todo y luego se amasa por espacio de
media hora.

Pasta crocante 6 que cruje al mascarla.

Amasense almendras machacadas, bien secas,
con igual cantidad de azicar en polve, hume~
decicndolo poco 4 poco con claras de huevo ba-
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tidas y algunas gotas de agua do flor de naran-.
ja, mas O menos, segun su espesor. Evapérese
esta inasa 4 fuego lento en un perol; péngase en
un pan sobre la mesa para que sc enfrie antes
de emplearla.

Pasta para bollos.

Se empieza por hacer levadura. Para este
efecto popgase un monton de harina sobre la
mesa, como una cuarta parte de la que se ha
de emplear. Se hace un agujero en medio, se
echa en ¢l levudura de cerveza, verliendo agua
tibia por encima y se amasa bien. Hecho esfo
se pone la masa en un arteson, se la hacen dos
cortaduras en cruz, se cubre con un pafio y se
deja fermentar. Se emplea una onza de levadura
por libra de harina amasada con ella, ¢ de otro
modo por cada cuatro libras de masa. Cuando
la levadora haya adquirido la calidad que se re-
quiere, amisese aparte el resto de Ja harima con
manteca de vacas, huevos y sal fina; tnase la
levadura, ddblese la masa muchas veees espol-
voreindola con harina. Déjese reposar ocho ho-
ras al menos antes de hacer los bollos. Se pone
jencralmente por cada libra de harina un cuarte-
ron de manteca, tres huevos y media onza de sal,
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Pasta preparatoria.

Sobre una mesa limpia se ponen en monlon
dos libras de harina, haciendo wn agujero en
medio del monton y echando en él media onza
de sal, un cuarteron de manteca, seis yemas de
huevos y un vaso de agua. Por de pronto se mez~
cla Ia manteca con los hueves, el agua y la sal,
y poco 4 poce se incorpora todo esto con la
harinn: se amasa afiadiendo un peco de agua, Si
la pasta estuviese demasiado dura ne se amasa
sino dos veces, porque se abriria; y si esta pas-
ta se prepara para hacer tortas, se hace un poco

mas blanda,
Pasta hojeldrada.

Se ponen dos libras de harina como se ha
diche , formando en medio un agujero, en el cual
se echa media onza de sal, dos claras de hue-
vo, dos eucharadas de agma y un cuarteron de
manteca. Se reune la pasta, y se deja reposar
por media hora: al cabo de este tiempo se estien-
de la pasta con un rodillo, cubriéndola con una
libra de manteca, ¢que se deshard bien si esth
demasiado firme: se vuelve & dejar reposar, y
despues se plicgan los dos estremos de la pasta
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sobre la manteca, de manera que esta guede bien
cubierta, y se deja.

Hé aqui Ja maners de amasar. Sc estiende la
“pasta con cl rodillo hasta que no tenga sino un
dedo de cspesor, y se la envoelve en tres plie-
gues; se la da cuatre vacltas & fin de que lo que
quedaba de lado quede por delonte, y se la
vuelve & pasar el rodillo. Esto es lo que se llama
vna vuelta de masa ; operacion gue se repile cuan-
tas veces sea necesario, y se deja desconsar la
masa hasta que ¢l horno esté caliente. Entonees
se la da otro par de vueltas.

Cnando se pone tanta manteca como harina
necesita cinco vueltas, y para las tres cuartas
partes de peso de la harina la manteca necesifa
seis.

Pasta real,

Se pone ana caccrola con dos vasos de agua
comun, ccatro onzas de mantecn fresca, la cor-
teza de un limon cortado en pedacites, cualro
onzas de azicar y un polve de sal. Cuando todo
-esto empicce § hervir se pone la cacerola & la
boca del hornille, sc quitan las cortezas de li-
mon, y sc le aitade poco & poco harina tanta
cuanta -pueda absorver el agua: se menea conti-
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nuamente, se pone la cacerola al fmego por es-
pacie de cinco minutos sin dejar de menear, y
se reconocerd que la pasta estd en su punto cuan-
do sé desprenda de la cacerola; entonces se pone
en una vasija de barro, afiadiendo huevos uno
por uno hasta gqune la pasta se pegue & los de-
dos. Despues de haber bafiado con manieca y
harina una fuente, se coloca encima esta pasta en
pedazos del grueso de una nuez, se dora, y se
le afade almendras picadas con azicar molida
antes de ponerlas al horno.

De la mayor parte de estas pastas se pueden
hacer hollos cortindolas en figuras cuadradas,
ovales, redondas & caprichosas, y cociéndolas en
¢l horno 4 fuego lento,

Pastel caliente.

Se¢ bace la corteza con la pasta regular, se la
-enharina para ponerla & cocer, se retira, se qui-
ta la harina, y se mete dentro un guiso de mer-
toza 6 de arroz, de ternera, de selas 6 lo que se
quiera. Puede cocerse este pastel 6 en el hornillo
0 sobre eenizas calientes,

Pastel frio.

Ya carne que se destine 4 la composicion de
REPOSTERIA. 4
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un pasiel debe estar pasada por manteca, como la
de pavos, lichres, concjos y capoues que so des-
huesan; pero se deja entera la de los patos, pi--
chones, perdices y calandrias. E] jamon debe tam-
bien cocerse de antemano, y todo, esceplo esto
ultimo, debe mecharse con pedazos mas 6 menos.
gruesos y sazonados. Acabados estos prelimivares
se toma un troze de pasta preparada y se hace
una bola ¢ un 6valo, aplastindelo y reduciéndo~
lo al grueso de un dedo sobre dos hejas de papel
de estraza de la figura que se le ha de dar, de-
jando & la pasta un ribete de tres 6 enatro de-
dos. Se colocan dentro las carnes, llenando los
‘intervalos con relleno. Se aprieta con las manos
para no hacer de todo sine una masa, y se cu-
bren los lados y la encimera con lenjas de toci-
no: se forma con Ia pasta una cubierta, en me-
dio de la cual se hace wna abertura en que se
enrolla un maipe 6 cartulina: se cuece & fuege
vivo, en donde debe permanecer & lo menos tres
horas; se saca y se le quita la cartulina, Cerran-
do la abertura con un poco de la misma pasta.

Pasteles de castafias.

Lo interior de estos pasteles se compone de
varias capas de caslafias en jaletina con flor de



naranja y cuhiertas de otra e¢apa de jaletina deé
manzanas, que de tal manera sc parece 4 la jaletina
de cerne, que apenas se distinguira., Se cuhrird
con lonjaz de limon en dulce, gue Henan les in-
“termedios de las castafias y comunican un gusto
y un aroma delicioso: la cunbierta ¢ corteza he-
cha con una pasta de almendras wmuy fina, no so-
lamente es cscelenle de comer, sine que se con-
serva por mucho tiempo buena.

Pasteles o barquallos rellencs.

Toémese horina de flor y mitad de su pese
de nata, azicar en polve, tanfo como harins ¥
nata; higase con el tode wuna masa muy clara,
bitase bien y sé aromatiza con agua de flor de
naranja. )

Estando ya el molde bien caliente y engrasado.
de manteca de vacas fresca, témese pasta con la
punta de una brocha y llénese de ella; despues
de lo que lo pondreis & un gran fuego de car-
bon, cada lado uno despues de oiro. Espolvo-
réense con azicar en polve & wmedida que se va-
yan sacando del molde; ctibranse de pasta por
un lado, sobre la que se pasara la badila hecha
ascua, y rellénense de dnlce 6 natillas.
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Pastelillos.

Adelghcese con el rollo masa en hojas hasta
que quede del canto de dos cuartos; clrtense con
un molde dos smelos para cada pastelillo; sobra
el uno se pone un poquito de relleno del gran-
‘dor de un dedal, se cubre con el otro suclo y
s¢ reunen las orillas con los dedos mojindolos
un poco. Se bafian con huevo y se ponen em el
horno en una lata de hierro. Se necesita peoco
tiempo para que esten cocidos. Cuidese no tomen
mucho color er atencion a4 que el horno dsbe
estar muy caliente.

Pastel de manzanas.

Batanse mas yemas de huevo que claras con
una buena mermelada hien cocida; afiddase suficiente
cantidad de azicar y un poco de nuez moscada
raspada, y se estiende sobre un suelo de masa
en hojas de en seis 0 siete vueltas, se levantan los
bordes como los de una forta ordinaria, y pon-~
ganse en el horno sobre una lata de hierro 6 una
hoja de papel engrasado.

Pastel de diversas frutas,

Tomese la compota del dulce que se quiera,
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pongase sobre la masa y conchiyase como la an-
terior.

Pastel de dulces.

Estiéndase o1 dnlce sobre la masa, y levin-
tense las orillas todo alrededor. Cubrase con una
capa de masa muy delgada, en la que se hacem
de distancia en distancia unos agujeritos. Se cuece
como la de manzanas, y se polvorea con azl-
car al sacarla del horno.

Pastelillos (petits chous).

‘Cortese masa bien adelgazada; y en hojas
come para hacer pastelitos, observando que para
cada una solo se necesita un rcdondel de masa:
péngase encima franjipana, dulce ¢ mermelada;
se levantan las orillas; por. encima del dulce se
cruzan unas cintitas de masa, se cuecen en el
horno y balian con azitcar y la pala hecha ascua.

Pastel de arvoz.

. Tomese una lihra de harina, media de arroz
wmuy cocido en leche, frio y desheche, y media
libra de manteca de vacas; se amasa todo, se
forma una capita, cu la que se pone fruta dulce
0 al nataral (esta dltima despues de cocide), se
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¢ruzan por encima unas cintas de masa, se cue-
cen en el horno, o si es despues se pasa por
encima la badila hecha ascua. '

Pastel frio en cubilete.

Para hacerle se toma una vasija de porcelana,
euya coberiera tenga un agujero, y se llena de
carnes el pastel, como se dijo en el pastel frio.
se coloca en la vasija, y se pone en el horno,
pegando la tapadera con la misma pasta.

Pastel de queso.

Se compone con la pasta real sin azicar, y
cuando estd homedecida con los huevos se echa
queso en pedazos 6 raspado, y en estando bien
incorporado todo se procede como se ha dicho.

Empanada.

Se estiende con el rodillo Ia pasta del tama-
flo de la terta que se quicra hacer, y se coloca
luego en una tartera: se pone encima lo que dche
cubrirla, y se tapa con otro Wozo igual de ma-~
sa; se dora con hueve y se pone en un horni-
Ho. Cuando estd cocida se abre, y echa dentro
una salsa 0 cualguiera otro guisado que parezca
conveniente.
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Empanada caliente.

Higase cl suelo de masa de empanada, cibra-
‘8¢ con un pieadillo, y ponganse encima las car-
nes de que se quicra hacer la empanada, se sa-
gonan, se aiiade perejil y manteca de vacas, lon-
jitas de tocino y rajas de jamon y de ternera; se
levantan las orillas de la masa y se la cubre con
‘otra capa de masa. Se abre como la tarta para que
salga el bumo interior, y del mismo medo enan-
do esté enteramente cocido se saca el perejil, el
tocino, el jamon y la ternera, y sc reemplaza
con el guise que convenga.

Empanada fria.

Higase un picadillo con mas tocico que car-
‘ne, el todo hien picado junto y sazonado, aila—
diendo yerbas arométicas machacadas ; rehoguense
las camnes en una cacerola con manteca de va-
¢as; despues de frias se echan sobre la masa,
como se acaba de decir, cuidando de llenzr bien
os huecos que forme la carne con el mismo pi-
cadillo que se pone debajo; citbrase con lonjas
de tocino magro y déjesc enfriar despues de co-
cida.
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Empanadas de carne 6 de vijilia.

Higase sobre la tartera un swelo ¢ fondo de
torta, estendiendo una hoja de masa cortada del
canto de medio duro; coldquese eneima la earne,
aves, pescado O ecualquiera ofra cosa de que se
quiera hacer la empanada; llénense los huecos de
almondiguillas de carne 6 vijilia, segun la cla-
se de torta; se sazona 4 buen gusto, anadiendo
yerbas finas; se cubre el todo con hojas de to-
-cine ; hecho esto se coloca por encima ofra hoja
de masa, se humedecen las orillas de las dos,
pellizquense para unirlas, y formese el borde din-
dola vuelta alrededor con el dedo. Bétase la yema
y clara de e huevo, y dérese con ello la parte
de arriba de la empanada, bien sea com ur pin-
ce! 0 una pluma. De este modo preparadz, se
mete en el horno no muy caliente. Siquese al cabe
de un cnarto de hora, y hagase un pequeno agu-
jero en medio de la tapa para que el humo se
-evapore ; vuélvase al horno hasta que esté con-
cluida de cocer. Cuando se vuelve 4 sacar se le-
vanta la tapa, cortindola al ras del filete. Se qui-
tan las hojas de tocino, las yerbas, y se echa bien
caliente el guiso que convenga, segun su especie.
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Empanada de ave.

Cualquiera especie de ave que se cmplee debe
partirse en dos pedazos ¢ mas, escaldarla y reho-
garla en manteca de vacas con sal, pimijenta, es-
pecias, yerhas filnas y un manojo de perejil; se
coloca sobre el suelo de la torta.

Los menudilles de ave se preparan lo misme.

Empanada de caza.

A la liebre sc la quitan los huescs, al coneje
solo se le quebrantan: el uno y el otro se cortan
por miembros.

Las becadas y demds volitiles medianos se
parien cn cuatro pedazos; se incorpora 4 la mo-
lleja 6 al rellenc los intestinos despues de bien
limpios. ' '

A las alondras solo se lzz quitan las patas, y
se incorpora tambien al relleno & molleja lo que
se les ha sacado del vientre.

Agwjas de carne,

Preparada la pasta de hojaldres y adaptada &
un molde, se echa en ella upa cantidad propor-
cionada de picadillo de ternera, pechugas, etc.
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se cubre con ofra capa de la misma masa y se
cuece en el horno.

Aguas de pescado.

Se hacen lo mismo ¢ue las anteriores, sin
mas diferencia que pener picado de bacalzo, mer-
luza, etc., O bien ostras, anchoas, 6 cunalesquie-
ra olros mariscos: advirtiendo que en este caso la
pasta serd de manteca de vacas, en vez de ser do
manteca de cerdo.

Agujas de dulee.

La pasta para estas agujas debe estar mas
trabajada, y tendrd wmayor cantidad de manteca;
se adapta el molde, se Hena de fruta en dnlce,
s¢ cubre y se pone en el horno.

Hojaldrados,

Se hacen con la misma, de diferentes formas
¥ dimensiones, ¥ segun cllas sucle darscles el
nombre. Bien trabajada la masa con ¢l rodillo y
cortada caprichosamente, se abre por en medio y
s¢ coloca dentro un poco de dulce, volviéndolo &
-cerrar, y se pone en el horno.
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Bartolillos.

Se toma pasta de tortas, se apiana con el ro-
dillo hasta que quede de una linea de grueso,
se cortan dos hojas iguales, se pone un poco
de dulce sobre la primera, se adapla en seguida
ia otra uniéndolas en los bordes, y se ponen en
el horno,

Flanes empastelados.

Se unta con manteca de vacas el molde del
flan, se adapta 4 ¢l la pasta, y sobre ella se
vierie el batido de que se hablé en su lugar, y
se pone en el bano de Maria. Cuando estd ya
proximo 4 su perfecta coccion se adapta una co-
bertera de la misma pasta, sobre la cnal se. pone
fa tapa del molde con algunas brasas.

Cocretas de arroz.

Se pone 4 fucgo lento un cuartillo de leche,
up cuarteron de¢ arvoz, echando otro de azdcar
y un poco de canela, y se deja cocer hasia que
se deshaga. Se aparta, se deja enfriar, se hacen
bolitas que se empanan y se banan dos veces en
batido de rebozar, se frien, se espolvorean de
azdcar y se sirven calicntes. '



— 60 —

Cocretas de dulce.

. Se toma pasta de hojaldrar, bien delgada, se
f:q,vuelve en ella uwna guinda, wna corta porcion
de albaricoque, melocoton 6 cualquiera otra fru-
ta del tamafic de una avellana poco mas; se pon-
drin 4 secar sobre la cobertera de uwna cacerola,
y de esta s echarin en la sarten,

Bollos.

A libra y media de harina puesta sobre una
tabla ¢ mesa lbopia, se mezela una media onza
de cortadura de manteca, se desata y se deshace
con la mano la harina, echando con la otra agua
tibia para que salga jgual: se forma asi una pasta
un poco consistente, que se dobla sobre ella mis-
ma2, ¥ que se deja en una gamella. Guando estd
bien levantada s¢ estiende sobre esta pasta una me-
dia libra de harina, aiadiendo media onza de
sal, una libra de manteca fina y seis huevos, in-
corporindole todo con la pasta fermentada; se
vuelve & pelvorear de harina, amasindola por dos
O tres veces: se deja reposar por diez horas, y
con ella se hacen los bollos.
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Bollos amarguillos.

Se mondan cuatro onzas de almendras ¢ ave-
Ilanas y dos & tres de almendras amargas, hir-
viéndolas en agua por corto ticmpo; se dejan en-
friar y se majan en un mortero, echando clara
batida de huevo para que no se hagan aceite; se
baten muy hien tres claras de hueve y se le afia-
den separadamente dos yemas batidas con dos onzas
de azicar en polvo. Toda esta mezcla se menea
bien, y cuando esté incorperada se polvorea con
flor de harina y dos onzas de amicar en polvo.
Se hacen cajetillas de papel para llenarlas eon la
masa, y se ponen en el horne & un calor mo-
derado. Para darlos calor se pasa por encima un
puiiado de paja encendida.

Bollos almendrados,

Se toman almendras dulces y azicar blanca
en iguales proporciones, se mondan aquellas y
se cortan en tiras lonjitudinales: se deslie el azi-
car en la cuarta parte de su peso de agna, se cue-
ce y clarifica: hecho esto se echan las almendras
y se tienen al fuego en el almibar hasta que
chisporreen: se aromatizan con raspadura de limon,
naranja 6 cualquiera otro, sc pomen en el molde
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y se acaba de cocer hasta que tome la consis-
tencia de caramelo; entonces se quitan y se de-

jan enfriar. _
Del mismo mode se hacen los empiBonados.

RBollos de flor de naranja.

Se hacen lo mismo que los hollos soplillos de
rosa (ue siguen despues de este srticulo, con la
diferencia de que se echa agua de flor de naranja
en lugar de agua de rosa. Se pueden hacer tam-
bien de azafran, anis, canela y violetas, afladien-
do un poco de lirio ecérdeno en polvo con wna
cantidad de azul de Prusia y de carmin,

Panectllos americanos.

Se machacan cuwatro onzas de almendras mon-
dadas, rociadas con mm poco de ron, hasta que
formen una pasta muy fina; se cchan clavos y
especia pulverizada; se aflade aziicar de Justre
en buena proporcion, formando de todo una masa
consistente, la que se aplana con el rodillo; se
cortan los panecillos, se ponen sobre la hoja de
lata y se cuecen.

Mezclando esta misma masa con almibar 6
crema de fresa, de melocoton, de chocolate ¢ de
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cualguiera otro, se pueden variar estos panecillos
hasta lo infinito,
Tambien pneden hacerse de mazapan 6 de
yema con las masas que se dird al tratar de Ia
confiteria.

Puasta turrade de almendras.

Se hard pasta unu onza de almendras dulces,
afiadiende un poco de clara de huevo y agua de
flor de naranja: se coloca & un fuego templado,
y se va mezclando poco & poco doce onzas de
azfiicar en polve , menedndolo continvamente has-
ta que todo sc haya incerporado hien: se corla
con un cuchillo, y se le di la forma qué se quiere.

Mantecados d estzlo de_ Castilla.

Para una libra de harina se 'pone oira de azi-
car, se amasa csta con un poce de aguardiente,
4 que se afiade media libra de menleca; bien
amusado se incorpora el aztcar molido, y cuan-
do ya cstd mezelado se deju reposar la masa una
hora, pesada la cual se estiende con un redillo,.
se cortan les mantecados redendes, cuadrades o
en cualquicra otra forma; se penen en el horno
poco caliente, ¢n el gue solo eslardn unos minutos.
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Soplitlos.

Tomense cuatro cucharadas de fécula de pa-
tatas, y desifese en un cuartillo de nata, aia-
diendo cuairo onzas de azicar, cuatro de man-
teca, corteza de limon raspada y cuatro yemas
de huevos. Se hace hervir todo esto hasta que
tome consistencia; retirado despues del fuego y
dejandolo enfriar, se mezclan de nuevo otras seis
yemas de huevo y cuatre claras bien batidas; se
toman pedacitos de esta masa y se ponen en un
papel separados uncs de olros, se coloca encima
de ceniza muy caliente una plancheta delgada de
hierro y se sicven inmediatamente que empiecer 4
subir. Se pueden hacer tambien con crema de
arroz , de castaflas, de miga de pan, efc.; y en
cuanto al gusto que se les quiera dar, se puede ele-
jir la canela, la vainilla, el limon, la naranja, etc.

Soplillo de arroz.

Mondese media libra de arroz y cuézase con
‘nata, azdcar y un poco de sal; estando bien cocido
pésese por el tamiz, coldoquese este puré en una
cacerola con seis yemas de huevos, un poce de
flor de naranja, corteza de limon con un poqui-
to de, manteca, y abddanse seis claras batidas
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con nicve. Higase calentar 2l herne de campa-
na, lntese de manteca un molde, cuyes bordes
-se guarnecerdn con una faja de papel para soste-
ner el soplillo cvando suba. Se saciard en éi Ia
composicion, y se colecard scbre fa ceniza en-
cendida. Il horno debe tener un calor moderade.

Soplillo de patatas.

Se hace como el de arroz: cuatro onzas de
fécula, vn cuartillo de nata 'y scis huevos.

Soplillo de chocolate.

Témese un cuartilio de leche y tres onzas de
chocolate, una cucharada de fecula de patatas y
cuairo hueves frescos; higase cocer el chocola=
te en la leche, afidase la -fécula, higase co-
cer durante tres minutes, y cuando la materia
esté bastante enfriada para que no puedan cocer
los huevos, agréguense las yemas bien hatidasy
por otra.parte batanse las claras de los mismes
huevos hasta que esten un poco firmes, y méz-
cieselas con todo, v despues se derrama en en
molde hien preparado, que se habrd hecho ca-
‘lentar despues de haberlo untado muy bicn com
manteca fresca, péngase en el fuego, cibrase con-

REPOSTERIA. 5
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el horno de campana y sirvase en el molde sin
perder un instante.

-Con semejante papilla se hacen sophllos dé
‘macarrones, poniéndolos hechos pedazos. Del
. mismo modo se ejecuta con los albaricogues 4
ofras frutas, afladiendo la mermelada; con el
café, haciéndole cocer con café tostado; en la
crema, antes de afadir la fécula con flor de na-
ranja, etc.

Soplilles improvisados.

Deslianse huevos enteros en. harina, de modo
que se haga una pasta 'espesa' gue se desleira
Yrego’; hasta que ‘adquiera la consxstenma de pa~
pilla con leche, aziicar, agua de flor de ndxan}a,
vainilla, corteza de limon # otro perﬂ.me a vues-
tta eleccion; tntese de manteca una tart@ra y
viértase en ella esta papilla, que se hara ‘cocer
prontamente 'sobre un fuego vivo ¥y ba]o el hor-
no 'de campafia. Esta pasta sublré como una tor-
tll!a soplada.

Soplillos de rosa:

- Batanse tres libras ‘de azdcar en polvo con
dos claras de huevo aBladiendo poco _poco una
onza dé’ agua’ de” ‘flor “de naran]a y un poco de

+



tarmin en polvo; de-tedo se hace una pasta eon-
srstente 'y bastante firme; que se haré rodar so-
bre wna tobla empolvada de azicar; se uort'ur:
troeitos ' como avellanas, y'se ponen en hoias de
papel & scis lineas de-distancia, para que no se to~
‘quen; asi se penen al horno hasta que se ]e-
vanten. S g

" Lo mismo se hacen los de azafran, ams, o<

i

nela y violetas, - ok
' Sopmlos de monja.

- Ponganse en una cacerola dos cuartillos de
.ﬁ-gﬁa , un pedazo de amtear, vn pedacito de man~
teca y corteza de limon; higase cocer el agug
Kasta 'que haya tomado el olor de limon. Quitese
el limon, pongasc en el agna gfan-' cantidad de
harina con una mano, mientras que conla otra sé
esta ‘meneando- todo con una cuchara ; contintase
éspolvoreando hasta que la masa Negue & hacerse
sumamente -espesa,” y sigase meneando hasta que
esté enteramente cocida, lo que se conoce cman<
do prebandola no se la percibe ¢l ‘gusto de la haw
rind: ‘Se iecesita al ‘menos una ‘media hora, ¥y
&iidnto  mas- cocida "esté es mas lijera; La mas#
ng’ s& qiicmard “di se “tiene - siempre cu‘;d’adaf&@
rienearla;’ Retiresela” del fuego, -chsquese’un huew
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vo en ella, y contindese menedngola busta goe
s incorpore & la pasiaj cirguesce otro en segui-
da, y asi sucesivamenie hasia que sea mancjable,
batiendo y meneando sicmpre. Tumese en segni-
djd con el mango de una cuchera grucsa, como
wna pegueila nuez, que se hurd caer en el frite
por wmedio de un sacudimiento fucile en ¢l bhorpde
de Iz sarten,. Esta pasta se hincha y el interior
queda vacio.

Picatestes de melacoton.

Untese con. manieca el londo de wma tartera,
cortense rebzuadas dg pan lo mas snche posible
y.. de la loajited (e la tartera, coloyuense las re-
banadas en el fonde de la tartera de¢ modo que
no la cubran; témense melocoiones wny maduroes,
y abri¢udolos por ja witad, cibranse con ellos
las rebanadas de pans pero colocando la parte
del pellejo tecando. 2l pan, y .lo interior de la
frata u4cia aiciba y al descublerio, Pongase en
cada mitad del melocoton aziiczar fina y un pe=
dacito de munteca feesca; en. seguida pongase &
un fuego lento la tariera cubriéndola con el hor-
no del campo. Es necesurio que haya mas fuego
arriba que abajo, cuidando .de i‘enovarsg las ve~
ces .gue fuese rﬁenester; asi se polvorean. muchag,



veces con aziicar les melocotones, respecto & gue
esta ‘fruta es muy ‘dcidaj cocidos que sean, sir-
vanse lijeramente los picatostes, sirviéndoles en vna
fuente del mismo modo gre estaban en la tar-
tera, cvitando el que se pegnen. Dcbe igualmen=
te rocidrseles coun el jugo que se emeuenire en el
fondo de la tartera, y calientes se servirinm.

Ignalmente posden hacerse por el proceder in-
dicado picatostes de chruelas elavdias ¥ de alba-
ricaques.

Manlecadas de Astorga.

Se pone en m cozo wna libra de hnena man-
teéa fresca y otra de aziear hlance tumizoda, se
bate bien con una espatala y & intervalos de afia-
den hasta doce hueves; cuindo estd mny haotiva
se la incorpors una Hhbra de hariua seperior hicn
pasada, y una onra de cancla pulverizada; Lecho
ésto , se traslada 4 cucharadas esla masa en unas
cipsulas de papel, que de antemaro se lian pre-
parado, y al mcmento se ponen & eoccr en el
horno regular 6 templado por espucio . de scis 1
ocho minutos.

Mantecados de Soria.

Se pone en un ¢azo wea libra de manteca fres-
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ca de vaca y se deslie & lumbre ‘mansa; luego
s¢ la echa aziicar de lusire hasta formar una-masa
espesa, la: que se¢ coloca -en capsulds chatas de
papel blanco, vy en seguida se ponen & cocer .en
el horne flojo, pero cou la puerta abicrta, por-
que estos mantecades para cocerse solamenie se
han de secar. - .. : g0

Pan de mumcwn.

.

Se baten en un librillo ocho huuos coil mes
‘dia libra de aziicar blanca; estando ya bien ba-
tido se le agregan dos onzas de almendras pica-
das muy finas, ocho onzas de chocolate desleido
ex un poco de .agua de azahar y dos onzas de
corteza de limon confitado, pero cortado - en- ti=
ras, 4 mas la carne de trés melocotones .confi-
tados} hecha esta mezcla, se afiade, revolvidndo-
la sognidamente con la espumadera, tres claras
de huevo batidas a. Ia nieve: en esic estadc se
derrama esta composicion en un molde de hoja
de lata, del tamafio y figura de un pan de muo-
nieion, el cual de antemsno se unta perfcctamente
con cera virjen, y en seguida se mefe 2 cocer
en el horno regular por espacio de unecs veinte
y cuatro minutos; cuando estd cocido se saca,
se deja enfriar, y por uliimo , se vuelca el molde.
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Panecillos de’san Anton.

Se toman cuatro onzas de almendras monda-
das, se machacan bien en un mortero con una
clara de huevo, anadiendo 4 intervalos hasta cua-
tro onzas. de azucar de lustre; hecho esto se
pasa esta pasta por sobre la amasadera, .y se
amasa con azGcar tamizada hasta que queda muy
gomsistente, la que se aromatiza con esencia de
limon; despues se aplana del grueso que se. quie-
re, y con un saczbocade se cortan Jos paneci-
llos, los que se colocan sobre hoja de latas untadas
ll;eramente y se cuecen en horme templado.
. Tambien se bacen de mazapan, de. frutas,
dghyema, etc.

Rosqm”as de ltmon.

Témese una porcmn de masa de hollos, an:’a—
_dase huevos batidos en proporcion, un poco, de
aguardlente ¥ raeduras de cascaras de, limon ¢
naranja; despues de bien amasados se, forman
rollitos mas & menos gruesos, se unen por los
estremos y se cuecen en el horno.

Rosquillas de frutas.

Lo mismo que lzs anteriores, y pueden va-



riarse infinitamente scgun la esencia ¢ el sabor
que se quiera darlas.

Rosquillas de Fuenlabrada.

Se hacen como lis dos antedichas; pere
cuando ya estin cocidas se las pone ¢n una
fuente y se las bafla con azicar disuelta en agua,

Rosquillas d uso de Casiella.

Se baten doce yemas de huevo con media
fibra de azicar y un peco de anis sin moler,
se echa tambien harina de flor lo svflciente para
qgue la pasta tome consistencin: se amasa bien,
se déju reposar un poco, y cuando la masa
esta corrcosa se hacen jas rosquillas y se cue-
cen. Se hace un balido de cluras con szlear,
er la proporcion de una cucharada por cada cla~
ra, y con una cuchara se baban las rosquillas;
con este batido dejindole caer 4 hilo sobre ellas,
¥y formando labores caprichosas, se ponen & se-
gar 4 la boca del horno.



CAPITULD Ii1
_ .

CONFITERIA.

Azvicar,

SIEND(} el azdcar el principal ajente de las
confecciones de esta cficina, debemos empezar
dando 4 conocer las cualidades que dehe tener
para ser bueno: cdebe ser seco, dure ¥ v poco
wasparente; jeweralivente ¢f mejor es el de Ho-
landa, conocido jencealmente por de pilen, por
las preparaciones que ya ha sufrido; siguele el
blanco, y despues de este el moreno. 1 azi-
car de cafias es preferible al de remolscha, aun
cuando ya este se elabora con mucha perfecs
cion.

Es preferible el aztcar 4 la miel, y2 se con-
sidere con respecto 4 sus cralidades duleifican-
tes 0 bien con respecto & su accion sebve la



-economia animal, & la que las propiedades del
azicar son, segun los profesores de ciencias
médicas, sumamente favorables; al paso que las
de la miel por su ardor ¥ causticidad son en
sumo grado conirarias.

Antes de usar la miel para los dulces 6 al-
mibares, se clarlﬁca en los términos siguientes,

Clart ﬁcacmn de azicar.

Se bhate una clara-de huevo hasta el estado
de nieve con un poco de agua; se le anade poce
4 poco un vaso de agua fresca; se ponen en
una vasija ocho 0. diez libras de azlicar que-
brantada, qlic- se deslie con la mitad de agua
preparada con la clara do huevo, de modo gue
quede. muy espesa; se pone la wvasija al fuego,
dejando subir el azticar por dos veces antes de
despumarfa, y teniendo cuidado de echar un poco
de agua para clarificarla, hasta que la espuma
salga enteramente blanca. Para quitar lo que
gueda de ésla se echa en el azticar un vaso de
agua fria.

Pastillas y bombones.

Se di el nombre de pastillas 4 upa especie
de pasta azucarada, er la gque entran diferen-
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tes sustancias de las gue toman su nombre, Se ha-
cen pastillas para comer y para perfumar. Aqui
se trata de las primeras; y estamos persuadi-
dos de que scgun el métode que proponemeos,
serd facil su elaboracion 4 los que gustan de ellas.

Principios generales.

Listos consisten cn scis condiciones mdlspen-
sables, de que es preciso penetrarse bien para
obtencr un buen resultade. _

1.* Bo escoje buen azicar blance, y despues
de haberlo pulverizade v pasado por tamiz de
cerdu se separard la parte’ mas fina por medio
de oire do seda, porque esta parle demasia-
do fiza hace la pastilla compacta y le quita su
brillo. : _

2."  Be desleird con el espiritu aromatico que
flaya de emplearse , ¥ suficiente cantidad de agua,
usando cou preferencia de un cazo pequeno de pla-
ta, que ademds-de ser mas limpio y saludable
no comunica ningun mal gusto,

3. Se teadis mucho cuidade con el azicar
puesto al {uego, menebndolo por intervalos y
¢uando empiece & Iewantarse. PR

A" Se procurara gue la pasta no. Salga de-—“
masiado Liguida para el color, y si esto suce-

KA
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diese, se la meneard com tna espitula fuera Jde
la lumbre, hasta qua haya adqguiride la consis-
tencia necesaria.

52 ‘Se debe tencr firmemente el cozo en la
muno izquicida y ‘dirijirle con tino & fin de que
no caiga demasiada pasta, y que las pastilias
sean iguales.

6. Se ha de observar si los aromas que ban
de ‘eraplearse estraidos de jugos vejelales cstdn
frescos, ¥ no huelen 4 rancio ¢ 4 otra cosa
de 1a esencia que debe serles propia.

Pastillas de naranja.

Se majan en un mortero de mirmol tres 6
cuatro libras de azicar svperfina blanen, sepa-
rando del modo gue se ha dicho Is parte mas
fina para otras cemposicicnes.

Se deslie luege ¢l azicar que ha quedade
sobre ¢l tamiz en vasija de loza limpia, con
dohlada cantidad de agna de flor e maranja,
usande para esta operacion de vma espitula pe-
quelia mientras sc derrame snavemenle y por in-
tervalos el agua, hasta que la pasta se condense..
Si se ha echado demasiada agna y estuviese
lignida, se espesa con un poco de aziicar en
polvo, que debe tcnerse de reserva. Se cono-
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cerd que esth en su punto, cuando cojiendo wna
porcion con la espatula é inclindndola, se des-
prende por si misma. _

Entonces sc poneun cuatro onzas de ¢sla pas-
iz en un cazo de pico prolongado que se sgoe
mode 4 un hernillo, y poajendo el cazo sohre
el herno encendido, se calentard la pasta hasta
que se liguide, mencindola con un palite pla-
0o en forma de espitula, Guando la pasta va}"a
a hervir se relivard cf caze, y meneindela aun
dos 6 tres veees se derramard sobre planchas de
hojn de lata del mode signicnte.

Se sostiene el cazo cor la mano izquierda,
¢ inclinando suavemente su pico se haré correr
la pasta que se acerca al borde por medio de
uia aguje de haeer caiceta unida 4 un cabito de
madera, por el que se ka tiene con la mune de-
recha, dirijiendo alternativamente ¢l cazo y Ia
sguja de mancra gue caiga la pasta sobre las
planchas cn figura de botoncites del tamabo de
medio duro poco mas & menos, & lo que se di
¢l nombre do pastillas. Se debe procurar wulincarlas
al correrlas, y que lodas tengan la mmisma can-
tidad de pasta, lo que solo se comsigue. lenicn-
do firme la mano izguierda.

Pasada una hora sc quitan  de sobre fas
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p’[a&nc}jas, y se¢ ponen sobre papeles cn la- cstu-
fa, donde deberin estar un dia, porque mas tiem-
po disminuniria el perfome.

" De esta pastilla se pueden fabricar veinte li-
bras y mas al dia. ‘

- En esta receta he pueste euantas operaciones
deben ejecutarse para toda cspecie de pastillas
dé ‘gota. En - cuanto & las demés sefizlaré: sola<
‘mente la cantidad y cvalidad de los perfumes, pero
siempre serd la' pastilla de gota mas deseada y
preférida por su gusto, perfume y variedad de
colores que se le da. Merece tombien esta estis
wacion porque no se presta al fraude, y no pue-
dé eleborarse sino por mi método @ ofro con-
foime & los mismos principios.

' Hay quienes hacen las pastillas con moldes
de ‘hoja de lata; pero es preferible ¢l modo ins
dicaﬂo,"si ‘se considera que debiendo calentar mas
13 pasta para echalla en moldes, se allera el
aroma de la pastxlla. '

Pasnllas de rosa.
o Se 'iﬂa]arém tres 6 cuatro libras de azticar en
uit ‘mortero: de ‘méirniol; se. pasarin por um ce=
dazo de cerda, se deslelr,m «¢n una vasija de loza
con doble cantidad de agwa  de rosa, hasta que



obienga cierta consistencia; se procedera como
se ha dicho con el cazo y la aguja. .

Pastillas de café.

Despues de haber preparado tres libras de
azticar superfino del modo que va indicado, se
darin unos cvantos hervores & tres onzas de buenm
café en polve en un cuariillo de agua. Se cola-
ri el cocimiento por una manga, en la que se
pondrd an pedacito de cola de pescado para ha=
cer caer la casca. Cuando el licor esté frio y
claro se mezcla con el azticar para formar las
pastillas. Se ha de observar el no poner & la
vez en el cazo sino lo que puede ‘conservarse ca-
liente mienlrus se corre, porque si se enfriase per-
jndicaria & la operacion.

Pastillas dejavmm.

Majadas y pantdas por tamiz tres ¢ cuatro Ji-
bras de azitcar, segun queda dicho, se ponen en
nna vasija de loza con dos onzas de buen espi-
rite de jazmin, que sirve para desleirlas y hacer-
las™ pasta; afadiendo agua natural se cuela y se
hacen las pastlllas Del m1sm0 modo se hacen
128 de taberosa, jinguille , etc. ,' empleando igual
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cantidad de espiritu de cada planta para cada hi-
bra de azicar,

 Pastillas de violeta.

Se preparan cualro libvas de amicar del modo
dicho, y se pone cu un alamiigque una lihbra de
flores de violetas sin calices ni cahos. Se echa vn
cuartillo de agwa hirviende, y se cierea herméii-
camente el alambique. Despues se ponen & la es-
tufa, y habiends permanceide asi por doce ho-
vas, se pasa ia infusion por un Yemzo que se es-
truja bien pera estracr todo el jugo, con el cual
se desiie el azicar y se hace Ia pasta, presiguien-
de lo restante de la claboracien como va diche.

Estas pastillas tienen la misma virtud que el
jacabe de violeta: son pectorzles y huenas para
los constipados; se pueden tambien deslelr en agua
¥ tomarlas como jurabe.

e

Pastillas frias de l<cor,

~ Estas pastillas sen esquisitas y apreciadas, as
por la suavidad de su perfume, que no le altera
el fucgo, como por su delicioso sabor. Fs ne-
cesario ante todo elejir la goma &rabiga mas fras-
parcnte, y el azicar mas fino. Pueden tambien
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servirse empapeladas, y dicen muy hien en los
posires,

Pastillas de marrasquinoe de Zara.

Se toma una libra de azicar superfino y me-
dia onza de goma ardbiga muy blonca en polve.

Se maja el azlicar, se pasa por tamiz de seda,
'y se poue e una vasija de porcelana.

Se deslie aparte la goma con agua caliente,
y luego que esté fria se echa sobre el asucar,
-guc se acabard de desleir con buen espiritu de
marrasquino de Zara. Se polvorean con azicar,
pasado por un tamiz de seda unas pizarras, so-
bre las cuales se echard [a pasta en figura de
palitos que se cortardn en pedacitos redondos.
Cuando estén llenas las pizarras se sacuden dan-
dolas contra la mesa para que se estiendan los pe-
dacitos y darles la figura de pastillas, Despues
‘e ponen en la estufa con un fuege moderado,
y 4 la maflana siguiente se las vuclve con unm
cuchillo muy delgado para acabar de sacarlas, y
despues se guardan en cajas lien cerradas.

Estas pastillas son muy agradables y dijes-
Kivas.

BEPOSTERTA. 6
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Pasitllas de rosoli.

Témese aziicar superfino una onza, goma ard-
biga cuatro ochavas. Se harin las mismas opera-
ciones que para las anterjores. Lucgo se deslie
&l azicar en polvo con buen espiritu de roseli,
y se aniade un poco de carmin en polvo pera dar
a las pastillas un color de rosa.

Pastillas cordiales.

Azicar superfino wna libra, goma ardbige en
polvo cuatro ochavas. Se preparan el azicar y la
goma del modo dicho, y sc deslic con huena
esencia de malvavisco.

Pastillas de agua de las Bambadas.

Aztcar real una libra, goma aribiga cuatre
onzas, La misma preparacion, con In diferencia
de que se emplea buen espiritu de agua de las
Bambadas,

Pastillas. de escubac.

- Azticar real wna libra, goma ardbiga cuvatro
ochavas. Se procede con las mismas * operacio-
nes indicadss, y despues de ellas se ccha el
aziicar, un poco de azafran en polvo, y se deslie
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con escubac. [stas pastillas son cordiales y esto-
macales.

Pastillas de Venus.

Aztcar rcal wna libra, goma aribiga custire
ochavas. Se pasa el azicar por un tamiz de scda,
y se deslie con buen espiritu de Venus.

Pastillas de obispo.

Azicar real una libra, goma aribiga cuaire
ochavas. El azicar y la goma se preparan comeo
queda dicho. Se toma laego espiritu epzscopal,
asi llamado, para desleir el azicar, al cual se
afiade un poco de carmin y abil para darle un
color de vieleta,

Pastillas de canela.

Azicar superfino vna libra, goma ardbiga cua~
tro ochavas. Se sigue en todo las preparaciones
indicadas, desliendo luego el azticar con huen
espiritn de canela.

Del mismo mode pueden hacerse pastillas de
todos los sromas, fiutas v licores, sin mas que
4 la pasta comun de pastillas afadir la csencia
que haya de usarse. Estas pastillas se llaman tam-
bien hombones.
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8i se quieren hacer mas suaves al paladar,
pastosas y estomacales, se mezclard con la pasta
una cantidad proporcionada de almidon, y en-
tonces se¢ producird lo que vulgarmente Ilama-
mos pastillas.

Pastellas tmprovisadas.

Suele suceder con frecuencia el desear pas-
gillas de un sabor determinado, ¥ como no es fi-
cil hacer de pronto todas las operaciones que
exijen, el repostero ¢ conlitero prevenido sale del
apuro facilmente. Para estas ocasiones debe te-
ner preparadas con solo Ja goma y azicar algu-
nas libras de pastillas, y entonces solo se trata
de aromatizarlas , lo cual se ejecuta de este modo.
Se toma una libra de pastillas y se ponen en
un frasco : tomase tambien ocho gramos de éter
sulfirico en el cual se echan algunas gotas del
aceite esencial cuyo sabor quicre darse {de men-
ta por ejemplo); se agita bien para que se mez-
cle en un frasquillo bien tapado; hecha la mez-
cla, se vierte el acido sobre las pastillas que es-
tan en el fraseo agitindolas para que todas se
humedezean ; se tapa bien el frasco y continuan-
do en agitarlas se tienen en éI algunos minutos.
En seguida se estienden sobre la esiufa para que
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se sequen; el éter se evapora y quedan impreg-
nadas de la esencia de menta,

Asi pueden prepararse las pastillas de rosa,
de maranja, de limon, de junguillo, de reseda,
de tuberosa y otras.

Flores artificiales de azicar.

Se harin construir por un hojalatero diferen-
tes sacabocados que imilen perfectamente la fi—
gora y tamafo de las flores que quieran imitar-
se. Para hacer una rosa, por ejemplo, se come—
pondrd una pasta segun el método indicade en el
arliculo de pastillas, afiadiende wn poco de esen-
eia de la respectiva flor que sea, para comuni-
carla su olor correspondiente. Se divide la masa
en varias porciones, 4 cada utna de Ias cuales
se dia cl eolor y matices propios por el medio
indicado en el referido articule, y adelgazando
cada porcion hasta el grueso de papel delgade
sobre un wirmol bien bruilide, pasindola por
encima un rodillito ¢ cilindro de hierro igualmen~
te terso. Hecho csto se cortan las hojas de rosa
con el sacabocado que tenga su forma, y se
pone en la punta de un hilo de alambre un ho-
toncito muy redondo de algedon, sobre el que
se echan algunas gotas de csencia aniloga, y se



Te impregna en wona disolucion de goma aribiga, -
polvoreindolo despnes con una capita de azafran
para imitar el pistilo. Alrededor de la parte
inferior del algedon sujctada al alambre, se co-
foca un cerco 6 anillo de -pasta pegado 4 él,.
que sirve para soslener las hojas de rosa, que
e pegan pasando por su estremnidad un pinceli-
fo mojado en la misma diselucion. Debe cuidar-
se de apretar las primeras hojas y dar 4 tedas su
encorvadura para remedar con perfeccion una
rosa, y asi se hace la rosa abierta y la rosa
en boton.

Para imitar los botones cerrados se pone en
el estremo del alambre un pedacito redondo de
pasta de rosa; cuando estd seco, sc le cubre
. con olro de pasta verde, dandole una figura oblon-
ga: se ahre por la parte superier con wnas tije-
ras, y se forman cinco lengiietas separadas, de
modo que no s2 vea sino lo iultimo de la pasta
de rosa, y se dentelan cada uwna de las lengiie-
tas para imitar las hojas recientes.

En cuanto a4 las hojas del talle se cortan con
‘el sacabocade, se pegan al alambre mojindolas
lijeramente , y se cubre el alambre con seda ver-
de para imitar e] tallo,

Lo mismo se ejecuta respecto & las otras flo-
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-res, no olvidéndose de remedar bien el eolor del
pistilo, estambre y corola que forman el inte-
rior como en la rosa abierta. Lo principal es el
matizar y colorcar bien las hojas y flores, imi-
tando en cunanto sea posible el natural.

Se imitan tambien las frutas, cemo peras,
manzanas, nueces, uvas, melones, y foda espe-
cie de legumbres, por medio de moldes respecii~
vos de madera. Del mismo mode se pueden ha-
cer figuras de animales y refratos de personajes,
coloreandolos despues como cenvenga; pues solo
debe cuidarse principalmente de reunir exactamen-
4e los dos trozos de la figura, balindolos con
un poco de agua de goma, ¢ mejor con una
diselucion de pasta de pastillas, pero liquida, al
tiempo de sacar Jos trozes del molde, y despues
se pintan convenientemente para representar los
‘respectivos ohjetos.

En cuanto 4 los posires y otros adornos que
pueden hermosear una mesa, como femplos, co-
lumupatas, pirimides, cestillos, y otros objetos,
.sea en el alambre, sea en carton, el artista di-
bnjante puede darles tnicamente la figura y buen
gusto que el caso cxije, y debe usar de una.cola
compuesta de harina y goma aribiga para pegar
les talcos ¥ olros adornoes. Debe tener moldes
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de varétas de varios gruesos y dibujos, y des-
pues de estender su pasta y aplanarla, poniénde~
la en el molde y apretindola, corta lo que so-
bra & nivel del molde; toma despuesun pedacito
de pasta que humedece lijeramente para levan-
tar Jo formado en el molde, que irh colocande
en un plato,

Tambien hay moldes de trofeos y guirnaldas
para las {uentes y ramilleles; pero nadie serd buen

v

adornista sin poscer ¢} dibujo y tener gusio.

Botellas de azucar.

Se clarifican tres 6 cuatro libras de buen azi-
car, 4 que se abade buena jalea de manzanas 4
fin de comunicarla pastosidad ¢ impedit que se
desmigaje. No se ha de poner 4 la vez mas que
media libra poco mas & menos, en el caso de
hacer pastillas, cn el que debe cocerse hasta aca—
ramelarse, y despues se va echando en pequedtas
cantidades sobré una losa de mirmol untada con
buen aceite de olivas, formando con ella peda~
citos como avellaras, Cuando estd todavia ealien-
te la masa se forma una bola gue se prolonga,
¥ tomando Inego un tubo de vidrio de medio pie
de largo y del grneso de nna pluma de ganso,
untade en su esiremidad con dicho ascede, se
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aplica & él la bola prolongada. Se sopla asi poce-
d poco, presentando el azucar al fuego, y for--
mando con el pulgar y el indice el cuello de la
botella. Cuando se la fuzgue del grueso conve—
niente se hace el fondo con uvn pedacito de ma-
dera que tenga su figura. Conforme se van ha-
ciendo las botellas se las va poniendo sebre pa-
pel blanco en tamices; y cuando hay ya bastantes,
se llenan con un cmbudite de plata en forma de
bomba, de marrasgquino de Zara, 6 de otre cual-
quiera licor preparado, cemo se dird, Se cunida-
rd de que al echarlo no caiga sobre la botella
para no mancharla y quitar]a su trasparencia. Guan-
do todas se han llenado se cnciende una vela,
¥ presentando & su llama el euello de la hotella
se dilata este, en cuyo instante se la aprieta sua-
vemente con la punta de un cuchillo, y queda
cerrada la botella.

Para que las botellas salgan iguales se toma
al soplar el azicar un molde de hoja de lata de
la forma y tamanio de sclo el cuerpo de la bo-
tella; se le unta con buen aceite de olivas, y se
aplica contra el azlicar que tomu suo forma,

Se prepara el licor cchando en @1 una teree--
ra parte de azicar & medio shnihar, cuando ya
no embebe; se menea despues esta mezcla, y
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cuando esth uo mas que iibia se llenan las bo-
tellas. :

Estas botellas son primorosas en una mesa por
la diversidad y trasparencia de los licores; ¥y
tanto- mas agradables, cuanto pueden contener li-
cores para fucilitar la dijestion. Sobre cada una
8¢ pega su correspoudiente rotulo ¢ emblema.

Las mismas botellas de otro modo.

3¢ preparan los meoldes hechos con pedazos
de papel que se arrollan en un cilindro de ma-
dera para que tomen su figura. El cilindro debe-
rd ser de uwna pulgada de didmetro, sobre cuatro
6 cinco lineas de alto; la estremidad inferior del
papel debe sobresaliv del molde lo bastante para
que doblando sus bordes uno sobre otro, cierren
la abertura por aquella parte. Se colocan estos
meoides, y se clarificin dos libras de azicar que
se cwecen en up cazo de pico zl punto de ca-
ramelo, y se ie afiade una cantidad suficicnte de
cualquicra ratafia, como un buen elixir de Garus
4 otro para descocer el agicar y ponerle al so-
plilo. 8¢ echa despucs caliente en los moldes, ¥
s¢ pone & la estufu por scis horas, y de este mode
el azicar endureciéndose envuelve al licor gue
4ueda en medio.
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Se quita el papel humedeciéndole lijeramente
con agua, y retirindelo prontamente: puede de-
jarse solamente ¢l papel cuando sea muy blancoe.

Modo de hacer azucarillos,

A media arroba de azicar de la mejor y
mas blanca se echan tantos cuartillos de agua
como libras, en la cual se batirin tres ¢ cuatro
huevos enteros; en un perol proporcionado se
apartard un poco de dicha agpa, y en la res-
tante se echara el azicar, y poniéndola & Ia
lumbre se meneara 4 menudo basta que empiece
4 cocer ¢ sohir, y cnlonces se ird echando el
agua restante; en dando tres subidas, y teniende
punto 9 cuerpe de caramelo, se colard por una
bayets sobre otro perel 6 barrefo; hecha esia
operacion se pondra 4 la lumbre wn poco de azi-
car de la colada en ¢l cazo adonde se ha de
hacer ¢l azficar resado; se la dard punto de he-
bra regular, y tenicndo en otro cazo batidas dos
0 tres claras de hueve se echard el azdcar, me-
nedndoln con un cucharon hasta ‘enfriarla, echin-
dola wn poce de dgrio de limon; hecho esto, gue
se llama baflo ¢ blanquete, se pondri 4 la lum-
bre Ia parte del azicar, teniendo en la clarifica-

I3

da un cacito como de & cuartillo, gue servirh de



— 09

medida para cada porcion de azficar, y puesta &
a lumbre en el cazo 4 tomar punto, se la echard
dos gotas de aceite comun, y teniendo preparado
zumo de limon, con una cuchara de madera he-
cha vnas rayas y el azicar como punto de he-
bra, se echa media cucharada del éacido de li-
mon y se la da el punto de quebrar flojo; se
tendri preparado un poeo del bullo, se apartard
de la lnmbre y se hatira, tendiéndola en seguida
sobre una mesa, en la que habra una manta do-
blada y encima unes papeles blancos; se despe-
gard de los papeles y se partith con una sierra
pequeﬁa, y de esta manera hasta concluir; ad-
virtiendo que la misma azticar demuesira las fal-
tas que tiene, pues si tiene mucho balo sale fofa,
y si mucho agrio ¢ punto morena y pesada, por
lo gue por las rayas de Ja cuchara se aumenta 6
disminuye el agrio, como asimismo ‘se anmenta
6 se quita el baiio; para batic el aziicar se ten-
drd un cucharon & proposito en figura de espi~
tula, y uma manija al estremo bien asegurada al
cucharon para que se pueda batir bien y no
dafie la mano.

Eif cazo para el azticar debe ser de figura de
medio huevo, donde se le echard como un cnar-
iiflo de lo clarificado para cada vez.



Clarificacton de la miel.

Esta sustancia, aunque no de tan escelentes cua-
lidades como el aziicar, le reemplaza no obstan~
te en wmuchas ocasiones y para ello es precise
clarificarla.

En una libra de micl se echa un cuartiifo de
agua, se pome 4 cocer 4 fuegoe lento, se espu-
ma; si cuece mucho s¢ echa una eucharada de
agua para que el hervor sea pausado. Gnando ya
no cspume se echa en ella un carbon encendide
y ung corteza de pan muy tostada y se sacan
a los cinco minntos, cuidando de que no dejen
ninguna particnla: se tapa bien y se deja hervir
hasta que tomando una gota entre los dedos se
pegue. Cuando se use de esta preparacion en lu-
gar de azucar, se tomara en vez de una libra de
esta, libra y media de miel clarificada,

CGaramelos de limon y frutas.

Se cuece el azicar hasta que tocande la de-
coccion con la punta del dedo se quede impresa;
entouces sc cchan unas gotas de esencia de limom,
8e deja dar algunos hervores y se echa en los
moldes.
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los de frutas y aromas,

Caramelos de café.

Se hacen como los anteriores, echando ademas
una jicara de crema de caféy dos onzas de man-
{eca de vacas fresca.

Caramelos de chocolate.

Del misme modo sin mas que abadir & la
composicion cuatro onzas de chocolate.

Caramelos de frambuesa.

.

Se echard 4 mas del almibar un poco de jugo
de frambuesas, 6 bien esencia de frambuesas ¥
un poco de carmin disuelto,

f}olas de goma,

La misma composicion que para los carame~
los de frambuesa afadiendo uvna mitad de goma
aribiga. Para darlas figura se echan c¢n moldes
antados de aceite, 6 mas hien se cortan blandos
aun en pef]acitos ignales v se dsn vueltas en la
palma de la mano; por este dltimo mélodoe mno
gqueda en ellas la desagradable impresion del
aceite. ' -
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Dulees secos.

Se escojen, por ejemplo, dos libras de ci-
ruelss, se ponen 4 cocér en agua hirviendo y
cuando estin blandas se ponen en agua fria. Se
clarifican cinco libras de azdcar y puesias en una
vasija las cirnelas se cubren con el azdear clari
ficado. Un poco mas que tibio al dia siguiente se
sacan las ciruclas; se hace cocer el almihar y se
voelve & echar templado sebre la fruta, repitién-
dose esta operacion por eualre dias: la nltima
vez se afiadird al almibar dos vases de agua y
se cchard hirviendo sobre las ciruelss, se sacan
estas al dia siguiente y se ponen 4 secor. Otros
se contentan con cocer les frutas en el almibar.

Del mismo modo pueden preparerse los alba-
ricoques, peras, melocotenss, higos, ciscaras de
limen y de nsranja ete.

Dulee de cabello,

Se toma el interior de una ¢ mas cidras en
proporcion de uwna libra por des de azicar; se
cuece Ia cidra en agua clara, y despues de fria,
se quitan las pipas y carne y se deja solo las
hebras. Estas se ponen & cocer en el aziicar cla-



rificado 4 fuego lento durante dos ¢ tres horas
hasta que el almibar esté en punto.

Dulece de manzanas.

Elijanse de las mejores manzanas, y despues
de peladas y partidas, se las quita el corazon; se
ponen al fuego en una vasija con suficiente can-
tidad de agua hasta que quede muy espesa; des-
;pues se echa en un lienzo limpjo y se deja es-
-curric. Se pone en una vasija uoa libra de azi-
gar por libra de manzanas cocidas, se clarifica
¥ se mezcla con la coccion, se echa en los bo-
tes y se cubren con cortezas de limon conlitado.
Por de pronto se cubren ceon un papel mojado en
-aguardiente, y dos dias despues eon otro papel
blanco para conservarlos en un silio fresco, pero
:sin humedad.

Dulce de membrillos.

“Se toman los membrilios mas maduros, se les
‘corta en cuatro pedazos, se cuecen bien Yy se
/pasan por tamiz. Se pone en una vasija libra de
azicar por libra de zumo, se clarifica, se aliade
-el jugo y se deja hervir por un rato para des-
jpues ponerlo en tarros,
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Dulece de ctruelas.

Se cuecen quitendo antes los hucsos, obser-
vando la misma regla que para la anterior,

Dulee de albarirocue,

Se clijen dos libras de olbaricognes maduros,
se les quitan fos hucsos y bacen pedazes; se po-
nen 4 cocer al fuego por espacie de lres cusr—
tos de hora, se zhade nma fibrn de ozdcar cla-
vificada y despues la mitad de los huevos; cuan-
do esté en estado de censistencia se deja enfoiar
¥ se echa en los tarros.

Dulce de guindas.

Despues de qritados los rubillos y los hue-
sos 4 lus guindas, sec hacen secar en una vasija
4 fuego lento sin dejar de meneasrlas, se clarifica
el azticar y se echan las guindus para que cue-
#an lo sullciente, menvindolas 4 menudo. Para
cada ires libras de guindas se necesitan dos de
azhcar.

Dulee de pepinos.

Se cscojen pepinillos pequefios que ne pasen
de cuatro & cinco pulgadas de lomjitud, se cue-
REPOSTERIA. 7
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cen despues de bien limpios en agma clara. Se
clarifica dos libras de azilcar por una de pepines,
s¢ pone al feego lento en un perel, y cuando se
halle poco mas gque templado se echan en el pe-
rol afiadiendo en poco de esencia de Iimon 6 las
raspadaras de wna cascara de limon, y cuzndo ya
todo esta cocido y el almibar en punto se pone
en los tarros y sc deja enfriar en ellos,

Dol wmismo modo se hace el dulee de limon,
de naranja, sandia, etc.

Dulce de grosella.

Tomese mitad de grosellas encarnadas, mitag
blancas, se desgranan y espachurran fo menos po-
sible; clezanse un poco en un perol con sangiie-
sas ¢n proporcion de una Jibra de estas para quin-
ce. de aquellas, y se pasan por lamiz apretiudolas
para que suelten todo el zumo. Si se han pesa-
do en grano, poinguse media libra de azicar por
cada lihra de fruta; si se pesa el zumo sc ne-
cesitan dos de azlicar clarificada para cada ires

¢ estej s¢ hace cocer & facgo fuerte y sc es-
puma hien; se conocerd que estd c¢n punlo cuan-
do en la superficie se formen un gran nimere de-
pompitas. Tambien =epuede asegurar su punto de-
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jando enfriar una pequeia cantidad viendo si se
conjela.

Dulce de guindas con grosellas.

Se qﬁi[au los hueses procurando csiropear]as
lo meunos posible y de wo perder nada del jegos;
pinganse en el perol con una libra de zume de
grosellas por veinte libras de goindes y media
libra de azticar por libra del total; ciuezanse en
gran fuego y mendese despacio, y se retiran lue-
g0 que el cocido csté en punto, como Yya sc ha
indicado. (Féase dulce de grosellas.)

Dulce de ciruelas de flor,

Se quitan los huesos, se ponen la tercera 6
la cuarta parte & cocer sin agua lo suficiente
para sacarlas ¢l jugo, aprelindolas en seguida en
un tamniz ¢ en un irapo limpio y claro; se echan
las que han quedado cn el jugo esprimido; se
afiade un cuarteron de azicar por libra del total,
¥y se cuecen, menesndolo siemprc, pero con pre-
caucion. El punto de esta cspecie de dulce se co-
noce cit la entera evaporacion de teda humedad.
Los dulces de mirabel, asi ccnio los de la reinz
Clandia y los de albaricoque, de que vamos &
hablar, se les atlade mas eziicar, y aun con azl-
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sar terciada no clarificada, porgue no deben es-
tar tan frasparcnles.

Pulece de etruelas claudias.

Se hace cuteramente como la de cienelas de
mirahel, y se endolzan algo menos siempre gne
se emplee la verdadera cirvela clandia, es de-
eir, las que son verdes, rojas y ¢ue cstén en
buen punto de madurez, Solo se tendrd evidado
de cocerias un poco menos gue las primeras.

Dulce de albaricoque.

Cortense en cuarterones y ponganse en e pe-
rol con libra y cuarteron de aziicar por eada
tres libras de fruis; bsstarsd igeul cantidad de
fruta y azdcar si los alboriceques sou de supe-
rior calidad. Se cuece el todo mencindolo sin
interrupcion , como se ha dicho para las ciruelas,
y su punto sc conoce lo mismo: concluido esto,
se le ohaden las almendras de los mismos alba-
ricogues, lavadas y despellejadas, y se menea
bien fucra del fuego,

Dulce de peras de cermefio.

Pélense, quitenselas ¢l pezon y ¢l corazon;
para lo demis se procederd como para cl dulce
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de mirahel; pero no serd malo poner un poco
mas de azviear, como cerca de una libra por ires
de frula, Notese que cn todes les dulces la eco-
romia de azicsr es wmas perjudicial que venisjosa,
porgue ¢lla cs la que los couserva mas tiempo.

Del mismo mode se preparan los dulces de
fomate, los ¢e las demis fiutas, y los de bLor-
raju y oiros vejeluies.

Modo de culbrir los iarros de dules.

Téngase cuidade de no dejor enfriar los dule
ces en el perol; chiense calientes ci ios tarros,
que se dejurdn descubicrios en siiio gue no haya
humedad duronte yeinte y cuatve lioras; se cor-
tan wnos papeles del grandor y forma de Ja boca
de los tarres, se empapan en buen aguardiente y
sc pouen sobre el misme dulce; encima se pone
otro papel grueso ¢ carlulina, euidando que cste
no togque al duleej se atan y se guardan en si~
lio scco.

COHPOTAS.
Se llaman asi toda especie de frutas cocidas

que se sitven de posire. Las mas ordinarias son
las siguicntes; '
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Compota de mansand.

Se cortan en dos & cuatro pedazos, segun su
grueso, se Jas quita el corazen y se ponen &
cocer en un poco de agua y azicar suficiente;
para servirlas no sc aguardarh 4 que se hagan
mermelada. Se riegan con sn mismo caldo des-
bues de reducido,

NorTA. Solo se pelan las manzanas de reina;
Ias otras, de cuslquiera especie que sean, solo
se las pica lijeramente ¢l pellejo.

Compota de mansanas d la portuguesq.

Peladas y quitadas las pepitas de las manza-
nas, se ponen en una tartera schre una capa de
azicar en polvo; popgase ademds azicar en el co-
razon de cada una de ellas, y de este modo se
colocan en el horno de campana; despues de co-
¢idas se espolvorean con azlicar y se siiven ca-
lientes.

Compola blanca de peras.

Pdonganse las peras en agua hirviendo, y an-
tes que estén cocidas pésense al agua {ria; se pe-
lan en seguida y se las raspa ¢l pezon y se vuel-
ven al agua fria, bien sca enteras 6 en dos pe~
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-dazos ; s¢ ponen & cocer en almibar con una raja
de limon, y déjense acabar de cocer; se sirven
-¢calientes o0 frias.

Compota roja de peras,

Quitenselas los ojos, réspense los pezones, 'y
se pelan si se guicre; ponganse al fuego en va-
sija de barro con ogua, azicar, un poco de ca-
nela y un pedacito de estafio. Esta compota se
sirve jeneralmente caliente.

Compota de cerezas,

-Se ponen en el perol con un poco de agnay
sziicar las cerezas despues de cortados los pezo-
nes; clibranse y so las deja dar algunos hervores;
so colocan cn la fuente, se riegan con su caldo
'y se dejan enfriar.

Compota de grosellas.

Higase cocer aziicar en una cantidad de agua
‘propercionada para hacer un almibsr espese, que
se tendri mucho cuidado de espuinar bien ; chane
do esté en punto se echan en 6l las grosellas des-
pues de bicn lavadas y sceas, y se dejan cocer
algun rato; se vuclve a espumar ‘al retirarlo -del
fuego y se dejan enfriar.
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Compole de [resas y [ramdueses.

Despues de lavar bien y escurric las fresas, 6
simplemente pelado lus frambuesas, porque cstas
ne se lavan, se penen en el alnibar hirviendo,
seinejente al indicado antes para los gresellus; peie
en lugar de delarlas cocer, se reticen o) jusiente
del fuego parn dejuvlas posar; peco despues se
las hace tomar un hervor y se sacan en segnida.

Compota de ciruelas:

Limpiense las cirvelos en agen hivviende y
pOnganse en agua frin Inezo gne esten blandas;
se vuclven en seguida al fiego on agna y sufie
ciente cantidad de asticar, no dejindolas cocer:
esta compota se sirve fria.

Compota de albaricoques.

Cortense en dos prdazos, quitense los hucsos
y'arréglense en wua fuente de barve, cuyo sucle
se habra espolvorcodo de azitcor raspada; ridgven-
se lijeramente con agua y péuganse sabre wn fue-
ge lento 4 que euezsn hasia la casi tolal redue-
cion del slmibar; se vnelven & espolvercar con
azticar, cubriéndoles con wpa tapadera y fuege
por encima, y sirvase fria.
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Almibar de cuatro frutas.

Se tomsn framhucsas escojidas, cerezas, fre-
sos v proselias, ocho onzas de cade vea, des-
grav:éndolas y gnitendo A las cerezas ¥ groseilas
sus hinesos ¥ calies; estas frutas se despackurren,
sc csprime &n zvmo por medio de wna- servilleta
6 de i cedvze: sp reduce todo 4 un {oego tem-
plado, se clarifica y se hace cocer en azdcar
dejandele hervir por alunnos minutos, retivéndolo
y mméindolo hosta gue se endurezea. Se ccha
esta conserva on esjelines e panel, y regular-
monte se neeesilan tres libras de azdear peora una
libra de zumo de frutas,

Almibar de cefé.

Se tuestan v muelen ocho enzas de eaft, se
ponen en infesion en des cnartilles de agna y se
destilan por o filtro; se ataden cuatro libras de
azlicar y se cuecen hasta que se halle en punto.
Este alwibar prede wsarse con la leche y es pre-
ferible al cocimicntes

Almilar de eanela.

Se ponen ¢n iufusion en scis libres de agua
ocho onzss de cancla fina y se tiene asi veinte y
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cualro horas, procediendo despues 4 la destila-
cion por alambique de la que saldra la mitad del
agua proximamente: se ponen ocho onzas de esta
agua en un malras que se tapa con un pergami-
no agujereado con un alfiler; este matras se in-
troduce cn agua caliente de 70 4 75 grados; cuan-
do estd iode mezclado se aparta y se deja en-
friar, se pasa por un tamiz y se embotella.

Almibar de frambuesas.

Se toma una libra de zumo de frambuesas,
treinta onzas de azucar blanca, seis libras de fre-
¢as, una libra .de cerezas agrias, y otro lanto
de frambucsas, si se quiere que el almibar con-
serve su perfume: se quitan los pinchos de las
{rambucsas, y los cabos y huesos de las cerezas
despachurrindolo todo, y se esprime el jugo; al
principio queda turbio y espeso, pero se pone
4 reposar en fa gueva por veinie y cuatro horas
en una vasija: Juego se pasa y cunece el azlear
aftadiendo el jugo de las frutas y meneindolo
todo. Despues de algunos momentos de herver se
saca la vasija, se ealvia, y se pone en botellas.

Almibar de limon.

Se toma zumo esprimido de limen oche onzas
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y quinee de azfcar, con lo cual se opera come
en el articulo anterior.

Almibar de horchata.

Se tomard una libra de almendras duleces,
cuatro onzas de amargas, dos libras de azdear,
una azumbre de agua, dos ouzas de agua de flor
de nacanja, y la corteza de un limon. Las al-
mendras se dejan en agua fria el tiemspo conve-
niente para que el pelicjo se separe con facilidad,
y no deben echarse como se acostumbra en agma
caliente : se majan las almendras en un mortero,
aftadiendo racduras de las ciscaras de wn limon:
se deslie todo en una mitad de agua, se prensa,
se cuela y se cuece hasta que tome suficiente
consistencia. Se embotella y se cuida de ajitarlo
cada dos ¢ tres dias.

Almibar de grosellas.

Témense seis libras de groscllas, media de
certzas fdgrias, media de framhwesas y libra y
media de azicar Dlanca; 4 las grosellas se les
quita los pinchos, y & las cerezas los huesas, lodo
se esprime muy bien y despues se pone 4 repo-
sar en una vasijo por veinte y ecuatro horas. Se
pasa y cuece el aziicar, se ahade e] jugo , y des-
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pues de menearlo v haber dado un hervor, se
aparta y se envasija.

Almibar de flor de borraja.

Se tomsn oche onzas de flor de borraja, se
C:(:pizmnj se filiran ¥ SC ponen cnouun malras com
wna fibra de azticar blenca y se istvoducen en ol
baito de Maria 4 la temperutura de 40 grades.

Almibar de malvavisco.

Se cuccen seis onzas de raiz de malvavisco en
euatre librus de sgua para estrace o mucilago; se
cuclu 3 so mezelon seis libras de azlicur que se
hoce cocer hosta la counsistencia de jarsbe. 8i ne
hay que gastarlo muy preonto serd mejor dejario
cocer hasta el punto de cuaramclo, ptes de lo con-
travio se fermentaria. Comndo hay que gastarlo se
Ceslie en agua de flor de naranja.

Almitar de granadas.

Se toman granadas maduras, se sacan los gra-
n0s ¥ se pouen despues de machacades n una
cantidad proporeionada de ugoa de 1io pora co-
cerlos afg'mms minules; se pasan por luliz, se
dejan reposar y se esteac el liguide por decunta-
gion: en diez y siele onzas de liguido de grana-
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das se echan dos libras de azdcar y se cuece es-
pumindolo.

Yemas en dulee.

Se baten yemas de hwueveo, y estyndo kien La-
Ctides se ccha en ellus pzteor melido en la pre-
porcion de wina onza por cada yema, y un poce
de raedurns 0 de esencia de Iimon; se voelse a
Dativ, y cuatnlo ya estd mezelido com una cucha-
va va pouitndose montoncilos del batilo sobre
una hoja de Iata en gue habrd estendido azicar,
v las mismas yemas se cspolvorean fambien por
epcimai.

Yemas acarameladas.

Se hacen como las anteriores, y cuando ya
estin secas se Jas bafla wna ¢ dos veces en al -
mihar bien trasparcnte.

MAZAPANES.

Se haeen secar cn la estufa una cuarta parte
de almendras amargas para tres de almendras dol-
ces, unas y otrus bhien mondades; redizcanse 4
pasta machacindolas y humedecidndolos 4 medida
con clara de huevo batida. Se toma igusl pese
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de azitcor, en la que, despues de clarvificada y
que forme pompitas, se echa la pasta, se hace
cocer meneandola continuamente hasta que puesta
ea el dedo se agarre. En csle estado se esticn-
de sobre uwna mesa, gue se habra espolvoreade
eon: szucar en polvo, Se estiende hasta que que-
de muy delgada, y se corla en pedacitos de fa
forma que se quiera; hay que pouerlos al fuege
para gne s¢ acoben de hacer y bafiarles.

Los almendrados se diferencian de Jos maza-
panes solo por su figura; se cortan redendes y
un poce hombeados hicia el medio svperior.

Mazapanes de diferentes frutas.

Se preparan como los precedentes. Despues de
echada lw masa en cl azicar clerificada, se shade
uoa tercera parte de peso de la fruta que se quie-

ra espachurrada y pasada por tamiz.

Mazapanes de dulces.

.

Ta sola diferencia de estos & los precedentes
es, que en lugar de frata se echa peco mas &
menos igual peso de almibar ¢ de dulee.

Hazapan de chocolate,

Se mondan una libra de almendras dulces y
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cinco- de amargas. Despues que estén bien secas en
estufa s& majan en un mortero, aBadiendo un
poco de clara de huevo; se clarifica wna libra
de azicar, y sc cuece lijeramente; se saca del
fuego, y se le ahade la pasta de almendras, se
poune l[a cacerola 4 la lumbre, mencandola para
que la'pasta no se queme. Goando esié cocida,
que serd cuande no se pegue & la mane, se po-
nen dos onzas de chocolale pulverizado y pasado
por tamiz, se echa todo sobre una mesa pulve-
rizada de azuear, dejéndola enfriar, Luego se cor-
1an los mazapapes de la figora que se quiera para
coloecsrlos sebre uwna hoja de papel ¥ hacerlos
cocer al horno; se balan como los bizcochos.

Mazapanes de fresas,

Se reduee A pasta una libra de almendras dul-
ces, afiadicndo seis onzas de azicar y seis de
feesas espachurradas y pusadas por tumiz, con-
ctuyendo como el mazapan anterior. Lo mismo
puede hacerse de toda especie de frutas.

Bizcochos comunes.

Se parten cincuenta hoevos, se baten bicen las
yemss, se¢ mezela en ellus fibra y media deazii-
car de pilon y raspadura de dos lmones; cuzndo



— 012 —

estd incorporado se pone una libra de havina y
s bate: bilense en segulda las clarss 3y cuando
“gstan en ponte de nieve se mezelan muy despa-
cio con las yemas para lo cusl se usa de una
espitula: hecha Ja mezela se van poujendo en los
papeles y. meticndo en el horuo, doude deben
estar pecos mitulos.

Bizcachos de Reims.

Se Laten seis huevos y media libra de aziear;
Juego se ccha otre mas y se vuelve 4 bhalir olro
rato ; hecho asta, so lleman hasta un poco mas de
fa mitad unos moldecitos de hoja de lata, largos
de unas dos pulgadus ¥ una de ancho, cuyo fon-
do es de unas tres liness, los coales de antema-
no sc¢ han wntado con manteca, y polvoreado con
un polvo, mitad azicar y mitad harini; estando
ya llenos los moldes se polvorean con azficar, y
en seguida se sacuden del polve, picindolos al
revés unos con olros; asi dispuestos, se colocan
sobre planchas y se cuecen en el horno regular;
se dejan enfriar un poce y sc sacen de los mol-
des. Se pueden baliar y adornarlos con anises, eto.

Bizcochos de manteca.

Se hace una pasta'igual 4 la precedente, solo
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que al dltimo se afiaden dos onzas de manteca der-
retida que esté medio fria, despues se llenan los
mismos moldes, pero cuidando dé no llenarlos
mas que hasta wn poco menos de la tereera par-
te de su elevacion, pues en el horno sube mu-
cho esta pasta: para meterlos & cocer, ¥ asimis-
mo en su coeimiento, se ohserva el tratamiento
que acahames de manifestar en los antecedentes.

Bizcochkos borrachos de Guadelajara.

Se baten en una vasija doce yemas de huevo
con nueve onzas de azucar hlanca; estando bien
hatidos se les aflade una libra de harina superior
y despues doce claras de huevo batidas & 1a nje-
ve; hecho esto, se traslada esta mezcla 4 una
caja que de antemano se ha hecho conr un pliego,
de que se parten & cuadros, los cuales se bafian
en un baflo caliente preparade de antemano con
libra y media de azGcar & punto de caramelo, en
el que se mezcla un cuartiflo de vino de Maila-
ga: al sacarlos del balle se rocian con cipela
molida y se dejan orcar sobre unos espartos.

Bizcochos de limon.

Con seis hueves frescos, la corteza raspada
de un limon, cuatro onzas de harina y doce on-
REPOSTERIA. 8
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zas de azicar en polvo, se hace una pasta que
se pone en papeles para cocerla al herno.
Lo mismo se hacen los bizcochos de maranja.

Bizcochos de Moscovia.

Se toma de la corteza de un limon verde
cuatro ochavas; de mermelada de flores de naran-
ja otras cmatro, ofras tantas de mermelada de al-
baricoques, enatro yemas de huevo, y de ami-
car en polvo tres onzas; se haten las claras de
los hnevos hasta punto de nieve, se majan jun-
tos el limon y las mermeladas, haciendo una pas-
ta que se pasard por un cedazo de erin; se aha-
de ¢l azicar y las yemas de huevo, colocande
esta pasta en cajetas de papel. Cuando estin co-
cidos se hielan con azicar en polvo batida con
una clara de hueve, y se adornan con grajea,

Bizcochos de Saboya.

Se baten doce claras de huevo hasta punto
de nieve, y las yemas con veinte onzas de azti-
car mezclado con doce onzas de harina y raspa-
dura de corteza de un limon entero. Acabada la
pasta se echa en un molde untado con manteca
desleida, y se pone al herno.
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Bizcochos de avellana.

Se mondan euatro onzes de avellsnas y otras
tantas de almendras amargas, hirviéndolas por al-
gunos minutos en asgua: se dejan enfriar para ma-
jarlas en un mortero, echindolas un poco de cla-
ra de huevo botida que impida se hagan aceile;
se baten tres claras de huevo en nieve, Y se
abaden dos ycemas hatidas separadamente con dos
onzas e aztcar en polve. Toda esta mezcla se
menea bien, y cuando esli]__incorporada se polvo-
rea con cuatro polvos de harina pasada por tamiz
de seda, vy dos onzas de azticar en polvo. Se
hacen cojetillas de papel para llenarlas con la
masa; s¢ mezclan los bizcochos con flor de ha-
rina en polvo fino, y se¢ ponen en el horno &
un calor moderade. Para colorearlos se enciende
por encima un puhado de puja.

Rizcochos de chocolate.

Sc toman seis huevos frescos, dos onzas de
chocolate en polvo fino, cualro onzas de harina,
y dicz opzas de amicar muy 1nolida; todo esto
se maja en un mortero hasta gque se haga pasta;
se coloca en pupeles ¢ moldes para cocerlos en
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¢! horno: lo mismo se hacen los bizcochos de
vainilla y canela.

Bizcochos en molde.

Se hocen como los comunes sin mas diferen-
cia que cocerlos en moldes mas 6 menos grandes
y darles fignras caprichosas.

Bizcochos de alfonsigo.

Para nna docena de huevos se ponen seis
onzas de harina y cuatro de alfénsigos; se mez-
clan como los cemunes.

Macarrones dulees.

Se machaca cn ua almirez una libra de almen-
dras amargas con algunas elaras de huevo y cvan-
do estin bien melidas se echan tres Iibras de ani-
car v las raspaduras de una chscara de limon; se
mezola con una espitula ¥ se echa en papeles ha-
ciendo cada macarron del tamano de una nuez.

Macarrones de almendras amargas.

Se hacen como los anteriores, poniendo diez
onzas de almendras amargas, seis de almendras
dulces, tres libras y media de azdcar y una chs-
gara de limen. '
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Macarrones de flor de naranfa.

DUna libra de almendras, cuatro libras de aza-
car pasado por tamiz, una onza de flor de naran-
ja. Se mezcla eomo en los anteriores.

Merengues rellenos.

Se baten seis claras de huevo y cuatro onzas
de azdcar en polve, haciéndolo evaporar todo so-
bre ceniza caliente y menedndole de continuo: se
afladen cuatro onzas de almendras dulces hechas
pastz, y concluida Ia mezela, se forma un me-
rengue redondo u ovalado del tamaiio de vaa cu-
charada, teniendo cuidado de dejar wn vaeio en
medio de cada unoj se polvorean con arlicar muy
fiva y se ponen al horno. Guando estén levania-
dos se sacan y se les pone dentro crema batida
0 confituras y se cubren eon la otra mitad.

Merengues con bizcochos.,

Se hace un batido de merengues poniendo en
¢l & razon de onza de aztcar molida por cada
elara. Se bate en el perol cusndo esth & punto de
nieve, se calienia lijeramente el cazo, y se ccha
un poco sobre una capa de bizcochos comunes re-
dondos ; pénese cncimes ofra capa de bizcochos y
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se ccha el resto del merengue, acercindolo en
segnida al fiego. Despues so echa por encima me-
diz onza de grajea.

Merengucs comunes.-

Se prepara el batide como los anterioyes ; se
va echando de la espuma en los moldes y acer-
cindolo al fuego; se vacla uvn molde sohre otro
¥ queda formado el merengue.

Turron de almendras.

Se baten cuatro claras de huevo & punto de
nieve, se pican seis onzas de almendras secass
gue van echindose poco . poco c¢p el batido; en
seguida se echa tambien peco 4 poco el arziecar
suficiente para que la pasta sea manejable; se
aromatiza con esencia de limon, se pone en un
molde y se deja secar.

Idem de avellanas.

Se hace como el anterior, sin mas diferencia
que la de poner avellanas en lugar de almendras.

Turron duro para adornar fuentes.

Se tuesta (v. gr.) media libra de azicar; se
pone en 6l almendras mondadas y partidas sin li-
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quido ningune ; se mezcla poniéndolo sobre una ta-
bla de nogal untada de aceite y pasando sobre
ella un rodillo tambien untado de aceite; estendi-
da y mezclada que sea se corla en trozes o tiras
y con ellas se hacen columnas, arces, trofeos 6
cuantos adornos sean necesarios para formar un
zamillete; pues en secéndose adguiere una dureza
increible.




CAPITULG 1V,

B N .

CAFE Y BOTILLERIA.
BEEIDAS Y REFRESCOS.

‘Chocolate.

AL tratar de los refrescos ne podemos menos de
colocar en primera linea el articulo mas jenera-
lizado, acaso el mas comun en Espafia. De to-
das las preducciones importadas de nuestras Amé-
ricas, estz2 y ¢l tabaco han side las que mas
popularizacion han obtenido, si prescindimos del
azticar. Desde los mas elevados alchzares, hasta
las chozas mas humildes, en todas las despensas,
en todas las alacenas y acaso en los carcomidos
arcones ocupa un lugar privilejiado: clla forma
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la primera oeupacion wmatutina de la persona en-
cargada de las operaciones culinarias; y en no
pocas provincias de nuesira Peninsula, la prepa—
racion del chocelate es tambien la primera ocu-
pacion vespertina de nuestras maritornes. En los
indispensables refrescos de bodas y bautizos el
chocolate forma aun la base en algunas de nues-
tras peblaciones; sirvidndole de hatidores los al-
mibares 6 los sorbetes, las -aguas de limon 6 de
narznja, O bien el modesto azucanllo; y aun
provincia hay en nuestra Peninsula en que he-
mos visto al apreciado chocolate presentarse en
los vépar d la purchite llamados refrescos, hono-
rificamente precedido de sendos platos de magras
con tomates 0 de ternera asada, y seguido de no
pocas botellas de apreciade Peralta. Los bizco-
chos, las ensaimndas, los bollos mas ¢ menos es-
quisitos acompafian al chocolate, y empapados en
su aromidtico y espeso liquido forman la delicia
de los paladires espafioles.

Los sanos toman el chocolate por recrco, los
enfermos le toman por alimento; y es un obse-
quio muy bien recibide del asbogade que gana el
pleito, de la domcclla que se casa, de la recien
parida, del maestro del nifio, del director de co-
lejio que adjudicd ¢l premio al sefiorito. Suele
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que carece de facultades, & la monja que no
tiene recursos, al enfermo acojido 4 los estable-
cimicntos de beneficeneia.

En cuanto &4 las partes componentes del cho-
colate lo son csencial y eselosivamente el ca-
cao, el azdcar y la canela en proporciones de-
terminadas; pero por estension vienen fambien 4
formar parte de esta sustancia las bellotas, las
castafias, el arroz, la harina... y quiera Dios que
para dar 4 las sustancias blancas un ecolor com-
veniente , no se sivvan, como ienemos eniendide,
de la tierra llamada pavonazo. Asi es que el
que desee tomar verdadevo chocolate, debe pres-
eindir de molinos y de fibricas aunque sean al
vapor;y siguiendo la leable costumbre de nues-
fres antepasades, comprar las materias primas,
Hamar 4 un molendero y elaborarlo 4 su presen-
cia: de este modo logrard tomarle con toda con-
flanza y 4 un precio moderado, contentindose con
dejar en los almacenes la ganancie moderada de
los fratos coloniales. Los gue adopten nuesiro mé-
todo y quieran tomar un checolale mejor que el
que en los molinos se vende 4 8 v 4 10 rs., po-
drén usar la siguiente reccta:
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16 libras de cacao Caracas, 4 8rs. 128

9 Guayaquil, &8 4 42. . . . 40 {17
112 id. canela de Holanda. . . 32
14 libvas de amicar, 4 B4 rs. ar. 30

——— e

230 17

que viene & importar 230 rs. 17 mrs.; afibdase
a esto 30 rs. que cuesta ¢l molendero y {forma
un total de 260 rs. 17 mrs. Produce unas 54 li-
bras y salen 4 8 rs. libra con corta’ diferencias
esto ¢s considerados por término medio los fru-
tos colonjales, gque hoy estdn algunos mas ba-
ratos. El que desee tomarle mejor puede aumen-
tar el Caracas disminuyendo ¢ suprimiendo el
Guayaquil, 6 si se guicre tomarlo de Soconusco
sera mucho mejor. Pero aquel cuyos recursos le
obliguen & ser mas econdmico podrd reducic el
‘Caracas & infimas proporciones, 0 usar solamente
del Goayaquil, y podré costarle el chocolate & nnos
& 112 rs. escasos. Siendo este el coste de la ela-
se Infima del chocolate y dejando este articulo siem-
pre ea los almacenes una ganancia mas que me—
derada, ;cémo se esplica el problematico precio
de 3 412 rs. @ que sc venden ciertos chocolates?
;C0mo? Sin mas que gustarlo se percibird un pro-
nunciade sabor 4 harina y 4 melaza, & todo me-
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nOs & gacao; sin mas gue aumentar un poco de
agua fria en la jicara de esta preparacion se veri
aglomerarse las particulas fariniceas, como quien
echa agna en el engrudo y si aumentando Ja do-
sis de esta se deja sedimentar, podrd reconocerse
en ¢l fondo de Ia jicara vna porcion mas & me-
nos crecida de tierra que ni es eacao, ni amicar,
ni cancla: es pavenazo. La escasez de medios, la
ignorancia y la golosina sen los unicos aboga-
dos de esta clase de chocolate, mas perjudicial
que saludable.

Tambien varia el modo de elaborarlo; unos
tuestan el cacao, ofros lo usan sin {ostar; unos
ponen Ia canela en cantidad mas considerable,
otros mas cautos la suprimen, y no falta quien
en lugar de este articnle, 6 acaso 4 mas de él
use la vainilla, el café, el clavo U otras materiag
aromiticas. Hay tambien quien padeciendo en-
fermedades mezcle en él los medicamentos que
han de atacarlas y le usa como vermifigo, anti-
sifilitico , estomacal , pectoral, etc.

Chocolate francés.

Co:no esta preparacion es esencialmente es-
paiiola, es cosa de risa ver prepararla & nuestros
vecinos de allende el Pirineo. Prescindiendo de
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su costumbre de desleir una onza de chocolate
en medio cuartillo de agua, presentade una be-
bida lo mas 4 proepdsito del mundo para wusada
como purgante, podrin juzgar nuestros leclores de
i1a bondad de esta preparacion ulirapiriniica por las
signientes recetas que copiamos de una de las
obras mas en voga en aquel pais.

Chocolate comun.

Cacao de las islas. . . 8 libras.
Azicar terciada. . . . 12 Iibras.
Harina. . . . . . . B lbras.

Chocolate de salud.

Cacao. e « + o« + w7 libras.
Azdcare . « . « + « 10 libras,
Haripa. . . . . . . 3 libeas.

Chocolate de Bayona, llamado espaiiol,

Gacao Caracas. . . . . D libras.
Maralion. . . . . . . 2 libras.
Azticar, . . . . . . 7 libres.
Vainilla. . . . . . . 1 adarme.
Estoragon calamita, . . . 1 adarme.

De forma que todo lo mas el cacao entra por
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mitad con el azucar en la claboracion, al paso
gue nosotros solo usamos de esta una tercera par-
te: ademis usan casi siempre la harina.

El modo de preparar el chocolate para ser-
virlo es demasiado conocido para que de él nos
ocupemos : aconsejaremos no  obstante no echar
¢l chocolate en la chocolatera hasta que el 2gua
6 laleche esté & punte de hervir, ¥ batirlo muche
tanto 4 la lumbre eomo despues de separado.

Hé aqui una lista de los cacaos que sunelen
usarse.

Soconusco , Caracas, Guayaquil, Surinam,
Berbice, Macapa, Mavafion, Para, Cuba, Marti-
nica, Cayena, Bahfa.

Andlisis del cacao.

Cada 100 partes de cacao contienen ma-

terias grasas. . . . . . . . . K310
Manteca. . . . . . . . . . . 16,70
Fécula. « . . + . . . . o ., 1091
Materia viscosa. .+ .« . . .« . . . 1,75
——TOJB + e e e e e e e . . 9201
— colorpaja. . . . ... . . . . 990
Agua. . . . . .+ . . o . .« . B9
Evaporacion. . . . . . . . . . 3,45

100
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Como esta preparacion asidtica es mucho me-
nos usada entre nosolros, solo diremos de clia que
si bien es un escelente tonico para el estdmago,
es sumamente nervioso y ¢l mas & prepdsito para
despejar la cabeza soholienla.

En cnanto & su preparacion, upa cucharada
de café es s que suficiente para una taza de

agua, quc se endolza y se mezcla con leche &
con licores espirituosos,
Té.

La infusion conocida bajo este nombre debe
prepararse sacando ura ietera como sgua & pun-
to de cocer, echande en ella hasta des docenas
de granos de té por vada taza y dejindolos en
infusion durante cince minotos, al cabo de los
cuales se echa en las 'azas y se endulza & guste
de cada une y mezcl:ado leche sic se (ujere.

Ponche.

El ponche es uwnu bebida compuesta de |ron
6 agnardiente y perfumada con limon, naranja,
0 algnna otra fruta: hé aqui come se confeccio-
na. Tomese un limen y restréguese st cascara
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contra un pedazo de azicar de pilon del peso de
media libra; despues sc echa sobre el azidcar
impregnado un poco de aceite esencial de limon
¥y cerca de medio euartillo de una infusion fuer-
te de té verde con una centidad proporcionada
" de jarabe de culanteillo; se esprime el zumo de
dos limones, guitindoles antes las pepitas, y se
echa sobre todo media azumbre de aguardiente 6
ron superior, se le da fuego, se ajita Ia llama
con el caciilo del ponche, y cuundo el limen se
haya reducido 4 dos tercerss partes se apaga la
llama soplandola, y se sirve el ponche caliente
€n vasos. :

El ponche de vino tinto 6 blanco se hace del
mismo medo, 4 escepeion de que no se quema,
pero se sirve caliente,

El ponche dc¢ hueves se hace echando en un
vaso de ponche uno de jarabe de ponche y la
yema de un hueve; se bale todo junto con uma
cuchara, y se llena despues el vaso de agua
hirviendo , revelviendo un poco; es escelente en
el invierno. El ponche ofrece otras varisciones
gue pueden hacersé segun el gusto de cada une.

Licores espirituosos.

Los licores se preparan con aguardiente 6 es-
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pirita de vino, azdcar y 4 veces aroma & zume
esiraide de clertas sustancias. Kstss composicio-
;mes, qie s¢ obtiencn por destilacion ¢ por infu-
sion, se usan inieriormente y deben agradar ala
vista por su diafunidad y buen color y tener olor
y sabor cscelentes Deben componerse con ingre-
dientes cscojidos cuidadosamente, teniendo pre-
gente que la calidad de los licores depende wmu-
chas veces del agua, y por lo mismo debe em-
plearse la de fuente pura y sin sabor estrafio.

Los licores se preparan por infusion, para
cuya composicion se saca Ia fragancia, la cuali-
dad y el color de cualquiera fruta, esprimiendo el
zumo de ella en el sguardiente, que la disuelve
¥ sc carga de todos sus principios.

Pero antes de ccuparnos de la elaboracion de
los licores, diremos alguna cosa de los aguardien-
tes, ccupindonos de los de mas counsumo gue se
presentan en nuestros establecimientos.

Ron.

El ron, que indisputablemente ocupa el primer
lugar entre las bebidas alcalinas, no es otra cosa
que un alcohol obtenido por la destilacion de
las melazas, Para elaborarlo se toman partes igua-

fes de las espumas de las calderas de awicar,
REPOSTERIA. 9
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de las heces 6 depositos de los alambiques y de-
aguas a esta mezele se afinde la décima parte de
su volimen de melaza. Terminada la fermentacion
de estas materias, se destila y se obtiene un 15
por 100 de ron fuertemente impregnade de aceite
esencial de eafta de azdear, y cuasi otro tanto
espirite de calidad inferior que se rectifica. En
Jamaica se rectifica este ron y se eleva hastala
fuerza de 33 grados.

Aguardientes.

B!l alcohol 6 agnardiente se obtiene de dos
modos: 1.° por la destilacion del vine: 2.° por
la destilacion de las heces, del orujo desperdicio
de la uva, 6 por la de otras varias plantss, fru-
tas 0O raices: llimase alcohol 0 espiritn de vine
cuando st fuerza se aproxima 4 les 36 gredos:
. los aguardientes reguleres mno rectificados suelen
ser de 18 & 24 grados. El producido por el
vino tiene un sabor agradable; los demds som
mas 0 menos dsperos segun la hase de que se
componen, siendo el mas desagradable de todos
el de patatas: y es precise para suavizarlos y
-hacerlos gratos al paladar usar de una mezcia de
anis.

Los aguardientes y espiritus bien preparados
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son incéloros: cuandoe son aficjos, lo cuel mejo-
ra considerablemente su calidad, adquicren un li-
jero cotorido de amhar. El color dorade que
sucle tener el cohac y algunos otros aguardien-
tes consiste en una adicion de melazz ordinaria,
6 bicn de meclaza caramelizada; los que estén
coloreados con este tltima se dislinguen por su
color y sabor agradables.

Fl empeiio de controhacer todas las bellas
cualidades de las cosas buenas ha logrado que
se descubra un método de hacer que parezea
anejo ¢l agusrdiente, y consiste en echar en ¢l seis
gotas de alcali voliil per cada litro de aguar-
diente y agitarlo fuertemente,

Todus las frutus mucilajivosas, las carnosas
de hueso, 4 escepeion de las gue dan aceite, to-
das lus granas que contienen gluten, azicar 6
féculn son susceptibles de sufrir Ja  fermentacion
espirituosa & alcoholica. Guando las frutas contie-
nen wmncho jugo basta esprimirle y esponerle &
una temperalura convenienle para delerminasr la
fermentacion. Entonces bay que limitarse & pisar
6 espachurrar las frutas y se hace fermentar la
pulpa con el jugo; pero cuando las frutas son
poce suculentas y coutienen no obslante azlcar
y mucilago, ¢ cuando se hacen secar para con-
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servarlas mejor, se usa el agua caliente para po-
ner en disolncion las partes fermentables. La
mayor parte de aguardientes que en los reines ul-
trapiriniices se espenden al publico, son proce-
dentes de lo destilacion de patatas, de melaza, de
remolacha, ete., y contienen un zceite velatil que
los comunica mn sabor desagradable. Afortuna-
damente nosotros los espafioles con la abundan-
cia de nuvestros vinos no tencmos necesidad de
echar mano para la -elaboracicn de los aguardien-
tes de otras materias que de las heces y el orujo;
y saolo Ias alquitaras de Chinchon podrian-surtir
de alcohol & media Europa.

Kirseh-Wasser.
{Aguardiente de guindas}

Euatre todas las hebidas alcohdlicas curopeas
ninguna goza mas reputacion que el Kirseh-Wasser
que se elabora en algunos cantones de Suiza: hé
aqui de qué modo le elaboran; se toma cierta
cantidad de guindas, quitados les rabilles se ma-
ceran fuertemente con wn pilon y se ponen en
un tonel en sitio ecuya temperatura esté mediana-
mente chlida; al cabo de un mes esth terminada
la fermentacion y puede destilarse. Para que la
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materia. no: se. queme , se ajita’ en la curcubita
y no se coloca el chapitel hasta que empiece &
cocer. Mientras que ¢l licor destila claro tiene
la fortaleza necesaria; pere cuando cmpicza & en—
turbiarse es que se debilita, y se aparta, Esta be-
Lide tiene un amargo agradable semejante al noyd.

Licor de cdscaras de naranja.

Déjense macerar al sol por espacio de quince
dias: en una bhotella bien tapada dos onzas de
chscaras secas. de naranja con deos cuariiiles de
aguardiente comun , tenicndo cuidado de menear
1a betella todos los dias. Pasado dicho tiempo,
pongase al fuego y disuélvase wna Jibra de azi-
car en ignal cantidad de agua, dejéndolo que se
haga caramelo, y despues se echard en el aguar-
diente saturade de escncia de ciscaras de na-
Eanja.

De cuatro flores.

Tomese azumbre y media de aguardiente bue~
no, una de agua, cualro opzas de espiritu de
rosas, cuatro de espiritu de flor de nsranja, onza
y media de espiritu de juzmin, una de espirite
de reseda y dos libras y media de azicar supe-
rior. Ratifiquese el aguardienté en el baiio de
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Marfa, y en todo lo demis se procede como en
el licor anterior.

Anisele de Burdeos.

Aguardiente, dos azumbres; anis verde, tres
onzas; anis seco, dos onzas; cilantro , media onzaj
hinojo , media onza; agea, una azumbre, y azi-
car, tres libras. Despues de quebrantadas las se-
millas se echan con el aguardiente en el bano de
Maria pera sacar sobre una azumbre de licor;
no debe dejarse paser la flema, El azicar se
deslie en ¢l agua, se forma la mezcla y se fil-
tra y embotella como los anteriores.

Noyo.

Aguardiente , dos azumbres; almendras de al-
baricoque , media libra; almendras de albérehi-
gos y de guindas &grioss, cuatro  onzas; agua,
una azuwmbre; agua de flor de naranja, cuatro
onzas, y azicar quebrantada. dos lihras y media.
Se ponen las almendras en el agua por veinte y
cuatro horas para que afloje la piel; se pelun, se
guebrantan y se ponen en infusion en el aguar-
diente por quince dias, y despues se procede &
la destilacion. Cuande se ha desleido perfecta-
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menic el azicar en el agua destilada se afiade la
flor de nzranja, se forma la mezcla y se filtra.

Licor de apro.

Una azumbre de aguardiente, media onza de
simiente de apio, media azumbre de agua y li-
bra y cuarteron de azdcar. Se destila ¢l aguar-
diente con la simicnle de aplo, y se saca una
media aznmbre de licor; se deslie el aziicar enm
el agua, sc forma lz mezcla y se filira,

" Todos los licores de simiente se hacen de
este modo, guardando lss mismas properciones.

Perfecto amor,

Azumbre y media de aguardiente, una onza
de cascaras de toronja, dos de cascares de limon,
media dracma de clavillo, tres cuartillos de agua
destilada, azicar quebrantado, dos libras y media.
Se ponen los primeros ingredientes a destilar para
sacar una azumbre de licor, se deslie el azdcar
en ¢l agua, poniéndola & la lumbre, y lvego
<ue esté fria se hace la mezcla. Se lifie con la
cochinilla y se filira.

Pectoral.

Seis cuartilles de  aguardiente, cdscaras de
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cualro naranjas A4grias, canela fina quebrantada,
dracma y media; macis, una dracma; agua des-
tilada, cuatro cuartillos; azitear, dos libras. Se
ponen en infusion en el aguardiente las cascaras
de naranja, la canela y el macis por espacio de
ocho dias, y se filira despues para sacar unes
cuatro cuartillos de licor; se deslie el azicar em
2] agna, se forma la mezcla y se filtra.

Crema de ajenfo.

Toémense dos azumbres de aguardiente, media
Iibra de cogollos de ajenjos frescos, céscaras de
dos limones 6 naranjas, una azumbre de agua y
tres lbras de azticar. Se destila el aguardiente con
el ajenjo y las chscaras para sacar una azumbre
de licor; se deslie el amicar en el agua puesta
& la lumbré, y cuando esti ya & punte dé co-
cer se forma la mezcla, se filtra y se guarda en
botellas. '

Los licores que llaman cremas han de ser
mas crasos gite los anteriores, porque se les echa
mas aziicar, la cual se pone & calentar hasla gue
vaya & cocer, Los que llaman aceites deben te-
ner una cousistencia parecida & la del aceite de
oliva, cuya propiedad se logra del mismo modo.
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De laurel.

Dos azumbres de aguardiente, hojas y flores
de mirto, seis onzas; hojas de laurel, seis on-
zas; media nuez moscada quebrantada; clavillo,
media dracma; agua destilada una azumbre, y
aghcar (uebrantado, tres libras; mézclese y fil-
trese.

De rosas.

Aguardiente, una azumhre; hojas de rosa es-
cojidas tres libras; agva destilada, cuvartillo y
medio; agua doble de rosas, media libra; azd-
car, doce onzas. Se destilan las hojas de rosa
en el aguardicnte para sacar una azumbre de li-
cor, se deslic el amicar en frio en el agua de
rosas, se forma la mezcla, se tifie con la cochi-
nilla y se filtra el licor,

De mentq.

Dos azumbres de sguardiente; menta O yer—
babuena fresca, doce onzas; ciscaras de tres li-
mones; agua destilada, una szvmbre ; esencia de
menta pura, una dracma; gzicar, tres libras. La
menta se destila con el aguardiente y las cisca-
ras para sacar sobre una azumbre de licor, en
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el que se disuelve la esencia de menta. Se deslie
el azlcar con el agua 4 la lumbre, se deja en-
friar, se hace la mezcla y se filtra,

Acette de Venus,

Bos azumbres de aguardiente, ura onza de
alcaravea, una onza de chivivias tudescas, una
onza de anis, dracma y media de macis, ciscara
de una naranja, agua, una azumbre; azicar, lres
libras. Se ponem en infusion por cuatro ¢ e¢inco
dias las simientes y las ciscaras en el aguardien-
te, y despues sc destila para sacar una azvmbre
de licor. Se deslie el azicar en el agua & la
lumbre, se deja enfriar, se forma la mezela y
se filtra.

De cuatro frutas.

Tomanse dicz y secis libras de guindas bien
maduras , cuatro de frambuesas, y ocho de gro-
selias. Se quitan los palos & las guindas y se
esprime el zumo con las demds frufas, y para
cada cuartillo de licor se esprime en ¢l tres on-
zas de azlcar. Se rectifica tsnta cantidad de aguare
‘diente como hay de zumo de las frutas, afia-
diendo una dracma de macis y dos de clavillo,
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se hace la mezela, se deja reposar el licor, se
decanta, se cmbotella y se tapa bien.

De frambuesas.

Zumo de frambuesas, media azumbre; zomo
de guindas agrias, medio cuartillo; aguardiente
reclificado, una azumbre azdcar, wna libra. Se
deslie ¢] azdcar en ¢l zvmo de las frutas, se le
altade despues el aguardiente y se deja reposar
[a mezcla, Guando este licor esté perfectamente
claro se decanta y conserva en hotellas bien fa-
padas.

De melocotones.

Se escojen veinte melocolones sanos y que es-
ten muy cerca de ser maduros, se les quita la
pelosilla con un lienzo y se pican por todos la-
dos hasta el hueso con un alfiler gordo. Se des=
lien des libras de azacer en scficiente cantidad
de agua, poniéndela & cocer hasta que adquiera
la consistencia del almibar, y entonces se echan
los melocotones, y revolviéndoles continuamente
s¢ dejan cocer hasta que se ablanden un poce
y cedan 4 ln presion de Ios dedos. Se sacan y
colocan en frascos, se aparta el almibar; luege
gue esté frio se echan las dos terceras partes de
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st peso - de agnardiente de veinte y cinco grados..
Se menea bien la mezcla y sc pasa por la man-
ga, se echa este licor en los frascos con el al-
mibar de los mclocotones, se tapa con un corche
¥ encima un pergamino mojado, que se ata bien
alrededor.

Guindas 4 otras frutas en aguardiente.

Se. escojen. guindas. gordas de las mejores gue
sean frescas y sapnas.. Se les corta la mitad del
palo: y se echan en aguna fria, de la cual se sa-
can y echan en frascos llenos de agnardiente de
buena calidad. En cada frasco se pone una mu-
fieca de lienzo con canela quebrantsda y media
6: una docena de. clavillos de especia. Se tapan
los frascos con un corcho y un pergamino y se
dejan asi por espacio de un mes. Al cabo de
este: tiempo se separan lan guindas del aguardien-
te, ¢l cual se mide, y .4 cada cuartillo se le
echan de cince 4 seis onzas de azlicar, que se
deslie perfectamente. Se pasa despues por la man-
ga, se echa en los frascos de las guindas y se
tapan bien. Al cabo de dos meses se pueden ya
gomer.

Del wismo modo se preparan las frambuesas,
grosellas;, etc., etc. Las raices que ticnen ef sa-
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bor muy azucarado se meten simplemente en el
agunardiente.

Para conservar en aguardiente las frutas del
almibar se sacan y escurren, y despues de ha-
berles colocado en frascos, se echa -encima aguar-
diente de veintc y dos grados, el cual penetra
en los poros do las frutas y se incorpora con el
azdcar. De este modo se forma un compuesto
muy agradable y las frutas conservadas en ¢}
pueden comerse sungue sea tres ¢ Cuatro imeses
despues.

Aceite de rosa.

Pongase en infusion wn cuarteron de hojas de
rosa cn dos cuartitlos de agua tibia; déjese dos
dias, phsese por tamiz, ponganse dos cuartillos
.de aguardicnte, una libra de aziicar clarificada,
-canela y cilentro, una onza: déjese junto diez dias
y cudlese,

Guindas.

Una libra de guindas buenas, ,media -de azi-
car clarificada, un cuartillo de aguardiente, un
poco de canela y algunos claves; se pone en
infusion, se tiene asi diez dias y se cuela y em-
botella.
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Del mismo modo pueden hacerse cuantos li-
cores se quiera, variandolos hasta lo infinito peor
In mezela de frutas ¢ sustanciss, de esencias 6
almibares, de espeeias 6 de yerbas aromiticas;
pues en su fondo no son otra cosa estas behi-
das que aguardiente con azicar sazonado.

Helados.

Los helados son los jugos de diferentes veje-
tales preparados por medio del hielo v de la sal
molida, § en defecto de sal con nitro. Ls neces
sario para eslo tener vosijos de estafio 0 de hoja
de lata. Son preferibles lus de estalio, porque ne
trabindose tan pronto los licores dan tiempo de
menear la composicien, y les procuran cierto
estado medio que no pucden ftener en las can-
timpioras de hoja de lata, gue son mucho mas
delgadas, Otro inconveniente tambien de estas es
que ademds de que el licor forma conira sm su-
perficie interior hielos muy gruesos que kay que
romperlos con una espilula, se alteva tawhien
por la parte salina que culra en el hiclo, exije
mas azicar, ¥y no tiene nunca el gusto tan sua-
ve. Llenus las canlimploras de los juges propics
de la estacion, se meten en un cubo & vn dede
de distancia unas de oiras; se ha de tencr el hielo
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ya machacade y mezclado con la sal, que se
echa prontamente en ¢l cubo alrededor de cada
cantimplora hasta que esten cubiertzs. Cuando se
desea helar prontamente se echa mayor cantidad
de sal, se menean lss cantimpleras volviéndolas en
el cubo, y ajitando de cuande en cuendo los li-
cores con una cuchara 6 espatula & fin de des-
hacer los témpanos gue pucdsn formarse, por-
que fos licores muy helades tienen un gusto in-
sipido.

Despues que las cantimploras esten hien me-
neadas, y los licores que contienen dentro sufi-
cientemente helados, se cubren con hiclo y sal
molida; y cvanto mas se aumente Ja désis de sal
con hiele, wmas pronto s cenjelardn los licores,
debiendo socarlos del cuboe en el momento en
que se han de servir.

Para esto, si son vorbetes, se forman en pi-
ramides en vasites de oristal: tambien se pueden
servir en figura de ¢uresos, poniéndelos cn mol-
des de heja de lata o forma piramidal. 6 cual-
quiera otra, y con sus rcparticiones para cvifar
la mezela de los difercates colores. Cuando hLan
de reunirse se llena hien ¢} molde, sacudiéndo-
lo de cnando en cuando; y cuidando de que ne
quede vacio alguno entre los diversos helados que
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#¢ han echado, se sacan los trozos de hoja de
-Jata que forman las scparacioncs, que deben qui-
tarse cuando se quiera. Se cierran herméticamen-
te los wmoldes con sus tapader.{s, y se dejan en
el hielo con sal.

Cuando se haya de servir esta especie de que-
505 se sacan de los moldes, metiendo estos lo
mas prouto posible cn osgua calicnte, pero no
hirviendo : cuande se han escwrrido bien se le-
vanta la tapadera, y volviendo el molde sobre
un plato de porcelana se le retira lijeramente, y
el queso debe ¢nedar entere.

En vez de meter ¢l molde ¢n agua se puede
-enjugar solamente con una servilleta.

Para dar & los helados las figuras de las di-
ferentes frutas, se hacen moldes de cstalio seme-
jantes a los frutos que se desean poner en ellos;
advirtiéndose que dichos moldes deben abrivse en
dos: se praclica un agajero en la parte superior
para echar el licor, y se cierron herméticamente
las juntaras con una pasta compuesta de ocho on-
zas de cera amarilla, cinco onzas de manteca
¥ cuatro onzas de pez de resina.

Se deslie primeramnente Ja cera, y despues se
afiade la manteca y la pez, mencindolo todo has-
fa que esté fundide: cwando se halle cuasi frio se
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amasz en upa mesa muy limpia y humedecida
con agna, y se usa de ella.

Se ponlean difercutes de cstos moldes asi cu—

biertos et un cube -Neno de agea mwy fria y se
mencardn con una espatula por espacio de media
hora hasta «ue ¢l licor que contienen esté "hélado,
To que se¢ eonoce cuando el molde embieza a
abrirse: entcnces seé saca el helado y para darle
el color de la fruta que imita se usa de un pin-
cel mojado en uvns preparacien de su color.
.. Hasta ahera hemos hablade solamente de los
_helados cn jeneral; los sorbeles exijen una parti-
cular preparacion 4 causa del estado de semi-so-
lidificacion en que hay que presentarlos.

. Sopbetes y quesos helados.

Se deslie ¢l azicar y los huevos prevenidos
en la receta, y 4 ellos se incorpora la leche 6
nata con mucha pausa y revolviendo; se echa
en la sobertera haciéndolo hervir al bahe de
Maria hasta que se cngruese; entonces se aparla,
se¢ pone en una cazucla & que se enfrie y se

perfuma, y cuando ya estd frio se puede poner
4 helar en la sorbetera. ' '

BEFOSTERIA. 10
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Sorbete de mantecado.

Nata. . . . . . . . 2 cunartilles.
Azlicar en polvo. . . . 12 onzas.
Yemas de hueve. . . . 6.

Clarass. . . . . . . %

Cascaras de limon. . . . 1 1)2 cuartillo.
Manteca fresca. » . . . 2 onzas.

La manteca se mezcla derretida despues de in-
corporada y cocida la Jeche con las yemas y clara.

Sorbete de la Reina.

Las mismas proporcioues que en el anterior,
poniendo en logar dé manteca una de hizecoche
molido.

Sorbete de ehoeolate,

Nata. . . . . . . . 2cnartilloes.
Aztcar en polvo. . . . 12 onzas.

Yemas de huevo. . . . 6.

Clara, . . & . . . . 1.

Ciscaras de limon. . . . 1 1)2 cuartillo, .
Chocolate. . . - . . 2 onzass.
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Leche amerengada.

Leche. . . . . . . 112 cuartillo.
Crema 6 nata. . . . . 8 onzas.
Raspaduras de limen.

Aztear, ., . . . . . 12 c¢hzas.
Yemas de huevo, . . . 4

Clara. . . . . . . . 1

Todo esto, despues de desieidas las yemas en
la leche, se pondrid en una vasija al fuegoe, ha-
ciéndolo hervir y mencéndolo hasta que empiece
4 engruesarse: inmediatamente 3o saca del frego,
y se pasa por un lienzo scbre wn vaso que se
deja enfriar asi, ¥ se echa luego en la cantim-
plora para helarlo.

Debe observarse que cuando se quiera haecer
helados en que intervenga la leche y la crema,
es necesario que la teche sea siempre del dia,
o nata formada de la noche & la muliana, pues
sin esta procaucion se pasaria la leche.

Sorbete de almendras.

Leche. . . . . . . 1 112 cuartille.
Crema. . . . . . . 8 onzas.
Almendras dulces. . . . &id.
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Almendras amargas, . . . 4id
Agua de flor de naranja, . 8 id.
Aztear, . . . . . . 12id

~Yemas. . . . . . . 6.
Clarass. . . . . . . L

Desleidos los hoevos, se mondan las almen~
dras, y s¢ majan en un mortere de miérmol echan-
do de cuando .en cuando algunas gotas de sgua.
Cunando estin majadas se afiade el agua de flor
de pavanjay las yemas y la mitad de la leche,
pasando esta mezela por un lienzo tupide. El
resto de la leche y la crema se ponen en una
:va.sija al fuego, wenecindolo con una espétul‘a has-
la- que se haya espesado bastante; se echa en
ella 1a leche de almendras, v despues de un solo
hervor se vetira la vasija y se derramo la compo-
siclon en ofra vasija para helarla cuando esté fria.

Sorbete de vainilia.

Leche. .. . . . . . 12 cuartillo.
Crema. . . « . . . 8 onzas.
Vainilla. . . . . . . 4 ochavas.
Azdcar. . . . . . .« 12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6.

Clara. . . . . . .« . f.
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Se abre la vamllla y se corta en pedaclms
ma]andolos con un poco de aziiear en un mor-
tero de marmol hasta pulverizarlos; cntonées se
pone en wna vasija al fuego con la’ leche y la
nata, haciéndolo hervir hasta la consistencia re-
gular. Esta composicion se pase al través de un
lienzo, y cnando estd fria se echa en la canum»
plora para hclarla.

Sorbete de café.

“Leche.. . . . . . . 1 119 Glld[tl”f)g
Crema., . . . . . . & onzs. ‘
Caté de Moca. . . . . §id
Azicar. ., . . . . . 12id
Yemas, . . . . . . b
Clara. . . . . . . 1L

Se tuesta el café, y cusndo tiene ya un

hermoso color de canecla, se hace polve y se

poue en una vasija al fuego la leche y el azi~

car , me%clado con las yemas y clara, meneindo-

“continuamente sphtnla hosta que se en-
lo continuainente con la espétnla hosta que 52 en
gruese la mezcla, y en seguida se derrama ém

el café que debera estar sobre una vasija, me~

neindolo con una cuchara y se tapa bien. Cuan~:



do se haya enfriado se pasa por um lienzo, y
asi se hiela. '

Sorbetes de alfonsigos.

Loche, . . . .+ .+ o 1112 cuartillo.
Alfdnsigos. . , . . . 8 onzas,
Raspaduras de limon.

Aztear. . . . . . .12 onums.
Yemss. . . . . . . 6.

Clara.. . . . . . . L

Se ealientan primeramente Jos alfénsigos, y
despues de haberios mondado de sus ciscaras se
majan en un mortero de mirmol, ahadiendo por
intervalos un poco de leche para impedir que
aquelles se vuelvan aceite. Cuando se hayan re-
ducido & pasta muy delgada se desatan con una
mitad de leche, y se pasan por un lienzo tupi-
do; se pone en una vasijn al fuego, donde se
junta el resto de la leche, incorporada con las
yemas y clara, la crema, la corieza de wn limon
y el azicar, meneindolo hasta una consistencia
regular , y entonces se abadirhn los aifonsigos,
pasando esta mezcla por un tamiz. Despues de
un hervor, enfriado que sea ce afade un poco
de decoccion de espinacas muy coloreada " para
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dar al helado un color verde, que es el de los
alfonsigos: se pone en una cantimplora, y se
hiela.

Sorbete de céfiro.

Leche. . . . . . . 1 112 cuartillo,
Crema. . . . . . . & onzas

Agua de flor de naranja, . 2 cucharadas.
Raidaras de un limon.

Raspaduras de una toronja.

Idem de naranja.

Una cdscara de vainilla.

Azticar: . . « . . . 12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6.

Clara. . . . . . . . 1

8é raspan las frutas, y despues de haber cor-
tado la vainilia en pedazos se hierve todo junto”
echando las yemas y clara, meneindolo has-’

ta que esté bastante cspeso: cuando estd frio se
hiela.

Sorbete de toronja.

Yeche. . . . . . . 112 cuartillos -
Crema. . . . . . . 8 onzas.
Toronjas. « « . « .+ « O
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Aziear. . . . . . . 12 onzas. ¢
Yemas. . . . . . . O.
Clara. . . . . . . . 1.

Se raspan las toroujus y se ponen en una
vasija sl fuego con la leche, mezclada con:lhs
yemas, la crema 'y e} amicar, meneindolo todo
hasta que la mezcla empiece & engruesarse sin
hervir. Entonces se pasa por'un cedazo Hmpio
sobre una vasija, y cuvando estd frio se pone
en la cantimplora para helarlo.

De todas estas composiciones se puede’ hacer
la figura de quesos 6 de frotos, valiéndosede
los moldes de que hemos hablado, de la figura
convenienic , y siguiendo.las operaciones. gne he<
mos indicado, se les d& ¢l color de las frutas
que se quiera, déndelas de ‘antemano un' - bafo
lijero' con un pincel, y una decoccion fuerté de
amarillo. |

Sorbete de ananas.

Apapas. . . . . . . b,
Limones. . . . . . . 8
Azdéar. . .. . . . 8
Yemas. . . . . . . 6
Claga,. . ... . . 1

0nzas,
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Se rasparh la superficie de las ananas sehre
una cantidad de azdcar, de donde se levanta con. .
untieuchillo: & medida que se pega, y se va po-.
niendo :en .-un plato 3 se cubren .despues los.
frutos por ‘mitad, se esprime ¢l jugo ast -como .
el de los: limones, se deslie ¢l azicar con azum-.
bre .y media de. agua en upa vasija al fuego,.
y cuando estd fria se echan las raspaduras de las..
ananas:y las yemas, su jugo esprimido y el de..
los “limones, poniendo esta composicion en la -
cantimplora para: helarse.

Para conservar Ja figura de las ananas se fa-
brican moldes adecunados como hemos diche.

Saorbete de maranja.

Naranjas, . . ... . . 20.
‘Raspaduras . de - cuatro na-

ranjas,
Agficar.”. . . ... . . 8 onzs,
Yemas, . ... . . . B&.

Clara.. . . . ... . .. 1. ;

" Se :elijen las mejores que se puedan; se les
quite ‘]a ciscara, y se hacen cuartos para sacar-
las pepitas, y se mojan con la raspudura en ums
mertero de mirmel: luego se envuelve en un.lien--
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zo y se ponen en una prensa. Cuando se ha
estraido todo el juge sc mezcla con el aricar,
que- deberd haberse fandide en un cudrtillo de
agna, y se coloca toda en una cantimplora des-
pues de mezcladas las yemas, para- hacer los he-
lados en el molde de queso & en el de naranja.
Para dar al helado el color de cste fruto se toma’
un poco de amarille liquido,: desleido con un
poco ' de carmin; se moja lijeramente un pincel,:
y se da sobre el helado al sacarlo del molde.
Del mismo modo se hacen los helados de limon.:

Sorbete de albarieoques.

Se escojen los mejores albaricogues y bien
maduros; se les quita el hueso, y despues de
haberlos cortado en tallos se ponen en una- vasija
con un cuartillo de agua al fuego; despues de-un
hervor se echan sobre un tamiz limpio, sobre
una vasija, haciendo salic toda la parte mas
gruesa, 4 la cual se reune el azicar desleido en
agua incorporado con las yemas y clara: hecha
la mezcla, se hiela.

Si se quiere figurar perfectamente los albari-
coques se introduce en ¢l molde y en medio
de la carnosidad un hueso de albaricoque, y. cuan-
do estin helados se pasa un pincel suavemente:
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impregnado de amarillo liquido , valiéndose del
carmin para formar los matices. Del mismo modo
se hacen los helados de melocoton, con la dife-
rencia de echar algo mas de azicar; y cuando
se quiere imitar esfas frutas con su pelusa, se po-
nen en un vaso cubierto, que se redea de hielo
por todos lades.

Sorbete de camuesas.,

Camuesas. . . . . . 20.
Limones. . . . . . . 2
Azcar, . . . . . .12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6.

Clara. . . . . . . . 1.

Se elejiran las mejores camuesas, cortindolag
en cualro partes para sacar las pepitas y el cora-
gon ; se majan y se ponen en seguida en uma va-
sija con un cuartilo de agua al foego, y se her~
virin hasta que se reduzcan 4 pasta. Entonces se
echan en un tamiz sobre una vasija, y se éstru-
jan para estraer la pulpa 6 parte carnosa, & la
cual' se afiade el azicar disuelto en las yemass;
sex en polvo, sea en .almibar, y se incorpora
bien: y cuande la mezcla se ha enfriado se le
echa el jugo de limon, y se hacen los helados-
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Si se qmere hacer este helado de la m]sma
ﬁgnra ue las MANzanas, se echa en la compo--
sicion un Ppoco de qmarlllo de azafr.m con una
decocclon de eepmacas ¥y para 1m1tar el pelle]o'
se usa del carmin, dandole con un ﬁmcel .

Sorbete  de peras.

Peras mantecosas. . . . af),
Limones. . . . . . . 3.
Aztcar. . . ... . . 8 onzs.
Yemas. . . . . . ... 4 ‘
Clara. . . . . . . . L

Se tomarin Jas peras casi maduras, se hacen
cuarfos, se les sacan las pepitas y el pellejo,
poniéndolas con agua en una vasija al foego
para hacer de ‘cllas vna pasla, € esprune la pas-
1a_csrnosa por un lamiz muy 1upldo decpues de’
haber anadldo el jugo de los hmones pﬂra he—-':‘
iarlo.

Para hacer ¢on cl helado perns figuradas se
las da el color verde con un cocimiento de es-
pinacas muy “colereado, ¥y se imitan los demas'
'mauceu de la natura]eza en los dlferentes espacws
con varios colores separados. c
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Sorbete de fresa.

Tresas. . . . . . . 2 Tibras.
(Grosellas encarpadas.” " . 8" onzas.

Agua. . . . . . . . 1 cuardllo.

“Aszar. .. o . .4 libra
Yemags. . . . . . . A
Clara.. . . . . . . 1.

Sc despachurran las fresas y as grosellas en
an tamiz para separarlas las pepitas y la pulpa,
que so .cbjeré en una vasija; despues se echa
sobre la cdscara que se eslruja, y se coje enla
misma vasija: se deslie el azicar y 'huévos al
fuezo con un poco de agua, se reune & In pul-
pa, ¥ s¢ pone iodo cen una cantimplora O en
moldes que imiten la fresa.

Sorbete de gr(;sellas.

Grosellas. . . . . . 2 librasy$ onzas.
Cerezas. . . . . . . 1 libra
Agea. . . . . . . . 1 12 cuariillo.

Azicar. . . . . . . 1 libra,
Yemas. . . . . . . 6.
Clara. . « . .+ « . . 1.
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Se han de elejir las grosellas bien maduras;
se quitan Jos huesos y los cabos 4 las cerezas,
despachurrando estas frutas sokre un pasader para
sacar la pulpa; sobre ella se echa agua opretan-
do un poco, y cuando el azicar esté desleido
en jarabe se hace la mezcla, que se pondrd en
la cantimplora en moldes de quesos 0 de frutas,

Sorbete de guindas.

Guindas, . . . . . . 4 libras.
Grosellas. e « +» o« . 4 onzas.
Agua.. . . . . . . 1 cuarille.
Azdcar. . . . . . . 1 libra
Yemas. . . . . . . 6.

Clara.. . . . . . . 1.

Las mismas opcracioncs que las anteriores.
Sorbete de frambuesas.

Frambuesas. . . . . . 2 libras.
Fresas. . « o+ « o . 4 onzas,
Grosellas. . . . . . 4 id

Cerezas. . . . . . . 4id.

Agua.. . . . . . . 1 132 cuarille.
Azticar, . . . . . .« 1 libra.



Yemss. . . . . . . 6.
Clava.. . . . . . . 1.

Escojidas todas estes frutas muy maduras, se
despachurran, y se echa el azucar desleido 6 en
almibar, poniendo Ja mezcla en la  cantimplora
para hacer los helados.

Sorbete de agraz.

Agraz desgranado. . . . 2 libras.
Limones. . . . . . . 4
Aguna.. . . . . . . 1 azmmbre,

Aztcar. . . . . . . 1 libra
Yemas. . . . . . . 0.
Clara. . . . . . . 1,

Se maja el agraz en nun mortero de mérmol
s}
anadiendo el agua, y se pasa sl través de vn
lienzo muy tnpido, se poue Ja pulpa ¢n una va-
sija, ¥ reuniendo les licores se aBade ¢l aztcar,
y se meneard hasta gus esté enteramente fundida,
y se hacen los heladus.

Sorbete de granada.

Granadas. . . . . .12,
Almibar de grosellas. . . 4 onzas,



Agua. . .
Aricar. .
Yemas. .
© Clara. . .

-

.
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.. . a
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- - .

2 azmnbres.

I libra y & ouzas.
6.

1.

" Se escojen las granadas cuyos granos ‘estén
bien encarnzdos: se majan en un mortero de -mar-

mo! afiadiendo la jalea de grosellas y el amicar
en polvo. Cuando todo esté bien majado ¢ in-
corporado se echa el agua, meneando la mezcla,
que se pasurd por un lienzo may tupido, y se
procedera & helarfa.

Tuberosas., .
Agua. . . .
Aztcar, . .
‘Yemas. . .
Clara, . . .

Se  desechan

- a .

Sorbete de tuberosas.

i onza.

2 aznmbres.
12 onzas.

6.

1.

las hojas de la tuberosa, y
se ponen sus flores en un vaso que se cubre; se
deslie el azticar en agua sin hacerla hervir, y
cuando sole esté tibia se echa sobre las flores,
y se las deja en una infasion por cualro' horas
meneando de tiempo en tiempo el vaso; despues
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se pasa por un lienzo muy tupide, y se echa el
licor en la cantimplora para hacer los helados.

Sorbete de jazmin,

Jazmines. . . . . . . & onzas.
Agua.. . . . . . . 2 azumbres.
Agziear. . « . . . .19 onzas,
Yemas, . . . . . . 6.

Clara.. . . .-. . . 1.

Las mismas operaciones dichas.
Sorbete de violeta.

Flores de violeta. . . . & onzas.
Lirio cirdeno en polvo. . 1 onza.
Agua. . . . . . . . 2 azumbres.
Azicar en polve. . . . 12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6

Clara.. . . . . . . 1.

Se majan las violetas en un mortero de mér-
mol, y se ponen cn wia vasija con el lirio cép-
deno: se deslie el azicar con agux, y se echa
gsobre las flores teniendo cunidado de cerrar her-
méticamenie e] vaso. Asi deben estar en infusion

REPOSTERIA. 11



— 162 —

por cuatro horas, y despues de pasado el licor
por tamiz se hiela. Del mismo modo se hacen
los helados de 1é, echando cualro ochavas de té
en vez de las cantidades arriba dichas,

- Sorbete de flor de naranja.

Flores de naranja. . . . 8 onzas.
Agua. . . . . , . . 2 azumbres.
Aztcar, . « . . . . 12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6.

Clara. . . . . . . . 1

Se deslie ol aziicar con el agwa, y se echa
su decoccion hirviente sobre las flores de naran-
ja puestas en una vasija: se tapan bien y se deja
asi en infusion por espacio de seis "horas: se
pasa por un famiz y se hiela. '

Sorbete de junquillo.

Tlores de junquillo. . . 8 onzas.
Agua. .« . . . . . . 2 azumbres,
‘Azticar. « o v + . . 12 onzas.
Yemas. . . » . . . 6.

Clara. . « « &+ . . . 1.

Las mismas operaciones que las dichas..
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Sorbete de rosas.

Rosas.. . .« « . 12 onzas.

Agua. . . . . . . . 2 azumbres.
Azicar., . . . . . . 12 onzas.
Yemas. . . . . . . 6.

Clara. . » . . . . . 1.

Del mismoe modo que el anterior.

S orbete de clavel.

Claveles, . . . . . . 1 libra.

Agaa. . . . . . . . 2 azumbres.
Azdcar. . . . . , .12 onzas.
Yewmas. . . . . . . 6.

Ciara. . ., . . . . . L

Se elijen los claveles de color de rosa, se
deshojan, y asi se colocan en una vasija, sobre
la que se echa el azicar desleido; despues de
una infusion de cuatro horas se pasa este licor
por iamiz y se hiela.

En invierno se pueden hacer helados de di~
ferentes aguas de olores; pero jaumés son tan
agradables como las que se hacen con las fru-
tas y flores en su propia estacion.
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Sorbete de marrasquino.

Leche, dos azombres.

Crema, un cnartillo.

Seis ¢laras de huevo.

Un cuartilo de marrasquino de Zara.
Una libra de azticar refinada.

- Se toma leche fresca y nata muy dulee, po-
aiéndola con azmicar molida en una vasija al fue-
go: se menea la mezcla con una esphtula hasta
que haya hervido dos veces. Entonces se pasa
por un tamiz de cerda, se abaden las claras de
los huevos y cuande estén reducidas 4 nieve, se
echa en ella la primera mezcla continvando en
menearla hasta que se incorpore: despues se aba-
de el marrasquino, y se pone en la cantimplora
para helarla.

Otro sorbete de marrasquine.

Ocho limones. 7
Una azumbre y media de agua de fuente.
Un cuartillo de marrasquino de Zara.
Seis claras de huevo.

QOcho onzas de azicar,

Se raspan los limones lo mas menudamente
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que se pueda, se echan las raspaduras en agua
por un par de horas para darle el gusto: des-
pues se corta la pulpa de los limones por mitad,
y se esprime el zumo. Si se ha de reunir con el
agua de azdcar, majado todo esto se menea com
una espitula 0 cuchara: cunando esté bien fundido
el azlicar se pasa esta mezcla por un lienze muy
blanco, procediendo en todo lo demds como en
el anterior.

Tambien se pueden hacer los helados de otro
modo, usando en vez del marrasquino otra can-
gidad de cualquiera licor.

Sorbete de vino de Champafia.

‘Seis limones.

Un cuartillo de agua de fuente,

Un cuartillo de vino blanco de Champana.
Cuatro claras de huevo.

Ocho onzas de aznicar,

Se procederd como queda dicho, y lo mismo
:5¢ hacen los helados de vino Moscatel , Malaga,
Madcra, y en jenmeral todos los vines blancos,

Bebidas heladas.

De las mismas frufas y licores pueden obtes
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nerse simples aguas heladas sin mas que suprimir
las yemas de hueve que se ponen para darlas
consistencia. :

Bizcochos helados.

Estos bizcochos son de una composicion li-
jera y delicada de huevos, aziicar, con nata ¢
sin ella, perfumados de la fragancia que se quie-
ra. Se diferencian de los sorbetes cn que en vez
de helarse en sorbetera se les coloca en cajitas
de papel y se les pone 4 helar en una caja de
hoja de lata dispuesta para este uso y rodeada de
hielo salado.

Estas cajas de hoja de lata, llamadas estufas,.
son cuadrilongas: sus envércules estan circunda-
dos de un borde de dos pulgadas de altura para
recibir el hielo: su tamalio varia segun el nu-
mero de bizcochos que hay que helar, y deben
zer de una altura conveniente para colocar tres
0 cuatre ordenes de ellos, & cuyo efecto deben
tener en su centro fondos weovibles de zinc 6 de
hoja de lata con pies a4 los cuatro angulos que
los sostengan & una distancia conveniente los unos
de los otros para dar lugar & la conjelacion de
los bizcochos. Para colocarlos se ponen sohre
cada fondo las cajitas inmediatas las unas 4 las
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otras y entre cada fila una hoja de Iata que seo-
bresalga una pulgada por encima de las cajitas:
se derrama en ellas la composicion igualindele
con un cuchillo. Asi dispuesto se pone la estufa
en otra caja mayor, que despues de cubierta aque-
1la se llena de hielo, y 4 las dos horas deben
estar helados.

La composicion puede ser la signiente, to-
mando por término veinte ¥ cinco hizeochos.

Yemas de huevo, . .
Almibar.. . . . .

. cuatro & cinco.
copa y media 0 seis
, onzas de azdcar.
Agua. . . . . . . tres cuartos de copa.
Leche 6 nata. . . . . cuatro copas.
Vainilla ¢ cualquiera otro

aroma. . .

. -« la cantidad suficiente,
Barquillos rellenos helados.

Despues de rellenos los barquillos y cubiertos
por ambos estremos, se lienan de la composicior
y se hielan por el mismo mélodo.

FIN.
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— de marrasquinp.. . . . 81|— de cerezas, .. . ... id
—de rogoli. | ... . .. 88|— degrosellas. . . ... id.
— cordizles. . . . . id.|— de fresasy frambuesas. 104
-~ de 2gua delas Bambas id.|— de ciruelas. R 1+
— deescubac. . ., . . . id.|-— de albavicoques.. . . . id.
— de Venus. . . . 83|Almibar de cuairo frutas. 105
— de obispo id.|-—decafé .. .. ... . i
—de caneFa id |~ de canela. . . . . - . . id,
— improvisadas. . . . . . 84| de frambuesas. . . . . 108
Flores ariifictales de azu~ e de limon, < . o v ... ids
T 85 |— de horehatas, + - . . . 107
Botellas de azficar. 84|— de grosellas. . . . - - id.
~—de oiro modo. . 90]— de flor de borraja. . . 108
Modo de hacer azucarillos. 91]— de malvatiseo. oo
Clarificacion de Iz miel. . 93}— de granadas,. .- id.
Caramelo de limon y fru— Yemas en duleé. . . . . . 108
tas. . w <. id.]— acarameladas. . . id.
—decafé.. ... ... .. 9iMozapanes.. ... ... id
~—de chocolate, , . ... idg—de diferentes frutas. . . 110
— de frambuesa... . . .. id.}— de dulces. . . . .. id,
Bolas de goma. . . ... idJ=de chocolate. . . - . - id.
Dalces secos.. . , . . 950— de fresas . . .. . . . 1
—decabello. ... ... id.|Bizcochos comunes. . . . id.
---.de manzanas. . . . . . 95— de Reims. .". . . . 112
— de membrilles, . . .. id.j— de manfeca.. . ... . id.
— de ciruelas. ., .., .. 97[— borrachos de Guadala-
— de albaricoques.. . . . id.] jara, .. ..... B Y -
- —deguindas. . . . . .. id.]— de limon. . . ... . .oid
- == de pepiros. . . id.]— de Moscovia. . .. .. 114
- de grosella, , . .. .. 98— de Saboya.. . . - . . . id.
— deguindas con grosella, 99|— de avellana, . . . . . . 115
— de ciruelas de {flox. .". id.]— de chocolate. . . . id.
~— de ciruelas claudias. . 400 — enmolde. . . . . . .. 116
--— de albaricoques. ., , id.|— dealfénsigo.. . . . . . i
== de peras cermefias, id. [Macarrones dulces.. . . . id.
ode de tapar los farros — de almendras amargas. id.
de dufce,, . . . . .. ; 101]-— de flor de naranja. . . 147
Compotas. . . . ..... id.|Merengues.. R
v de manzama. . . . . . 408)— con hizcochos. « . + » id-
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Merengues conmunes. . . . 118180orbetes y quesos helados. 445
Turren de almendras. . . id.]— de mantecado. . . . . 146
—de avellanas, . .. .. id.fj—delaRena... ... . id.
— para adornar fuentes, . id.[— de chocolate, . . . . . id.
GAPITULO 1IV. — Cale, — de leche (6 leche me-
botilleria, bebidas y re- rengada). ... .... 47
fresco.. . .. ..... 190]— de almendras. . . . . . id.
Chocolate. .. id.|—devainilla. ...... 148
—frameds. . . . ... .. 194 —decafé. , .. ... .. 148
Café, . ... ....... 1971— de alfénsigos. . . . . . 150
T¢, . e e e id.]—deeéfiro. .. ..... 151
Ponche.. . . .. ... .. id.|— de torronja. . . . ... id.
Licores espirituoses. . . . 198|— de ananas.. . . . ... 158
en, ... ... 199 |~ de naranja. . . . . . . 53
Aguardiente. . . . . . « . 130}— de albaricoques. . . . . 154
Kirseh-Wasser (aguardien- — de camuesas, . . .. . 155
e de guinda). . . . . . 133t— deperas.. . . . ... . 156
Licor de cdscaraside ma- ~—defresa.. . ... ... 157
ranja. . ... . v+ . 133 de grosellas. . .. .. 158
— de cuairo flores. . . . id.|— de frambuesas.. . . . . id.
Anisete de Burdeos. . . . 134]— de guindas. . . . . . . id.
Noyé.. ......._.... id.|— deagraz, . .. . ... 158
Licor de apio. .., , .. 135]— degfanada, . . . . .., id.
Perfecto amor.. . ., . . id.|~ de tuberosas. . . . . . 160
Licor pectoral, . . ... . id.|-—dejazmin.. . . .. .. i61
Crema de ajenjes. . . ., 136|-— deviolela.. . . . . . - id.
—delaurel, ... . ... 137|— de flor de naranja. . . 162
—derosas, . ...... id.[—dejunquillo.. .. ... id.
— dementa. . . ... .. id,|—deresas. ... .. .- 163
Aceite de Venus. . . . . . 138]— de clavel. . . . . . .. id.
— de cuatro frutas. . . . id.]— de marrasqumino.. . i64
— de frambuesas. . . . . 13%|—otro id. . . .. ... - id.
— de melocoton. . . . ., id.|— de vino de Champaia. 165
Guindas en aguardiente, . 140|Bebidas heladas. . . . . . ad.
Aceite de rosa. , . . ., . | i41{Bizcochos hefados. . . . . 168
Helados. . . . ... ... 142[Barquillos rellenos heludos 167
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