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MANUAL
DEL COCINERO,
Cocuen Y g)LePoél:e‘oo ,
cbn un tratado Je CoXFITrRra y-"Bp_';'tI.m-:nu, ¥
ur método para trinckar y séroir toda clase de
viandas, y la corlesania y urbanidad que se
debe usar en la mesa:

TRADUCIDO

de la quinta edicion francesa, y aumentado
con algunos articulos

POR

B, Masiano e Rewmentevia Y $cm. q..:_:
7 bl

MADRID:

_ e‘;ut':mutdc de (D ,Q omarite. orio 1828,

e hallard en I libreria de Guesta, frente d San Felips
el Real,
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EL EDITOR.

Seria incarrir ‘en la falta general de
gue.se incalpa a todos los traductores,
el recomendar el mérito .y utilidad del
tratado que presento, ~vertido de la len-
gua francesa 4 la espaiiola. Basta decir
que forma parte de la Coleccion enciclo-
pédica.de ciencias y artes, que con.el
titulo’. de Manuales sale en Paris; y
que la quinta edicion de él prueba el
acogimienuto que el piiblico le ha dis-
pensado. La advertencia del Autor, que
sigue, dard una idea completa de su
conjunto.

Por lo que toca 4 la traduccion, se
ha procurado quede acomodada 4 la
cocina espaﬁdla » suprimiendo aquello
que no esti tan en uso, y reemplazén-
dolo con otros articulos, como el de he-
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lados, que se ha afiadido como mas
interesante en nuestra nacion, y afia-
diendo un segundo método de trinchar,
que ampliando el del autor, facilite 4
toda clase de personas la destreza nece-
‘saria en una operacion, que si no es
glorioso saberla, es en ocasiones rubo-
roso el ignorarla. ..

Creo que presento al piiblico una
obra, de la que'puede decirse en todos
sentidos que reune lo util con lo gus-
toso. Si asi lo juzga, quedara galardo-
nado mi deseo.
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"ADVERTENCIA.

En la quinta edicion del Manual del Co-
cincro y la Cocinerez, asi como en todas
las demas, mo hemos creido escitar un
apetito que no existe, ¢ estimnlar las neee-
sidades facticias, halagando el deseo de los
golosos, para dar el sabor & las diversas
preparaciones nutritivas, Por lo mismo es-
tamos persuadidos mas y mas de su utili-
dad general, y de que ofrecerd nuevas
ventajas 4 todos aquellos 6 aquellas que le
consulten, segun lo ha dissuesto el Sefior
Cardelli con un método diferente de los
pasados, y que corresponderd mejor al
conjunto de la coleccion de Manuales que
forman una Enciclopedic de ciencias y de
artes. .

Sometiéndose el autor 4 todas las adi-
ciones y correcciones necesarias 4 su objeto,
no ha tenido oiro que el de procurar ha-
cerse Aiil, tanto d los diestros cocineros,
como -§ las cocineras y madres de familia,
asi de la cindad, como del campo, y 4 to-
dos aquellos que quieran conocer el uso y
efectos que resultan de las modificaciones
que esperimentan los alimentos en su prepa-
racion, sometiéndolos-a un fuego mas 6 me-
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nos continuo, y sazonindolos de tantas ma-
neras diferentes.

. La esperiencia sola ha sido su guia; y'
como se han publicado diferentes libros so-
bre el mismo asunto, los ha examinado to-
dos con atencion; y de:.pues de haber to-
mado los conommlentos debidos, se ha
persuadido que .el Manual del Cotinero
y la Cocinera es el que mas de cerca toca el
fin propuesto, ya sea mdlcando los medios
.de comer blen 4 poca costa, ya dando 4 en-
-tender la accion de las sustaneias introdu-
cidas en el estémago, 4 fin de evitar las in-
.digestiones, y hacerlas menos -frecuentes,
aumentando los verdaderos goces de la me-
.sa, Tales han sido las razoues prlnC:pales
que lisonjean al aotor de que esia. quinta
edicion no dejard de ofrecer & sus lecto-
res el mismo interes que las que antes tie-
ne publlcadas.

Los jovenes que entran en la sociedad 3
guieran ensayarse en una mesa, aprenderdn
con su Manual 4 trinchar bien cualyuiera
pieza que se les presente, El autor indica to-
dos los métodos usuales: las medres de fa-
milia hallardn las recetas mas econdmicas:
los golosos el modo de estimular sus pala-
daves, gastronémicos;.y las sefioras que vi-
ven en el campo ocupaciones agradables
‘para manifestar su habilidad en el parti-
.cular, y por altimo los aficionados sabrin
apreciar lo.que trata en punto i los vinos.

iOjald su Manual sea provechaso 4 ‘todo
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cocinero que quiera meditar atentamente los
diversos objetos que se someten 4 su arte;
que sea la guia de la joven, que al salir de
st aldea se encuentre estimulada por la no-
ble ambicion de rivalizar con todos aquelios
cocineros de mas fama; que los aprendices
encuentren tambien una ayuda en los prin-
cipios del arte, que como todos, tiene sus
dificultades; y en fin que jamas se caiga de
entre las manos, de los que con un deseo ver-
dadero de comer buenos bocados, quieran
aun conocer los medios de sazonarlos com
diversulad y sostener constantemente Ja ac-
cion de sus estdmagos, no esperimentar c6=
licos ni indigestiones, y librarse de médicos
¥ de medicinas! _

En fin, si seguna opinion de un célebre
profesor de higiene, la salud considerada
en sus principales atributos es aguel esta-
do en que todas las partes del cuerpo tie-
nen una disposicion y un grado de fuerza
tal, que se ejecuten ficilmente las funcio-
nes vitales, gue se sucedan con orden y. se
presten un mateo avxilio, concurriendo ca-
da una de ellas 4 la conservacion y 4 la exis-
tencia ; la nutricion, que hace parte de ella,
tiene tambien por ohjeto la preparacion de
los materiales del cuerpo, por ¢l modo con
gue se ejecuta : indica no solamente el esta-
do de los érganos que le son propios, tie-
ne tambien la energia general: en fin, como
que se obra particularmente por la diges-
ton que repara, fomenta, éntretiene, escita




8 : .
d enflaquece. las. fuerzas, ella pertenece d to-
do, y todo pertenece d ella. Hé agui por
qué las impresiones del paladar tienen siem-
pre la mayor influencia sobre los varios ac-
tos que componen la digestion : cuando son
buenas y agradables, la secrecion de la sa-
liva se ejecuta bien, la wasticacion se pro=
longa, y la degluticion y gailificacion son
féciles. y prontas: cuando son malas, des-
agradables y repugnantes, es penosa la mas-
ticacion, la degluticion dificil, se secan y
constriiien los 6rganos, sobreviene i veces
un flujo de saliva fria y acuosa, frecuena
temente nduseas y vOmitos, y hasta el ol-
fato,.la vista misma y aun el oido pade-
cen en cierto modo. La sola intencion de
procurar pues 4 Jos lectores -en nuesiro
Manual inpresiones gustosas , buenas y sazo-
nadas , para prolongar la masticacion , y fa-
cilitaries y abreviariss la digestion., es la -
que nos impele ¢ esta guinta_edicion. ;Ojald
se_cumpla nuestro intento! Esto nos lo pro-.
‘bardn las consecuencias.

Método  compendioso para Irinchar y
servir bien en una mesa.

Cocido. Despues de haber elegido y
separado la parte mas gruesa del trozo de
vaca que se sirve, y haberle despojado de

todos sus alrededores tendinosos y crasos,
se. corta en lonjas mas. & menos gruesas al
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través de las fibras musculares: se colocan
en un plato en suficienie nftmero para cada
uno de los que esten en:la mesa: se :pone
en el plato un tenedor, y se hace que cir-
cule. - : o e
.- Lomo de waca. Se levantan los magros
‘interiores y esteriores, se cortan al través-y
en lonjas wmas. 6 menos gruesas, haciendo
tantos trozos como haya convidados: se co=-
locan con simetria en-un plato, y puesto en
él un tenedor, se hace. circular. (F%ase
fig. 1.)

El paladar asi como.la lengua, de cuale
quier modo que esten cocidos, se cortan en
lonjas mas ¢ menos gruesas, y siempre tras-
versalmente, para servirlas como se ha di-
cho de las anteriores; pero como las partes
que se hallan enmedio se consideran las
mejores, porque realmente son mas tiernas,
se ofrecen regularmente 4 las personas 4
quienes .se desea manifestar alguna aten-
cion. :

Ternera.

Cuarto dé ternera, Se levanta desde lue~ -
go lo magro, despues el rifion; se corla en
trozos, as como las costillas y las vértebras,
d las que estan unidas, deben cortarse siem-
pre al través; y esto se hace muny ficil-
mente por medio de un trinchante, y pre-
sentarlas inmediatamente 4 la eleccion de
los convidados en el plato aparte que se ha
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dicho, y se hace circular, { Péase fig. 2.)

La cabeza de ternera, de cualquier mos
do que se haya aderezado antes de servir=
_s¢ a la mesa, tiene entre sus trozos me-
jores, y que deben preferirse y ofrecerse
en primer lugar, los ojos y sus ruedos y cir-
cunferencia, y las quijadas, subiendo hasta
las orejas. Se separan en seguida los huesos,
se descubren los sesos, y se sirven con una
cuchara sobre cada uno de los trozos cor-
tados, 4 medida que se hayan presentado.

La lengua de ternera debe cortarse co-
mo el cuarto ; es decir, primero en hebras,
luego en lonjas mas 6 menos gruesas,

El cuarto se sirve tambien en trozos mas
6 menos considerables, sea la que quiera la
figura que tenga.

El pecho. Despues de separar los tendo-
nes, para cortar los trozos segun el grueso
conveniente, se¢ multiplican 4 medida de
las personas 4 quienes ha de ofrecerse.

Carnero,

Pierna. Se toma con Ia mano izquierda
el cabo, que.en su estremidad debe estar
envuelto en una hoja de papel; se coloca
delante, ¥ con la mano derecha armada
de un cuchillo largo y bien cortante, se di-
vide perpendicularmente, empezando por
abajo, y se hacen otras tantas tajadas del-
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gadas, cuantas se pueden 4 lo largo y 4 lo
ancho: despues.se quita la porcion muscu-
lar dela pierna, y se la da vuelta para con-
cluirla como por el un lado, cnando se

quiere dejar el hueso limpio. (Féase fig. 4.)

Espaldilla. Coridndola por trozos mas
6 menos gruesos, debe advertirse que la
parte mas unida 4 los huesos, asi como la
que estd en el hueco del omoplato, es siem-
pre la mejor y mas tierna, y que por con-
secuencia debe servirse la primera 4 lag
personas de . alguna distincion.

El cuarto se-trincha y sirve de la mis-
ma manera que la ternera asada,

Cordero.

Cuando es eutero s¢ divide en dos par-
tes ignales 4 lo largo; se separan las cosui-
llas, pasando el cuchillo por entre cada una
de ellas; y en cnanto 4 las piernas, des-
pues de cortadas sus articulaciones, se ha-
cen tajadas mas 6 menos gruesas, dejindo-
las cubiertas con su pellgjo tostado. (Fed-

se la fig. 3.)
Jabali y. Marrano.
La cabeza, que regularmgnté se sirve

evtera, se parte al través, empezando un po-
co mas encima de los colmillos; se cortan
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despues lonjas delgadas 4 lo ancho, asi por
arriba’ como por abajo, despues de bae
ber reunido las partes que quedan una con-
_ tra otra para impedir el contacto del aire,
y mantenerlas en su calor,

Cochinillo de leche, Se separa la cabeza, y
se corta el pellejo tostado lo mas delgado
que sea posible, para servirlo en porciones
mas & menos anchas. Hay algunos que no
comen sino esta parte del cochinillo, por-
que generalinente sus carnes son insipidas
y poco agradables al gusto; aunque esto de~
rende muy d menudo de la manera con que’
S¢ gusa.

‘Jamon. Grande & pequeio, se corta
siempre en lonjas delgadas y lo mas cortas
que se pueda; pero de lado y 4 o ancho: so-
lo debe ohservarse que tengan la misma par-
te de magro que de gordo,

La Liebre y Conejo.

Cuando se sirven enteros, se levanta lo
magro que cubre el lomo 4 lo largo de la
espalda, empezando por los lados para ba-
jar hasta las piernas, Debe cortarse en tro-
z05 mas 0 menos gruesos al teavés: se levans
ta por un lado la parte mas espesa que cu-
bre los gruesos de la pierna, se desprende
de sus articulaciones, ponese aparte la co-
1a vy lo que estd 4 su circunferencia, 4 fin
de presentarlo 4 aquellos d quienes se debe al-

. guna atencion, (#éase la fig. 8.) .
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Cuando no se presenta i la mesa sino la
mitad,, como siempre es el lomo, debe pro-
cederse respectivamente como se la dicho,

Pavo 6 Pava.

Despues de haberlo puesto de lado, se
le mete el trinchante en lo fuerte de los mus-
los situados al rededor del ala: con la mano
derecha se apoya con alguna fuerza el cuchi-
Ho, introduciendo su- hoja cerea del mango
hasta la articulacion, de modo que. prolon-
gando la cortadura sin dejarlo, se pueda con-
seguir levantarlo todo en una piéza: despues
se introduce el trinchante enla parte mas
espesa del ancn, .para llegar, pasando el cu~
chillo por debajo, hasta la anticulacion eon la:
rabadilla; se levanta y se acaba de despren—
derla de lo que la detiene por encima; y des.
pues de haber operado lo mismo por ambos
lados, se levanta toda la rabadilla d lo lar-
go del esternon: se separa la rabadilla en dos
o tres partes, y se rompe el caparazon, si
se juzga oportuno, o

- Para dejar intactz la mitad - del pavo;
se-le poue en el plato de lado, haciendo una
cortadura paralela 4 lo largo entre las dos
ancas; y prolongandola hasta el obispillo 6
rabadilla, se vuelve la pieza y se levanta con'
el trinchante, apoydndole con el cuchille.
enmedio de la espalda, se separa su parte in-
fe{‘ior, y se hace lo que vulgarmente se llama
mitra. (Fig, 5.) .
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Polla, Gallina 'y Capon.

Las plezas de estas aves se trinchan y sir-
ven del mismo modo que acabamos de de-
eir respecto 4 la pava.

Ganso. S

Despues: de estar levamado lo magro dé
los dos lados-del esternon ((que es el hueso
que estd sobre el pecho ) por medio de ‘sec-
ciones d o lirgo, se separan y dividen en
dos, cuatro ¢ seis trozos transversales, se
acaban de. quitar los alenes, tomindolos
por encima;. y. haciendo lo mismo con las
ancas, se-sirven.. ‘

Pato..

Cuando el pato se presente asado, se
¢jecutard lo mismo que respecto al ganso;
pero si es cocido, se separan por de pronto
" los-alones ylas ancas y se levaritan con lim-
pieza sus trozos, para 1rIos parnendo dlo lar-
gooilo ancho.

Las demas plezas menores de pluma se.

trinchan dé -la misma marera que las que
se acaban de decu-.
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Pichones.

Se cortan en cuatro partes iguales, y las
primeras se sirven con las ancas que deben
presentarse d las pérsonas .de alguna distin-
ciou, ( Fig. 7.} o e

Perdices.

Se deben trinchar como las aves case-

ras, de gue se ha hecho mencion, con la

diferencia de que en estas los alones y todo
lo piéximo-d ellos son los trozos preferibles,

(Fig. 6.) -

- Pescados.

PRV

Para servir el pescado, de cualquiér-es.
pecie yue sea , se ha de tener el cnidado de
jamas cortarlo con hoja de acero 6 de otro
instrumento de esta especie. Se debe usar
siempre de una cuchara, 6 mucho mejor de
una Hana de plata, para vivecerlo 4 la mesa.

Rodaballo. Apoyando firmemente con
una cuchara, & lapa, para legar hasta: las
dgalins, desde la cabeza hasta cerca dela co-
la, se echa una linea recia i lo largo, se ha-
cen. despues otras 4 lo ancho, sirviendo cada
una de las partes comprendidas entre linea
¥ linea. Guando se ha concluido por un lado,
8¢ levantan las agallas, y se hace lo mismo
por ¢l otro, no olvidéndose que en el roda-
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ballo las mandibulas y lo mas proximo 4
ellas son los bocados escogidos, y que se
ofrecen Jos primeros por atencion. ( Fig. 9.)

"Frucka. “Se forma xgualmente sobre ella
]a linea recta de la.cabeza 4 Ia cola, y se Lia-
cen tambien las transversales, como se ha
diche del rodaballo.

Cﬂl'pﬂ. Se separa prlmeramente la cabe-
za para presentarla-d Jos que les guste; des-
pues se levanta el pellejo que la cubre total-
mente, haciendo. pedazos iguales de ella, co-
mo se ha dicho. ‘Tespecto 4 1 trucha.

Sollo. Se quita en primer lugar:fa cabeza
para presentarla d los aficionados, 'y se pro-
sigue lo mismo que se ha dicho, respecto 4
los anteriores peces.

Barbo. Se tiran‘lineas 4 lo largo y d lo
ancho, segun su grueso y dimensiones, ha-
cxendo otros tantos. troz0s , CUaNLos sean los
cormdados (Vease _fzg m)

OBSERVACION. i,
Esta es en pocas palabras la manera de
trinchar y servir una mesa; pero debe ad-
vertirse que solo la practica puede contri-
buir 4 ejecutarlo con destreza y facilidad; y
aungue hubiéramos esplanado mas. los por-
wiepores, nos lo ha impedido el:temor de
parecer difusos. Ademas de que.basta una
simple ojeada sobre la ldminay las figuras
que acompaian, para dar & entender mucho
mejor que lo que se pudiera por escrito so-
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: 17
bre una materia que no necesita mas que
-practicarla sin temor , aun cuando sea la vez

~ primera. ' 3

Lo principal en quien se encarga de trin-
char, aunque no sea para servir, pues esto
pertenece i los dueiios de la casa, es hacer-
lo con un tenedor de tres puntas de. bas-
tante consistencia, para que no se doble al
esfuerzo que 4 veces hay que hacer. Es tam-
bien necesario un buen cuchillo aoncho, y
sobre todo bien afilado. Despues de haber
sacado la-pieza gque se ha de trinchar fuera,
de la fuente en que se ha servido, parano
derramar la salsa que la acompafia, debe el
trinchador, sentado 6 en pie, segun lo exi-
ja el easo, proceder con destreza, prontitud
¥ aseo. En una palabra, porpaco conoci-
miento que se tenga de las articulaciones 6
disposicion general de los huesos yue pue-
den encontrarse en_ la pieza.sobre que se
obre, no puede ser dificil ni-dilatado el co-
locar las partes separadas con orden en pla-
tos proporcionados, conforme fuese nece-
sario hacerlos circular, para que la concur-
rencia quede servida 4 su gusto,

Del Servicio.

) : - -
Se entiende por la palabra servicio, €l or-
den y disposicion particular con gue deben
colocarse todos los manjares sobre la mesa
durante .el tiempo de la comida, y guitar-
- 8¢ segun use adwnitido. Pudiera abadirse
: a
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el método en el comer, y hacer los ho-
nores de una mesa; pero esto no pertenece
4 nuestro asunto. Toda comida de alguna
consideracion se compone ordinariamente
de cuatre servicios , distintos los unos de los
otros, por los platos que deben servirse en
ellos. :

En el primer servicio, que en otro tiempo
era mas complicado que segun el uso mo-
derno, se hallan todas las sopas 6 menestras
de carne 6 de vigilia, los platillos calientes
6 frios, asi como las mudas de estos mismos,
y todas las demas entradas. Véase cada uno
de estos articulos en el cuerpo de esta obra.

En el segundo se comprenden los asados,
sean de carne, sean de aves caseras 4 meno-
res, el pescado y todas las ensaladas ; lo que
debe preferirse 4 la mezcla que en otros
tiempos se hacia con los intermedios’, que
tenian que enfriarse antes de Hegar 4 la
mesa., :

En el fercero se comprenden las pastas
calientes 6 frias, y todos los intermedios, que
despues de haberse servido muy calientes,

no pueden dejar de comerse con el calor po-
sible, : :

En el cuarto en fin, que se llama postre,
s¢ comprenden todas las frutas crodas,
en compota, y confitadas; pero como este
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servicio debe sobre todo recrear Ia vistag;
nada debe omitirse para hermosearla, asi

conio juiciosamente lo observa el autor del

" antiguo Almanak de'los golosos, y esto se
consegnird, no omitiendo nada para que
Iuzca su variedad, y alternando oportuna-
mente los diferentes ¢lementos de que se
componen: de modo que dos fuentes. de la
misma clase no se coloquen jamas demasia-
damente cerca. Sin embargo, cuando la
abundancia de los frutos sea tal que no pue-
da seguirse esta regla, serd necesario cuidar
de 1a variacion en sus especies de colores,
Se da por sabido que- los helados 6 quesus
helados ‘no deben presentarse jamas en la
mesa sino al fin del postre, y entonces se po-
nen en los sitios de las frutas queé so hayan
quitado 4 distancias iguales. '
Como en esta obra'se procura alejar to-

da especie de complicicion en el orden y
disposicion de los diférentes servicios; nos
limitamas 4 indicarlos para una mesa de do-
ce personas, porque por lo regular sé pres
fiere este niumero por-todos aquellos que no
gustan hallarse en reuniones muy numero=
sas: y'que segun las dimensiones'y estension
de la mesa debe. procurarse que todos.esten
cdmodamente , y sobre todo que fengan
desembarazados los. cados, Fee

Primer servicio. Dos . sopas y sus mudas

correspondientes colocadas en los dos es-
tremos de la mesa; cuatro platillos frios,
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cuatro intermedios calientes y seis entradas
4 discrecion.

Segundo servicio. Dos ensaladas, dos asa-
dos de pascado, dos de caza de pelo, otras
dos de caza de pluma, dos aves caseras, la
aceitera y la salsera 4 cada estremo; y esto
€3 muy necesario.,

Tercer servicio. Dos pastas frias 4 1a es-
tremidad de la mesa, seis intermedios, con
la aceitera y salsera, ' :

Cuarto servicio. Postre, que consiste en
dos cestas de Tfrutas de la estacion, 6 dos pi-
ramides de pasteleria ligera 4 los estremos
de la mesa: seis. fuentes y cnatro compote-
ras para bizcochos, macarrones, confitu-
ras de toda especie, compotas de frutas
cocidas 4 medio azucar, almendras, pa-
sas, higos secos, el queso d la estremidad
del centro, que deben siempra ocupar dos
6 tres candeleros con bujias abundantes, 6
unos quinqués con sus globos de cristal bru.
to, para que no hieran la vista. .

Mediante estas nociones serd muy. facil
el aumentar segun se-guiera el nimero de
los cubiertos y de la lista que convenga ser-
vir en todas las circunstancias,

PREVENCION,

Como en el curso de esta obra ha pro-
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curado el Autor indicar las diversas propie-
dades de lus sustancias alimenticias, segun
la preparacion que de ellas se hace en la
cocina, asi come su accion en el estémago,
y cuanto puede resultar de su uso, se pone
aqui una esplicacion de los signos de que se
ha servido para conseguirlo, de una manera
tan sencilla como facil en todas las circuns-
tancias de que se trola. , :
Asi cunando las propiedades de los ali-
mentos son buenas, las sefiala poruna . . B

Muy buenas...... Cveaaaenes 2o M. B
Malas........ Ceareeneaeias vedies M-
Muy malas. ....... A M. M.
Ficiles de digerir. ........... F. D. D.
Diticiles de digesir.........., D. I D
Gilidas. . .,..... Cererans R
Lagantes. ......... veteatrrasasrass L
- ADICION

sobre la cortesania y honores que debe guardar
todo biten gastronomo en la mesa, y reglas
para trinchar. -

‘Enla mesa es donde se ve la torpeza y
mala educacion del hombre que no es buen
gastrénomo, porque la cuchara, el tenedor,
el cuchillo, todo lo toma y lo manéjaal re-
vés de los otros, sé sirve de los platos con la
‘misma cuchara qué ha tenido veinte veces
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en la boea, se da en los dientes con el tene-
dor, y tambien se los escarba con él, con
Jos dedos 6 con el cuchillo, que da grima
vl verle. Guando bebe ro se limpia autes los -
labios ni lus dedons, -y asi ensocia el vaso, y
mas por. agarrarle con toda la mano; regu~
larmente bebe con ansia, esto le provoea la
tés, con lo gue vuelve la mitad del agua
al vaso ; y rocia al mismo tiempo d los 1n-
mediatos, haciendo mil visages asquerosos.
Si se pone d trinchar alguna pieza, punca
atina con las coyunturas, y despues de tra-
" bajar en vano para romper el hueso,:salpi-
ca 4 todos con la salsa en la cara, y él se
queda todo manchada con la grasa y con las
copas que se le caen en la servilleta, que al
sentarse mefli6 por el primer ojal de la chu-
pa 0 casaca, pero dejando la punta de modo
que siempre le estd haciendo cosquillas en
la barba. Al tomar café se quema segura-
mente la boca, aunque le dé antes mil so-
plos; se le cae tambien la cuchara, la taza &
el platillo, y al fin se le derrama encima. To-
do esto verdad es que no son delitos erimi-
nales, pero son muy ridiculos y fastidiosos
entre gentes de modo; y la Gastronomia
nos ensefia 4 precaverlos para que seamos
bien: recibidos, poniendo gran atencion en
los modales de las personas de crianza y
de modos, y habitudndones y familiarizin-~
donos.con.ellos. = ... " . IR
Comg el buen gastronomo ha de sentar~
se a.1a mesa [o menps nna vez cada- diz, debe
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saber hacer los honores de ella, si foere en
su casa, y servir particularmente 4 las sefio-
ras en cualquiera otra donde se halle; y
asi el plato que taviere delante ha de saber
trincharle, no equivocando el que ha de ser-
virse con cuchara, con el que debe partirse
con cuchillo, ni cortdndole contra el uso
diverso de cada pescado, aves etc. Lo mise
mo digo del saber mondar y partir las fru-
tas, helados y pastas: cualquiera de estas
que parecen frioleras, silas hace con torpe-
za, da una prueba de que no se ha criado
en casa donde hay semejantes platos, y por
counsigniente que es hijo de pobres y humil-
des padres, ¢ que se ha criade con tal aban-
dono que no sabe comer en una mesa fina,
{ que ignora el mismo arte que profesa. Los
brindis suelen no admitirse ya en algunas
mesas de gente fina, porgue a la verdad es
una impertinencia el intereumpir 4 uno que
tiene la boca llena con -un cumplimiento
muy formal, que muchas veces no viene al
¢asa, y mucho menos cuando suelen estar
en confusa alegria, y que cada uno bebe por
su gusto y no por la salud de otro; asi ne
se-debe de brindar 4 menos que no lo ha-
gan los demas, en cuyo caso -la cortesania
nos prescribe, como en todo,-conformarnos
al estilo corriente en cada parte. :

j Cuidntas y cusn varias son las reglas que
se han de observar en la mesa! ique de in-
cpng’rllencias se han de temer! la-precipita-
cion al sentarse, la eleccion de un puesto
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que no ‘nos conviene, una ostentacion de
apetito pueril, ojos dvidos sobre los manja-
res, un aire goloso, unas manos siempre en
movimiento, los dedos de continuo mojadoes
¥y poca limpieza , son unas asquerosas grose-
rias. Debe siempre evitarse: 1.9 el roer, gol-
pear y sorber con ruido los huesos para sa-
carles la médula: 2.° romper los huesos de
la carne 6 fruta: 3.° hacer rutdo, mascando
6 bebiendo: 4.° entrar en el plato ecomun,
sa)sera etc. cuchara usada é pan mordido, 6
usar para su plato de la cuchara comun, En
5uma, es cosa indecente el sentarse 4 Ia me-
sa & levantarse de ella antes que los otros;
el manifestar preferencia d ciertos platos sin
dar una razon que la justifique; el estrafiar
ciertos platos, aunque pira nosoiros sean
nnevos, v el decidir magistralmente sobre
los inanjares, sus condimentos y mucho me-
nos acerca del precio y escasez de ellos sin
grande oportunidad. :
Sepawn , pnes, todos los gne hayan leido
este Manual y quieran aprovecharse de su
lectnra, que en-la mesa es donde menos
pnede ocultarse ¢l menor defecto: se deben
observar las coias repugnantes en los de-
mas para evitarlas ellos, como son: el co=
mer muy de priesa 6 muy despacio, porque
1o nno argiye ‘miseria, hambre, gula, y qua
hav ido solo 4 comer; y lo otro es decir
que no les gasta la comida, y que asi entre-
tienen el tiempo, No debéen estar caltados
siempre en la mesa; al contrario , alegrarla
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con chistes 1.conversaciones festivas, pues
no es la hora: ni el parage de tratar de asun-.
tos graves, mi tampoco hagan del charla-
tan 6 ef gracioso; porque no crean los otros
que se les ha calentado la cabeza : no ha-
gan melindres oliendo cada plato, y dejin-
dole de comer despues de hacer .un gestoy
porque es tachar al duefio de la casa, y cau-
sar asco 4 los convidados: no coman ram-
poco de todos los platos sin escépcion, por-
que pueden granjearse la fama de tragones
6 golosos, Cuiden sobre ‘todo-los iniciados
en este precioso arte, de comer con tanta
limpiesa, que ni manchen los manteles al
trinchar 6 servir el vino, ni la servilleta 4
fuerza de limpiarse la boca y los dedos: si
estornudan , tosen, se suenan 6 escupen, y
si les da hipo, 6 les sube algun eruto, pon-
%anse siempre la servilleta delante, ademas
del paiiuelo 4 la mano, y bajen despues la
cabeza , reconociendo el disimulo de los de-
mas; en fin, no-olviden quela falta mas mi-
nima en’ la mesa es un defecto capital en
ellos de lesa gastronomia; y para que su ins-
truccion sea completa en esta ciencia tan
grata como provechosa, aprendarn y practi-
quen agradecidos lus reglas siguientes tan ¢on-
formes 4 sus principios , para trinchar y ser-
vir los manjares, tomar y ofrecer las bebidas.

Variedad de artes cisorias tenemos en
todas lenguas; pero en realidad el mérodo
mas comodo , grato y libre de tnconvenien-
tes para repartiv los mavjares, es prevenie
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que se saquen 4 ]a mesa ya trinchados; pues
€s. cosa que causa ldstima ver 4 un gastrd-
nomo bien educado estar trabajando 4 des-
tajo toda la comida, haciendo disecciones
de carnes, piernas, costillas, aves y pesca-
dos, formando lineas sobre hojaldres, budi-
nes, pasteles etc., y apenas probarlos, como
otro Tintalo en medio de la abundancia
de comida, bostezando de desmayo, em-
palagado y ahito del tufo, si es que por
fortuna uo se le ha- echade 4 perder el me-
jor chaleco 6 pantalon con algo de grasa,
6 no se hace algun corte que le quite todo
el gusto. de haber complacido 4 los otros
con su servicio, 0 no reciba un bochorno
de algun imprudente que le diga: amigo,
esta ensalada podia estar aderezada segun
arte, pero se conoceé que 4 V. le sobra la
sal, pues la derrama sin medida; y otras
imprudencias de algun insulso decidor.

1.? Cuidard el gastrénomo que ha de re-
partir, de situarse 4 distancia proporcionada
4 todos los convidados.

2.° Prevenga, si estd en su mano, que
el trinchante y cuchillos esten bien acon-
dicionados , para snjetar ¥ dividir los man-
jares sin machacarlos, destrozando las pre-
sas y salpicando con las salsas. :

3.° Debe comenzar 4 servir los platos
por las personas princigales, 6 por las que
se hace el convite: prefiriendo en igualdad
de caso la sefiora al caballero, quien la sers
vird estando 4 su lado.
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- 4.° Repartird de tal suerte de todo quz
siempre sobre y nunca falte; ni con escasez
mi con demasia. No servird p\ato ya-servido,
ni con cucharon 6 cuchara que haya tocado
guiso diferente: para lo cual se de],.m los
platos con el cubierto cruzado si hubiere
abundancia y - proporcion. ¥

5.° Se anuncman.las sopas que haya,pnra
que cada uno pida, y se servirin con el
cucharon, asi como los garbanzos, verdu-
ra, menestras, caldos & salsas, atendiendo
en lo mejor 4 los principales y sefioras.

6.° El cocido regularmesnte se presenta
en fuentes aparte : repartird garbanzos y
verdura, trinchando. despues la vaca en rue-
das no gruesas al traves: el carnero al hilo
de las costillas: los- chorizos en rayss, y
el jamon como la vaca, en uno 6 dos pla=-
tos que  hard vayan pasando para 1omar
cada uno lo que guste.

7.% La vaca 6 :ternera cocida 6. asada se
cortard al traves por la ternilla: juntg al hue-
so es mas sabrosa; y tambien se cortardn en
rajas no gruesas todo: género de lenguas, de
Jas cuales agrada generalmente mas lo uordo.

8.2 El lomo de becerro lechon, cars
nero, se trincha al hilo y al traves en peque-
fias lon]as- el delicado rifion y solomillo en
.pequenns pedazos.

9.% Partirdse la espalda de arriba abajo
4 lonJas la espaldilla al hilo y por costilas;
la pechuga quitado el pellejo, que es muy
sabroso., dividase por costillas. -
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10. En toda cabeza de cuadripedos al-
go grandes, los ojus y orejas se regalan;
los sesos en pedazos para quien guste, y en
ruedas chicas lengua, carrillos ete.

11, El jamon caliente 6 frio siempre se
parte al traves y en rajas delgadas: la espal-
da, lomo y espaldilla como el carnero.. .-

12, La pierna de carnero, ternera 6 ca-~
brito se parte 4 lonjas. .

15, En el jabali, corzo, lechoncillo, y en
todo cuadriipedo pequeiio se corta la cabeza
y las orejas; dividese por la mitad, cériase
el muslo 'y espalda izquierda, despues el
muslo y-espalda derecha: levintese el pelle-
jo de lo restante, y pirtase para guien gus-
te: dividase en dos partes el espinazo, y se
sirve en.pedacitos, siendo muy sabresos lo
del pescuezo, costillas y piernas, - - -

14. El pavo, gallina, paloma, picha-
nes, pollos y aves, se tiemen firmes con
‘¢l trinchante, 'y apoydndolas con el cuchi-
llo, cojerdse con aquel lo grueso del muslo
izguierdo, cortande el nervio que le une,
y tirando con el tenedor por la izguierda,
despues ¢l alon por la coyuntura; hagase lo
mismo por la derecha: el estémago, esque-
leto y rabadilla en dos partes, y si foere
pavo, la ubre se servird en pedazos aparte,
y la pechuga 4 lo largo, y luego en pedazos
al través, dejundo el esqueleto so_lo._ o

15. Cuando estas aves som muy tiernas,
dividanse eo dos partes a lo largo y-se -§1p-
ven: el pedazo de la rabadilla es regalo de
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varifio: tambien las perdices-se trinchan asi;
pere mayor obsequio gastrondmice es dar
d cada uno un pdjaro, 6 dos si son pequefios,

16. La cerceta, dnade y toda "ave de
agua.se dividird en: lonjas: los lados del
estomago en: primer lugar, y despues los
muslos y alones. - . .

17. Los conejos y liebres se partirdn 4
lo largo descle el cuello, dividiendo en dos
el espinazo: se sacan los lomitos, y se cor-
tan al traves en pedazos pequeiios.

. 18. Se trinchan los pescados con la cu-
chara, 4 no necesitarse el cuchillo para la
cabeza, del cual se usa para hacer rebanas
das la anguila: advirtiendo que la perca,
dorada y bacalao se cortan ai hilo del espi-
nazo, que es lo mas carnoso y delicado, y-
luego en trozos: la famprea, barbota y pes-
cados menores se haran con la cuchara
dos 0 tres pedazos al traves, prefiriendo lo
que estd mas cerca de las aletas. :

1. Para las ensaladas hay varios adere~
z0s! anchoas, aceitunas, huevos duros, ajo,
yerba-buena, cebolla, ensalada real, ensa-
lada favorita, ensalada capuchina ete.; pero’
en todas se dice que se necesitan gue con-
curran cuatro personas: un prodigo para el
aceite, un avaro para el vinagre, un pri-
dente para la sal, y un fonto para menearla:
v la circanstancia que aiiade el italiano cor-
responde en nuestra legua, 4 un burro para
comerla.

20. En las pastas grandes y calientes,
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como las tortas, empanadas y rellenos; si
la tapa no estd sobrepuesta, se da nn corte
al rededor, se pasa 4 otco:plato, y se sirve
de dentro, y despues la. pasta al que guste,
ar. Los pasteles de créma, almendras,
frutas ¢ dulces se ofrecen sin partir si son
pequeiios, y en pedazos desde el medio 4 la-
circunferencia si son grandes. -

212. En los postres'se repartirdn los me-
lones en rebanadas 4 lo. largo, y las san-
dias en circulo: Las peras, manzanas, me-
locolones .y naranjas se cojerdn con un te-
nedor pequefio 4 punzon, y mondadas de
alto abajo de modo que quede colgando
la ciscara, se partirdn 4 pedazos 4 lo lar-
go , y se sirven con la punta del cuchillo.

23. El café se sirve en tazas 6 grandes
jicaras con sus platilios y cucharitas; echan-
do de la caletera tanto café, cuanto baste
para estar casi Hena la taza, si se ha de mez-
clar léche, hasta derramarse bien en el pla-
to; v tomando la cuchara general se echard
el azticar que guste, 6 se servird d-Jas sefio-
ras ¥ caballeros de cardcter, 6 segundard
si guisieren: llenando despues de los lico-
res las copas, se irdn alargando 4 cdda uno
de los que pidan, . '

24. Usard de los palillos, mondadientes
y enjuague de la boca segun la costumbre
de la mesa, manteniendo siempre la com-

. postura, decencia y oportunidad en todo;
con cuyas cualidades y la exacta observancia
de todos los preceptos anteriores de la-Gas-
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tronomia, disfrutardn los que sigan este sis-
tema salutifero, de los placeres de la mesa,
y los disfrutardn celebrdndolos con los en=
cantos de la poesia festiva, y siendo al mis-
mo tiempo las delicias de la sociedad. -

MANUAL

DEL COCINERO Y COCINERA.

T st
INTRODUCCION,

Sea la que quiera la naturaleza, el nu-
mero O diversidad de las sustancias destina-
das 4 servir de alimento 4 la especie huma-
na, el objeto de este Manual es considerar-
las particularmente y bajo el aspecto de su
preparacion. Asi es gue al tratar sucesiva-
mente de ellas, no se investigard cuales son
mas 6 menos & proposito para mantener las
fuerzas, & repararlas: cuales de mejor 0
mas dificil digestion, evitando el mezclarme
en un examen superior 4 mi asunto, Sean
estas substancias pertenecientes al reino ve-
jetal & al animal, solo espondré el mejor
medio de prepararlas y condimentarlas con
el anxilio de El cocina, y los adherentes que
deben emplearse ya para hacerlas agrada-
bles al paladar, ya para impedir sean dafio-
5a6; ¥ Si se acusa 4 los cocineros de gue con
su arte estimulan €l apetito, recomendaré
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de todas veras la sobriedad y templanza.

Todas las obras del arte de cocina su-
fren por lo regular esta reconvencion; pe-
ro la presentie y quinta-edicion del Manual
del Cocingro y Cocinera convencerd de que
en efecto no la merece. La economia y sun-
plicidad son sus bases, y al aumentarlo y
perfeccionarlo he seguido los mismos prin-
cipios: justo €5 pues que me prometa la mis-
ma buena acogida que siempre ha tenido es-
te tratado.

Pera como en las mas de las circunstan-
cias de luvida, y segun nuestras costumbres,
el saber preparar un puchero vo es cosa in-
diferente, empezaré por esponer el mejor
modo de hacerlo fdcilmente; y los princi-
pios constitutivos de wna buena olla, y del
caldo que resulta de ella, estan tomados de
las gentes sobrias y econdmicas. Tampoco
pueden tomarse de otra parte, porque’es co-
sa averignadu que cuanto puede inventar de
grandioso y esquisito la habilidad del mas
consumado cocinero para el regalo de un
hombre opulento, no igualard, ni se acer-
card tal vez, al simple puchero preparado
por una muger casera que siga en todo y
por. todo las reglas sencillas para el efecto.

Debe observarse en primer lugar que las
principales cualidades de un buen caldo re-
siden en la vaca, que debe elegirvse fresca y
reciente, prefiriendo la carne de-la chueca,
Ja pierua, los cuartos traseros, y particular-
menie sus estremidades, el pecho .y el bajo
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lomo para que salga escelente ; y como con
él se hacen los mejores plates de todas clases,
siempre gue se le haga contribuir parala
composicion de otros guisados, no podrd sa-
lir sino muy medianec, por esmero que se pon-
ga en rehenchir ‘el puchero y mantenerlo
siempre lleno.. = - , :

No puede recomendarse bastantemente
el cuidado de hacer un buen cocido, ya se
le mire como principio esencial de alimen-
to para mantener las fuerzas de un enfermo,
6.ya para dar una actividad continua 4 las de
unsano. Por esto he elegido los métados me-
jores y mas sencillos entre los innumerables
que ensefian los tratados de cocina para los
cocidos, completando asi los que antes he
publicado.,

- GOGIDOS.
. Cocido de 'cam-e:‘

. 8¢ tomardn : desde dos hasta seis li-
bras de vaca, que se pondrdn en una olla,
afiadiendo media azumbre de agua porlibra, -
y se pondran 4 an fuego templado, que se
ird aumentando poco 4 poco, 4 fin de estraer
de la carne lo que tenga de partes sanguino-
lentas, y se llama la espuma: estas se van
quitando conforme suben 4 la superficie, has
ta que no aparezca ninguna, Se deja la olla
por espacio de ocho horas seguidas pues-
ta 4 una lumbre igual y templada, y pasadas
las cuatro primeras, se le echan tres zanaho-

3
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rias de mediano grueso, dos naboes, ecunatro’

uerros, una pastinaca ¢ nabo-gallego, to-
Bo partido por mitad: afifdase uw manojor
de peregil mayor 6 menor ‘3 preporcion,-
una cebolla asads eii que estardn metidos dosi
& tres clavos de especia, y-lasal suficiente 3§
se tendrd euidado de ir afiadiendo ‘agua ¢a=
liente 4 medida que se vaya evaporando la
primera. Si 4 este- conjunto se une una ‘ave’
entera, 6 aungue no sea was queéla mitad:de
una gallina, los despojos de unpavo,-6 hie<
sos de cordero asado, se logrard con métp-
do tan sencillo y ficil lo -que hay de mejor
€n clase de cocido ordinario, M. B, s

Cocido de vigilia, "+ -

Se cortarin seis zanahorias en rodajas
roedianas, otros tauntos nabos y cebollas en
pedacitos, una berza, vna pastinaca y un pie
de apio, echindolo todo en una olla con un
vaso de agua, un ¢uarferon de maunteca
fresca de vacas y un manojo de peregii: se
haré hervir tode hasta que el-agua se haya
evaporado, abadiendo despues unha porcion
prudente de guisantes 6 avichuelas; yel agha
necesaria para obtener el caldo suficiente.
Se dejardn cocer lentamente por tres horas;
y despues de haberlo sazonado, se pasard por
un tamiz, Puede usarse de esta preparacion
para hacer de vigilia toda clase‘de potages
indicados para comida de carne. '
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Cocido de cangrejos , lUamado tambien
pepitoria de g_q_z.ugrqjos.

Se hard unasustancia de cangrejos macha-
cindolos en an alinires, pasindolos despues
por un tamiz, y humédeciéndolos con-caldo.
de carne é.de vigilia:se echard de anteriano
alguna -catitidad para remojar las coridaas o
canteritos, y no se afiaiifd o restante hasta
el punto de itlo d servir:i'(Véase el arviculo
Cangrejos en el capitulo'del Péscado.) *

.. Cocido , potage y gigote... .

© Se-pica media libra de carne coh una
zanahoria, ura cebolla, vri nabo,” an Poco
de apioyun clavo deespecia, y se ponetodo
en una cazuela con media azumbre d¢ agua;
se le pone la sal correspondiente y se hace
hervir todo, espumdndolo; y al cabo de me-
dia hora se pasa todo por un tamiz.

Para hacerlo con arroz, con fideos, 6 con
sémola, se deben. poner cada una dé estas
sustancias en un saquito; y ponerlo én agna
d Ia lumbre: se desiata ¢l saquito, se echa
en una sopera y el ¢aldo encima : se ajaden
yerbas en ‘manteca con un poco de harina,
remojindolo todo en el cildo: se deja todo
un poco éspeso, afiadiendo el picado Iy sal,
pimienta y huevos estrellados; y de este
maodo se conseguird en el espacio de media
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hora un cocido, un potage y un gigote.

Cocido grande.

Este cocido, que €std muy en uso en las
grandes cocinas, .pues sirve para remojar
todos los guisados y menestras, y.- para to-
dos los casos en que s¢'necesita emplear una
sustancia liquida- sin. recnrrir al agua, se
consigue por medio de un trozo de vaca
mas 6 menos grande, del: bajo -lomo ,pecho,
‘trasera O chueca: despues de haberlo puesto
-en una olla llena de agua, quitado Ia espu-
ma, y gobernado dél mismo modo que el
puchero de carne, se ailaden las legumbres
-acostumbradas y los -ingredientes para sa-
zonarle: hecho. su cocimiento se .pasa .por
un tamiz para guardarlo y servirse de él
-cuando-ocurra. L '

"OBSERYACION.

Si ‘hubiese necesidad de conservarse la
carne durante ocho dias para hacerla cocer
despues, siendo esto imposible al aire libre,
se la cortard en porciones ignales y sufi-.
cientes para cada uno de los dias en que
quieran emplearse, y se pondrin en otras
tantas ollas distintas al fuegn para espu-
marlas. Pasada una hora, sin mas preparacicn
se las deja-enfriar, y se las pone en sitio en
que se hallen d la mano para emplearlas dia-
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riamente: de esta manera se podrd temer
carne fresca y cocido en-todo tiempo.

‘Cocido de caracoles , ranas, pollito. & higado
de-buey. )

Eoseocidos de caracoles, ranas, pollito, ter-
nera: é higado no deben hacerse sino para los
individuos. 4 guienes se lo preseriba el facui-
tativo, y sobre este particular remitimos al’
lector al Manual de los enfermosy y en efec-
to.si por cocido se debe entender el resule
tado de la coccien lenta y- graduada de Ia
carne de un animal bueno de comerse, des-

ues-de haberlo sazonado segun se acostum-

ra, Eara ayudar- 4 la digestion , no puede.
considerarse este cocimiento en un Manual
de cocina, sino como un recurso para el ali.
mento diario; y para este objeto solo se ne-
cesita-enseiiar el mejor modo de hacerlo,

Restaurante.

Aiiddase 4 los residuos de toda especia
de carnes una gallina y una pierna de vaca
con la suficiente cantidad de_agua. Guande
esté 4 medio cocer, se-le guitard- la espuma
d un fuego templado, y-se le afiaden legum-
bres- con la sazon necesaria ; y cuando estu~
viese en el punto de coccion se desengrasa y.
se transfunde por un tamiz, (M. B.) '
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. Com-ada

. Se vierte sobre una cantidad suficiente
de cortezas de pan bien cocido y tostado, el
caldo suficiente para dejarlo cocer lentamen-
1e a un tuego templado sin que s¢ seque; y
cuando estuviese bastaniemente dorado, se
aiindird un poco de caldo sin grasa, para
servirla d la mesa. . .

~ Se emplea este plato como un verdade-
ro restaurante de las personas cansadas por
5us escesos: se aconseja su uso despues del
bafio, en todas las afeeciones dolorosas del
estdmago y en sus descompesiciones , como
fortificante y de facil digestio. M. B,

Sepa d la Bearnesa.

Se lava una col mediana con cuatro le-
chugas arrepolladas: se las deja escurrirse
para ponerlas despues en una cazuela con
pedacitos de tocino, una tajada de jamon
dulce, un salchichor.y dos ancas de ganso:
se cocerd todo en caldo ‘desalade , afiadien-
do nn'mancjo’de peregily dos-cebiollas pica-
das con; ‘otros; tzntos. clavos de especia: se.
escuryirdn s&parad-arqenté Ia catne y ‘las. le=-
gumbres, se desengrasard y pasard el.caldo;
y tomando miga -de ppan -de centeno cortado
en rebapiditas delgadas; se hard uta. cero-.
na en un plato 6 fuente honda, interpo-
niendo con ellas el tocino y las lechugas por
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enartas partes, y- llenando el centro de la
corona con uaa sustancia, sea la que se quie-
ra: se colocard encima el jamon y las ancas
de pato, y el salchichon al.dervedor enroda~
jas: se dejard.tostar este compuesto d fuego
lento, y se servird cuanto mas. caliente.

Sopa de coles. -

; Se desalard un trozo de jamon, y se pon-
drd & cocer con el agua necesaria enuna ollz
con otro tanto de tocino. Se echarin za-
nahorias, cebollas, y una 6 mas coles di-
vididas. en cuatro partes, despues de ha-
berlas lavado en agua hervida; y ¢uandp
tedoesté en el puntoconveniente depoccivm,
se pondrdn en el fondo de una fuente hon-
da pedacitos de pan mui mesudos y encima
el jamon, luego una capa de coles, otra de
pan, otra de coles; y aun hay quicnes aia-
den queso de Gruyere 6 de Parma. Luego
se corona el cireuito del plato com tocino
cortado. en lonjitas, se Je echadel primer co-
cido, y se:le deja asar 4 un fuego permanen-
te. Cuando se ha de servir:se. desengrasa,
poniendas 4 parte el calde que quede para los
gue quieran mas de €l, y pueden tambien.
ponersg‘pgrdi_c.e& en vez del jamon.

. Sopa de calgbaza.

Se .glié&"éi_;ta -pérl’e,'c'tamén"te malurs, se
la quita'la-cdscara, se la limpia y corta en
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tiras iguales, y Iuego se poneé én agha hir.

viendo con sal, -escurriéndola:é ignalando

los pedacitos. Hecho esto se colocarin en

una cazuela con manteca de vacas, sal, nuez

moscada, y un poco de miga de pan, Se re-

moja todo en crema, y se Vielve 4 poner

al fuego, menedndolo de continuo para que

la pasta no se pegue. Se cortan pedazos
iguales 4 los de la calabaza de pan de cente-

no, y se pone la mitad de la pasta en una
fuente honda, volocando encima el pan y la
calabaza en figura de corona: se cubre des-
pues todo esto con el resto de la pasta, y se.
espone 4 un fuego templado. para que se ase

poco d poco. Se remoja ¢l todo cor crema
mui caliente y la manteca dicha, sirviendo

esta separadamente para los que quieran.
liquidar esta sopa, o

Sopa de leckugas.

Se escogen las lechugas necesarias, fres-
cas, blancas y bien acogolladas, se las lim-
pia en agua hekvida, conservindolas enteras,
¥ despues se las deja enfriar y escyrriv, pa-
ra_atarlas. Pénganse despues en una cazue-
la lonjas'de ternera con otras delgadas de
tocino; encimii‘se colocan las lechugas sazo-
nadas, anadiendo tres zanahorias coriadas
en rebanadas; tres- cebollas 'y dos clavos de
especia. Se las. echa buen caldoy se las espo-
ne poralgan tiempo 4 un fuego lento: luego
se cortan las lechugas en tiras 4 lo largo, 'y
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* se ponen en una fuente, formando primera-
mente una cama de miga de pan y otra de
lechugas, y asi sucesivamente hasta empléar-
las todas. Se las remoja con caldo pasado
por un tamiz, y se ponen & la lumbre para
que vayan asindose.

. Sopa de vigilia.

" Se'hace un cocido 6 caldo de vigilia es-
peso con judias secas, zanahorias, cebolla
y apio ; se pasa todo por tamiz, y se frien
en una cazuela separadamente otras zanaho-
rias y apio con un trozo de manieca de va-
cas. Cuando estas estén { medio hacer, se las
echa el primer caldo, dejindolas & fuego
lento hasta que acaben de eocerse: puéden
afiadirse tajadas de carpa, tenea 6 cualquier
otro pescado, asi como ancas de rana para
‘hacer mejor el caldo, y se hace esprimir &
pasar por un tamiz. Despues se cuecé la col
limpia y cortada en cuartos con manteca de
vacas, y en vez del caldo de carne, se usa
del de vigilia ya esplicado.

Sopa de cebolla.

Cuando no se tienen 4 maneo mas qae
cebollas gruesas, se les corta las coromas y
cabos, haciendo lo deras del cuerpe roda-
jas; pero ¢uando son pequefias, se las deja
enteras. Despues de haberlas sollamado en
manteca de vaeas hasta que adquieran un
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hermoso color dorado, se las pone en una
fuente, alternando, una capa de pan. y otra
de oebolhs se polvorean con’ pimienta, se
echa caldo de carne 6 de vigilia, y se las de-
ja. asentar 4 un fuego suave pero continuo..

Ouwra de carne..

Cértense en tiras menudas 6 en pedaci-
tos zanahorias, nabos, puerros, apio, ba-
tatas .y cebolias, 1guales partes de cada co-
sa: se picard una lechuga, acedera y peri-
follo, echando todo en manteca, y humede-
clendolo con cantidad snficiente de caldo.
de carne. Péngase despues 4 una lumbre tem-
plada hasta que todo se cueza perfectament_e_,
y se echard en una sopera, en la que haya de
antemano cortezas (g)e pan, fideos 6 cual-
quiera otra pasta, y mucho mejor una corta
cantidad de fécula.de batatas. Se puede her-
mosear este guiso -con las estremidades de
espauagos 0 gulsantes temPl'anOS seguu ]a
estacion, -

Otra de ?)r:gilz';z.

Se compone como la antermr con la di-
ferencia .de servirse solamente de agua, d
la coal se afiade la manteca de vacas ne-
cesaria, & mueho mejor el caldo de Wgtha.
(Pease Coczdo de vigilia).
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Macarrones.

Cocidos los. macarrones en caldo limpio
con sal, pimienta y nuez moscada raspada,
se sacan y pohen en una dazuela con man-
teca de vacas y queso de Parma 1 otro de
Holanda , cortedo muy menudo ¢on pimen-
ton y un poco-de crema; y cuando el que-
so empieza 4 hacer bebras, se echan los ma-
carrones en una faente, y se les empana con
miga de pan mezclado con pan rallade. Se
les echa luego manteca caliente y se da co-
lor 4 todo, ys por medio de horno 6 con
una paleta becha ascua.

Cebada aljofarada.

Asi se llama la cebada mondada: des-
pues de lavarla con agua tibia, se la deja re-
mojar algunas horas Fra-_cocer]a. despues
con Jeche 6 con caldo, afiadiende: la sal
correspondiente. Aumentando el liquido en
que-se cuece, espachurrande la-cebada, y
pasando todo por uma servilleta 6 :tamiz,
se obtiene lo que se Hama vulgarmente cre-
ma: de cebada 6 puches, que-en bebida. no
deja de ser nutritiva. Gocida la cebada sola-
inente con agua, y pasada como. va dicho,
constituye :a proporcion de la .consistencia
quése la dé, un-alimento .6 .bebida sustan-
C0s0S; ‘perd - es mecesario arematizarla con
agua de flor de naranja, y echarla aaticar
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6 sal, segun se quiera, para que no sea in-
sipida. 4

Panatela, o sustancia de pan,

" Se- cuece 4 fuego manso y- por bastante
tiempo: la cantidad suficiente de pan cen
agua comun, y cuando se haya empastado,
se le aiiade manteca de vacas y sal ; ¥ luego
que haya cocido lo bastante, se le hace un
batido con yemas de huevo , y se sirve. Ali-
mento escelente para los mifios y los ancia-
nos. Debe cuidarse mucho de que esté-hien
cocido y sazonado: perque si estd-insipido,
léjos de ayudar 4 la accion del estémago,
no hard mas que debilitarlo. :

Menestra ¢ la Camerani.

Se¢ cocerin suficientemente. en una ca=-
zuela con manteca fresca de vacas za-
nahorias, nabos, coles; puerros, y en una
palabra, mayer 6 -menor porcion de le-
gumbres -del tiempo, cortadas- y picadas
menudamente: se afiade una docena de hi-
gadillas de aves caseras hechas pedacitos:
se limpian separadamente macarrones pol-
voreados con pimienta para escurrirles lue-
go, y tomando una sopera que-sufra el
fuego', se coloca en su fondo, una caa de
macarrones -y otra del picade, 'y por dlti-
mo una tercera ‘de- queso rayado. Se con-
tinda asi hasta que esté llena la. sopera, se
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la cubre y deja cocerse 4 un fuego tem-
plado. : .

: Menestra o la Conde.

Se echa sobre ‘cortezas de pan tostadas
una sustancia de avichuelas encarnadas, bien
-cocida con caldo de:carne 6 de vigilia, y pa-
sada por un tamiz de erin como se-dird in-
-mediatamente. -

- Menestra de coles,

. "Se limpia una.col en agua hervida, se
la escurre y parte -en’ cuartos, y se tienen
preparadas 4 parte algunas zanahorias y ce-
‘bollas hechas tallos. Puestas igualmente en
una cazuela lonjas de tocino, se.colocan so«
bre ellas las coles, zanahorias y cebollas; se
remoja tode con caldo de.carne, y.se deja

-cocer hasta su sazon. _ .
Otra.

-Se pone 4 cocer un trozo:de saladillo,
6 tocino 4 media sal, con otro ignal de pe-
cho.de cordero, y un salchichon de megia-
noe grueso: se despuma y se aiiade una col
bien limpia y escurrida, partida .en cunartos.
Se deja cocer todo hasta su punto, y se sirve
poniendo la col encima. No pueden aconse-
Jarse ninguna de estas.menestras de carne 6
de vigilia 4 las personas convalecientes, so-
bre todo despues de una indisposicion de es-
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16mago ;- sino 4. las de complegion fuerte y
robusta, y 4 aquellas 4 quienes la continua-
cion de menestras preparadas con vaca pa-
reciese fastidiosa: tambien son buenas para
que varien de alimento; lo que no dejard de
serles agradable. : v

' " Meénestras harinosas.

Estas menestras son tanto mas comodas,
cnanto pueden hacerse por todo el que
quicra, y muy escelentes;-y el arroz ocupa
el primer logar. (¥éanse cada uno de los arti-
culos que le pertenecen.) Se hace tambien con
él'una inenesira que se llama crema, en es-
tremo ligera'y sa2ludable para los convile-
cientes; ahadiendo las sustancias convenien:
tes. Sé hidcen igualmente buenas menestras
con fécula de batata. Los fideos, de que ya
se ha hablado, pueden sufrir, como el arroz,
el jugo de tomates en otofio, 'y mucho fie-
jor el queso rallado de todas clases. La sé-
mola admite el mismo condimento, y se
prepara de igual manera. Los tallarines son
una -escelente -sustancia ‘harinosa para una
menestra de carpe ¢ de vigilia, siendo Ia me-
jor de las pastas para umirse con el queso,
despues de los macarrones y fideos. Los. ma-
CArTonés’se Bsan ya mas como intermedios
en una mesa que en clase de menestras; mas
en todo caso el queso, particularmente el de
Parma, €5 su indispensable asociado. La ha-
rina de avena mondada 6 de cebada, la de
maiz 6 trigo de Turquia, proporcionan Jas
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dos priméras-menestras en verdad poco agra-
dables ,'y "sin embargo apetecidas por los
gue estan acostumbrados 4 ellas. En"dq:in’tb‘
4’14 vercera’,'la especie de puche que sepre-
para  con ella, es ua alimento casi habitual
en’ inuchas comarcas de Francia, comb'la
Borgofia y Franco Condddo; én ‘donde ‘se
componen de carne 6 de vigilia, al paso que
apenas tiene uso en Paris; ‘Pero 4 fines del
invierno y entrada de primavera es cuando
debe echidrse mano delas sustancias hafino-
sas, por éscasear entohies las legumbres,
teniendo discernimierité y ‘gusto para’ va-
riarlas. ~ - B '

" Menestra de"queso.

.En el fondo de una gazuela’ que aguante
¢l fuego ‘se tiende una capa de queso cortado
inenuglameme‘, mezclado éon' pedacitos” de
taanteca ‘de ‘vaca; en séguida ‘se pone’otra
capa de pan en rebaraditas, y se sigué asi
alternativimente, concluyendo por'otra de
fueso y de manteca ;se echa encima caldo ca-
liente de carne ¢ de vigilia, dejindole toda
al fuego hasta que se tuestey evapore casi
todo el ¢aldo. Cuando se va 4 servirlo se
‘echa nuevo'caldo y un poco de pimienta,
teniendo' cuidado de que se espese un poco,
‘que es la’ esencia de esta menestra.

Menestra . de _yer;Z:as, Uamada tambien sopa.

En sus respecti vas estaciones se escogen
lechuga y acederas, aifiadiendo 4 ellas un
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poco de perifollo y de acelga. Se pica todo
y sé pone 4 la lumbre con un trozo de man-
teca, Cuando esté todo bien incorporade y
eocido, se remoja con cantidad suficiente
de caldo de carne 6 de vigilia, y se echa
sobre el pan que esté ya preparado de an-
temano en la sopera. _ :

Menestra de almendras,

Se ponen en agua hirviendo veinte y cin-
co. 6 treinta almendras dulces y.dos ¢ tres
amargas, y al cabo .de unos tres minutos
se las saca y pela. Luego se las machaca en
un almirez humedeciéndalas con un poco
de agua para que no salgan oleosas. Se hard
hervir medio cuartillo de agua ¢ leche, que
se derrama sobre las almendras majadas me-
neindolo todo, y se pasa por un tamiz &
servilleta para reunirlo despues d las me-
nestras de arroz, fideos 0 otras, segun se
quiera & se necesite; pero siempre en el mo-
mento preciso. Se le ajiade tambien carne
de perdiz ¢ de capon picado con el caldo
de almendras. Este es un primoroso restau-
rante de los estdmagos descompuestos , y
que no pueden sobrellevar alimentos sok-
dos, Siendo pues indispensable tomar algo
para mantenerse y_ recobrar la salud, con~
viene casi siempre esta menestra, y debe
tomarse cuatro veces 4 lo menos en cada
veinie y cuatro horas; sea la que fuese la
cantidad que cada uno puede tomar 4 la vez.
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" Sopa de m;zcarroﬁes.

'Se ponie 4.1a lumbre buen caldo, y en
cuanto empieza & hervir se echa en él ma-
“yor- 6 menor cantidad de macarrones he-
chos pedazos : al cabo de una hora de her-
vor se modera la lumbre para que solamen-
te se cuezan, y se les aitade queso de Par-
ma 1 oiro cualquiera rallado. Al instante de
ir 4 servirla se le puede mezclar para espe-
sarla una corta cantidad de fécula de bata-
tas, y poner aparte en la mesa el gueso;
pues por poco caliente que se sipva, puede
hacerse la mezcla en el momento de co-
merla. : ) . C

Tdem natural,

Coldcanse en uha sopera proporcionada
cortezas de pan secas al horno, 9 tostadas
de modo que no se hagan carbon. Se saca
despues el caldo de la olla por el lado en
que hierve, 4 fin de no coger grasa, y se
derrama sobre las cortezas 4 traves de un
tamiz para gue se embeban perfectamente.
Se acaba de llenar la sopera cuando se la
va d servir, sirviendo al misimo tiempo las
legumbres en un plato. - "

Menestra de peséado.
Se tomardn dos pescadillas, una plaji-

ja y un trozo de anguila de mar, cortada
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en trozos, y poniéndolos en una cazuela con
media libra de aceite., se lesafiade una pul-
:garada de peregil, un diente de ajo, nna
hoja de laurel, an poco de hinojo y sal con
el agva necesaria: se hace que hierva como
un cnarto de hova, y en el momento de
servirle se le afiade un batido de yemas de
huevo,

Jdém de primasera.

. Setoma cantidad suficiente de lechuga,
werdalaga, acedera, perifollo y media cuar-
tilla de guisanies frescos, y se pone todo
en una cazuela, afladierdo manteca fresca,
sal y pimienta, y se deja todo hervir d fuego
lento; se pasaluego 4 traves de un cedazo pa-
Ta estraer upa sustancia clara, se echa dentro
<l pan, y se le deja por espacio de un cuar-
to de hora quevaya cooclendo lentamente.
Al momento de servirle se afiade un bati-
“do 'de yemas de huevo.

Tdem de’ 'd&ﬁrmtes sustanoias,

Considerindolas gemeralmente, las sustan-
cias son preferibles d {us granos y 4 rodas lus
plantas que los suministran, porgue no gue-
da de ellos sino la fécula que contienen, y
porque su ollejo gne se separa, no se digiere
casi nunca; asi &s que no se manda i los
‘enfermos. Soelamente Ips individuos sanos, y
garitoularmente despues’de un gjercicio vie-
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lento, y con un estémago bien dispuesto,
pueden hacer uso de ellos sin temor nin-
guno. Nosotros no dudamos designar todas
sis preparaciohes, sobre todo én la confec-
cion deé las' sopas 6 menestras, 4 las que
dan mucha mas consistencia. Tambien se [as
emplea solas, ¥y para servir de adherente 4
gran namero de sustancias alimenticias, co-
mo ignalmente para aumentar el espesor de
las salsas, con lis que no se récela asociar-
{as jamas.

Menestra con sastancia de zanaherias.

Se pone media libra de manteca fresea
en una cazuela, se afiude cierta porcion de
zanahorias rojas, coriadas en rebanadas su-
tiles, y ocho 6 diez cebollas partidas en cuai-
tos: se menea todo de mdnera qdue no se
Eegue noda en el fondo, y mientras esto sc

ace, sé l¢ ¢echa de cuihde eh ciiando cal-
do, y se afiade de aificar él giudio de un
huevo ; se deja cocer todo 4 fuego lento &l
espacio de tres 6 cuatro horas, hasta que
las zanahorias puedan espachurrarse per-
fectamente. Despues de haberlis puesto en
un tamiz, majado y humecidolas con ealdo
que se conserva aparte, se ha de tener cuida-
dox que la sustancia sea clata, y que no hier-
va demasiado tiempo, porgue entonces ad-
quiriria acritud; se ld despuma y desengra-
sa, haciendo gue llegne 4 una consistencia
¢onveniente, sea para confeccionar la menes-
tra, sea para cubrir las entradas. .
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- Menestra:con sustancia de raices,

Sea la que quierala que. se elija de ellas,
ya zanahorias., apio, nabos, cebollas ¢ es-
pinacas, 6 bien que se cojan todas juntas,
siguiendo para cada una los métodos in-
dicados; despues de haberlas hecho cocer
en agua 6 en caldo, se obtienen otras-tantas
sustancias como. puede haber gustos diferen-
tes, y no se trata sino de sazonarlas segun,
conviene,

‘No debiendo hacerse las sustancias sino
con los granos & féculas de granos cereales,

.6 bien con les.cogollos mas tiernos de las
plantas leguminosas que mas comunmente
se emplean para alimento del hombre, me-
Tecen por consigniente en ¢l arte de pre-
parar las sustancias alimentarias las mas gran-
des atenciones; asi es que no habrd cuidado
de mas en la manera de hacerlas capaces de
digerirse ficilmente, y esto se logra por la
sazon conveniente que se les dé, aun mas que
por todo otro medio; deben. comprender-
58 en la clase de alimentos favorables 4 la
nutricion. :

Menestra de pepinos.
Se cocerd en agua una cantidad suficien-
te de pepinos mondados y cortados en pe-

dazos pequefios , . se les retira del fuego
despues que se¢ hayan cocido, se les deja
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escurrir, de-despachurran en un colador, y
sé les humedece con leche hervida antes de
servirse de ellos. Se les sazona despues con
sal 6 eon 'am'lcar, y en el momesnto en que
estdn proximos @ su hervor, se-ponen sobre
el pan cortado en rebanadas muy delgadas..

Menestra de cortezas con susmncm.

- Se cortan rebanadas de pan mas 6 me-
nos gruesas, dindolas la figura que se quiera;
se frien” en manteca hasta que hayan ad-
guirido urn’ color rojo, y se colocan luegn
£€1) una SOPEI'J, '7' POI‘ enclma 50 echa upa.
sustancia clara hecha de guisantes, ]udlas,
lente_]as ) cualqulera otra: legumbre.

Menestra con smtancza- de aves caseras w otras
menores.

Se majan y humedecen en un mortero
de- marmol todas los restos de aves caseras
¢-menores que hayan podido juntarse: se ha-
cen lu'ego cocer con caldo por espacio de
una 6 dos horas, y se pasa tedo por un ta-
miz para concluu- la menestra,

Menestra con sustancia de:len tefas y guisantes
Jrescos, -

Se hace cocer en el'caldo las lentejas 6 gui-

santes, se afiade una zanahoriay una 6 dos
cebollas, se majan, se les pasa por tamiz 6.
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colador, y hechala sustancia, sé mezcla con
la suficiente cantidad de otro caldo : despues
debe dejarse hervir por quinge & veinte
minutos, y se echa en el pan preparade de
antemano en la sopera. .

Menestra con sustancia de judias.

Se hacen cocer con agua 6 caldo las ju-
dias de cualquier color que sean, afiadiendo.
unga zanahoria 0 dos cebellas: se las maja y
pasa por el tamiz, y se echa sobre ellas de
tiempo en . tiempo. un peco de caldo. Con-
cluido esto, debe dejarse hervir por espacio
de quince 6 veinte minutos, y. dejarle el gra-
do y consistencia convenientes para echarlo
sobre el pan que se haya preparado de an-
temano. R ’

Menestra de guisaptes secos,

. Se.pondrin en una cazuela con suficien-
t¢ cantidad de caldo para que puedan hu-
medecerse los guisantes secos, quitado sy
ollejo, y 4. medida que se.reduzcan 4 sustan-
cia se afiade del otro caldo: se les meneard
de tiempo en tiempo para que no se peguen;.
¥ cuando esté. ya en estado de cocimiento
suficiente, se atiade un poco de caldo para
liquidarlo; se ponen al fuego por, unahora, y
despues se derrama sobre cortezas tostadas
¢ rebanadas fritas con mantega,
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M.-‘z,wtm_,d’e sustaneias de wvigilia.

En vez del caldo limpio se empledra el
agua 6. el caldo de vigilia: la manteca
debe ser abundante, cuidande de dar.3 las
legumbires 6. raices, mientras se hacen, la sal
conveniente. . ’ o

. Menestra de calabasa,

Se cocerd en suficiente cantidad de agua
Ia calabaza bien madura, mondada ¥ eor-
tada en trozos menudos: cuando. esté cocl-.
da, se la hace escurrir, se machaca despues
en un pasador, se mezcla con leche que de
antemano estd cockla , se sazoma e¢on._sal 6
azlicar, se vuelve 4 hacer hervir corio tiemis
P@; ¥ se derrama sobre. las rebanadas: de.
pan de antemane preparadas. .

Menestra con. sustancia. de caza menor.. .

Se majan y reducen 4 sustancia humede-
ciéndolas con caldo las carnes de toda espe-
cie de caza que pueda juntarse. Los huesos,
despues de haberlos rato, se hacen: cocer
aparte con otro caldo; se pasa tado. para. di-
solver la sustancia becha. con.la. carne, que
se hace cocer por espacio de guince. & veinte
minutos , y se echa luego sobre las cortezas.
preparadas de antemanao en una sopera.,
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Menestra con sustancinde castarias r ?é;dices;

‘Se-asa una perdiz, se la quita ] pellejo
quela-cubre y todos los huesos cuando ess
td perfectamente cicida, para machatar las
carnes: €n un IMOrtero con cincuenta casta-
fias asadas que hayan hervitdo de ante-
mano en buen galdo, se pasa todo por un
tamiz, y se pone 4 fuego lenté para cocer-
lo lentamenie con pau_preparado, y des-
, Pues se concluye como en las -deniias espe-

cies de suslancias, S

sl Menestra dela Reing, it
" Se majan en un mortero de marmol pe-
chugas de aves caseras asadas, cod cantidad
suficiente de arroz c¢ocido en agua hirvien-
do; y bien escurrido, se hace con ello sus-
tancia. clara, afiadiendo caldo: se pasa por
un tamiz-de cerda, y lo que no cuele por
€l se afiade 4 los demas restus que se reuni-
rin ¢on todos los huéses majados en el mor-.
tero: se coloca luegn esta segunda mezcla &
un faego templado, y se deja asi una hora;
se retira luego lu cazuela, se pasa todo el
caldo, y se maja con el pan i otras pasias,
segun se quiera, no afiadiendo la primera
sustancia de pechugas sino al momento de
‘Servirle, R
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Menestra de la Virgen.

Se hard hervir por algunos minutos en
iin cuartillo de caldo de carne dos onzas de
miga de pan; se machacan luego en un’
mortero pechugas de aves asadas, seis almen-
dras dulces quitada su cdscara, con otras
tantas yemas de huevos cocidos: de todo
ésto se hace una mezcla, pasindola por un
‘cedazo ¢ servilleta, se afiade un vaso de
crema, y sazondndcio convenientemente se.
conserva al calor de un baiho Maria; en'se=
guida se empapan cortezas de pan en caldo
de carne, y al momento de servir se echa la
4ustancia colada eéncima para que hierva al-
go mas. o i

Menestra de castafias, ‘

Se escogen las mejores y mas gruesas:
castafias , se les quita su cdscara, se les hard
hervir en agua para despojarlas de la segunda
pelicula con vna media azombre’ de leche
para cada quince 6 veinte y cinco castaiias:
debe tado hervir hasta su perfecio cocimien-
to: despues se las maja y pasa por cedazo &
¢slador para volverlas 4 poner al fuego,
afiadiendo la cantidad suficiente de azucar,
un poco de canela en polvo, otro poco de
vainilla 6 cualquier otra esencia aromatica
agradable, y cuando estd cerca de hervir se
baten con un molinillo y se derrama al mo-
mento en que se hade tomar 6 hacer el uso
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propuesto, Esta composicion se considera se-
mejante 4 la del chocolate, y wo podemos
menos de advertir que se diferencia muy
poco de ella, y puede emplearse en muchas
circunstancias semejantes 4 aqaellas; en que.
se necesite el uso del cacao.. ' '

Pudines. .
1.° En um saco. de lienzo.se mete harina,
de maiz, manteca de. puerco, sal y pimienta,
bien disuelia; mezelado-todo esto se coloca
el saco. en una caldera de agua hirviendo,
en donde se deja per euatro horas consecu~
Tivas.

2.° Se hace la misma mezcla, ponienda.
en lugar del maiz arroz mondado, y se cue-
ce de¢ la misma manera. Este pudin se co-
me con salsa de manteca derretida y azuca-.
rada. _ o .

3.* Mézclense manzanas corfadas en re-
banadas mruy delgadas con harina ordinaria,
cocida, y se cuecen como en el primer caso:
se comen cou manteca derretida y azucarada.,

4.° Al pan migado con huevos y leche.
se ahade canela en polve, davo de especia
y un poco de manteca: se coloca todo en.
una vasija, y se cuece en un horno de cam~
paiia. _ .
5.° Se bate hariva con leche y huevos,
se afiade canela, y se mete todo en un saco.
de lienzo, ¥ se hace que hiezva por evatre
horas en agna, .
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6.* Los pudines de frutas se hacen como
este ultimo, adadiendo las frutas que se
quiera cortadas en ruedas, y se comen con
azucar desleida en manteca, 4 la cual se
afiaden especias de todas clases. Se hace tam-
bien otro pudin con trigo de Turquia des-
lcido en agua, y puesto en un saquito para
que hierva: este se come mezclado con leche.
7.° Se baten yemas de huevo con azu-
car, se mezclan luego. las claras, com hari-
na ¢ leche para amalgamar en seguida el
todo, y bacerlo eocer enun hornillo.

. Arroz de carne,

Primeramente se lava con varias aguas
una onza de arroz por persona; despues.de
haberlo dejado escurrir, se pone d fuego
lento con cantidad suficiente de buen 'ca]g.o
hasta que haya cocido perfectamente. Algu-
nos afiacden un poco de sustancia de vaca
preparada. Esta sopa se recomienda parti-
cularmente 4 aquellos 4 quienes una mala di-
gestion obliga 4 quedar en su casa, pues
tomdndola tres é cuatro veces al dia se co-
nocen sus buenes efectos por la cesacion
completa del achaque.

Arroz.con diferentes. sustancias.
Se monda y lava el arroz con varias

aguas, se. escurre y cuece en el caldo de
carne o. dg vigilia, y al tiempo de servitlo
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se affade la sustancia de cualquiera legumbre
que se quiera, preparada de antemano, y se
hace hervir juntameute con el arroz por al=
gunos minutos antes de echarla en la sopéra:

- Arroz.con leche:

Se lzva una oma de arroz por persona,
se pone la leche al fuego, y cuando estd
proxima 4 hervir se echa ¢l arroz que de=
be cocerse & fuego lento. Se afiade sal' 6 azu-
car,’y al momento’ de servirle:un:batido - de
yemas de huevo,

Para hacer la leche de almendras se
quita la cdscara 4 cnatro onzas de almendras
dulces, poniéndolas primero en agua fria,
y lo mismo 4 seis almendras amargas, y se ma:
jan en un mortero, afiadiendo leche; se pa-
sa todo por tamiz ¢ servilleta, apretando
fuertemente, y se echan en la-menestra- al
momento de servirla. '

Arros de vigilia.

En vez de la leche ¢ del caldo de carne
se toma agua; y habiéndola dado la sazon
conveniente, se afiade un trozo de manteca
fresca mas 6 menos grueso : no se aiiade el
batido de yemas sino en el momento de ser~
virlo con un poco de nuez moscada y azucar.

Arroz d la turca. )
A una cantidad suficiente de arroz coci-
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do con caldo de carne se afiade la tintura de
azafran y de pimienta en polvo; y asi que
haya hervido convenientemente, se pone to-
do-en una cazuela untada con manteca en su
fondo: se coloca 4 un fuego templado y se
pone en un platv pura servirle, aitadiendo
caldo en una taza aparte para las personas
que quieran tomarlo mas claro.

Sopa de leche.

fi" Sehacehervirla leche que se juzgue ne-
cesaria 4 un fuego lento, y -se aiiade sal 6
azticar para su sazop, y se derrama hirviendo
entre et pan preparado de antemano al mo-
mento de servir con un batido de yemaes.
La leche, considerada como sustancia nutri-
tiva, es.uno de los - medios.que mas genéral
mente se emplean para los nifios recien na-
cidos: se toma a todas horas del dia, yasea
pura, ya sea con otra sustancja liquida agra-
dable al paladar; y aun bay individuos que
no viven sino de sola leche, Este es un flui-
do de un blanco claro que tira un poco al
amarillo, ligeramente dulce, y que se origi-
na.de una elaboracion particular operada
en lzs tetas de todos los aninales que la su-
ministran, No debemos hablar aqui sino de
la de vaca, aungue la de cabra, burra y
oveja sean tambien de un.uso bastante ge-
neral. En todas ellas se distinguen tres sus-
tancias, diferentes absolutamente unas de
otras, y que se llaman manteca, queso y
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suero, La primera se consigue con el repo-~
s0, la segunda afiadiendo cualduiera mate-
ria deida, como el vinagre, el limon, el cua-
jo. La tercera es el resuliado de la separacion
que s¢ opera'en la descomposicion de las
tres sustancias reunidas, cuando la leche,
despues de haber reposado, entra en nuevas
modificaciones, y con esta iltima se hacen
los quesos de todos gustos y especies. No
dehemos estendernos aqui 4 mas por lo que
resulta al empleo de la leche en la cocina,
pues bastan estos pormenores. En caanto al
réginien puramente lechoso, véase el Ma-
nual de los enfermeros.

Sopa de cebolla,

Se corta la cebolla en rebanadas delga-
das, se frie en cantidad suficiente de buena
manteca, y ceando la cebolla estd ya bien
tostada se echa agua caliente con sal y un
poco de pimienta, y en ¢l momeuto en que
¢std proxima 4 bervir se echa sobre el pan,
pasindolo por’un tamiz. Se suele afadir
queso menudamente cortado con el pan. Es
muy usual esta sopa en los paises en yue ¢l
uso escesivo del vino produce fatigas en el
estomago, y exige al otro dia un medio sim-
ple y poco dispendioso para restablecer su
primitiva robustez. :

- Sopa de cebolla y de lecha.
Despues de preparada la cebolla, como
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s¢ ha dicho, se afiade una pequeiia can.
tidad de agna para empapar el pan ; se cue=
ce aparte la’ leche, y cuando estd pronta 4
hervir, se echa sobre todo para servirlo y
-comerlo en el mismo instante.

Sopa de acederas.

Se pone -en una cazuela con un buen
trozo de manteca un puiiado de acederss
mondadas y lavadas, hechas pedazos, y cuan-
-do se haya cocido, se afiade la cantidad de
‘agua suficiente 4 la sazon necesaria, Ya que
esté proxima 4 hervir, se echa el pan, se la
-deja 4 fuego lento, y se derrama en la sope-
‘ra cuando haya de servirse con un batido
e yemas,

Sopa de pescado.

Se cortardn en tiras delgadas zanahorias
'y cebollas, poniéndelas en una cazuela con
~cantidad suficiente de buen aceite; se afiade
un mandjo de peregil, una 6 dos hojas de
‘Jaurél, una cabeza de ajo, y se humedece
‘tode con un pooo de agua, sazenindolo
convenientemente. Cnando todo estd bien
~cocido, se pasa por mun tamiz, y se echan en
‘el caldo trozos del pescado que se quiera;
'se saca 4l este caldo lo necesario para laso-
P2, ¥ se afiade -un poco de tintura de aza-
fram; se volocan en una sapera las cortezas
de pan tostado , bumedeciéndolas -con un
poco de aceite, y en seguida todo el caldo

© Biblioteca Nacional de Espana



64

pusade. por tamiz, y puede reemplazarse el
acelte con la manteca fresca, haciendo lne-
go para el pescado la salsa que sg quiera.

Sopa de tortuga, .

Se cocerd-una cabeza de ternera, se la
quitardn los huesos, y se pondri en una ca-
zuela ¢on una porcion de cebollas cocidas,
corteza de limon raspada, sal y plmlem.a se
esprime tode y }lJasa por un tamiz, anadlen-
do los sesos de la ternera, ostras y un poco
de esencia de anchoas, buen vino blanco,
zumo de limon y pechuaas de aves caseras:
todo esto se hace cocer 4 fuego lento, des-
jpues de haber atfiadido una docena de 4l-
bondiguillas hechas con huevos, £ las que
se anaden otras hechas con farne y pechu-
gas de aves.

. Las primeras albondlgulllas que figuran
a 105 huevos de tortuga, son una mezcla de
:yemas de huevos cocidos, maJados ¥ sazo-
.vados con nuez. de especia, zumo de li-
mon, pimienta y sal, y amalgamada ‘con
.manteca - fresca , de modo que tengan
la cousistencia suficiente para formar de
.ella bolitas como huevos de paloma que se
ahaden un poco antes de servir. Este gui-
so toma el nombre de sopa de tortuga, por-
que se suele emplear en vez de sopera una
concha de tortuga, para que tome color en
el horno;’ pero no seri’ menos buena en
una corteza de pan de la misma figura, st
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en vez de pxrmenta ordinaria se emplea el
pimenton rojo, del cusl no debe entrar mas
que Uia pequefia cantidad.

Fideos de carne.

Piesto el caldo al fuege, y al momenta
que estd proximo 4 hervir, se echan los fideos
deshechos en la mano, pero no enteramen-
te reducidos 4 polvo; se menean lentamen-
te hasta el segundo hervor, y cvando estan
cocidos, se echan en.una sopera para comer-
los lo mas pronto posible, . :

Se preparan lambien atras sopas-con sé=
mola y demas pastas de lialia, semejantes
POCO mas D menos d esta y con el ].'IllSll'lO
método. Gon los macarrones y tallarines se
hacen |gualmeule otras sopas; pero convies
ne el que estas pastas cuezan en caldo de
carng, menedndolas confinnamente para im-
pedlr qllﬁ se haga umna --miasa gluunusa, y
an.nhendo el queso rallado, ‘.

Fideos con leche.
Al momento en que va 4 hervir la leche
se afiaden los fideos, como se ha: diz-hn,

menedndolos hasta que hayan vuelio d her-
vir, y dindoles la sazon cotiveniente, .

deeos de wgdm.

Lo mismo que los antergores, pero en
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lugar de leche se eémplea el agua con ‘man»
teca fresca y un batido de huevos, i
Las diferenles pastas que sirven para los
. varios platos de que hemos hablado, sea que
nos vengan de Italia, sea de Alemania 6 de
Francia , no son por eso menos importan-
4és para variar las sustanecias nutritivas y
empezar la comida, con tal que el caldo que
¢ les eche no sea malo. En fin,. para ayu%ar
4 todos los aderezos y salsas inventadas pot
los coeineros ; una buena sopa de .arroz 6
de fideos, ann cuando sele afiadan las sus=
tancias que se quieran, servira siempre para
disponer el estomago 4 que admita bien los
demas alimentos que la sigan: siendo dignos
de compasion los que por inapetencia ¢ in-
wigestiones no puedan conocer sus ventajas,

OBSERYACION.

- Las:mudas de. las sopas 6 menestras se
componen regularmente con lomo asado,
afiadiendo una salsa picante, y el cocidd con
un aderezo sea el que quiera, aunque sea de
peregil; un barbo,.un salmon é una trucha
asada, los capones y gallinas, el arroz, los
pavos, los lomillos con todas las salsas pi-
cantes ;-un jamon frio (si se sirve caliente
-es preciso que esté: asado), piernas calientes
6 frias, una cabeza de ternera acompaiiada
de su salsa picante; un pez mayor como el
abadejo fresco, un trozo de sollo, de ra-
¥y, y un rodaballo con una salsa blanca, he-
cha con manteca y alcaparrones, :
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. Platillos. ‘

-+ Los hay.de dos especies, calientes y
frios; aunque por lo regular'no se hace uso
sino de los viltimos, pues los otros sirven
de entradas. Se pueden omitir en una me-
sa ordinaria, pero son casi indispénsables
en una comida de alguna consideracion.
Como quiéra que sea, si hay quien goce ple-
nameute de todas sus funciones digestivas,
debe tener cnidado de no entregarse dema.
siado 4 los platillos. :

- - Platilles calientes,

i Acerca del modo de preparirlos, véase
el articulo 4-que cada uno pertenece.

Marcillas neéras y lﬂaﬁ-”Salchicbas, solas ¢ con

cas. X - criadillas.
Pies de puerco con cria- | Costillas de carnero,
“dillas ‘de tierra. Pastas de sustancia,
Tostones. : Pastas al natural,

Jamon lardeado.
.. - Se pueden contir en el ndmero de los
platillos les embuchados y albondiguillas de
toda especie, las berengenas, langostas, can-
gregos y un blanco, los sesos de carnero
0 de ternera fritos, las patas de ganso,
pero con una salsa muy fuerte, & con
vinagre, las chuletas de cartiero en ado-
bo, los gazapillds , pies de ternefa,  pi-
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chones fritos, asados 6 aderezados con un
prebe picante, los huevos cocidos y en tor-
tilla de toda especie, las orejas, pies de cer-
do, de carnero ¢ de ternera fritos, 6 con una
salsa muy fuerte con vmagre y: mostaza,

Platzlios ﬁ‘zos.

Pepinillos, . Higos, :
Me[un. Lonjas de anchoss,
Aceitunas, ' SurJ:nns.

Pan y macteca, Anchoas.’

Ribanos, Atupcillos.
Alcachofas con pl'e])e. ’ -

La manteca fresca de vacas se sirve en
panecillos, en conchas 6 4 la manera de fi-
deos, raspando con la punta de-un cuchillo,
y pasindola Inego por un lienzo:claro y hi-
medo de antemano, para que por la presmn
1no se deshaga.

Las sardinas y anchoas se cortan en tiras
despues de haberlas lavado con varias aguas
para desalarlas: se colocan en circulo en su
respectivo plato, llenando los espacios que
queden con yemas de huevos, cortados me-
nudamente y yerbas finas, de modo que
formen un cuadro amanllo y verde. .

Los salchichones, que por lo regular se
sirven crudos, se cortan en lon_]as muy del-
gadas. :

Salsas

Estas son una preparacion particular que
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se ejecuta, ya sea por medio de una nuevg
confeccion de sustancias estraiias 4 los ali-
mentos que se preparan, y-en las cuales se
les hace servir mas & menos tiempo , ya sea
con el estracto de aquellas de que no se quie-
re separarlos interin cuecen. En este ¢aso se
afiaden los estimulantes necesarios para dar-
les mas realce y algun sabor, lo que las ha-
ce cilidas 6 refrescantes, y alinmentan segun
el grado de accion que ejercen sobre las
membranas del estémago.

Se dividen las salsas en grandes y peque-
fias, y sus cualidades principales deben con-
sistir en todo aguello que ejerce una accion
mas 6 menos fuerte en los nervios de la
lengua y paladar, que son los que constitu-
yen el drgano del gusto; pero principalmen-
te en las glindulas maxilares, por lo que su
aceion es la de humedecer la boca. Gnando
son demasiado dulees, no causan sensacion
alguna, y faltan 4 su objeto. 8i-son acres,
queman la boca en vez de procurar un sa-
bor agradable ; porque hay muchas sustan-
cias alimenticias, que no tienen en la coci-
na otro mérito, sino el de la salsa con que
se las prepara.

Se sefialan aqui solo las principales; y
en todas aguellas en que-se encarga el afia-
dir harina, debemos advertir que es mu-
cho mejor. servirse . solo de la de patatas;
pues por este medio salen las salsas mucho
mas consistentes. :
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7 Manteca de anchoas,

Se lavan bien, se les quitan las espinas,
se enjuc?an, pican y majan en un mortero;
y cuando estin reducidas 4 pasta, se incor-
;pora todo con doble porcion de manteca
fresca,

Manteca de cangrejos.

Se toman las conchas, se majan y mez-
clan con una cuarta parte de manteca, y
cuando todo estd caliente, sin que llegue
4 enrojecerse, se pasa por un cedazo y se
echa en agua fresca, -

Manteca de yerbas ﬁms.

Se toma una porcion de perifollo, la'mi-
tad de pimpinela, estragon, cebollino y
malpica: todo lo cual se lava y pica muy
menudo, para mezclarlo despues con buena
.manteca fresca, ' -

Manteca de pimientos,

Esta se hace mezclando la manteca con,
suficiente cantidad de pimientos en polvo. -

hémz’llete para; lé .0llg.
‘Se junta una porcion de peregil, tomi~

lo, cebollas y una hoja de laurel, y se ata con
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un bramante para que no se deshaga, Este
ramillete sirve para coalquier cocido,. po-
niéndole en la olla el tiempo que se Juzgue
necesario,

Prebe comun.

Se toma una cazuela, cuyo foundo esté
aderezado con lonjas'de tocino, termera 6
carne de vaca cortada en pedazos menndos;
sazonado tado con sal, pimienta, peregil, ce-
holleta , tomilla, laurel algunos clavos de
especxa, ceboﬂas y z.anahuuas cortadas en
rebanadas. Alli se celoca todo lo que tenga
que cocerse, aiadiendo un vaso de vino
blanco y agua, y mucho mejor de caldo, pa-
ra que todo quede suficientemente bafiado;
se coloca despues 4 un fuego templado y
continuo, cerrandolo de antemano lo mas
hermeucamente que se pueda, para lmpe—
dir la evaporacion,

Se sefiala con €l nombra de salsa blanca Ia
que se hace con algunas lonjas de tacino y
trozos de ternera con una sazon semeJante,
¥ no se hace uso de elia, sino en las piezas
pequenas como pollitos, plchones pero res-
pecto i las mayores, sobre todo para adere-
zar una pierna de carnero, se debe usar de
la primera, .

- lcaparm.s y mastuerzos confitados,

:, Se ponen las alcaparras en buen vinagre,
aniadiendo un poco de sali advirtiendo que
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" para que no Se pasen, debe subir el vina-
re dos pulgadas sobre ellas; ¥ en cuanto d
ﬁ:s mastuerzos, solo se necesita dejarlos ses
car 4 la sombra antes de echarlos en el vi-
nagre. : '
Caramelo,

En un cazo de cobre sin estaBar, pero
muy limpio, se pone 4 un fuego hasiante
vivo una cantidad,de azuear blanca, remo-
viéndola hasta que haya adquirido un color
moreno:.: Se retira el cazo del fuego, y se
afiade ignal cantidad de agua, menedndolo
hasta que se mezile bien. Esto sirve por lo
vegular para dar color al cocido, las salsas
eLc,

Pepinillos confitados.

Se limpian y estriegan con un lienzo ds~
pero los pepinillus grandes & pequefios: se les
polvorea luego con sal comun, y pasado al-
gun tiempo se les echa en agua fresca: se sa-
can de alli y se dejan escarrir, y despues se
echan en una vasija de poreelana, anadien-
do cantidad suficiente de estragon, pimien-
ta larga, cebollino y un poco de ajo. Se cu~
bretoda con vinagre hirviendo, y despues de
veinte y cuatro horas se retiran, se les hace
hervir, echando de nuevo el vinagre hasta
tres veres, y despues que se enfria se cubre
la vasija con pergamino htumedo, y se la
conserva al abrigo de la Juz y de Ja hu-
medad. : o : :
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Alcachofas,

Se toman las de otofio, se les quita la
‘pelusa, y se corta Ja estremidad de las
onas, y despues de haberlas limpiado se
echan en agua hirviendo, y se dejan secar.
Se colocan inmediatamente en zarzos y se
ponen-al horno & un calor moderado por
espacio de una hora, para esponerlas lue-
go al aire. Se repite esta operacion hasta
que estan perfectamente secas, para consers
varlas en un silio enjuto, y servirse de ellas
cuando ocurra,

Esencia de ajo.

Se pone en un cazo sobre el fuego una
“botellu de vino blaneo y medio vaso de
vinagre, y la cantidad -de seis cabezas de
ajo, viros tantos clavos de especia, un cuarto
de nuez-moscada y dos hojas de laurel; y cuan-
do todo estd préximo 4 hervie, se disminu-
ye el fuego y se-le deja sobre la ceniza ca--
liente por espacio de seis & siete horas; se.
pasa luego todo por un tamiz para con-
servarlo en limetas bien cerradas, y emplear-
la en pequeiias dosis en una intinidad de
circunstancias, '

Esencia de caza menor.

Se ejecuta la misma operacion con to-
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dos los restos de aves menores de toda es-
pecie, y entre la caza de pelo la liebre , co-
nejo y cabritillo.

. -

Esencia de aves, . . :
Se majan en un mortero todos los des-
pojos de las aves cocidas ¢ asadas; se ponen
luego en una cazuela, afiadiendo una ceboy
lia, una zanahoria, y un manojo de. pere,
gil, y se. humedece todo con caldo 6 agua so-
lamente, se'le.da la sazon conveniente, y se
hace cocer d fuego lento, pasdndolo despues
por un cedazo fino, . :

. Gelatina. ",

Se toma una libra de. carne de vaca, un
ie de ternera entero, al que se le quita el
£ueso. principal, una libra de jarrete de la
misma, 'y la mitad de una gallina; todo esto
se pone en-una olla con suficiente cantidad
de aguna , se espuma y da la sal convenien-
te, abadiendo-dos zanahorias y dos cebollas,
Conclaida la coccion se ‘sacan las carnes
que pueden aun servir, y se pasa esta ge-
latina por cedazo de seda, - clarificindola
con yemas de huevo, y afiadiendo un poco
de zumo de limon, y se deja enfriar para ser-
virse de ella como aderezo paratoda especie
de objetos. I
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Gelatina helada.

Con el resto de carne de aves caseras
sé hace una sustancia que se pasard por
un cedazo, y se pondrd luego al fuego, atia-
diendo dos 6 tres yemas de huevos hien ba-
tidos, v se menea todo hasta que hierva; se
retira luego la cazuela, poniendo fuego:so--
Dre su cubierta, y cuando despues de algu-
nos minutos las claras se hubiesen ya.cocido
y trabado, se pasa todo por una servilleta
hiimeda, se pone el resultado al fuego vivo,
menedndolo con una cuchara de madera
pzra que no se pegue, y hecha la gelatina
helada se pone en una vasija para usar de
ella: cuando sea necesario se saca un poco
de ella en un eazillo puesto 4 un fuego tem=
plado; y cuando estd caliente se da con ella
un bafio Jigero sobre las entradas por me-
dio de un pincel de plumas,

Batidos.

El mejor modo de hacerlos en todas
circunstancias es tomar tres ¢ cuatro ye-
mas de huevos frescos separadas de sus cla-
ras, y se desatardn con unas cuantas cuchara-
das de la salsa ¢ que deben incorporarse
hasta que la mezcla esté bien hecha; despues
se echan poco 4 poco en el todo, pero fue-
ra delfuego; y se les da el espesor convenieri-
te, colocindolo en el horno; pero cuidan-
do que no Ilegue al hervor. '
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Sartenada.

Despues de haber enmantecado trozos de
jamon, de tocino y restos de ternera, se
aiiade una zanahoria y una cebolla corstadas
en pedacitos, se humedece todo con caldo,
se aiiade un manojo de peregil, y se deja
hervir .por algunos minutos. Esta salsa es

muy ttil para toda especie de platos de aves
caseras,

Prebe de pimiento. |

Se pondra en una cazuela un vaso gran-
de de vino blanco, se afiade una chalota
cortada menudamente , un manojo de pere-
gil, sal y pimienta en cantidad suficiente ; se
clarifica todo, y se sirve, :

Otra salsa de lo mismo.

Se revne una cantidad suficiente de sus-
tancias con una salsa cualquiera, ponién«
dola en una cazuela: se desengrasa y se hace
hervir; despues- se le echa perifollo, pere-
gil, plmpmela y cebollino picado y llmpm
en agua hxrwendo, y rocxandolo con vinagre,
5& sirve,

Salsa de anchoas.

Despues de bien lavadas las anchoas ¥y
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despojadas de sus espinas, se pican menn-
damente y se panen en nna cazuela con-sus- .
tancia de ternera, jamoun; pimienta; sal,
nuez moscada y especias, ‘hasta que ‘se re-
duzcan 4 una consistencia conveniente, y
para darlas su punto se suele aiiadir el zumo
de limon, : L pen 7
Este prebe suele servir- para las-ancas
asadas, las licbres tambien asadas, y se-hace
regularmente con jugo de estas plezas;un
poco de caldo, anchoas picadas, alcapar<
rones, estragon, pimienta y vinagre, En ge~
neral se sabe que las anchoas tienen un uso
muy ventajoso en todas las salsas picantes,

- Salsa de manteca negra.

Se calienta en un cazo un trozo de man-
teca hasta que esté negro, pero no quemas
do: se la quitala espuma, y se echa sobre
la pieza que se quiera. Vuelve d ponerse el
cazo al fuego, y se derrama lo que conten-
ga en una mezcla de vinagre y un poco de
sal, la que cuando hierva se echard sobre
Ia manteca. . -

. Salsa blanca.

Se mezclan un trozo de manteca'y un
poco de harina 6 fécula de patatas, afiaw
diendo la sal y agua suficiente; se pondrd
al fuego menedndolo de continuo; y cuan-
do adquiera la suficiente consistencia, se
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Zﬁadq zumo de limon y vinagre, 6 ‘bien un
poco de nuez moscada. Cuando se necesite
esta misma salsa hecha de antemano, se des-
lie la fécula- en agua, y despues de -afiadir
sal, -pimienta y nuez de especias, se hace
hervir todo menedndolo sin cesar, y retirdn-
dolo luego del fuego para esponerlo 4 un ca~
lor-templado;:y en el momento que deba
emplearse, se afiadird la manteca con unas
gotas de vinagre 6. bien zumo de limon, se-
gun el. gusto de cada uno. - : :

Salsa de alcaparrones ¢ pepinillos.
el BRI .o . . . 4

Se pone en una cazuela un trozo de
manteca mas 6 menos grueso, y.luego que
se haya desleido se afiade harina & propor-
cion. Cuando empieza & hervir se disminuye
€l fuego, de manera:que. quede ‘templado
como cosa de tres horas, menedndolo sin
cesar: y ya que haya adquiride un color ro-
jo, se saca de la cazuela y se conserva en una
vasija para cuandose necesite, habiendo
anadido mieniras ha estado cociéndose los
alcaparrones 6 los pepinilios, cortados en re:
banadas. )

Salsa de crema.

Se mezclard en una cazvela. un trozo de
manteca fresca con una cucharada de hari+
Ba;, humedecido todo con un vaso de crema
hirviendo; se mepea incesantemente .para
que no se pegue;y se ird afladiendo hasta
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dos 'vasos de crema ; pasandolo todo cuango_
Hegue 4 su cocimiento. Esta: salsa sirve para
diferentes pescados, y para los intermedios
gue se hacen ‘con legumbres  y huevos: se
sazona con -azucar segun el-gusto de cada
uno, Lo S _

‘S;'ciz,:s_a general.

En un caariillo de caldo. comun. se mez-
cla medio de vine blanco, sazondndole corn
sal , pimienta;, corteza de limon, dos hojas
de laurel y un poco de vinagre. Este con-
junto se deja en infusion & un fuego lento
‘continuo por espacio de diez 6 doce horas,
pasindolo por tamiz para que sirva 4 toda
especie de aves, legumbres y peces, y tiene
la ventaja de.poder conservarse sin altera-
cion alguna despues de muchos dias,

Salsas espaiiolas. .~ = - >
B ]

Se hard hervir y se quitard la espuma en
una cazuela 4 cierta cantidad de sustancia, 4
la_que se afiadird la-esencia de caza meénor
y de aves, y si se quiere caldo, desengra-
sindelo y pasindole por un cedazo. '

Se prepara tambien cou partes iguales
de sustancia y de caldo, un vaso de vino
blanco , un manojo de peregil, ura cebolle=
ta, una hoja de laurel, una caheza de ajo,
dos clavos de especia, dos 6 tres cuchara-
das de aceite, un maunoje de cilantro, una
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cebolla hecha cuartes, todo lo cual debers
hervir por dos horas, y luego se desengra-
sa'y afade sal y pimienta,

Con criadillas, setas y suficiente canti-
-dad de sustancia 6 caldo desengrasado, se
hace la misma salsa anterior. '

La salsa de vigilia se hace untande todo
el fondo de una cazuela con manteea, y
poniendo en ella zanahorias, cebollas cor-
tadas en:Tuedas, y tajadas de pescados de
toda espedie; se humedece en seguida con
caldo de vigilia, y se pone & hervir. Se afiade
ajo, setas y vino blanco hasta que se redu-
cen & una consistencia regular; se pasa todo
por tamiz, y se conserva para cuando se
necesite. : .

Salsa de estragoﬁ.

Gomo la anterior, no usando sino del
estragon en vez de las dewas plantas are-
maticas. '
. Salsa holandésa.

Se mezcla un trozo de manteca con un
poco de harina y unas gotas de vinagre,
medio vaso de agwa, sal y nuez moscada
raspada, con un batido de yemas de hue-
vo; se pone al fuego menedandolo continua.
mente, y cuidando de que no hierva, por-
que se cuajaria, S .
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Salsa de vinagre,

"Se: pondrdn juntamente en una cazuela
upa cantidad suficiente é - igual de caldo y
vinagre; se afiade sal, pinuenta y cinco 6
seis ajos cortados menudamente, un gran
manojo de peregil tambien picado, y se co-
loca todo al fuego hasta que las ajos se ha-
yan cocido perfectamente, Con esta salsa se
sirven todos los restos de las carnes asadas,
sean las que se gquieran,

Salsa picante.

Se mezcla un vaso de caldo y de vino
blanco, y se cuece hasta que se reduzcad la
mitad; se afiade peregil y ajds, y se sazo-
na baciéndolo hervir por algunos minutos,
Caando haya de servirse se afiade zumo de
limon y un poco de aceite.

Salsa portuguesa.

En un horno de fuego-templado se co-
loca una cazuela, en donde se hayan puesto
seis onzas de manteca fresca, dos-yemas de
huevos crudos, una cucharada de zomo de
limon, pimienta en polve espeso, y un poco
de sal, Este conjunto se menea sin interrupa.
cion, sacando de tiempo e¢n tiempo la salsa
con una cuchara para-volverla 4 echar: se
menea despues fuertemente para incorpoe
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rar los huevos con la manteca, y si esti-
viese demasiadamente espesa, se echa un
poco de agua. Esta salsa debe hacerse en
el mismo instante en. que se sirva. Mr. Gri-
mou de la Reyniere aconseia se raspela nuez
moscaila, y se Ia mezele azafran en polvo,
y dos 6.tres gnindilias, concluyéndola como
se acaba de decir,

Salsa d la provenzala,

Echense 4 dos yemas de Linevo una cu-
charada de zumo de limon, pimienta em
polvo, y ajo majado. Se sazona y pone 4
fuego muy lento, meneandolo continuamena
te, y afindiendo ademas un poco de aceite.

Salsa de rdbanos.

Despues de quitado su primer pellejo,
se raspa el rdbano lo mas menudo que sea
posible, y se ahade sal y vinagre: cémese
tambien el rabano con una salsa blanca.

Sa!m!arqfa.

Se mezcla con la salsa espaitola un vase
de vino blarco, ajos, un manoje de peregil,
afladiendo los restos e perdices majados
gon un poco de caldo: se desengrasa y pone
4 punto, y se pasa por un cedazo de cerda,
Aun se pueden aitadir criadillas en pedaci-
tos menores.
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Salsa tirtara.

En una porcinn suficiente de mosta~
za se echa sal, pimienta, ajos, perifollo y
estragon , todo muy menudo; con algunas
cucharadas de vinagre; se menea todo hasta
que se incorporan perfeclameme cada una
de las partes, atiadiendo despues dos par-
tes de aceite para una de mostaza, 5i la mez-
cla guedase demasiado espesa, se la liquida
afadiendo vinagre, y se sirve en una salsera.

Salsa de tomate.

Se cortan .por enmedio seis. tomates, y
habiendo esprimido su aguna, se pone en
sulicienie cantidad de caldo, se afade la
cuaria parte de la calieza de un ajo, un poco’
de perex‘ril » 'y unas gotas de vinagre. Todo es-
te conjunto ¢debe hervir un puco, ¥ pasarse
luego por un tamiz.

Tomates.

Se toma una onza de azucar poi' cada to--
mate, haciéndolo cocer hasia el punto de ca-
ramelo en un perol. Se afiade la décima parte-
de cebollas cortadas en trocitos, y cuando hn-
biesen empezado 4 colorearse , se echan alli
los tomates con sal, pimienta, clave de es-
pecia, ¥ nuez moscada en dos:s convenien-
le; se hace que hierva todo 4 fuego muy
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vivo, y cuando esté bastante espeso, se pa«
sard por un cedazo: se vuelve 4 porner lue-
go al fuego hasta que quede sélida esta mer-
melada, se echard en tarros cubiertos de
papel doble, y se conserva aparte fuera de
la luz. Puede tambien componerse sin la
cebolla, en cuyo caso servird para muchas
salsas,

:Agra ces.

.. Se les quitard primeramente-los granos,
y despues de majado el orujo en un morte-
ro, se metera en un lienzo bastante fuerte
para poder prensarlo y esprimir cuanto jugo
contenga; despues se cuela y. clarifica, se
aiiaden cuatro ochavas de sal blanca por
azumbre de fluido que se saque, se impreg-
nan las botellas en que haya de conservarse
con un vapor azufroso, para impedir gne
fermente y se eche 4 perder. A este efecto
se ata al estremo de un alambre un cuarto
de pajuela encendida, y se mete hasta el
fondo de la botella; se cierra por medio de
un corcho atado al alambre, y se deja que
se llene de vapor. Asi se puede conservar
el agraz por mucho tiempo, poniéndolo en
la cueva. : :

. Espinacas.

Se cuecen y enjuga el agua que contie-
nen; se pican muy finas, y se pasan por un
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cedazo, v su resultado sirve para colorear
de verde las salsas.

Tambien puede hacersé con espinacas
crudas machacadas, estrayendo su jugo 4
traves de un lienzo; se hace-luego hervir, y
se usa de la parte colorada que se separa

del agua.
Vinagre aromdtico: -

En cuatro azumbres de vinagre bueno
se ponen en infusion por un mes y al ca-
lor de la atmésfera dos ochavas de pimien-
ta en grano, clavo de especia y nuez mos-
cada, de cada una de estas (ltimas media
ochava, un pufiado de sal, ciiatro onzas de
hojas frescas de estragon, ajo, tomille. y
flor de saunco; se filira todo afiadiendo un
vaso de aguardiente ordinario para couser-
varlo todo en botellas bien tapasas con cor-
cho, y usarlo euzando se necesite,

-

Vinagre de estragon.

Lo mismo que el anterior, poniendo ho-
jas frescas de-estragon dos onzas, y ahadien-
do por cada azumbre de vinagre un medio
vaso de aguardiente. I

"OBSERVACION. -

Las eséncias de toda especie de gelatinas
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_y salsas sazonadas con los varios ingredien-
tes aromaticos ¥ usados, se hardn para es-
timular las fibras nerviosas -de la lengua, y
escitar la humedad de la boca; pero no
dejarémos jamds de encargar la sobriedad
en ellas, y el que no se cargue demasiado
el estomago con tales adherentes; ‘porque
no basta solo comer, es necesario digerir;
y el 6rgano central es el que conuibuye &
escitar las ideas alegres 6 melancolicas, Me-
diante este principio, meditense cudles pue-
dan ser los resultados de una mala digestion,
aun cuando no sea sino lenta y penosa;y lo
que cada uno esperimentase despues de una
gran comida, servird para comprobar nues-
tra asercion , demasiadamente bien probada
por la esperiencia,

De las sustancias estimulantes empleadas
en la cocina.

En el arte de cocina, como en todas
cosas , los auxilios utilizan mucho, y asi es
que son tan necesarios los estimulantes en-
tre todas las sustancias que se emplean para
escitar el gusto, y dar accion 4 los érganos
del apetito. Obtienen el primer lugar las es-
pecias: estas vienen de. oriente y aun de
América; despues entran las plantas aromd-
ticas indigenas, la sal y cuanto se conserva
con ella; los dcidos vegetales y las plantas
aperitivas,

La piniienta entre las especias es la mas
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comun, ¥ que se emplea universalmente en
la cocina. Hay pimienta blanca y vegra, aun-
gue todo sea producto de un mismo drbol;
constituye su diferencia la preparacion, por- -
que la blanca no es otra cosa que la negra
sin su corteza, y no obstante esto es menos
acre y picanie, siendo conocida en el co-
mercio con el nombre de pimienta de Ho-
landa y de ln?laterra, reducida 4 polvo mas
6 menos sutil, y la venden los drogueros
cor: el nombre de pimienta fina,

Por pimienta molida 6 negra se entiende
la especia preparada con su polvo solamen-
te majada, y esla se usa para comer las os-
tras, sopasy ensalada, y rara vez se usa en-
tre nosotros del pimenton 6 pimienta larga,
por ser una plauta demasiada acre y ardien-
te, la que no puede convenir sino 4 los
paladares muy gasiados, Asi es que en In-
glaterra se hace mucho nso de ella.

El clavo de especia despues de la pi-
mienta es lo gue mas se usa, Se meten
en una cebolla queniada para dur color y
gusto al caldo: se usa de ellos-en muchas
salsas y guisadus, y en todus lusinlermedios
preparados con legnumbres, pues su perfu-
me ‘es buastante agradsble, y de un gusto
casi general; pero es necesario sacailos an-
tes de servir, pues su olor basta.

La nuez moscada 1ambien es parte de
las especias que deben ballarse en las co-
cinas, Se eligen de ellas las mas sanas, gno
se raspan en lus guisados 4 medida que se
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necesita. Dice bien 4 todas las salsas, y con:
particularidad 4 las coliflores y huevos en
caramelo. La flor de moscada, que no -es-
otra cosa que su segunda corteza, se ems
plea pocas veces en las salsas y guisados;
por lo regular se Ia destina 4 los'intermedios
de dulces, 4 los que da un gnsto mas fino
y sgradable que lo haria la misma nuez.

La canela no se emplea tanto en la co-
cina como en las confituras y licores; pero
puede tener algun uso en ciertas circunstan--
cias, La de Ceylan es la mejor, y la tnica
que deben emplear los cocineros y confite-
ros, La de la China solo debe emplearse en
las destilaciones.

El genjibre, raiz de una planta origina-
ria de las [ndias y de las Antillas, que nos.
Ia trasmite el comercio seca, s acre, aromd-
tica, ardiente y de un olor bastante agra-
dable aunque fuerte. Se usa poco entre nos-
otros, aunque bastante entre los ingleses
¥ -holandeses.

Tal es poco mas 6 menos el niimero de
las especias que se usan en la cocina, re-
ducidas 4 polve muy fino, del que se echa
la dosis conveniente, que se varia segun
el ‘empleo que quiera hacerse de ellas; sien-
do estas las cuatro especias que conviene
usar para los guisados, d fin de que no sal-
gan demasiado insipidos 6 sobradamente
aromiticos. Siguense despues los estimulan-
tes que crecen naturalmente en puestros pai-
ses, ya secan arbustos; plantas, granos e}
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raices de huertas, pues en otro tiempo suss-'
tituian entre nosotros 4 todas las especias de
que nos proveen las dos Américas.

El primero de todos es el laurel: sus
hojas aromdticas sirven muy 4 menudo para
perfomar diferentes guisados; pero es ne-
cesario usarie con mucha sobriedad. Se co-
noce otro laurel lamado de cereza,. del
cnal no se usa sino para dar 4 la leche el

uste y olor de las almendras; pero como
ﬁebe esta propiedad al dcido prusico, vene-
no el mas violento, debe usarse en muy pe-
queiia dosis, y lo mas una é dos hojas, sien-
do lo bastante para poco menos de media
azumbre.

El tomillo entra tambien entre los ad-
herentes. Su olor fuerte y demasiadv aro-
mitico impide que se use en grandes dosis.
Se le puede juntar la albabaca, de que tam-
bien se echa mano para aumentar los sabo-
res subidos. :

- La mejorana, planta muy aromitica, tie-
ne un olor tan fuerte como el tomillo, y
se obtiene con los mismos resultados,

La ajedrea, cuyo uso no es tan comun
como el del tomillo, tiene poco mas 6 me~
nos sus propiedades.

La ajedrea y mejorana . se usan frescas:
el laurel y tomillo se conservan durante mu-
cho tiempo, pues aun secos, no pierden su
sustancia aromatica. :

El cilantro, de un olor semejante al del
anis y el hinojo, puede servir para sazonar;
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pero los confiteros y destiladores sacan me~
jor partido de él que los cocineros,

Deben contarse entre estas diversas sns.
tancias aromaticas el estragon, peregil, ce-
bolleta, perifollo, apio, .cebolla y ajo;
pero no se les considera como particular-
mente llenos del aroma capaz de estimu-
lar los drganos de la digestion., No obstante
esto son inescusables en todas las prepara-
ciones alimenticias, especialmente el pere-
gil, gque casi es de primera vecesidad, y no
hay guisado, por mas simple que sea, en
que las cocineras menos instruidas no le em-
pleen. La advertencia mas esencial para to-
dos los que estan encargados e la prepara-
cion de los alimentos es, que no abusen de
los estimulantes conocidos con el nambre de
especias; y aunque los otros aromasde nues-
tras huertas sean enos peligrosos, su abuso
les serfa muy daficso, sobre todo 4 los esté-
magos delicados. Dche guardarse un justo
medio; porque si el comer una cosa insipida
1o procura sensacion’ agradable alguna, el
comer demasiadamente aromatizado puede
ser dafloso, ’

GUISADOS.
.Crestas é higados de gallo.
Se cortan las primeraspor su estremidad,
y 4 fin de limpiarlas, y de que desaparez-

ca la sangre que pueden todavia contener,
se lavan diferentes veces en agua caliente, y
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se retiran de ella cuando se advierte se 1%-
vanta el pellejo: se limpian con una servi-
lleta ‘aseada sin romperlas, y se hacen co-
cer en una olla de caldo algo grueso; se afia-
de zumo de limon, y no se mezclan los ri
fiones sino al tiempo en que estai ya per-
fectamente cocidas las crestas. {C.)

Migas.

Con miga de pan comun se hardn migas
de un tamaiio regular, se echa manteca en
una caznela, y cuando tengan un calor su-
ficienie se ponen las migas, se dejan freir
hasta- que hayan adquirido un buen encar-
nado, se escurren y-se¢ sirven, (D, D.D.}

" Belleno cocido,

Se cortan ignales partes de tocino y de
ternera, habiendo quitado 4 esta tlliima los
tendanes, en pedazos pequefiitos, yse lesecha
1a manteca despues de haberla polvoreado
con sal y pimienta. Ya que hayan cocido, se
retiran ¥ dejan enfriar, se vuelven.d picar
menudamente, y afiadiendo un migajon de
pan mojado en caldo, se les une un bati-
do de yemas con criadillas y setas. (C.)

Este relleno se puede hacer tambien de
aves, de caza mayor y peces.
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Fritos.

Se da este nombre al aderezo de toda es-
pecie de viandas, peces, legumbres y frutas,
hecho en una sarten por medio del aceite
6 de la manteca: frecuentemente se usa de
€l, tanto para variar los alimentos, como
para aprovechar una infinidad de piezas
que se¢ habrian de desechar,y para con-
feceionar otras. En menos tiempo: en fin,
aunqgue sea cosa muy facil y al alcance casi
de todos los que entienden de cocina, no
hay cosa mas rara que un frito bien hecho.

Se compone de diferentes sustancias, y
por lo comun se emplea la manteca de vaca
para las cosas mas delicadas, y la manteca
de puerco paralas otras. Estas grasas deslei-
das 4 un fuego lento ycontinuo, despues de
clarificadas se conservan en una vasija para
este efecto. Con ellas se hacen los buiiuelos
y todas las preparaciones en que dehe entrar
el azucar para hacerlas agradables.

" Pero es cosa averiguaﬁa'que solo com el
huen aceite de olivas se hacen los fritos muy
finos y delicados. Salen asi mas tostades, y
tienen una vista mas agradable. Debe dispo-
nerse todo de antemano para hacerlo con un
grado de calor suficiente- por medio de un-
fiego activo 6 moderado, segun se necesite;
peto no basta aun esto. Como solamente el
pescado se puede rebozar perfectamente en
harina, despues de haberlo desecado para
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freirlo, sea la que guiera la manteca puesgta
al fuego, es necesario tener cuidado de pre-
parac la pasta que servird de rebozo d to-
do lo que se echa. Esta se hace con buena
harina, yemas de huevo, un poco de man-
teca 6 de aguardiente y corta cantidad de
aceite. Debe ser ligera y de una consisten-
cia regular: porque si estd demasiado espesa

no se hace con cerveza 6 aguardiente, y-d
?’o menos con dos 6 res horas de anticipa-
cion, no saldrd nada bueno, aunque el frito
se haya calentado convenientemente.

Se pueden freir toda especie de carnes,
las aves caseras, los peces de mar y de agua
dulce, las frutas, legumbres, pies, orejas y
sesos de buey, los de carnero y huevos: y
es tanto mas estimable el frito, cuanto que
por él se consigue, como lo hemos dicho an-
tes, el presentar bajo una nueva forma todo.
lo que no podria servir por dos 6 tres veces.

Pastel de ternera.

Se quita 4 un buen trozo de ternera to-
das las fibras y tendones, y despues de ¢ui-
tada la espuma se le aiiade el doble de man-
teca: se prea y mezela todo, afiadiendo un
poco de agua y dos yemas de huevo. Se ma-
Jard esta mezela en un mortero con otras ye-
mas de huevo y agua, y sazondndola de una

manera conveniente s¢ aiiade peregil pica-
do, (D.D.D.}
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Adobo;

T

Con partes ignales de vinagre y agua se
cortan las cebollas en rebanadas con peregil,
ajo, sal y pimienta, Cuando se gnieran adobar
legunibres para freir, como escorzonera y
apio, se omite el ajo-y la cebolla. Tambien
se puede adobar con aceite y con la misma
sazon. Hdcese ignalmente del modo signien-
te. Se deslie manteca en una cazuela, se
afaden.zanahoria y una cebolla picada me-
nudameute, con la cantidad suficiente de pi-
mienta, sal, ajo, laurel y peregil; se hume-
dece el todo con agua 6 csldo y una terce-
ra parte de vinagre, pasindolo, despues que
haya cocido, :por un eedazo. Tambien se
pueden adobar todas las carnes que quieran

‘freirse. . .
Cebollas heladas.

Se despellejan cebollas grandes sin tocar
d la cabeza, colocdndolas despues en una
cazuela, para gne picadas puedan tenerse
unas al lado de las otras; y despues de ha-
ber dercetido un trozo de manteca, se echa«
rin dentro con sal, y casi vna enza de azu-
car, y un vaso de caldo por docena. Ya
gue hayan cocido y tomado color, se vuelven.
a colncar al rededor de la entrada.en que
se sirvan con un tevedor: se vuelve 4
echar un poco de caldo 6 vino en la cazuela

para desprender lo quehaya quedado helado,
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y se echa este resto despues de haberlo pa-
sado por un colador. (B.)

Preparacion para el frito.

Se baten y rompen. los hueves como pa«
ra hacer una tortilla, en cantidad proporcio-
nada i lo que se desea freir, En este batido
se embeben las piezas que han de freirse,
haciéndolas rodar en raspaduras de pan bien
seco y fino, teniendo cuidado de que quede
cada pedazo perfectamente cubierto; se echan
en manteca, ¥ se lis deja el riempo nece-
sario para que se coloreen. (D. D. D.)

Sustancia de zanahorias.

Se cortara cantidad suficiente de zana=
horias, afiadiendo dos cebollas picadas; se
echa todo en manteca, y se humedece con
caldo 6 agua comun: dében cocer hasta tan-
to que puedan ser despachurradas para pa-
sar por el colador, humedeciéndolas con un
poco desu primer caldo; se vuelven 4 po-
ner al fuego con manteca fresca, y ya que
hayan tomado la consistencia debida se des-'
engrasardn para servirlas.’

- Idem de legumbres secas.

Sean judias, lentejas & guisantes secos,
se los hace cocer con agua y sal y un mano-

Jjo de yerbas: se majan y pasan per un co-
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lgador, echando el agua que ha ‘servido para
su cocimiento ; volverdn 4 ponerse al fuego
con manteca y la conveniente sazon para su
uso. Estas sustancias se pueden hacer cocién-
dolos con un. pedazo de tocino, y humede-
ciéndolos con caldo, y entonces son para
carne, - :
Sustancia de castarias.

Se cocerin castafias de modo que se
quite todo el pellejo y pelicula que las cer-
ca; se ponen en una cazuela, humedecién-
dolas con un vaso de vino blanco; se colo-
can despues 4 un fuego templado, y cuan-
do estan en punto, se despachurran y pasan
por colador, afiadiendo sustancia de caldo.

- Nora. Sea el que quiera el puré 6 sus-
tancia que se haga, y el sabor que se e
quiera dar, obsérvense las operaciones que
acabamos de indicar.{C.} . :

Idem de nabos tiernos.

Lo mismo que los dos precedentes.
Idem de cebollus.

Se chservard el mismo método que para
los anteriores, i escepcion de que se anade
un poco de vino blanco, y se cuida de no
dejarlas la cabeza ni el cabo que las comuui-
caria acrimnonia; es mucho mejor blanguear-
las antes en agua hirviendo, y dejarlas es<
currir, - . : ) i
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<. .. Sustancia de acederas, -

. :
.. Se corta la acedera, afiadiendo- una pe-
quefia cantidad de perifollo, para ponerlo
todo al fuego en una cazuela con un trozo
de manteca. Cuando ya estuviesé d punto, se
le echa caldo 6 agna, se pasa por un tamiz,
se vuelve 4 poner al: fuego, y:se-afiaden ye-
mas. de huevo..: ... - " S
- - Tambien. se. hace esta:sustancia de vi-
giliacon leche, y afiadiendo igualmente
yemas de hl.u::vo.:(y L) -
- Guisado de.setas. : .
Despues de poner en una cazuela: sal y
pimienta,. un poco de nuez moscada, pere-
gil, cebolleta moy picada y una 6 dos cu-
charadas de vinagre, se echan las setas pre~
paradas y limpias de antemano: se pone to-
do 4 un fuego lento, y se deja hervir por es-
pacio de un cuarto de hora, Coando haya que
servirlas se afiade un batido, (E.) .

Gﬁx_adq de .aol;es. .

Se limpia una col entera,6-su mitad, si
fuese demasiado grande; despues de habers
la secado y puesto en agua fria, se esprime
eon las manos, se la quitan las hojas gruesas
¥ lo.que queda de sus cabos, y se pone en
yra cazuela con la cantidad suficiénte de

7
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ﬁmmeca , aiiadiendo caldo y un poco de ha-
rina, y s¢ la déja 4 fuego lento despues de
sazonada con sal, pimienta y nuez moscada,
para servir de fecipiente 4 toda especie de
carne y como jutermedio. (C.) .

Guisado de higadillas.

Se toman enteras, despues de haber se«
parado con precaucion las venillag biliares
© amargas; ¥ cnando seé hayan limpiado por
algunos minutos en agua hirviendo, se po-
nen en una cazuela con cantidad suficiente
de esencia ¢ buen caldo y unvaso de buen
vine blanco; e sazonan despues con un
manojo de peregil, cebolletas, un. poco de
aja y pimienta; ¥ al cabo de media hora se
las desengrasa para servirlas como de en-
trada. (G} - :

: Guisado de mpzela,

$¢ toma {a parte inferior de alcachofas
medio cocidas ¥ setas hechas tiozos, algunas
higadillas cortadas tambien del mismo modo
y' puestas €en upa cazuela con manteca, un
manujo de peregil, ceballetas, una cabeza
de ajo, sal, pimienta y un pufiado de hari-
na, y se bate todo suficientemente con cal-
do 6 vino bhlanco. Al cabo deé una hora de
cocimiento se desengrasa y sirve por en-
trada. 5i en vei del ealdo se le echa un ba-
tido con yemas de huevo y crema, se pre-
para este guisado blanco, g G.)
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Guisado de eriadillas, »

Peladas y cortadas en lonjas mas 6 me-
nos gruesas, $e ponen ‘en una cazuela con
. manteca, cebolleta, un manojo de peregil,
clavo deespeuia, y un puiiado de harina, mo-
jdndolo con partes 1guales de ¢aldo y de vi-
no: y despues de una inedia hora que ha-
yan estado al fuego, se desengrasa, aiia-
diendo caldo colado para servir de interme-
dio. (C.) - R - '

Molleja ds ternera.

Se prepara quitando al trozo que se elige
las membranas que le rodean, y los vasos
safguineos que conteriga, y Itiego se le de-
sangra con agua teruplada: cuando se haya
blanqueado suficieatemente, se pone en agua
fria para que vuelva & adquirir solidez, se
le escurre y corta 4 través, eéchindole en
manteca y polvoredndole con un poco de
sal molida. (M. B} - -

Por poco gue un cocinero se aparte de
los principios que acabamos de esponer de
una manera hastante estensa en los capitulos
pertenecientes 4 salsas, guisados, fritos,
¥ otras sustancias alimenticias que se han
mencionado, se arriesgaria no solamente él
no acertar con cllas, sino el que fuesen mas
perjudiciales que gustosss, Todas ellas son
mas 6 menos ficiles de digerir, y seria pré-
ciso un tratado particular para hablar de
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cada una de ‘ellas. Nos contentarémos so:
lamente con decir que los.que las hacen de-
ben saber 6 presumir 4 lo menos con ante«
lacion lo que podrin comer sin temor; pues
no hay nadie que no pueda hacer diariamen-
te algunas esperiencias sobre el aleance de
sus funciones digestivas desde su principio
hasta su conclusion ; pues la tranquilidad de
dnimao, la de cuerpo, el ejercicio 4 pie sin
fatiga,la distancia Se una comida 4 otra, una
buena ¢ mala poticia, un vaso de agua de
pieve con azucar en verano, el trabajo del
bufete, las afecciones morales tristes, y una
indispogsicion de estémago, todo en fin de-
be entrar en consideracion para el uso de
los alimentos de que acabamos de hablag
1-.,espe<.:t.c:»,a'r sus preparaciones particulares,

DE LA VACA.
Observacion.

Las principales entradas de este plate
son las siguientes: -

Vaca con yerbas y salsa picante, esto-
fado de vaca, sesos en adobo, todos los bife
tecks, el asado sobre una.capa deachico-
rias cocidas 6 con salsa de tomate, la vaca
doble, la lengua, las costillas asadas, la vaca .
cocida y el paladar.

Pisrna de waca.
.- Se prepara de antemano, quitindola las
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partes membranosas 'y ‘tendinosas que nada
restarian’ estando asadis; se pone en ado-
Eo por veinte y cuatro horas con aceite, sal
molida, cebollas cortadas en rebanadas, pe
regil, laurel etc.: se ata’ y- envuelve en un
papel untado con manteca, se coloca en el
asador, y un instante antes de sacarla se la
quita el papél para’ que tome color, Puede
adornarse con patatas fritas, y una salsa pi-
cante que se acompadard en una salsera.
( Asado M. B.)
Bifteck.

‘Para este-aderezo inglés se corta la he-
bra en rebanadas un’ poco gruesas y d tra-
vés, 6 mucho mejor la ‘hebra interior de
la segunda presa de una pierna; se macha-
ca y pone en adobo con aceite 6 vinagre,
con un poco de sal molida: se asa en parri-
ilas & un fuego activo, se mezcla aparte
manteca fresca, sal; peregil may picadn y
zumo de limon, colocando el trozo asado
er esta salsa, advirtiendo que el plato debe
calentarse antes. Se adorna tambien el bif-
teck con patatas fritas, pepinillos cortados y
berras: muy 4 menudo se usa con manteca
de anchoas y cangrejos-en lugar de las yer-
bas finas. ( Entrada M. B.)

Paladar de bucy.

~ Se echard en~una salsa el paladar hecho
pedacitos, y en el momento de servirle se
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atiade- un batido de -yemas eon zumo de
limon. Puede adornarse. este plato con cos-
corrones de pan. . o

Faca encarnada.

Se tomari la parte trasera, y despues de
haberla quitado los huesos y lardeado con
pedazos gruesos de tocino, se frota con sal
y-especias en bastante cantidad: se pone Jue-
go en uima vasija con tomillo, gengibre en
grano, albaca, laurel, clavo de especia, ajo
muy picado y ruedas de cebolla; se cubre
la vasija, poniendo en su tapadera un lien-
zo paraimpedir todo contacto del aire. Pa-
sados.cinco dias se pome al fuego otra vez,
se sack § pene en un lienzo atada, hacién-
dolo cocer en una ollz eon agua, cebolias,
¥ un manojo aromitico, Esta pieza puede
sgrvirse caliente con mna salsa espafiola fria
con ribanos picados y puesto aparte.

Vaea con yerbas. .

En un plato euyo fondo tenga manteca
eon yerbas finas picadas y ralladuras de pan,
se pone la.vaca cocida en trozos lo mas pe-
qnefios que se pueda; se afiaden por encima
yerbas fivas y pedacitos de manteca y otra
nueva capa de ralladuras, y el todo se¢ es-
pone i un fuego templado, cubierto con
una tapadera de hierro, sobre la que se
echardn ascuas; y cnando el trozo esté ya
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cocido se. sirve; pero afiadiendo tambien pe-
pinillos 6 alcaparras; ( Entrada M. B.)

Estqﬁzdo de vaccz_.

Se lardea con tocino gordo un trozo,
dado antes con éspecias, y se pone en una
cazuela con zanahorias, eebolias, una pierna
de ternera quitddo e hueso; y la sazon con=
veniente: se le echa. caldo 6 vino blanco, -
se cubre- con nna tapadera de hierro y un
lienzo , hacienda que cueza 4 wn fuego
lento y largo. Este plato puede servirse ca-
liente 6 frio, gero ha de pasarse por el ta-
miz todo el jugo que diese. (Entrada M. B.)

Otro.

Se porie en una cazuela ¢l trozo cortado
en lonjas menudas con un pedazo de man-
teca, y cuando esta se haya derretido, se
atade un buen puiiado- de harina : se remo-
verd y humedecesd con un poco de agna,
luego se le da la sazon_con sal, pimienta y
un manojo de. p&reiil, y cuando haya de ser-
virse se le echa un batido de huevos y unas
gotas de vinagre, ( Entrada B.)

“Cocido.

En el articulo de:merestras hemos indi«
cado los trozos que deben elegirse y pre-
ferirse de la vaca para hacer un buen cal-
do, En cuanto al cocido, se sirve ya sea na-
turalmente con peregil, ya con salsa de pi-
menton, tomates ete. o
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. - Resta el:que damos algunes  pormenores
sobre, él modo de sacar el partido imas vens
tajoso de la vaca cocida.. .

, ’ Sesos, . -
-~ Se echardn en agua caliente - para - lim-
piarlos de la sangre, y levantar-la. tiérnica
que los .cubre; se dejan: despues en otra
nueva agua templada para pasarlos al agua
hirviendo, Al .cabo de algunos minutos se
sacan yse vuelven 4 poner en agua fria, se
.cuecen con la’ cantidad suficiente de agua,
zumo-de limon,. sal, uba: cebolla hechd re-
banadas, peregil y laurel,:y:se saca para-co-
merlos, (Entrada B.)

h ,
Sesos con manteca negra.

Se cuecen en adobo, se escurren, y pues~
tos en un plato se les echa una salsa ne<
gra de manteca, adorndndolos con’peregil
frito. (Entrada D. D. D.) S

" Sesos fritos. - ,

Despues de escurridos al salir del adobo

se rebozan en.pasta de freir (véase esta pa:
labra) , se echan en Ja sarten, y cuando
se hayan coloreado, se sacan y dejan secar
sobre una servilleta enjuta; se sirven ro-

deados de peregil frito y  cortados en trozos
medianos. ( Entrada D.D.D.) :

OBSERVACIONES.

* Se pneden tambien servir los sesos con
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toda especie de salsa de tomates, pimen-
ton etc, ' :

= Sesos d lo marinero.

Afiddase 4 un poeo de salsa espaiiola,
hecha de anlemano, unvaso de vino blanco
¢ tinto com cebollinos fritos en manteca y
setas; concluida -la salsa se ponen en‘ella
los sesos cortados en pedazos, y se pueden
servir con solo el primer hervor, ahadien:
do cabos de aleachofas, langostas y coscor-
rones mas 6 menos gruesos. (Entrada G.)

v aca mechada,

Se procede de la misma manera que
para et estofado de vaca.

Coscorrones de caldo.

Ala vaca picada muy menudarmente se la
afiade un cuarlo de carne de salchichas, al-
gunas hatatas cocidas al humo y bien espa-
churradas, ona.migaja de pan mojado en
leche y yerbas finas; de todo esto se harx
una ‘pasta, con la cual se forman albondi-
guil1355 que se envuelven con raspaduras

e pan'; luego se echan 4 freir 6 se cuecen
én una cazuela con manteca, se sacan
se sirven con una salsa picante, ( Entrada B.)

Coscorrones de paladar de buey.

Se corta el paladar ya cocido en- por-
ciones pequefias, se echan en una salsy
blanca & fin de que quede mas consisten-
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te, se retiran y se rebozan ¢n miga de pan
para echarlas en una mezcla de huevos ba+
tidos como para tortilla: se polvorean muy
bien con raspaduras de pan, y se las hace
freil.'- : : . : '

N Chuletas d lo paisana, -

Despues de haberlas perdigado en una
cazugla con un irozo de manteca fresca, sé
cubren al fuego y se dejan cocer lentamen-
te despues de sazonadas regularmente. Ya
que esten cocidas, se sacan, se desengrasa la
sustancia helada, la cnal se desprende con
un poco de caldo, se pasaen seguida este por
el tamiz, (Entmdq M. B.) ’

Chuletas tosta d'.a.s.

Despues de haberlas aplanado. se las echa
en adobo con aceite, sal, un manojo de pe-
regil, una é dos hojas de laurel, y una cebo-
lla cortada en ruedas. Al cabo de veinte ¥
cuatro horas se ponen en una parrilla 4 un
fuego vivo, y se les da vuelta para retirar-
las cuando esten 4 punto, y servirlas con
sustancia 6 con una salsa picante, echandoen

ellas pepinillos picados, { Enfrada M. B.)
Chuletas con wino.

Se ponen al fuego con nun vaso de vino
de Madera 6 de Milaga y otrp tanto de cal-
do, y cuando esten ya en sazon se pasard
este liquido por tamiz, y se les echa encima,
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Trozo de waca asddo.

Despues de echarlo en adobo y mechar-
lo con tocino, se pone en el asador y se
girve lo mismo que el cuarto trasero, con
patatas fritas 6 una salsa picante en una
salsera. Es mucho mejor y tiens mayor de-
licadeza cuando, en vezde mecharla, se po-
ne en una cazuelu con tocino para despues
asarfa,

El mismo con vino de Madera,

Mechado el trozo con tocino. delgado,
se vuelve y se ata por ambas estremidades,
para gue quede en circulo. Despues se colo-
ca en una cazuela con.cebollas, zanahorias
¥ un manojo de yerbas finas; se moja todo
con un vaso de sustancia y dos de vino de
Madera, se hace hervir por algunos minu-
tos 4 un fuego activo, se miliga este hasta
dejarle templado, y en la cubierta se pone
fuego para fue el tocino se seque: se pa-
sa luego el prebe por un tamiz, habiéndo-
le echado de manteca como el grueso de
una nuez. { Entrada C.)

Callos.
Primeramente se cuecen, despues de ha-
berlos limpiado hien, con cebollas, zanaho-

rias, peregil , tomillo, laurel, clavo de es-
pecia, sal, pimienta y pimenton, y la sufi-
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ciente cantidad ‘de agua : se dejan escurrir y
se cortan en trozos gruesos como de cuatro
dedus: se cubren despues con manteca mez-
clada con peregil, cebolletas y un poco de
ajo muy picido, sal y pimienta, y se-sirven
con una salsa picante.

Tambien se pueden servir con salsa blan~
ca italiana 0 otra cualquiera. ( Entrada D.
D. D)

Picadillo.

Se pica Ia vaea menudamente, se pone
al fuego, se afiade un poco de sustancia 6
grasa de aves, U otra chalquiera, se le echa
para_humedecerle algo de caldo:y un- po-
co dé vino blanco, dejindolo al faego
luego de haberlo sazonado convemiente-
mente. Se sirve inmediatamente que esté 4
pun.to. :

- Lengua de vaca.

Se limpia primero-y se mecha con to=
. cino magro en tajadas delgadas: en el fonda
de la cazuela se ponen lonjas y encima la
lengva con cebollas, zanahorias, setas cor- -
tadas en pedacitos, peregil, laurel, pimien-
ta y sal; todo se moja con un vaso de cal-
do y de vino blavco, cubriéndolo tambien
con otras lonjas de tocino; se coloca la ca=
wuela sobre fuego lento con brasas encen-
didas 'sobre'su cobertera; al cabo de pocas
horas se saca-la lengna, se corta & lo lar-
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gO, Y se sirve con una salsa, ( Entrada B.)

Lengua encarnada.,

Despues de haberla preparado.con agua
hirviendo, se enjugay polvorea con salitre
pulverizado hasta que quede bien impreg-
nada; luego se pone en uva vasija con cla-
vo de especia, pimienta en grano, albaca,
laurel y tomillo ; se echa encima agua hir-
viendo muy cargada de sal, y se deja asi
durante seis dias; se saca al cabo de este
tiempo, y se cuece en dos azumbres de agna
con zanahorias, cebollas, tomillo, albaca,
laurel, pimienta y clave y un poco de sal-
muera; y en estando 4 punto se echa en una
cazuela con el caldo y se deja enfriar. (Er-
trada C.) :

Lengua 4 lo marinero,

Se cuece la-lengua, se 1a- quita el pe-
llejo que la: cnbre, se corta en ruedas, se
cuela el caldo en que haya cocido, se des-
engrasa, ¥ se coloca todo en una cazuela
con dos vasos de vino tinta, cebolletas fritas
en manieca, setas y un trozo de manteca
fresca y mezclada con-un peco de harina:
reducida la salsad su punta, se pone sobre
los coscorrones cortades en rajas,.y se echa

1z salsa encima. -
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OBSERVACIOR.

Una lengua de vaca se puede cocer y pre-
parar con’ espinacas, setas y raices de toda
especie, - R

Lengua de bucy en papel.

Cocida .la lengua y cortada en trozos
mas 6 menos gruesos, se cubre icon- man-
teca mezclada con yerbas finas, setas pi-
cadas, miga de pan, pimienta y sal, cu-
briéndola toda con papel dado con mante-
ca, y s¢ pone 4 tostar sobre un fuego tem-
plado. (Entrada C.) E

' Paladar de buey d la itélt'arm,

Se divide el paladar en dos pedazos, y
cuando haya escurrido se quita todo cuanto
queda cle la parte negra: se la hace una salsa
naliava (véase esta palabra), y se la deja en
el fuego templado, cortindola en- pedazos
cuadrados ; se sirve despues adurnada de cos-
corrones, (Entrada G,) '

CBSERVACION.
Par poca destreza ¢ inteligencia que ten-
ga un cocinero puede preparar el paladar

de buey con todas las salsas, y 4 todos los
gustos, ' :
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Idem en salpicon.

Se pondr4 en un plato sal, pimienta, un
poco de mostaza, y una cucharada de vina-
gre, y se bate todo; se afiaden despues yer-
bas finas, ajos y pepinillos todo picado; se
le afade tres cacharadas de aceite, y se ha-
ce cocer en este conjunto los trozos de pa-
ladar en tajadas delgadas.

OBSERVACION.

* Todo individuo, cuyo estémago puede
digerir ficilmente un trozo de vaca prepa-
rada de cuzlguiera modo que sea, puede
estar cierto, no solamente de proporcionarse
un placer desconocido para los que le des-
precian, sino tambien el que se prepara
muy bien para cuanto le convenga de la
‘mesa adonde este estdé convidadoj la cos-
tumbre, y sobre todo la necesidad, que es
una segunda naturaleza en tal caso, obliga d
menndo d satisfacer el primer apetito con el
cocido, Las aves, la caza, la pasteleria, na-
da iguala ni puede procurar. el encontrarse
tan bien, como aquel gue se contenta can
una ajada de vaca suficiente para saciar
el hambre que le estimula al principio de
un gran_convite. Por mas gue se sustituya
al cocido. un rodaballo, un asado, una cabe-
22 de ternera, un rosbif, un capon, 6 lo
que sea, no hay cosa que para el aficiona~

© Biblioteca Nacional de Espana



3 £
do sea preferible 4 un buen cocido corta-
do en rebanadas mas ¢ menos gruesas,

TERNERA,

Las principales entradas de ternera son:
el cuario asaffo con yerbas finas 4 la pro-
venzala, las costillas 4 lo paisano 6 en pa-
pel, los sesos 4 lo marinero, un bollo de
higado, ¢ preparado 1 lo paisano, la lengna,
los pies, los orejas rebozadas y fritas, y las
mollejas mechadas,

Salsa blanca de ternera, -

PR . , .

Se corta en pedazos lo que .queda de la
ternera asadu: se pene en una cazuela.con
un trozo de manteca: se polvorea con ha-
rina , y cuando esten empapados se les echa
suficiente cantidad de agua cen sal, piniien-
ta y un mancjo de yerbas, y se-aiiade un
batido de yemas de huevo y.unas gotas-de
vinagre; y tambien si se quiere setas y ces
bollas, (Entrada M. B.}. -

Cuario de ternera. asado.

En una cazuela con lonjas de tocino se
pone el trozo de ternera con zanahorias, ce-
bollas, ur manojo de yerbas, sal y pimien-
ta; el todo se cubre con lonjas de-tocino, y.
se humedece con caldo; encima se pore uw
papel, y cuando esid en sazom, se sipve con
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toda'especie de legumbres, salsas y adornos.
(Entrada B) - o

Del misno -modo con yerbas finas,

Después de haberlo cortado como con-
viene,y mechado con tocito en tajadas del--
gadas, se deja en adobo -€on yerbas finas por
espacio' de una 6 dus horas, se mele en. et
asador cubriéndolo bien con lo gue queda
én.una cubierta de papél untado de man-
teca, Coando estd en sazon, se quita el pa-
pel y las yerbas finas, y se pone en una ca-
zuela con shstancia, un poco de manteca
mezclada con barina, wn vaso de caldo, yel
jugo de un limon, pasando sobre el trozo.
un batido de huevos : . despues se la-empa-
na y se le hace tomar cdlot 4 un fuego vivo,
sirviéndole con la salsa por’ encima, (Entra-
daF.D.B.) - R N

Trozo de térnera méckado y asado,

Se ‘prepara y mecha con tocino , se écha
en adobo y se pone al asador en una hoja'de
papel dado. con rranteta; un momento’ an-
tes de servirle se le quita el papel hasta que:
haya tomado color, y se sirve cen una salsa’
de tomate, de pimienta G otra cualquiera.

(Em.--aﬁei"'l}".'.D. D) o

-

3
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Trozo de ternera d la provenzala.

. Con cuatro onzas de aceite, sal, pimien~
ta y un manojo de yerbas, se pone el trozo
de ternera en una cazuéla 4 un fuego tem-
plado, teniendo cuidado. de volverle §'e'c'uan-
do en cuando para que tome color; -y ya
que esté cocido, se.sirve con una salsa italia-
na, 4 la que se aiiade ¢l resto de la primera.

_ Sesos de ternera d lo marirero,
Despues de haber desangrado los sesos
en agua calienie, y quitidoles la membrana
que los cubre, se cocerdn en una mitad de
caldo y vino, 6 en agua con vinagre, sal ¥
pimienta; despues se ponech otra vez en una
cazuela con vino y caldo, un vaso de eada
cosa, afiadiendo un manojo de yerbas, sal,
pimienta , cebolletas y setas pasadas por man-
teca. Despues de algunos momentos de her-
vor se echa manteca mezclada con harina,
esta salsa se.derrama sobre los sesos co-

{ocados en un plato, - . S

. - Los. sesos de ternera como los de-buey
pueden: servirse ¢l mismo modo con salsa
verde, con manteca negra, con salsa de to-

mate, Pueden tambien emplearse como en-
trada. (C.) e

Chuletas de ternera con criadillas.

Se mechan con tocine y criadillas’ cor-
tadas en pedacitos: se cubreé el fondo de
una cazuela con lonjas de tocino, y encima
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ge ponen dos chuletas con una 6 dos zana-
horias, una cebolla, sal, pimienta y un ma-
nojo de yerbas, y se vuelven 4 cubrir con
otras lonjas, se moja todo con caldo y vino
blanco por mitad , y se cuecen 4 fuego len-
to hasta que esten en sazon; se desengrasa
luego el cocimiento, y se afiade una cucha-
rada de sustancia, y si conviene una salsa
de mermelada. (Entrada C.) ©

Chuletas d la leonesa.

Se mechan con tocino, pepinillés y he-
bras de anchoas, poniéndelas en adcbo en
aceite por una hora d lo menos con sal, pi-
mienta, chalotas, yerbas finas y peregil to-
do pieado ; despues se rebozan en lonjas de
tocino, y se hacen cocer en adobo.,

Se pondra un poco de manteci y un pu-
fiado de harina en una cazuela ; yerbas finas
y ajos picados, mojdndolas cot el coci-.
do hecho bien desengrasado: y para ser-
virlo se ailade el jugo de un limon, ¢ unas
gotillas de vinagre. (Entrada G.)

Chuletas de {;temera ‘ émpqﬁadas ¥ tasa.'ada‘.f.

Despues que hayan estado en adebo uma
6 dos horas con aceite, yerbas finas, sal,
pimienta, el jufo de un limon y unas gotas
de vinagre, se les polvoréa con una miga de .
pan deshecha con la mano para que se tues-
ter d fuego lento, y se sirven con la salsa
que se quierd. (Entrade ¥, D. D.Y

.
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Chuletas rﬁechadas. iy

Se aplanan con un machete mojado : des-
pues se mechan con tocino cortado en ta-
jadas delgadas’, y se hacen cocer de la mis-
ma manera que el trozo de térnera mecha-
da, y se sirven con toda especie de salsas,
(Entrada F. D. D.) -

Chuletas de ternera en papel.

. Se las: pone en adobo-como se ha dicho:
se pican despues yerbas finas con tocino,
y s¢ le mezcla la: miga de pan: se polvo-
rean con raspadiiras, 3' se les mete en una
hoja de: papel -dado de’ aceite 6 mantecs;
despues -se ponen -en parrillas .4 un fuego
templado para servirlas con el papel, (Ez-
trada F. D, D) - C

: -.Espahfilla de ternera estofada.

.Se pondrdn en el fondo de una cazuela
lonjas de tocino, y encima una espaldilla
dé tertiera ¢on zanahorias , cebollas; un ra-
millete, sal y pimienta, humedecido todo
con caldo y unas getas.de vinagre y ruédas
de limon sin corteza ni pepitas: se pone a
cocer todo 4-un fuego lento por encima'y
por. debajo, se pasa, se desengrasa y se re~
.duce para servirlo. Igualmente se puede si se
quiere quitarla los huesos y picarla,
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La misma rellena.

Despues -de haberla guitado todos los
huesos sin. tocar a lo.de encima, se la mete
por dentro :un. relleno::se arrolla y. se ata
con un: bramante rodedndola con lopjas de
tocino), y se:sujeta tamhien: con oiro bra-
mante:: se 'envuelye tedo en un. lienzo del-
gado epsiéndolo, y se.pone -en una cazuela
preparada’con lonjas de tocine, zanaliorias;
cebollas, un manojo dé¢ yerbas, sal y pimien-
ta, asi.como los huesos rotos 'y vn pie de
ternera.: Todo esto se rocia con mitad .de
vino y mitad de caldo, poniéndolo 4 un fue-
go lento. Cuando esté en su punto, se retira,
se quita el lienzo y la atadura, y se deja
enfriar, se pasa el fondo del cocido, se cla-
rifica despues de haberle desengrasado; se
reduce ¥. se vuelve 4 poner dejindolo en-
friar; y- cuando ya esta helado, se sirve el
trozo entero. (Entrada M. B.) :

. La misma asada.

Se pone en el asador 4 lo largo despnes
de haberla mechado en lo interior, cubier-
ta con un papel untado de manteca que se
humedece 4 menudo. Cuando estd ya coci-
da, se le:quita el papel 4 fin de que tome
color, y.se sirve con sustancia. (4sado M. B.).
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Higado de ternera d lo paisano.

Se mecha el higado con tocino en ta-
jadas delgadas, y se pone en adobo en vino
blanco por doce horas'd lo menos; despues
se coloca en una cazuela cubierta icon lon-
jas de tocino con zanahorias, ecebollas, un
ramillgte, pimienta y:sal, y sobre todo una
capa de lonjas de tocino; se echa: caldo y
dos vasos de vino blanco, ailadiendo rue-
das de.limon sin:cortezas ni pepitas;y todo
esto se pone 4 fuego lento, y en la cubierta
de la caznela se echa fuego. Cocido qué sea,
se reduce y se sirve-con pepinillos. (Entrada
D.D. D) T cee T

Higado do ternera asado.: -

Despues de haberle mechado contocino
gordo en la parte interior, se le pone en el
asador y se sirve con una salsa picdnte: 4
fin de no tener que mecharle por éncima,
se le cubre con lonjas de tocino & de man-
teca de puerco, ys¢ le echa encima la sal-
sa. (dsado D. D.D.) |

- Bigado de ternera estofado.

Se procede lo mismo que en el caso an-
terior, y cuando éstd " cocido se hace una
salsa de pimienta en que se mezcla una por-

' cian del fondo del cocido: se reduce y se sir-
ve. (Entrada D, de D.)
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Higado de ternerq ¢n sarten.

Se derrite ynanteca en la sarten, se hace
revenir en ella el higado en pequefios peda-
708, se polvoréa con harina , 'echindole mi-
tad de caldo y mitad de vino blanco con-
sal, pimenton'y yerbas ‘fiias picadas; se
deja cocer muy poco tierapo, y cuando. es-
tan los ‘trozos firines ¥ gue ho resudan, se

vetiran, (Eitrgda D. dé D) -+
‘Tor;a" de higado -de ternera. a

Se pica y se maja un higado de ternera,
media libra de manteca 'y otro tanto de to~
cino: se¢ mezcla todo con setas, cebollas cor-
tadas y pasadas };or manteca , seis yemas de
huevo con: lag claras batidas, sal, pimlenta
y un vasito de aguardiente; se prepara el
fondo de una cazuela :con lonjas de tocing,
poniendo en ella todo el ‘picado con: eria-
dillas en rebanadas, 'y se vuelve 4 cubrir con
lonjas de tocino. Todo esto se pondrd 4 un
fuego lento con una cobertera llena de bra-
sas; cuando haya ya cocido, se saca y deja
enfriar en la misma cazuela; luego se des-
pega la torta con agua hirviendo, ddndola
vuelta sobre un plato para quitar las lonjas
de tocino que se hayan pegado, y polvo-
rearla con ralladura’ muy fina de pan. (Enr-
trada D, D. D,) e s
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Lengua de ternera.

Se prepara ‘de’la misma manéra que la
dn huey Féase este. arz:zcu’o (Em‘mda. ,B)

Lamo de temera. .

" Conviene quq;anla de.antemano, algo de
fa gordura que le rodea, y- separar das arti-
culaciones de Jas, vértebras' 6 junturas; dess
pues se arrolla todd la parte.del sobre-lomo,
¥ se asa cubierto con una lrm]a de papel da-
do de manteca,’ que se quita, antes de ser-
virle para que tome color
SUS .Bg/és de t'ernera. .

Df,spucs de blen Inmptos en, agua tibia y
pu,esl:qs en agua_ hirviendo cortados en pe-
wlazos .y bien escurridos, se pondrin en una
qazuela epn .manteca,, se polvorean. con ha, -
:uﬂa,.qe les d-l vuelta 4 menudo, se les hu-
hg‘ugdece <on agua 0 Sﬂl,sa S€ 5azonan, se- aua-
-dg un ramillete , y. cuando ‘esten ga LOCIdOS,
_'sq les echa un hamdo de yemas de huevo y
Dugs gotas de _vinagre.. (Ent: adn B)

. De otro modo
P:eparados como se ha dxchp, se les hace
revemr en salsa roja, se humedecen con cal-

do 6. agna, y se aiaden setas, sal, pimien-
ta y cebollas, (Entrada B.)
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La ndrece'é’h.

Mechada con tocino gordo, se cuece con
zanahorias, cebollas y un ramillete en una
cazuela preparada con lonjas de tocino; y
cuando estd cocida, se retira, se pasa el-fon-
do del cocido, se reduce 4 gelatina y se pone
dentro 1a. landrecilla para gue tome color,
(Entrada M. B.} :

© . La misma_heldda.

Se cuece en una cazuela despues de me-
chada con tocino gordo, zanahorias, cebo-
llas, un ramillete, sal, pimienta, desperdi-
cios de carne, y un pie de ternera : 3o moja
todo con caldo , ¥y cuando esti cocido, se
retira y se deja enfriar. Se reduce y clarifi-
ca, y cuando estd consistente y fria, se pon#
en ella la landrecilla. (Entrada M. B.)

Orejas de ternera rellenas y jritas.

Se prepara el fondo de una cazuela con
lonjas de tacino, encima se ponen las orejas
muy limpias, y 4 medio cocer: se vuelven 4
cubrir con otras lonjas mayores , zanahorias,
cebollas, un ramillete, y un limon cortado
en ruedas delgadas; todo esto se sazona y
se afiade una mitad de caldo y otra mitad
de vino blanco, dejindolas cocer & fuego
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lento, ¥ despues e escurren para echarlas
relleno cocido y freirlas, habiéndolas empas~
nado con huevos, (Entrada C.) '

Manos de ternera fritas.
Preparadas y cocidas 4 punto, y cortas
das en tiras de mediano grueso, se ponen
las manos en un adobo de vinagre, y des-
pues de escurridas se las mete en pasta de
freir: se echan en la sarten, y se sirven ros

deadas de peregil frito. (Entrada C.)
Manos cfa- sernera ab natural,

Se limpian y blanquean como la cabeza:
se abren para sacarlas el hueso principal, y
se cuecen en la olla, sirviéntolas con una
salsa preparada con caldo, sal, pimienta, vi
‘magre y yerbas finas. (Enfrada B.) .

Tambien se pueden aderezar con salsa
roja de tomates, italiana etc, '

Pecho de ternera relleno,

- . -Se-quita la estremidad de los huesos de
los lados, se separa la parte de encima y la
de debajo, y en este hueco se introduce el
relleno cocido; volviendo & cocer las car-
nes se ponen asi en el fondo de una cazuela
con lonjas detocino, y el pecho dcia arriba
cubierto con otras lonjas: se afiaden zana-
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horias, cebo.las, un ramillete , sal y pimienta,
¥ la mitad de caldo'y mitad de vino blanco,

oniendo fuego lento por encima y por de-
Eajo: cuando ya esté cocido, se pasa el fon-
do y se sfiade un poco de caldo: se reduce,
y sele aftade un poco de sustancia ¢ zumo
de limon. (Entrada B,)

Pecho-de ternera helado.

.- Habiendo cortado el pecho en cuadro, se
levanta lo que estd sobre las costillas, se
corta 4 lo largo cuanto es. posible, se llena
el hueco y se ata: despues se enece cor za-
nahorias, cebollas, un manojo de peregil, pi-
mienta y sal, echdndole uno é dos vasos de
caldo. Cocidas las legumbres, se sacan y el
peécho un poco autes que esté perfecto el co-
eido: se pasa todo por un cedazo de seda, se
desengrasa, y se reduce casi 4 gelatina, en
Ja. que se pone .el pecho para que tome co-
lor; se le saca de la cazuela, se le guita del
cordel, se colorea y se sirve con aderezo
de legumhres, 6 con cualquier sustancia ¢
salsa que se quiera, ( Entrada B.)

Mollejas de térnera.

Se pican la mitad con tocino y la otra
mitad con criadillas, y se cuecen como las
mollejas de buey con criadillas, y se sirve
cun toda especie de salsas. (Entrada C.)
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De otro modo -e_;:. papaé.

Se limpian y hacen pedazos, se cuecen.
del mismo modo, y se ponen en adobo: sé
hacen nnas cajetas con papel fuerte para po-
nerlas en ellas, que esten bien impregnadas.
de manteca derretida tibia, sobre la que se
echa miga de pan; y colocdndolas en las
parrilias sobre cenizas muy calientes, se cu-
bren por encima can - und:paia -de hierro
hecha ascua., .6 bien se ponen-en el horni»:
Ho. (Entrada F,de D.) P =
.. Mollejas en fricando,

. Despues de limpias en dos 6 tres aguas-
tibias, se echan en agua- fresca para que se.
afirmen, se escurren, se-las pica muy bien
para ponerlas en una cazuela con caldo y un.
poco de gelatina, y por enéima un rollo de
papel. T'odo se .pone & fnego lento por de~
bajo y por-encima para que el tocino se cue-:
74 , ¥ cuando estan A punto, se las vuelve
solo para que tomen color. Se pueden ser-
vir con chicorias, con sustancia de cebollas,
con salsa de tomate, con salsa verde 6 de
criadillas, (Entrada B.) :

Mol/efas de ternéra fritas.

<

Se ponen en un adobo tibio compuesto
de manteca, zumo de limon, yerbas finas,.
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ajos, cebollas picadas, caldo, pimienta y
sal, despues de haberlas blanqueado de an-
‘temano. Al cabo de una hora se sacan del
adobo, se escurren, se echan en pasta de
freir y se ponen en la sarten. Se sicven ro-

deadas de peregil frite. (Entrada D. D. D.)
Mollejas de ternera en empanada.

Se deshard un cuarteron de arroz en un
caldo bien craso, se sazona, se quita del fue-
go . y se espachurra con una cuchara de ma-
dera, se¢ deja enfriar en una vasija, conti-
nuando en espachurrarle con un poca de
agua fria: se calienta, y en estando como el
grueso ‘de un dedo, se €cha masa, en la.
ceal se colocan las mollejas preparadas co+
mo para un frieandd, se. cubren de arrgz,
haciendo coma una especie de casquete que
se alisa- con_la mano humedecida: € la mi-
tad ¢ tercio de su altura se echa una linea
circular dorada con un huevo batide y pol-
voreado con raspadara fina dé pan: se cu-
bre con el horno manual, y cuando “estd
formada la pasta, se quila su’ casquete, y se
-echa dentro el aderezo ‘de una empanada,
(Entrada ¥.D. D.)

Pastelillos de ternera.
Se cortan en pedacitos como del tama-

fio de un dado, se pasan por manteca con
an pufiado de harina, se ies echa caldo con
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peregil vy cebolla picada, sal y pimienta,
reduciéndolo todo hasta que Ja salsa se pe-
gue & la carne: se saca del fuego, y se
echan en un plato, donde se dejard entriar;
se forma despues con -una pasta de harina,
manteca y agua, 4 la cual se le haya echado
un poco de dal y una yema de huevo, un
fondo muy delgado, poniendo- encima la
carne en montoncillos separades: se cubre
con otro foudo, se le une y se frie. (En-
trada C.) ' :

‘Rifion 'de ternera en sarten.

Se divide en dos trozos 4 lo largo, y s¢
corta en tajaditas delgadas que se echan en
Ja sarten con un trozo de manteca y un poco
de harina: se cuece luego en.vino blanco y
caldo con peregil picado sin dejarlo hervir,
porque se endureceria: y ya que estd & pun-
to se sirve con zamo de limon y unas gotas

de vinagre. (Platillo D. D, D.)

Ruedas de ternera con su jugo.

Se pasa primeramente por manteca y se
deja cocer con su jugo y-d fuego muy len-
to Ia rueda de ternera mechada con tocine,
y se sirve despues de haberla desengrasado,

Cabeza de terneéra reliena.
© Se limpta y se quitan los huesos ; se sepa-
ran.la letigua y los sesos, asi come ana por-
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vion de miisculés los mas espesos: se aﬁadg
un trozo de la tapa para aumentar la canti-
dad dé carne: un poco d¢ manteca de vacas
y yerbas finas; todo esto se pica bien y se
maja en un mortero, aitadiendo yemas de
haévos para amalgamarla y.darla consisten-
cia. Se sazona y se afiade un vaso de aguar-
diente;: se llena el hueco.de la cabeza con este
“pitado, cosiéndolo con hilo fuerte y con-
servando sn primera figura: se envuelve lue-
go en un lienzo fino., y se acerca al fuego en
una caldera que pueda ocupar enteramente
con caldo y vino blanco, al que se afiade
zanahorias, cebollas, nabos, un ramillete,
clavo de especia, sal, pimienta y un limon
carfado en ruedas, y despues de tres horas
se retira. Pasando enlonces por el cedacillo
una parte del cocimiento, se afaden setas,
anchoas picadas, y un peco de sustancia:
se reducen, y al. momento de servir se es-
prime zumo de limon, y se le afade una
‘cantidad suficiente de pepinillos cortados.
(Entrada y muda B.)

Cabeza de ternera al ?wmo.

- Preparada 1a cabeza de ternera como
se ha dicho, se llena el sitio que ocupa«
han los sesos yla lengua, quitada con re-
lleno cocido: se empana, y se la humedece
con manteca desleida, y despues de polvo-
rearla huevamente con miga de’ pan, se la
da color en el horne: preparada asi se sirve
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-con una salsa, y se le atiaden los sesos y
la lengua hechos trowos alrededor con un
adorno de cangrejos, coscorrones ¢ pasteli-
Nos, (Entrada B.) s ‘

Cabeza-de ternera frité._

Se corta ignalmente por pedacitos lo que
quede de la cabeza, se pone en adobo, se
echauo luego i freir impregnindolos con pas-
ta preparada para este objeto, {Platidio C.)

Cabeza de ternera d lo marinero,

Se hacen hervir por espacio de quince
minutos los trozos de ona cabeza de terne-
ra en salsa 4 lo marinero (wéase esta pala-

bra), y se sirve como entrada. (C.}
Cabeza de ternera al natural. -

Despues de bien desangrada y limpia en.
agua caliente, se la deja una media hora en
ugua hirviendo, y despues en agua fria; se
saca y escurre, y se poné sobre una mesa;
se la abren las mandibulas inferiores, qui-
tando todos los huesos: se hace lo mismo
con los hinesos superiores hasta el arco que
comprende los ojos y toda la parte superior
de 1a cabeza: se juntan los misculos, y se
envuelve en un liénzo. limpio, aidndola con
bramaoie ‘despues de haberla frotado con
zumo de limon para conservar su blancura,
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v cocerla en salsa blanca (véuse est palabm?.
Al cabo de tres-horas de hervor, que bas-
tan para que esté cocida, se saca y escurre:
despues se la quita lo que gueda de huesos,
y se reunen en la piel que los cubre, y asi
se sirve echada sobre una capa de peregil,
con una salsa picante en una salsera que or-
dinariamente se compone de ajosy peregil, 4
lo que se aiiade sal y pimienta hervida en
vinagre.

ste es el modo de preparar una cabeza
de ternera, Para gocerla despues, se echa en
agua muy caliente, se saca, y se la gnita con
la mano 6 con un cuchillo no muy afilado
todo el pelo que tenga por un lado; se vuel-
ve d echar en agua, y se ejecuta lo mismo
respecte al otro lado; se la deja metida en
agua fria para desengrasarla enteramente y
limpiarla, y se saca para aderezarla como se
ha dicho. (B.)

Ternera en papel.

Se hace de;papel una caja del tamafio del
trozo de la ternera, que jamas debe.tener
mas de una pulgada y media de grneso. Des-
pues de haber untado el papel se pone la
ternera con yerbas finas, setas, ajos pica-
dos menndamente, sal y pimienta,'y un
paco de acéite sobre las parrillas, y por de=
bajo otro papel . tambien untado . de ageite.
Cuando esta ya por un lado se vuelve, dek
otra para servirla en la caju de papel, afig-
diendo zumo de limon. (Entrada C.)

9
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Ternera asada. -

Se moja la ternera con un adobo hechos.
con aceite , ancheas, sal, )pimienta y zume
de limon mientras esté al fuego, y cuando
se halle 4 punto, se sirve con todo lo que
estd en la grasera O cazuela ‘que se pone
debajo del asador, despnes de-haberla des-
engrasado bien. (4sado C.) S

OBSERYACION,

Las entradas que pueden hacerse con el
carnero sop: - o o

El cuarto de carnero en peregil, los sesos,
las chuletas de toda especie, una pierna gui-
sada, sus picados, las lenguas preparadas
de todos modos, € ignalmente las manos, -

Albondiguillas de carnero [ritas.

Despues de bien picada la carne, se lo
afiade el cuarto de su peso de carne de sal-
chicha, una miga de pan mdjada en leche;
patatas cocidas, yerbas finas picadas, sal, pi-
mienta y dos 6 tres yemas de huevo: todo se
mezcla y se forman albondiguillas, y se ve.
bozan de miga de pan para freirlas. Se pue-
deu servir ‘con una salsa picante ¢ de Loma-

te. (Entrada C.)
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Cuarto de carnero con peregil.

Despues de haber ‘quitado las membra-
nas y pellejos que cubren al cuarto, se pica
con peregil; y se echa inmediatamente en
un adobo- con sal y pimienta:para asarle y
servirle con una salsa compueésta: de -alca-
parras, peregil, cebolletas, ajos y anchoas.
picadas muy ménudaimente: se afiaden dos
yemas de huevo duras con sal y pimien-
ta, hervidias: durante algunos: minutes.en cal-
do, y antés.de ‘servirle 'se-le echa zumo de
limon, (Entrada-C.)

Sesos de carnero.

-Se preparan lo mismo que los de.vaca;
pero no son tan delicados, y por consiguien-
te fan apreciables. ' ' :

‘Chuletas de carnero,

A fin de-que esten tiernas, se déja manir
el trozo de carnero - de.donde se han -de sa-
car : se preparan despri¢s quitando él-hueso
grande de la estremidad, la piel, los tendo-
nes y la gordura ; se‘aplanan cofr unmachete
mojado , y se las da con el cuchillo una figu-
raredonda; yese limp#a-el hueso de la éarne
musculer, dejando cl:cabo desnudo para
poderlo -agarrar facilmente. Cuando estan
cocidas se guisan en uka caziela con manté-
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ca, ¢ bien se tuestan en unas parrillas al
fuego. (Entrada M. B.) :

- Chuletas empanadas.

Preparadas las chuletas se mojan en acei-
-te 6 en manteca desleida , y se ponen en las
parrillas despues de haberlas empanado de
antemano. (Entrada M. B.) ‘

- Lhuletas pica;s‘fas ¥ keladas.

Es absolutamente necesario cortarlas en
trozos grandes ; y despues de haberlas me-
chado menudamente con lonjas de jamon, se
pasan por manteca para afirmarlas; se dejan
escurrir, y se preparan nuevamente. Cuan-
do estan frias ha de dejarse cubierta su estre-
midad, y se cortan las mechitas y raices de
la chuleta, Se vuelven 4 poner en la cazuela
con un trozo de gelatina , preparada segun lo
hemos ya dicho, un poco de agua y mucho
mejor caldo, envolviéndolas en un papel
untado de manteca. Cnando ya tienen un
‘buen color, y estin bien helady:sts', se adere-
zan con coscorrones fritos, y se sirven con
cualquiera salsa, (Enirada B.)

Chuletas con salsa de tomaie. -
Be las asa en parrillas y se arreglan en
ana fuente eu corona con un coscorron frite

-en cada intervalo, afiadiendo nuna salsa fina
de tomate. (Entrada M. B.)
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Lonjas ds carnero:

Se-afiade al caldo la grasa de la pierna
gon zanahorias, yerbas. ELas picadas;, un
vaso de vino blanco, ,sal, pimienta y inan-
teca: y hecha la salsd se echan los restos-de
la pierna en trozos que solamente se calien-
tan sin hervirlos , para servirlos despues con
unas gotas.de vinagre,y pepinillos, .

Espaldizié ae r-:alrﬁera.'

Sé la rompe ¢l hugso por encirma con un:
machete , y se cuece- en- una fuente prepa-
rada con lonjas. de tocine: se afiade lo que
haya de desperdicios de. carne, zanahorias,
cebollas y un ramillete , echdndole encima
caldo : y se las sirve con su cocimiento re-
ducido 6 sobre chicorias v otras legum-
bres con la especie-de sustancias que se quie-
ra. (Entrada M. B.), . )

Espaldilla de carnero en. salohickon..
Deshuesada la- espaldilla,.se la cubre con
el relleno que se quiera, y aun con carne
de salchichas , abiadiendo setas.y pepinillos.
picados; se la arrolla sobre si misma, y se-
tose en un lienzo delgado, poniéndola en
una olla con caldo, zanahorias, cebollas,
un. ramillete, sal y pimienta, Cuando, estd
cocida, se saca, se pasa el cocimiento. por
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un cedazo, se desengrasa y Se reduce, ai
diendo un poco de sustancia. (Entrada G.)

- Pierna de carmero d la inglesa..

Despues de haberla cosido en un. lien-
zn muy tupido, se la mete en una caldera
llena de agna-con zanahorias, nabos y sal; y
4 las dos horas de hervor se saca del lienzo
en que estd; y se adereza  con legumbres
alrededor, para servirla acompafiada-conuna
salsa y manteca desléida. (Ertrada B.)

Picrna de carnero d la flamenca,

Se:dobla el cabo' como se ha-dicho: se -
cuecé en una marmita-con caldo, sal, pi-
mienta ; una cabeza de’ a]os y un ramlllew
y se sirve con umna salsa picanten otm cual-

quiera. (Eutmda B. )
Pierna- dé-carnero asada.

Fs necesario elegir una pierna pequeita
y de una carne manida; se pone en el asa-
dor, yse tiene cuidado de rociarla- 4 menu-
do. Encima de ella se sirven avichuelas,
tatas, chicorias & sustancia de cebollas
cha con su misma: grasa. (4sado M. B.)

De otro modo,
Despues -de haber ﬁnvuelto la plerna en

un lienzt o-unz servilleta blanca miiy apre-
tada ; se echa en una marmita llena de agua
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jzirviendo y. que se deja que hierva. durante
hora y media: si-pesa la pierna cuatro libras.
necesita un- cuarto de hora mas, y si se
quiere comer aun ‘ensangrentada: una me-
dia hora para aquellos que la desean bien.
. cocida sin otra preparacion : dejando 4 vo-
lnatad de los aficionados. los, condimentos
que ellos quieran afiadir, { Entrada M. B,) .

De. otro modo.. .

Se la quita el hueso, se pica tocino gor«
do, se mecha con él, se prepara la cacerola
con: tocino, en: la que se coloca la pierna
preparada con etras.lonjas, y. se ajiaden za-
nahorias, ‘cebollas, un ramillete, tomillo y
laurel, el hueso de la misma pierna y des-
perdicios deé carne; se moja todo con dos
vasps de caldo y uno de vino blanco, hacien-
do que cueza lentamente. con fuego por en-
cima y por debajo.. Ya que esté en sazon, se
ponen alrededor legumbres, se pasa el foii-
do en gue ha cocido, se reduce, y se le
echa por encima.

‘Tambien se puede servir con chicorias,
judias y sustancia. de cebollas ete.

Pierna de carnero. con criadilias.
_ Despues. de haber quitado el hueso. 4 la.
‘plerna de carnero, y sacade del medic de

ella vna media libra de carne, se pica con
criadillas para reemplazar con esto la parte
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sacadd; ¢ mecha con tdcino gruess, ¥ s'é?
ata; vitelve 3 mecharse con criadillas corta-
das en hebritas, y asi-se tiene por veinte y
cuatro horas; al cabo de cuyo tiempo se
cuece d fuego mansu, rodeada de lonjas de
tocino ¥ humedecida con vino blanco: se
pasa el cocimiento, se reduce y se sirve. (En-
trada Q) - : -

Picadillo de carnéro asado.

Quitadas todas las membranas y tendo-
fes, se pica muy bien la carné con patatas co-
cidas 6 castafias asadas, yerbas finas, y setas
Fésada‘s por manteca , con una cucharada de
iarina que 'se deja tostar: se la echa cal-
do, yse afiade- el picadillo. Guando estd ya
en sizomn, se sirve con coscorrones alrede-
dur. Es necesario que la salsa en que se
ponga el picadillo sea espesa, y en vez de
coscorrornes se pueden poner huevos estres
Hados, . :

- Lerignds.

Limpias y mechadas las lenguas con to-
gino delgads, se colocan en el fondo de una
cazuela preparada con lonjas de tocino, ¥
cubrién«.ﬁ)lus don otras lonjas se sfiaden ce-
bollas, un ramillete, sal y pimienta; y se Jas
echa caldo 6 agua para que cuezan en un
fuego manso. Cuando estan 4 ponto, se pasa
el cocimiento por cedazo, se reduce y s¢ sir-
ven cow pepinillos y alcaparras, (Entrada B.)
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Lengnas de carnero én parrillds. .

Preparsdas y cocidas como se ha dicho,

e les guita la tinica gruesa que las cubre
ara abrirlas 4 lo largo: se ponen .en un
adobo. de aceite y yerbas finas, y seé empa-
nan para ponerlas en parrillas y servirlas con
una salsa picante. (Entrada B.}

- De otro modpo. .

Cocidas como se ha dicho, se partési en
rebanadas dos 6 tres cebollas, y se echan
en manteca eon un pufiado de harina: se
rewmojan con vino blauco y caldo , afiadiendo
ajos, peregil, setas y cebolletas picadas muy
mentdamente, salg pimienta, zumo de li-
mon y unas gotas de vinagre, hasta que se
reduzcan 4 su punto, (Entrada B.}

Lengua de carnero en papel,

Despues de preparadas y limpias con agua
hirviendo, se escurren y se cuecen con zani-
horias, cebollas, pimienta, sal, un ramiliete,
agua y caldo. Cuando esten d punto, se las
quita el caldo que las rodea y la membrana,
partiéndolas d lo largo, se las emboza en
Papel dado de aceite 6 manteca, y se ponen
en las parrillas, ( Entrada B.) - :
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Lenguas de carnero con tomate.

Preparadas y cocidas segun va dicho para
las lenguas en papel, se arreglan en corona
con un coscorron frito en los intervalos para
cubrirlas con una salsa de tomate, 6 cual-
quiera’ otra que pare¢zca agradable. (Entra-
da C.) : - o
Manos de carnero fiitas.

Se preparan del mismo modo que para
cocerlas, y se observa lo mismo que respec-
to 4 las manos de ternera. (Platillo D. D, D.)

Manos de carnero con salsa italiana,
tomale ete.

Hecha la salsa.que se quiera, se: ponen en
ella las manos de carnero aderezadas y coci-
das segun lo dicho.en el articulo penultimo.
(Entrada D. D.D.) :

Pecho de earnero,

Se pone en una cazuela preparada con
Jonjas de tocino, cebollas., zanahorias, un
ramillete , sal y pimienta, y se le echa:caldo.
Cuando estd ya cocido 4 fuego lento, se le
quita el hueso, se polvorea con pimienta y
sal fina , se dora con manteca desleida, se
empana con miga depan, y se pone en las
parrillas para servirle con salsa picante,
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Tambien se puede cocer en la olla para
prepararle despues y servirle con toda clase
de legumbres, sustancias 6 aderezos. (Ern-.
trada C.) R : . :
. " Cblas de carnero. .

Se ponen- las:.colas de carnero. en una
cazuela preparada con lonjas.de tocino, za-
nahorias, cebollas, un ramillete, sal, pi-
mienta, un vaso de vino blanco y otro
tanto: de caldo, y se dejardn cocer & fuego
lento: cuando estan 4 punto, se retiran y se
las deja escurrir para servirlas con lechu-
gas, chicorias, pasas, 6 con cualquier es-
pecie de sustancia. (Ertrada B.)

Colas de carnere fritas.

 Preparadas como va dicho, se-contan en
pedazos mas 6 menos gruesos, se pasan por
manteca, y-segunda vez por huevos, se
hacen freir para rodearlas de peregil frito,
yen lugar de la miga de pan se pueden me-
ter en pasta de freir, ( Platillo: C. ) '

Colas de carnere en parrillas.
. Cocidas como ya va dicho, se meten en
aceite, y despues de haberlas. empanado,

se Fonen en la parrilla- 4 un fuego manso,
(-Platillo B.) ' o :
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. Riflones de carnero asados.

Despues de bien limpios y partidos, sin
separarlos enteramente, se ponen enun asa-
dor pequefio, para que se mantengan abiertos:
se echa despues un poco de manteca en el
fondo de una' cazuela, ¥ dentro los rifiones;
se coloca todo 4 un fuego vivo; enando es-
tan & punto, §e pone en su interior una al-
bondiguilla de manteca desleida con yerbas
finas, 6 manteca y ancheas, y un poco de

zumo de limon, (Platillo C.)
Rifiones de carnero con vino dé Champaila,

Primeramente debe quitdrseles la peli-
cula gue los rodea, para abrirlos y picarlos:
se ponen en una fuente con un poco de man-
teca polvoreada con harina, y cuando es-
tan cocidos se les echa un vaso de vino de
Champaiia, se sazonan y se afiaden yerbas fi-
nas niuy picadas. (Platillo C.)

Puede usarse de otro vino en vez del de
Champaiia, particalarmente en Espafia don-
de abundan los mejores.

Guisado muy paiticu[ar.
Se rellena una buena aceituna con al-
caparras y anchoas picadas, y despues de

haberla echado en adobo de aceite, se la
mete dentro de un picafigo 6 cualquiera
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otro pajarito, cuya delicadeza sea eonocida,
para meterle despues en otro pdjaro mayor,
tal como un hortolano. Se.toma luego una
cogujada, & la qiie se quitardn las patas y
fa cabeza, para que sirva de cubierta 4 los
otros, y se la cubre con una lonja de tocino
muy delgada, y se pone la cogujada den-
tro denn zorzal, ahuecado de la misma ma-
nera: el zorzal en una codorniz, la codor-
niz en una ave fria, esta en un pardal o
chorlito, el cual se pondrd en un perdigon,
y este en una chocha: esta’en una cerceta,
Iz cual va dentro de nna pintada, yla pin-
tada en un dnade, y esta.en una polla, la po-
lla en un faisan, que se cubrird con un gan-
50, todo lo cual se meterd en un pave que’
se cubrird con una abutarda; y s1 por ca-
sualidad se hallare alguna cosa vacia que re-
Henar, se recurrird-d las criadillas, castafias
y setas, de que se hard un-relleno, que to<
do se pone en una cazuela de bastante capa-
cidad con cebolletas picadas, clavo de es-
pecia, zanahorias, jamon picado, apio, un
ramillete, pimienta quebrantada, algunas
lonjas de tovino, especias, y una & dos ca-
bezas de ajo. - :

Todo esto sepone 4 cocer 4 un fuego
continuo por espacio de: 24 horas, 6 mejor
en un horno un poco caliente, se desengra-
sd y se sirve'en un-plato, . o
- Prescindiendo de una complieacion como
esta, se puede variar al infinito, segun los
sitios y las estaciones, este modo de prepa-
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rar muchos -objétos ‘en -uno . solo.
Espaldilla de carnerg d la inglesa. .

Se cunece, se deja enfriar; se le quita
el -pellejo que la cubre, y se la echa. en-
cima una.salsa inglesa, en la cual debe
haber un: poco -de yema de huevo: se ro-
cia de nuevo con manteca desleida, se cu-
bre con miga de pan, dindela color-én ¢l
horno manaal, y se sirve:con una salsa es-
pafiola. R :

" CORDERO. - S

-.Los: sesos, las orejas, las lengunas, las
chuletas: y:las menos.de cordero se:preparan
del mismo: modo-que les de carnero, -y nos
referimos.d-lo diche.

' Cordero asailo..

- Despues de haber mechado un duarto
de cordero por el ua lado con pedacitos
de tocino delgados, se estenderd del la=
do opuesto sobre maoteca -derretida: se
empanari con miga de.pan, yerbas finas,
sal y pimienta, envolviéndolo todo-en un
papel untado de manteca, y cuando ya estd
eacido, sé quita la cuhierta, se vuelve d cu-
brir el lado empanado .can nieva miga de
pan, se hace gque tome color,. ¥ se sirve,
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rocidndolo econ zumo dé limon 6 de vina-
gre. (dsado B.) :

- Espaldilia de Cardero-er.;. bola. - . .I

Despues ‘de haber preparado la espaldi--
lla, se la da una forma redonda, se blan-
quea y :s¢ mecha con tocino muy delgado,

ara ponerla 4 cocer 4 un fuego poco are
Sieme. Cuando estd ya 4 punto, se desata,
se deja escurrir para helarla en seguida,y
servirla sobre achicorias, sustancia de ce-
bollas, 6 cualquiera otra salsa. { Ertrada 1.)

Espaldilla de Cord,erd. con criadilias,

Se la quitan: primeramente los huesos; y
se mecha por la parte de adentro con-cria-
dillas cortadas en pedacitos.; se sazona y se
le da una figura redonda; encima se mecha
con tocino fino, poniéndola despues en nn
perold fuegp lento con su sazon conyergieri-_
te; y se sirve €on su mMI1SMO coclmiento

reducido. (Entrada L.) ’
Despojos ¢ menudos de Confem con tor.'-z'r‘io.'.-

Desangrados y limpios los bofes, cabe-
za, corazon, higado y pies de cordero, se
cuecen ¢n el caldo, afiadiendo pedacitos
de tocino), un ramillete . zanahorias y cebo-
llas: para su salsa se ponen dos vasos de vi-
no blanco, peregil, cebollas, tonullo, lan-
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rel, ajo, algunos clavos de espeeia, y una
cucharada de aceite; 'y despues de habep
puesto en infasion esto por algun tiem-
po 4 un fuego manso, se pasa por tamiz
para servitlo muy ca].wnte en una salse-
Ta, 0 sobre los despojos dispuestos en un
Plato 4 saber: la cabeza en ¢l centro, los
sesos al.descubierto, y al rededor todo. lo
que resta. Este pldto 5@ consxdera €0omo en-

trada. (L)
Cuarto de. Cordero asado.

" No tiene daterencla alguna de todos los
asados .ordinarios preparados como el car-
nero, vaca 6 ternera; pero es mucho me-
jor como lo hemos mdxcado y ccuando se,
enfrie se le puede echar salsa blanca y ro-
dearle de sus :costillas empanadas. (/Isa-
do .G.) - :
' ('alzeza de Cordgro,

Se 1a. qulta da. mandlbula mfermr y se
deshuesa la cabezz hasta debajo del ojo; se
hmpla y se echa 4 cocer en una sulsa blan-
¢, para servirla con un aderezu de setas.
una salsa ;tallana 6 alendna (Erztmda L )

Cerdo SR

- OBSEBVLCION. R AL
L

- Consisten las entradas de ee;\cla en sus
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costillas en parrilla & en asador, d'las que
se afiade una salsa' cualquiera: sus lonjas
de jamon, sus rifiones cocidos en vino y
las colas asadas. - N

Embuchados. .

Se eligen los intestinos mayores-del cer-
do, y despues de haberlos lavado y desan-
grado por espacio de veinte y cuatro horas

- en agua fresca, se dejan escurrir y secar: se
diviﬁen  lo largo con la carne tambien cor-
tada de la misma manera , y con manteca en
pella en pequefios pedazos: aiiadiendo sal,
pimienta y plantas aromdticas majadas; con
cuya composicion se llena otro intestino,
haciéndolo del grueso -conveniente. Se ata

or ambos estremos, y se pone 4 salar. (Pla-
tilo V. D. D) - : - e

Morcillas.

-Se cortan’ cebollas en pedazos, se pasan
por rmanteca 6 pella derretida ; pero no de
modo que tomen color: se pica-con ellas
una libra de pella por cada azumbre de san-
gre, mezclandolo todo, y afiadiendo yerbas
finas picadas merudamente sal, especias y
nata. Con esta mezcla se llensein los intes-
tinas, habiéndolos antes Jimpiado bien, por
medio de an embudo, se atardn por una es-
tremidad ; y se lienardn antes de poner la
atadara, teniendo coidado de na hacerla
demasiado. larga: se cacerdn en agua tem-

10

.
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plada hasta que al picar con un.alfiler no
salga ya savgre.. Entonces se. retiran y se
dejan. escurrir. ¥ sccar , cortando. de ellas
pedazos mas & menos largos: advirtiendo
que no debe hervir el agua, perque reventa-
rian. Se ponen ¢n parrilla 6 en asador.
Esia es preparacion estremadamente in-
digesta;, aungue muy apetitosa ; pues que sin
las -especias y otras sustancias que se mez-
clan en la saugre-del animal inmundo, ne
puciera comerse de manera alguna.

| Mo;rczZZa blanca,

Se mezclan pechugas de aves majadas en
alguna cantidad: se pican cebollas cortadas
en pedazos cocides en caldo, sal, especia y
miga de pan cocido con nata: todo esto se
maja junto para que quede bien amalgamado,
afiadiendo yemas de huevos y nata. Se lle-
nan los infestinos, y se cuecen en agua con
mitad de leche; v ast que estd 4 punto, se
pican y se ponen d tostar en una cajita .de

papel dada con manteca. (Platille D, D. D)
- Salohicha.

‘Se toma un trozo de carne 'merhada, se
la pica con cebollino, peregil'y-un poco de
ajo, segun,el gusto , sazonandolo conve-
nientemente. De esta mezela se llenan los
intestinos, atando sus estremos, y se ponen
por algueuos dias al humo en la chimenea:
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cuando se hayan de comer se cuecen por
dos 6 tres horas. (Platiilo C.)

Salchichas & la italiana.

Se pica carne magra de cerdo corr una
cuarta parte de tecino regular, y se sazona
con especias, sal, cilantro y anis en polvo,
Sobre esta mezcla se echa-vino blance, y otro
tanto de sangte de cerdo aun caliente, ha-
ciendo hebras con la carne de la cabeza del
animal para introducirla con lo demas en
los intestines, y se atardn. £ un tamaiio con-
veniente; se cuecen y poneu al humo, ( Pla-
#llo ) - : !

. Sesos de cerdo,

Del misino modo quelos de vaca y de.m.as.
de que hemos hablado. (¥atrada D. D, D.)

Cochinillo en salsa blanca.

Se cortan c¢n pedazos mayores 6 meno-
res 1os restos.del cochinillo de leche asado:
se pasarin por manteca, y despues de hu-
medecidos con agna ¢ caldo,se afade un ra-
millete, sal y pimienta. Acabadala salsa, se
quita el ramillete, reemplazindole con un
batido de yemas de huevo, y el zumo de un
limon .para servirla. (Entrada L.)

" Cockinillo de leche asado.

Cuando esid cogido 'y bicn pelado, re-
Heno en lo interior con manteca mezclada
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ton yerbas finas, sal y pimienta, se pone al
asador y se le bafia con aceite para que esté
el pellejo mas delicado y tostado. (Asado L.)

Costillas de cerdo en parrilla,

Be ponen 4 un fuego templado eén una
parrilla ancha, y despues de haberlas vuel-
‘to y gue esten 4 punto, se polvorean coii
sal y pimienta, para servirlas con una sal-
su_picante ¢ preparada con mostaza. (En-
‘rada B.) : .

Costillas asadas.

‘Cortadas, preparadas y aplanadas, se po-
nen en el asador con- un poco de manteca:
y mientras se asan, se las cubre de miga de
pan mezclado con sul, pimienta y yerbas fi-
nas, Se sacardn cuando esten en su punto,
afiadiendo 4 su pringue ralladura de pan,
un poco de harina y un vaso de vino blan-
co: se dejardn rediicir, y se les echard pepi-
‘nilles cortados en rebanadas. (Entrada B.)

Pernil cocido. -

Se quita primeramente todo lo que pue-
-da tener de rancio: se corta y se pone 4 de-
salar por dos 6 tres dias en agua fria: se
deja esearrir, y despues de haberle enjuga-
do bien, se pondrd d cocer en la composi-
eian siguiente , ‘envaelto en un lienzo blan-
-co. Una mitad de agua y otra de vino, ajos,
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cebollas,. tomillo, laurel, clavo de especig.
y un ramillete. Se connce que estd cocido,.
picdndole con un mechador, que en tal caso:
lo atraviesa con facilidad; se saca y se le
" quita el hueso de en medio, y cvando estd
trio, se le levanta-el pellejo, yse cubrela gras
sa que le rodea con una mezcla de raspadu-
ra de pan y yerbas finas. (B.)

Queso de cerdo. .

Despues. de haber. deshuesadd entera-.
‘mente una cabeza de cerdo., se ¢orta la carne.
que contiene en hebras mas 6 menos largas,
y gruesas, separando lo gordo de lo.magro:
¢ igualmente se cartan las orejas, poniéndo-
lo todo. con laurel, tomitlo, albahaca, anises,
majados y peregil, picado todo menudamen-.
te; especias, sal, pimienta y nuez moscada, y
la corteza y zumo de ua limon; se estiende la.
piel de la cabeza en una fuente] arreglando.
por encima las hebras, mezclando las gordas,
y magras. con un poco de pella y criadillas
cortadas en hebras: se cubre el todo de la
piel y se cose, haciendo cocer este queso en
una marmita : cuando estd 4 purto, se saca
del fuego, aun tibio, y se pone en up molde
de hoja de lata 6 de estaiio para darle una,
figura agradable. (Platiflo D. D. D.)

Pernil d. la alemana.

_ S‘e f;repara una cazuela con lonjas de
pernil muy delgadas, y rebanadas de migs
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de pin blinco paszdas por manteca : -yer-
bas finds; setas y criadillas puestas alterna-
tivimente hasta que esté llena, acabiido por
el pernil: hecho esto, se polvored ¢on miga
de pan para ponerlo al horno por dos 6 tres
horas, y se sirve caliente. (Entrada B.)

Pernil asado.

Se toma el pernil desalado durante tres
¢ cuatro dias, y adobado por doce hdras en
viro blanco; y despues de liaberld meti-
do en el asador por espacio de seéis Lioras
& un fuego templado, se bafiard continua-
mente con lo que ‘echa de si; y ya que esté
4 puntn, sé le quita €l pellejo, qu se pol-
vorea con miga de pan para que tofne color.

-8t salsa considte én el vino én ‘qué ha
estido en adobd, uniende 4 é1 todo lo que
ha despedido durante su permahencia en
€l asador , y aiiadiendo 4 todo el zumo de
dos limones; y sé ‘desehgrasard para ser-
virla, ' o

Pernil helado.

Despues dé desalarlo se cuece la mitad
del ‘pernil con un puiiado de tomillo y de
albahaca ; se pone despues en una marmita
6 cacerola preparada con lonjas de ternera:
se echa vino blanco generoso , caldo, des k-
mones pelados y cortados-en ruedas delga-
das, un gran ramillete, cebollas, dbs cabe-
zas de ajo, seis @ ochio clavos de espécia,
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tomiilo, faurel y albahaca’, y se contintia este
cocido hasta sn reduccion. Se pasard la gela-
tina para dejor enfriar el pernil -en medio,,
y servirlo frio; (Entrada M. B.) :

Lenguas rellenas.

Estas pneden ser de cerdo, ternera & va-
ca; y despuzs de haberlas quitado todas las
partes nerviosas que hay hieia la estremi~
dad mas gruesa, y haberlas limpiado en
agua hirviendo, se¢ levania el pelldjo que las
cubre, y se'las pone en una’olla sobre um
capa de sal mezclada de una sesia parte de-
nitro y plantas aromdticas picadas; se pol-.
vorean las lenguas con esta mezcla, y asisu
cesivamente hasta que la.vasija esté 4 -dos.
dedos de llenarse; se cubren con una tay
padera de madera que se catga para obligar
4. las lenguas 4 baifiarse comtinuamente -efj
esta salmifera, y-asi se las deja por ocho
dias; se sacan ¥ dejan escurrir, y se las ¢us+
bre con un intestino de buey, ternera 6 cer-
do. qne se ata por sus dos eslremos, .y se.
ahuma, poniéndolas sobre ramos de evebro.

verde. (Platillo D, D. D.)
“Tocino. garﬁ-’o'e
Sa quita‘toda la carne que cubire al gori.
do, y s¢ frota éincorporatoda su superii-.

cie con sal:fina; nna libra por cada.diez de
tocino, afiadiendo 4 Ja sal cinco onzas de-
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nitro por libra. Tsto se pone en la cueva
enre dos tablas, y encima algun peso: al
cabo de un mes se saca al aire 4 un sitio fres-
co para que sé acabe de secar. (D, D. D.)

‘Modo de mechar.

A un wrozo de tocino cuadrato de eineo
4 seis pulgadas. de largo, se pasa-el cuchillo
por medio, de manera que quede tan grueso
de un lado como deotro; despues se hacen
pedacitos del largo que se quieran las me-
chas, y se verifica lo mismo respecto 4 lo
ancho, metiéndo el cuchillo hasta el punte
que no debe cortarse, y poniendo las me-
chas lo mas cnadradas que sea posible. Pre~
parado todo lo que ha de mecharse de an-
temano ,- 4 los trozos de carne de toda es-
pecie de cuadriipedos se uitan las membra-
nas, tendones y grosura que contienen, no
dejando descubierto sino los msculos que
"los componen. En cuanto i la caza de pelo
se hace lo mismo, y respecto 4 la volaterfa
_se ‘quitan las plumas, y se las pasa por la
llama para afirmar las carnes, y respecto
los peces se les quita entero el pellejo.

Se coloca una cazuela, y sobre ella se
toma con la mano izquierda la pieza que
haya de mecharse; se introduce el mecha-
dor de manera-que las dos-estremidades de
la mecha puedan salir: se meten en su aber-
tura esterior, se saca ¢l mechador sin de-
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jar pasar mas de un lado que de otro, y asi
se continua 4 distancias ignales, de manera
que salgan derechas. La segunda fila debe
cruzar con la primera, la tercera con la se-

“gunda, y asi sucesivamente hasta que toda
la pieza 6 tro%o esté enteramente cubierto.

. Orejas de cerdo.

Se limpian y chamuscan, y se ponen en
mn caldero sobre lonjas de tocino con za-
nahorias, .cebollas, y un ramillete; se echa
caldo, y cuande estan cocidas y sazonadas
se sirven con una sustancia ¢ cualquiera otra
salsa, (Entrada B)) -~

Orejas de cerdo fritas.

Despues de cocerlas y cortarlas en ti-
ras, se echan en adobo como las de la ter-
nera para hacerlas freir igualmente. (Entra-
da. C. :

" QOrejas de cerdo d la leonesa,

LEn una salsa de cebollas hechas pedazos
y pasadas por wanteca, se ponen las orejas
cortadas en tiras: se afiade un poco de ha-
rina, se mojan con caldo y se reducen, y
se sirven echaudo unas gotas de vinagre 6
el jugo de limon, y si se quiere con coscor-
rones fritos, (Entrada C.)
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s - Pagstel de perm'l.-

* . Este_aderezo se llama tambien pan de
pernil. Despues de haber cortado lonjas de
peritil cocido , y heclto un relleno de su gra-
sa con limon y yerbas fivas de toda especie,
se towa una ortera 6 cazuela de madera bas-
tante grande, cuya cabidad se cubra con
‘pasta bien hecha, y preparada para bollos,
¥ se van haciendo sucesivamente capas de
unas y otras, acabando por la de la pasta. E1
tode se echs sobre una hoja de lata para
ponerlo en un horno, y se enfria antes de
servirlo. (Entrada B.) ' -

Saladillo.

Para que sea bueno se toma el pecho:
se pone una capa de sal en una vasija, y
encima la carne cortada en' trozos mas ¢
menos gruesos; se vuelve 4 poner una capa
de sal, se hace owra con los trozos, y asi su-
cesivamente hasta que toda la carne se haya
empleado. El todo se cubre con una capa de
sal, poniendo porencima un lierzo, y una
tabla con algun peso. Este saladillo se pue-
-de cocer al cabo de seis, stete 1 ocho dias.

{(Entrada D. D.D.)
Manos de cerdp.

Despues de dividirlas en dos partes y
puestas en una faja de tela, se ponen 4 cecer
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€a una marmita con ajos, peregil, tomillo; .
silvia; laurel, dlbahaca, sal ¥ pimienta: sé
mdajan con riitad de vino y mitad de agna, y
se cuecen 4 un fuego suave por espacio de
veinte y cuatro horas, (Platitlo C.)

Colas de cerdo,

Cuandé estai bien limpias se yonen &
tocer en unha marmita 4 fuego lentd: se
pisan luego por jnanteca y se ponen ¢n
parrillas: pueden tambien servir de ador-
po sobre toda especie de sustancia, y ser-
vifse con toda eéspecie de salsas. (Entrada
D.D.D.)

Riviones de cerdo.-

Despues de habérlas vortado en rebana-
das delgadas , se afade un tfozo de mante-
ca ,‘peregil , zanalorias, sal, pimienta y se-
tas, picado todo menudamente; se les hace
revenir y se polvorean con harina: se aivade
una cucharada de vino blanco, y cuando
estan cocidos sé sirven con coscorrones. Debe
ténerse cuidado de que no hiervan, porque
se endurecerian. (Entrada M.)

Salchichas.
Se pica carne fresca de cerdo con otro

ianto de tocino, afiadiendo sal y especias:
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- se introduce despues todo en los intestines
que ordinariamente son de cordero : se atan,
a fas distancias que se quiere;'y se las pica
antes de ponerlas en las-parrillas. Tambien se
_ pueden poner en asador. (Platillo D. D. B.)

Salehichon.,

Se elegird la catne magra y corta del
cerdo: se afiadird la mitad de su peso de
hebra de vaca, y otro tanto de tocino que
se cortard en pedazos mientras se pican jun-
tas las otras dos: se sazonard echando cinco
onzas de sal-por cada seis libras de earne
preparada, un polvo de pimienta molida,
otro tanto de guebrantada, y tres ochavas
de nitro, cuyo conjunto se mezclara lo me-
jor que se pueda. A la mafiana siguiente se lle-
nan los intestinos de vaca, 1 otros mas grue-
sos que pueda haber, machacando bien la
carne con un mazo de madera, y se atardn
fuertemente cuando. esten bien llencs: se
ponen en un caldero dejindolos que se ba-
fien en sal mezclada con una parte igual de
niiro por espacio de ocho dias; despues se
secan al hnmo, y se bailan con heces de vino
en gue se haya hervido salvia, tomillo, lau-
rel y albahaca. Cuando esten secos, se en-
vuelven en un papel para conservarlos en
ceniza. (G.)
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"CAZA,
OBSE RVAG-ION.

~ 'Las entradas que pueden hacerse de ca-
za son: la becada rellena, un pato en sal-
morejo, una liebre guisada, un conejo, un
gazapillo, un perdigon 6 perdiz con coles,
y chuletas de jabali, de cabrito, y de todas
las empanadas confeccionadas con caza. -

Becadsn rellena.

Se abre por detras para vaciarla, y se
ica bien tode su conienido con la mtad
ge tocino en rebanadas delgadas; se afade
peregil, zanahorias, sal y pimienta quebran-
tada y relleno. Con esta composicion se
cubre toda con lonjas de tocino, poniéndo-
1a en el asador, y sirviéndola como las si-
guientes. (Enrtrada B.)

Beradas asadas.

Las mejores son las que se comen en in-
vierno: se las rodea con lonjas de tocino
gordo sin destriparlas, doblindolas las pa-
tas sobre si mismas, y atravesindolas con
su largo pico que puede muy -bien servir
por aguja de mechar: se ponen en el asa-
dor, y despues de haber cortado largas re-

e
banadas de pan para tostarlas, y ponerlas en
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él sitio en que desprendan la grasa, 4 fin
de que la reciban, se colocan en un plato, y
encima las becadas,

Guisado de becadas.

Lo mismo que el de perdiz, valiéndose
de todo su interior para hacer la salsa.

Becada d lo paisano.

Cuando estan asadas se hacen pedazos,
y se pica todo lo que contiene el cuerpo,
escepto las mollejas: se afiaden zanahorias,
peregil, pimienta, un poco de manteca y dos
vasos de vino blanco: se hierve todo afia-
diendo nn poco de raspadura de pan, y al
cabo de algun tiempo se colocan las becadas
para que vuelvan 4 calentarsey servirlas,

Lodornices.

Despucs de asadas y envueltas en hoja
"de vid, y puestas 4 un fuego templado 4
causa de su grasa, no se las destripa nunca,
se procede lo mismo que respecto 4 los
tordos, : .
Pato asado.

~ Se curece en una cazuela sin mecharlo
vi. ulbardarlo, y se introduce en su interipr
upa cucharada de aceite, zumo de un li-
mon , sal'y pimienta con un poco de agua,
con cuya salsa se sirve. {Asado B.) '
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- . Cabrito. .

Entre las partes del cabrito hecho cuar-:
tos son preferible los dos traseros. :

Cuarlo de cabrito. asado.

Se juntan los dos cuartos, ‘se les guitan
lus huesos principales, asi como las membra-
nas que los cubren, y se ponen en adobo
como se dird para el cuarto de cabrito en
asador: se pone en el asador, y cuando estd
¥2 en sazon, se sirve con una salsa de Pl-
mienta 6 de tomate. {Asado B.)

-Gigote de cabrito. -

Deben quitarse las membranas y ten-
doties 4 un trozo de cabrito asado, y se
picarin menudamente : se pasardn por man-
teca setas, peregil y-ajos muy mentudos;
se polvorean con yerbas, y se le echa vino.
blanco y caldo. Cuando todo estd bien sa-.
zonadao, se zhiade el picado que se sirve des
pm,s COR COSCOrfones, (Entmda B)

Adobo de caﬁnta.- :

Se meeha el cuarto de cabrn:o con me-
chones gruesos: se pone luego en una va-
sija de adobo con (..dUn"db, ajus, tomillo,
laurel, un ramillete, sal y especids, y se le
echa tanto vino como caldo: se afladen cor-
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tezas de tocino, ¥y se cuece todo 4 fuego
lento por espacio de einco 6 seis horas.
Guando estd en su punto, se sacard, y se
sirve con. una salsa’de pimienta, y aun con:
salsa picante hecha con el mismo cocide
pasado por tamiz. - S

Cuarto dez cabrito asado.

Se .deja en adobo por tres 6 cuatro dias
en agua yvinagre con cebollas hechas reba--
nadas, tomillo, laurel, albahaca , peregil , ajo.
y sal el trozo de cabrito que se destine para.
asar: y sacindole del adobo, sele cubre con-
papel para ponerlo.en el asador. Cuando es-
té asado, se le-quita la cubierta para que to-
me color, y se sirve con salsa de pimienta,

Faisan,
Digan lo que guieran los aficionados del
faisan , no debe dejdrsele poner muy mani-
do, porgue el mejor modv de prepararle
es en el asador: despoes que se le ha me-
chado finamente, se envaelve su cabeza, y-
las plumas de la cola con un papel para que
predan conservarse, y se le presenta con to-
dos sus adornos en una niesa, donde es
digno- de ' los primeros honores.

, . . De otro moado.

.. Mechado el faisan con criadillas, se pa-
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sardn otras con manteca, y sazondndolas; se-
sacan al cabo de algunos minutos, y se dejan

enfriar, ailadiendo veinte y cinco 6.treinta

" castafias asadas. Se llena con todo esto el
cuerpo del ave que s¢ cubre con lonjitas de
ternera 6 de cordero, sobrepuestas de otras
de tocino, y se coloca en una vasija sobre
otras lonjas; 4 todo se le echa vino de Mi-
laga, y cuando estei.suﬁcient,emente cocido,
se retira, se desengrasa ¢l cocimiento, y se
ailaden rebanadas de criadillas, engruesan-

.do la salsa con algunas, castafias’ majadas y

hechas_polvo. (Entrada C.)

: Tordos.

©l PP R . : . :

Este es un manjar escelente y bueno du-
rante las vendimias. Para aderezarlos se les

envuelve en hoja de vid; y como .no hay

que destriparlos, tienen &l mismo guiso que
las becadas, (4sado M. B.) ‘

- Tordos en winagre.

Despues de haberles quitado la cabeza
y las.patas, se les pone en.las parrillas 6 en
el asador, de.modo quese tuesten. # mitad,
para que concluyan de sazonarse en el vi-
nagre condimentado con hojas de laurel y
especias en suficiente cantidad, Despues se
pounen en una vasija, y se echa encima sal-
muera caliente, cubriéndolos con una capa
de grasa, Cerrada herméticamente la vasija

: - Ic

© Biblioteca Nacional de Espana


http://Este.es

162 :

con una vejiga 6 pergamino, se colocard en
un sitie fresco y 4 la sombra.- Aun se co«
men los tordos buenoes durante todo un afio.
cuando se han preparado de esta manera,

Gazapo.

El gazapo se distingue del conejo asi
como fe la liebre, Hay algunos sitios en
donde se crian mas escelentes que en otros;
pero tambien puede hacerse muy delicado
el conejo doméstico manteniéndole duran-
te una quincena antes de matarlo ¢on plan-
tas aromdticas como serpol, romero, salvia,-
albaea ete., 0 echando cuando cueza un ra-
millete de meliloto 6 corona de rey; y si
es en el asador, introduciéndoselo antes en
el vientre. :

Patas de conejo cocidas y fritas.

Se hace con ellas un cochifrito sin afia-
dir mas que un ramillete de peregil, y cnan-
do estan ya d punto se engruesa la salsa con
yemas de huevo; s¢ envuelve bien cada uno
de los trozos con ella, colocdindolos en un
plato para enfriarse. ‘Despues se meten en
miga de pan, se coronan con huevo, y vol-
viéndolos 4 empanar, se echardn 4 freir
para servirlos con peregil. '

Las mismas en papel.
Se les quita-el-hueso, y se hacen reve-
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nir en manteca: cuando estan ya cocidas se
yetiran , afiadiendo 4 la manteca que queda
setus, ajos y peregil picado. Se polvorezn
despues con una cucharada dé barina, yse
les pone el caldo , habiéndolas tostado de
antemano en un papel dado de manteca.
(Entrada B.) '

-Gazapo en papeh

- Se cortard el gazapo en trozos que se co.
cerdn en manteca , Yy despues se pondrém en
cajetines de papel, con relleno compuesto de
yerbas finas , el higado del mismo gazapo y
~dos yemas de huevo para darle consistencia.
Con este relleno se cubren los intervalos de
la caja, y se tapa todo con lonjas de tocino,
y un papel dado de manteca. De este modo
se {mue en el hornillo, y antes de servirlo
se le quita la grasa, y se le acompafia con
una salsa italiana, (Entrada. G.}

Gazapo frito.

" Sepone en adobo de vino blanco despues
de habetle cortado en trozos : al:adobo se
afiade el zumo de un limon 4 tomillo, laurel,
ajo _en pedacitos, sal ypimienta; al cabo
de dos liotas s¢ escurre, se echa en harina
desleida y se frie. Se sirve con una salsa pi-

cante. (D, D. D.}
Gazapo‘ en pa%ﬁﬂas.

Se le abre dlo largo despues de destri-
rado, y aplandndule con el machete, se le
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pone en la parrilla, rodeado de-una hoja de
papel dado de:manteca, Cuando esté 4 punto,
se quita el papel para servirle mezclado con
yerbas finas 6 con manteed de anchoas, si se
la tiene 4 mano,

Turrajas de conejo.

Se hace el picado como se indica en el
articule del picadillo de conejo, dividién~
dolo en porciones del tamafio de una nuez:
cuando estan frias se rebozan con miga de
pan, y se vuelven 4 empanar con huevo; se
echan 4 freir, y se sirven con peregil frijo,
(D.D.D.) :

- Guisado de conejo,

Despues de haberle destripado y dividido;
se pondri en una cazuela con mauteca, cerca
de media libra de tocino , hasta que tome
color, retirindole luego. Se afade nna cu-
charada de harina que se tostard muy ligera~
mente, en Ja cual se envolverin los trozos
deconejo, bumedecidos con mitad.de caldo
y mitad de vino blanco 6 tinto. Cuando esté
4 punto, se abade el tocino, seias y un rami-
llete. Un cuario de hora antes de sacarlo se
le echaran cebolletas. pasadas por manteca,
y reduciéndolo y desengrasindolo se sirve,

En este guisado se ponen tambien trozos
‘de anguilas , alcachofas y coscorrones,
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' Picadillo de conéjo.

Se deshuesaun conejo cocido, sele qui-
tan las membranas , y se pica’ muy menn-
damente lo que quede de carne ; en seguida
se rehogarin en manteca todos los huesos
machacados con despojos de ternera, tocino
magro , sal y pimienta , polvoreindolo todo
con una cucharada de harina, Despues de
haberlo meneado bien, se 1¢ echa leche; y
cuando haya hervido durante una hora, en
la cual no se dejard de menear , se saca
todo, se pasa por un tamiz , y se reduce
hasta la consistencia de cocido, y se pone

con él el picadillo que se calentard sola-
mente, (D. D. D.)

Conejo con yerbas finas.

"Se hacetrozos ¥ se ponen en manteca con
setas, peregil , lanrel , tomillo y-albahaca,
"todo picado menudamente; se aitade una
cucharada de harina, y se le echa una parte
de vino y otra de caldo; se sazona con sal
v pimienta quebrantada, y al momento de
servirlo se le aitade el liviano que se habrd
cocido, y se mezcla con la sulsa. (Entra-
da C.) ‘

LEBRATO.

Pisrnas de lebrato mechadas.

Cortadas las piernas cerca del lomeo, se
las quita el liueso hasta la primera articula-
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ciori, y se mechan con tocino delgado, ha-
ciéndolas luego cocer con zanahorias, ce-
bollas , ramillete, sal, pimienta y desperdi-
cios de tocino: se cuIl])ren con un papel
dado de manteca , y se sirven con una sags'a'

acomodada. (Entrada. M. B.)
Lebrato heladp.

Se separa la carne hebrosa, y se echa en
trozos en adobo ; luego se cuece con caldo
y un poco de gelatina , y se cubre con un
papel dado de manteca, y puesto 4 un
fuego templado por debajoy por encima,
Cuando estd cocido , se le afiade la gelatina,
y se sirve con salsa de tomate,

Lebrato en menudo,

A los trozos de un lebratillo destripado,
cocido con manteca, sal y pimienta, seafia-
den para consolidarlos setas, peregil y ajos,
todo picada, y una gran cucharada de ha-
rina. Se humedece todo con vina blanco y
caldo ; y cuando empiezan d hervir se qui-
tan del fuego para servirlos inmediatamente,

Guiso dg liebre.
Destripada una liebre, despues de haberla
despellejado , se separa el higado yuese afia-

dird al resto de la sangre que pueda aun
tener en su interior; s¢ hace trozos mas 6
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menos gruesos : se divide en dos la espaldz,
y se la quita despues toda la piel muscular
del vientre ; se corta el lomo por mas arriba
de las ancas , y el pecho en diferentes pie-
zas ; las ancas, separadas desde su articula-
cion, se dividen en dos, dejando el interva-
lo que las reune; la cabeza queda entera, &
se puede tambien dividir en dos partes. Se
toma una media libra de tocine picado que
se rehogard en manteca; se afiade 4 todo la

" liebre partida que se meneard sin cesar, y
se polvoreard con harina. Hecho esto, sele
echa vino tinto, agua 6 caldo, unramillete,
sal y pimienta , y cuandp todo hierva se re-
tira y despuma ; se afiaden setas, y una me-
dia hora despues cebolletas pasadas por man-
teca, y el higado despues de haberle quita-
do la vejiguilla de la hiel ; se desengrasa,y
cuando estd todo reducido’, se pasalasangre
por un tamiz, y no se.echa sino en el mo-
mento deservir , cuando ya el guiso no hier-
va, (Entrada B.) :

Pastel de licbre.

Se prepara y deshuesa quitando todas la$
membranas y tendones 4 una liehre cocida
de antemana; se la pica luego en pedacitos
gruesos, y se majan en un mortero lodas
sus carnes reunidas. Al majar se le afiadird
una ubre de ternera cocida, juntindolo todo
con miga de pan mojado en .caldo , al que

. s¢ echard sal, pimienta, peregil, tomills,
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lanrel picado, ¥ un batido de yemas de hue-
vo ; majado de esta suerte tedo , se colocard
en una.cazuela con lonjas de tdcino, y en
encima el picado’; y cibriéndolo con otras
lonjas de tocino , se cocerd en el horno. Cuan-
do estd ya en sazon, ‘se retira el pastel , y
se deja enfriar, echdndole por epcima raspa-
dura de pan, Si se hubiese pegado , se me-
te la: cazuela en agua hirviendo. {Entrada
D.D.D) -

Cogujadas, ~

Regnlarmente estas aves se cubren con
un embozo de tocino , y se las enfila, para
ponerlas 4 asar por-docenas 6 medias doce-
cenas.

Cogujadas en papel.

. Quitados los huesos 4 las cogujadas, se
las reflena con un-cocido en que se echa
higado picado y criadillas. Para cada una se
hace un cajetin de papel dado cor manteca,
en cuyo fondo se pone el relleno, y sobre éi

"l cogujada con un embozo de tocino , sobre -
el cual se pone oiro papel dado con manteca;

asi se las pone 4 cocer en un hornillo, y al

tiempo de servirlas se las desengrasa' y echa

por encima cualquiera salsa. o

De otro modo.
Despues de quitados los huesos y abier-

tas por detrds, se las rellena, y en un plato
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se pone una capa del mismo relleno y las
cognjadas alrededor ; los intervalos los ocu~ .
pa el relleno, y solamente se dejad la vistala
parte superior del estomago hicia el medio;
se las cubre con mifa de pan en rebanadas,
y todo con lonjas detocino y papel uritado
con manteca para ponerlas en el horno, Cuan-
do estan ya en sazon , se quitan las rebana-
das de pan y las lonjas : se desengrasa y

sirve con setas 6 con la salsa que se quiera,
‘(Entrada B.)

De otro modo.

Se preparan como se ha dicho , y se las.
hace revenir en manteca con setas y peregil
picado; se aiiade un vaso de vino blanco y
caldo ,y cuando todo empieza 4 hervir se re-
tira y se sirve con coscorrones fritos. (Er-
trada B.)
: Mirios,

Las mismas preparacioges.
Pastel caliente de caza.

Con un puiiado de yerbas finas, sal y
‘pimienta se frien diferentes piezas de caza
menor, talescomo cogujadas, tordos , ete.
Despues se hace una pasta muy espesa con
harina , y ‘lo mas dura que sea posible, y
disponiendo la figura de un plato , se pone
enmedio la caza levantando las orillas de ma-
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ana, que todo quede como en un saco; esta
masa se envuelve en un lienzo limpio , Y se
suspende en medio de una caldera de agua
hirviendo : al cabo de una hora, que basta
para esta operacion , se saca y se abre la
pasta para echarla dentro una buena salsa,
¥ entonces se puede servir este pastel como
-entrada, (D. D, B.) ’

,Anca:.'; de perdz'gones._

Se cnece tocino en pedacitos , y despues
de retirado se desatard una cucharada de
harina con manteca, en la que se harin re-
venir las ancas delas perdices, echando vino
blanco y caldo; se afiaden setas y cebollas
fritas , castafias cocidas, y salchichas coci-
das en tres trozos, quitado el pellejo de
ellas; todo esto se cuece 4 fuego lento, se
reduce , se desengrasa, y se sirve con cos-
corrones, ‘Tambien se puede hacer con cria-
dillas. (Entrada C.)

Picado de perdzgones,.

Se preparan los perdigones asados , qui-
tindoles las membranas y tendones : se pica
su carne muy menudamente, se hacen re-
venir en una cacerola con manteca , setas,
peregil y ajos, y se afiade una cucharada de
harina, Cuando todo estd bien mezclado, se
le.echa caldo y vino blanco, se pone en esta
salsa -el picadillo , y se hace ¢ocer sin que
hierva. Se sirve con coscorrones.(Enirada B.)
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Perdigone: é la inglesa,

‘Se abren los perdigones desde la raba-
dilla hasta-el buche , despues de despluma-
dus, destripados, chamuscados, y vueltos
por las patas  se les aplana cun un machete,
se echan en un adobo de aceite para po-
nerlos en parrillas & un fuego vivo, y se
_sityen con una salsa de pimienta d-otra cual-
_quiera. (Entrada B.)

De otro modo,

. 8e asan , se les quita el hueso del ester~
non y del pecho , se corta su carne en tro-
citos del tamafio de un dado, asi como las
criadillas y setas, y se cuece todo en una
salsa espafiola , no echando los trozos de
}:erdigones sino en el momenta en que se

ayan cocido las criadillas y las setas. Mien-
tras esto se¢ hace, se procura conservarlos:
calientes, y en el momento de servir se po-
ne ¢l aderezo en el hueco de los perdigones
con una salsa, (Entrada B.)

Perdigones e;'z papel,

Partidoslos perdigones por medio y pol-
voreados con sal y manteca, se les pone &
medio cocer, se les retira y se cuece lo que
-queda en manteca, setas, zanahorias y pe-
regil picado, polvoredndolo con harina y
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eghaﬁdo caldo yvino blanco. Cuando ya esté
todo reducido , ‘se echa sobre. los perdigo-
nes, y cada una de sa mitad se embozaen
lonjas delgadas de tocing, cubriéndolo por
encima con papel untado de manteca para
ponerio en la parrilla 4 un fuego mode~
rado. (Entrada B.)

Perdigones asados,

Desplumados, destripados, chamusca-
dos y mechados con tocino delgado, se
ponen 4 asar los perdigones.d un iuefo tem-
plado, y se sirven acompaiizdos de limon.

Cuando no hay tiempo suficiente, -6 na
se quiere mecharlos, se les emboza 4 lo an-
cho con tocino, y se cubren cou hojas de
parra, (Asado- M. B.)

Perdigones con criadillas.

Se cortan en .pedazos gruesos las cria-
dillas del tamaito de avellanas, se pasan por
manteca con setas y especias, mezclando
carne picada y majada de aves, Con este
picadillo se rellenan los perdigones destri-
pados , se cuecen y. se-les afiade una salsa
de criadillas,

Ensalada de perdig;anes. -

Se cuecen los perdigones y se colocan - -
en'un plato, despues de haberlos tenido en
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adobo con cogollos de lechugss cortadas in
dos 6 cuatro pedazos: y sus intervalos. se
llenan de pepinillos, huevos, anchoas 6
criadillas para aderno del plato, y en el mo-
mento de servir se les echa el pebre del
adobo, (Intermedio B.)

DE LA PERDIZ.

Hay dos especies de perdices, la roja
y la parda. La primera mas estimada es tam-
bien mas rara que la segunda. Los perdigo-
nes se conocen facilmente en que tienen el
estremo del ala terminado en punta, cuan-
do las perdices le tienen redondo,

Perdices cocidas.

Se las mecha y emboza con tocino y he-
britas de ternera: se prepara una cacerola con
lonjas de tocino, y se ponen en ella las per-
dices con zanahorias, cebollas , un ramillete
y desperdicios de carne: despues se sazonan
y mojan con caldo y una parte igual de vino
blance, cociéndolo todo & fuego lento. Lue-
£0 se pasa el cocimiento desengrasado, y se
afiade el zamo de una naranja agria y una
cortecita de limon rallado: se echa la salsa
por encima, y en ldgar de caldo para hu-
medecerlo se puede emplear la esencia de
caza, (Entrada B.)

Perdices con coles,

Se toma una col de un tamafio regnlav
quec se corta por medio y se blanquea en
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ag7ua hirviendo : despues de haberla sacado

y escurrido, se esprime toda el agua que sale’
de ella, y se atan los dos pedazos 4 una con

dos perdices bien desplumadas, destripadas

y chamuscadas , & las que se deberd torcer las

patas y que dun puedan mecharse. Se ponen

en el fondo de una cazuela algunas lonjas

de tocino con dos sesos, seis salchichas, dos

zanaliorias y otras tantas cebollas, se sazo-

1a con sal y pimienta, y se pone 4 fuegolen-

to con nuevas Jonjas. Cocido todo se saca la

col, partiéndola para que salga todo el cal-

do, y se ponen las perdices con las coles par-
tidas en tiras : sobre cada una de ellas s¢ co-

Joca la mitad de una salchicha , un pedacito-
de tocino y otio de seésod cortados ; y las za-

nahgrias se ordenan del mismo mado. Se

pasard el cocido, y se sirve sobre las coles,

(£ntrada B.)

Perdices con sustancia.

Toda clase de sustancia confeccinnada
como se ha dicho es esceleiite para ponerla
debajo de las perdices asadas, y s¢ puede
variar cociéridolas con legumbres y tocino
para servirlas sobre la susiancia. (Entra«
da C.) o
Jaball,

OBSERVACION.

Casi todas sus preparaciones son las mis-
mas que las del cerdo; pero si no estuviese
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castrado es necesario tener el mayor cuiu‘g- .
do en quitarle los testiculos, porque le dan
un olor y un sabor muy desagradables, Su
cabeza, sus perniles y costillas estan indica-
das tambien en el articulo cerdo (wéanse
estas palabras); advirtiendo que ¢cuanto haya
de asarse de los trozos de un jabali debe
haber estado en adobo de antemano,

Cerceta.

La cerceta, que es mas delicada y pe-
queiia que el pato silvestre, se prepara lo
mismo que aquel, : :

Aves de corral & caseras.
OLSERVACION.

Las entradas que pueden hacerse eon
volateria son: los despojos de pavo, el fri--
candd de Follim, las pechugas, los patos
en toda salsa, los adoll:ados, las ancas de
gansa, los capones salados 6 con arroz, po-
Hitos y gallinas, las turrajas y ensalada de
dves CiaSeras, i

Pato.

Hay dos clases de patos; el silvestre,, que
regularmente se sirve guisado, v el domésti-
co, cuyos polluelos se ponen al asador, ro-
cidndolos con zumo de limon, '
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Pato relleno.

Se le deshuesa todo entera, se le saca
cuanta carpe se pueda, y se pica con otro
tanto de lomo de ternera: se afiade una
‘pella de manteca en mayor cantidad que
Fa carne, con peregil, setas, cebollas, 305
yemas de huevos crudos y un poco de na-
fa; se sazona convenientemente este relle-
no picado, con el cual se rellena el pato
para cocerlo 4 un fuego vivo , y servirlo con
un aderezo de eastaias acomodadas con el
cocimiento, (Entrada C.)

- T
Pato con nabos.

Desplumadoe, destripado y chamuscado
el pato, se le pone d cocer en manteca , afia-
diendo un poco de harina, y mojindolo
con caldo. ¥ un vaso de vino blanco, se echa
luego un ramillete, sal y pimienta: cuando
estd 4 medio cocer se eclian nabos pasados
por manteca, y que esten ya de buen color;
hecho’ este cocimiento, se desengrasa y se
sirve, ,

Pato en cazuela.

Despues de volverle sus patas 4 lo largo
de las ancas por medio de'un bramante, se
le atraviesa con una aguja gruesa por entre el
hueso de la anca y la pata, y sujetindolo
bien para que uo sc descomponga, se le in-
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troduce 12 'fabadilla-en ‘#i-interior, y seylzF '
frotacon 3uga ‘de’ limon’; cubriéndole de
lonjas deitocino: asi se pone en una caruela
con cehollas j zdiiahorias, un ramillete, des-
perd:cms de tefnera y ‘pesciiezos de patos
6-de dtrasiaves. Todo ésto s¢ humedece coir
ealdo 7 Vino' blavco, se sazona y 5¢ pone d
cocer & fuego lento. Cuindoesté 4 punto se
quitard-el- cordeluo s¢ Sérvird-con una sus-
1ancia'de; lente_]'ls, nabés, salsa verda etc.
(.b,ntmdd G) B

' Capanes.* AN

- Un capon es Thas filerté "y earndso que
una polla, pero esta tiltima tiene una: grasa
mas delicada y fina; por lo-que siempre se
la du la preferencia, aunque sea menos vo-
huminia 'y ménos aparente. En- Espaiii son
bastante-éstithados los capones: d¢ fis pro-
vincias del Norte ; y'con: efecto son mc]ores-
giie' los de otr.'is. o '

it ' AR SR : Pt

Cdpones eri buia.

o1 "_i.l

Se cueee’ el capon en una cacemla con’
manteca, sil; ) plmlenta yun ramnllete, vol<
viéndole de’ tlempo @n'tiem pa para que cue-
24 cen 1gualdad Juego se’sica’ Y se pasa ‘por
manteca cofi criadillas , seias; ajos y peregll
picado, todu lo cual Y echa sobre el’ capon-
entero, Cuando estd frio, serellena su inte~
rior con la mitad de’ yerbas ﬁnas , ¥ se colo-
ca sobre ‘¢uatro liojas grarides’ e papel-un-

12
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t‘gdb; con. mmaniaca: despues de haberle afiadj-
do una capa detogino, 5¢ envuelve con elres-
to que ha quedagia de.las yerbas lipas, y por
encima, okr9, emhozo, de tocino para cubrir-
le: sobre la. parte supetior se forma una
cobertera cuadrada: con la primera hoja de
papel., ¥ se.lg van, poniendo igualmente las
demgs de manera que los pliegues no se en-
cuentren eptre si. De este modo se ata y se
ppne en el horno sin. quemar:el. {.;ape].: cuan.
do estd ya caliente se hace una abertura cya-
drada en el pagel‘-_q_uyo_s bordes se levan-
tan: se echa dentro una salsa italiana, y
s parte, el capon por la abertura del horde.
Ciada By e
o * Capon relleno. -

. Sp.destripa-el ¢apon, ycuando estd co-
s\do,, se. pican todas las carnes que se han
(sigpaﬂn de, dentrg,con wn caldo compuesto.

e miga de pan cocido con nata, un cuar-
teron de manteca en pella, peregil, cebolli-
nos , setas picadus, myy. finas, y pasadas por
manteca, sal, pimienta y tres yemas de hne-
%a;.se:llena. tqdo, el inferior, vou el relleno,
cubriéndglp, ligeramente. con miga, de. pan:.
a6 dpra. ¢l; qapon. €n. manteca, derretida,, se,
wuelye 4 empanar, por.otra vez, yse.le.da
calor.en, ¢l homnillp, sirviéndole. con: una.
salsa. piconte, (Bnprqds G.)

_ Capan cocidp.
--Despues ‘de.haherle. chamuscado , des-
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tripado y vuelto las patas, se frota con zumo

de limon, se le cubre con lonjas de tocino,
¥y se pone & coscer con cebollas, ajos, toei-
po menudo ; ¥ su mismo pescnezo, con un
ramillete 'y desperdicios de ternera, sal y
pimienta ;. humedecido todo con caldo 4
fuego ‘lento:. se sirve. con su misma prin-
gue, 4 la que se afiade un poco de sal, (£n-
trada M. B.) R
Idem asado.

Con. el higado y doce 6 quince castaiias
cocidas ; peregil, ceboilino’y un poco. de
ajo pieado todo junto, se afiade sal, pimien-

ta y dos yemas de huevo, haciendo -una
mezcla exacta: se le rellena con ella, y se
pone al asador envuelto en una hoja de pa-
pel dado con manteca, Guando estd asado se
quita el pasel, se dora con huevo , se cubre
eon miga‘de pan paraque tome color 4 fue-
go vivo, y se sirve con-splsa picante. (Ensra-
a B) o bapan cop.arréz. h
- Despues:de cocerle én caldo, al-que se
hoya siiadido un ‘ramillete, se cuece: el ar~
Tot aparte en-el mismo:caldo, y un instante
antes de servirle se vuelve-d poner en él el
capon ; echdndole arroz por encima. Puede
servirse con zumo de limoun. (Entrada M. B.)

Capon eon criadillas,

¢ 8e prepara del mismo modo que el pavo.
Véase su articulo, (£sado C.)
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- emsgRvAciow . U7 T
Gamo pueden prepararse,los restos Ela
la; pollas ¥ capones,.y .con:sus apecas: etc.
seipueden hacer. turrajas,.ensaladas y pica~

dillas:-del mismo :modo que se;ha dicho al
hablar.de las galhnas mos refenmos 4 aquel .

articulo. , : .
PAVO e G

Se eligen los pavos j6venes para guisard
los.y los-vmjos se poner eii:adobo , pira lo
que. es preferible la’pava, porque tiene cier-
to. gusto.mas delicado. Se necesita que_ esten -
bien cebados, que sean de carnes sohdas, y -
que tengan la plel ﬁna -y blanca. .

De.sycyas de. pavo. "

Se ltmpla la caheza el pescuezo, los alo-
nes. y. 12s. mollgjas,’ pasandolo despues: toda
por manteca, polvoreandnlo con harina, y -
rociindolo con cildb "6 hgua: se sazoua , y
se.afiade-un ramillete, -cociéndalo. 4 fuégo
vivo.. Goando.ya todo: usm estd . casi cocidoj - .
se le afiaden mabos pasados por manteca: se-
desengrasa antes-de sepvir, y aun- sei puede,
5i se’fuiere, afadir alnunas castaiias .0 pa~, .

bos, {£ntrada B.) . o T
A'—lone:.-~.-- :

--Deshnesados primeramente ,- se: porien
en una caziela con’ tecino , zanahorias,. ces -
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bollas: y: un ‘ramillete ;mojindole todo con:
caldo;'de manera que se bafien perfectamen-
te: se cuecen d freegoe lento; y.se sirven con
cocimiento reducido, sea -sogre judfas, sea
sobre sustancias 6 cualquiera otro aderezo
que se apetezca, (Entrada M, B.)

e dlones. fritos. -
.-~ Cuando estan ya. ¢oeidos , se dejan en-
friav, 'y se cubren con:una salsa para.em-
panarlos:ise vuelven 4 emipanar segunda. vez
con huevo, yse echan 4 freir. Se sirven con,
peregil frivo, (EntradaD.D. D) . ..,

Alones a lo marinero.

Se pasan por manteca con una cucha-

‘ rada de hérina, y se desata: se les afiaderuna
- parte de vino y otra-de calde, y se sazonan.
Se cuecen 4 fuego vivo, y cuando esten anes

- dio cocidos, se afiaden: cebollas fritas .en
mantecay setas. Este guiso se sirve con coss
.gorrones, (Entrada C.)- . . . -

L .Alands'meé.ﬁados. . . :‘

‘Despues de_haberlos:deshuesado se les

- echa gn agua caliente por algunos minutos,
se chamuscan y se mechan con tocino del.

* gado, poniéndolos 3 cocer en caldo, y cu~
- briéndolos éon un papel untado de mans
teca. Cuando esten ya cocidos,. se les hace_
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tomar'color, redaciendo’ Ia:galsx: foelati-
na, -y se sirven sobre chicorias mﬂg::se, 6
con un aderezo. de detas ti :otro cuahpue-
(Entmda G.) = 2
B A

Rapmmeja. DA

Se derrite un trozo de iﬂanteca, deslien-
do en ella una cucharada de harina, se echan
despues setas, peragil y ajos: ptcadas ¥y se
mdja todo con undi parte de vine blanco y
otra de'caldo. Confeccionada ta salsa se des-
engrasa ¥ se caliehvan én ella por espacio
de un cuarto de-hoia Ios srozos del pollo,
pavo 1 otras aves 2 y se sirven ¢on Coscor-

rones. e
Pavo en. adabo.
Desplumado ) désmpado ¥ sollamado el
pavo; se le ‘quitan ‘lab patas, el pescuezo y
los alones , y se le pone en tna caldera pre- -
parada con lonjas de tocino en su fondo;
al rededor se-coloran desperdicios de earne,
zanahorias , cebollas, un ramilléte’ y dos
manos de ternera, mmandulo todo con cal-
do 6 agua, y un viso-de vino blanco. Esta
composicion se cocerd 4 fuego lento, y
cuahdo esté 4 punts ;' se sucdrd y pasard por
uti taniiz lo que quede i s& deja enfriar para
desengrasarlo , ' y se cubre todo con la ge-
lativa.. Aun’ g ptieden’ quitar los huesos 4
las aves y cocerlas del ‘mismo modo » pues
ast estardn mejor: (Entrada M. B) :




"~

. . S :1185
- Paybusa conenhslilas.

. Gortadas Yas criadillss b peducitbs as
© miends YiReNes, kb eclidf & idantecd ysé
polverean ¢od sal y githiente, S& miath el
pavo , ¥ Hespites dé desplamads y €ollamas
do , se Ié destipa ain éaliente , ¥ sé le re-
llena con las criadillas, y asi que estd cocido
se le guarda én W sitio frésce hasta ponerlo
en el asador, (Asado C.)

" Piinditlo da pivo.

Se quitan todas las membratias y tendo-
nés de las-carves de un: pavo ; eocido el
resto, Se picahuy menudo ¥ sé sirvé con un
adlerezn dé eoscorrgnes. Por encitha sé pue-
den poner algunos huevos estrelladas. (En-
trada F.D: D) -

- Adobo de pave.
Lo quequede de un pavo, despues de
haberle cortade en trozos medianos, debe
ponerse en un adobo cacido ; se escurre, y

se pomne en pasta para freirle y servirle ro-
deado de peregil: (Entrada D. D. D.)

Ganso,
Se toma un ganso 4 se le mecha y rellena

con castafias cocidas, se ata y se poneé en
una cildera con media libra de pierna de
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ternera y rodeado de ajos, eebollas y un
ramillete ;.1 todo se cubre .con;nuevas lon-
jas , mojindolo con una mitad de vino blan-
, co y.otra de caldo;; se cuece 4 fuego mode-
rado, se desengrasa, y cuando. esté 4 punto
se pasa el cocimiento por el cedazo, se cla-
rifica con, una yema de huevo, y se sirve
frio sobre el adobo. (Entrada D. D. D.) . ..

A n;c.as.,-: de gansa esca’éeé,ﬁa—@s.

Se las pone por algud tiempo en agua
hirviendo , sin. dejarlas hervii ‘enteramente,
y se las saca para cocerlas con vinagre y vine
en’ que se haya’mezclado un poco de-gela=

‘tina : se prosigue el cocimiento sin comple-
tarlo, .y se meten en botellas:de cuello an-
cho para llenarlas de salmuera.- Despues de
bien enfriado. todo , se cubre con un cor-
cho lacreado, sobre el cual se ata una ve-
jiga 6 un pergamino bien mojado. (Entrada).

“Modo de conservar las pechugas y ancas de
£anso, S

. - - Despues de. medio cocidos losgansos que
se hayan elegido mas cebados , se les cor=
tan las alas y las ancas; se dejan enfriar, y
se las frota con upa mezcla de sal y nitro
para colocarlas en capas las unas sogre las
otras ; entre cada capa se echa otra dehojas
de laurel, salvia ytomilio; se reune toda la
grasa que pueden dar por ambos lados; se
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sacan los trozos de ganso del adobo, y se
acaban de cocer, con-su misma pringue. Se
reéconoce que estan en su punto, cuando
picdndoles con un alfiler 1 otra cosa pun-
zante no hacen resistencia alguna : antes que
_se enfrien enteramente se ponen en el fondo
de. una. vasija bien apretados unos contra

. otros & se echa la grasa en gran cantidad

. para que los cubra 4. lo mends dos-6 tres
pulgadas , y si no han desprendido tanta
cuanta sea necesaria , se anade manteca de
puerco para completar su cocimiento,

Coe . - Pichomes.. - .
. Hay dos clases de pichones, los de pa-
lomar ¥ los torcaces. Los primeros se po-
nen al asador cuando snon tiernos , y se les
cubre con un embozo de tocino y hojas de
-.parra ; los otros sufren mayorvariedad en la
manera de-prepararios para {a mesa. ’
Pickones d lo cardenal,

.- Sefrotaran con zumo.de limon para blan-
. gquearlos; yse les hace revenir én manteca de
puerco sindejarles guetomen color; despues
se ponen en una cacerola preparada con.to-
eino ; se les écha por encima la manteca en
gque han cacido, se cubren con otras lon-
jas'y un.papel , y cuando esten 4 punto se
sirven ,. poniendo entre ellos cangrejos, -y

con una salsa preparada con estos. (Enira-
duC.)) - . . :
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De otro modo. .

Se abren los pichones por la espalda, sin

. dividirlos enteramente ; se aplanan y sazo-
nan con sal y pimienta en suficiente eanti-
dad para bafiarlos en manteca tibia, y se
ponen en las parrillas hasta que esten 4 pun-
to, para servirlos con una salsa picante. (En<
trada F. D.D.) - , '

Pichones d lo marinere.

Se échan en manteca con tocino cortado
en pedazos ; se mojaz con mitad de caldo-
vino blanco, yseafiaden setas. (Entrada C.

De otro modo.

Se abren los pichones por la mitad , se
les echa en manteca, y cuando ya estan co-.
loreados y4 la. mitad de cocimiento, se aiia-
den setas y peregil picad¢ ; uii instante des-
pues se sacan.los pichones y se deslie su
grosura helada con un poco de caldo y vino
blanco que sele echa por encima. (Entra-

o -Pichones en papel.
Seles cortan los alones, yse les divide 4
lo larga, se pulvorean eon sal menuda, y
se pasan por manteca. Guando han adqui-
rido consistencia, se sacan y se les echaun
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poco de harina y caldo, setas y peregil 12
cado ; reducida la salsa, se derrama sobre los
pichones, la mitad sobre uno y la mitad so-
bre otro ; y se pone una lonja por cada
lado , se envuelven en - papel untado con
manteca, y se asan en parrillas, (Entrada B.)

Pichones con guisantes.

‘Se echan los pichones en manteca con
tocino hecho pedazos ; se afiade una cucha-
rada de harina, y se humedece cou caldo;
se pone ademas un ramillete de peregil , y
Eor encima de todo los guisantes, que de-

erdn cocerse 4 fuego lento. Antes.de ser-
virlos se les echa dentro un poco de azucar.
(Entrada B.)

Pichones con puntas de espdrragos. .

Se preparan como los precedentes, con
la diferencia de que se blanqueau las puntas
delos espdrragos de antemano, para no echar
Ios sino en el momento en que los picho= -
nes esten ya en sazon. (Entrada B.)

Fritada de pollos.

Heclios trozos los pollos , se echan en
adoho con aceite, zumo de limon ¢ de vi-
nagre, sal, pimenton, cebollas y un pu-
fiado de peregil picado; se cuecen y se frien
en sarten , y se sirven con una salsa de acei-
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te; 4 la-cual se haya echado sal , pimienta;
- rebanadas.de limon y peregil muy fino, (Jr~
termedio D..D. D.) Lo o

‘

i De otro modo,

. S Co ST
Se procede como anteriormente , empa-

ndndalos .con.miga: de pan, y seganda vez

con huevo, para freirlos ensarten, y al rede-

. dorse coloca peregil frito. (Entrada D.D. D)

- Pollos con - anchoas.

-.-8e majan los higados de los pollos con
- tocino , peregil,, cebollas y unchoas; se mez-
ela un poco de-pimienta, se les levanta con-
destreza el pellejo, introduciendo estu. mez-,
cla en medio: se cubren con unas lonjas de
tocino, luego con.una heja:de papel dado
de manteca, y asi se ponen en el asador,
~.para servirlos ‘con una salsa de eseuncia de
ternera ¢ dejamon, en que se ponen las ans
choas cortadas muy menudamente, (Entra~
daG) - . o
- . Pollos con yerbas finas.

Picados los higados muy henudamente,
se mezclan con manteca , yerbas finas, sal
- y.pimienta, conlo que serellena el intérior

dJel pollo ; se le pasa por manteca , antes da
ponerle en el asador, cubierto con una capa
de tocino, y todo junto en una cajeta prir«
- gada. A la manteca por donde hayan pasade
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gé-echa una cebolla* y 1in- puerro-en- ped.n- :
citos con laurel, tomillo yalbahaca; se mo-: -
ja todo eon caldo y-vine blanco , se. hace -

gue hierva por algunos miautoes ; y se pasa
por-un. cedazo , afadiendo. yerbas picadas;
se vuelve 4 poner al fuego por una media
Lora sin gue hierva, y se afiade untrozode

manteca , sal.y pimienta’, 1o que se reduce :

y se sirve sobre el pollo. (Entmda C)
Pollo con legumbres. '. :
Se plca el hlgddn seg.un s€ ha d!cho con

tocino , peregil, ceboliino, setas, sal y pi-
mienta, con lu cual zele’ leifeha para cocer-

“«

lo a tuego 'VIVD se: prepamn aparte Cﬂhﬂ(}-

res{d cualqulera'otm especie de- leﬂfumbreﬂ
y ‘cuando estan. 4 medio - cocer; se poneu

con el pollo, desengrasandsole e -antemano.,
Lis legumbres deben servgrse sobre Ia ave: .

(Erztrada M B.):

Pollas en sartm
Se frota can:el’ jugo de limon toda la
parte superior de los pollus (el vwntre) ¥ se
les cubre can 1in-emhozo de tocino; se atan y

se-cuecen en: una-sarten para,servirlos:de.fa

misma . manera que las pollus asados. o
. - Pol!os d. Za fuenecuma. "

" A'vh pollo dostnpado y. sollqmado ge
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1(39 abre por laespalda desde el pescuezo d la
rabadilla ; ysele aplana con un machete, Se
echa en manteca con vino blanco y caldo;
se afiade un manoje de peregil, sal y pi-
mienta , dejindolo que se cueza asi 4 fuego
lento. Guando estd ya, se pasa y se reduce el

" caldo, afiadiendo manteca mezclada con ha-
‘rina , la que se echa sobre el pollu puesto
en un plato quesoporte el fuego; se cubrird
el pollo , y la salsa con ?lueso raspado, po-
niéndolo & fuego templado en un hornillo;
se sirve cuando hayatomado color, ¥ lasal-
sa esté reducida. (Entrada C.) - :

" Turrajas de aves.

Sequita de las carnes de:los pollos todas

" las membranis- y tendones ,. se pican con

miga de pan humedecido en nata y yemas

dé huevo: cnando todo estd hien incorpo-

rado , se sazona y se forman albondiguillas

‘que se rebozan con miga de pan ; seembo-

zan otra vez con hueve, y se frien y sirven

con peregil igualmente ‘preparado. (Entra-
da C.)

' - Salpicon de aves. :

. Se parte un pollo despues de cocido, y
quitindole la carne se poue-en adoho con
sal, pimienta,y vinagre. Despues de algunos
instantes se adereza con cogollos de lechu-
ga , pepinilles , huevos duros-cortados 4 lo
largo , y tiras de anchoas, echando por en-
cima la sustancia: B '




] _ ’ I9%
PESCADOS.
égsnnVAclox.

Todas las entradas que pueden hacerse
con diferentes pescados, son tan numerosas
como variadas. Regularmente : se hacen de
anguilas , sibalos, platijas , carpas, aren-
ques , merluza , raya, lenguados, barbos,
salmones, tencas , bonite , iruchas y roda=
ballo. . - - , :

Antes de entrar en, los pormenores de.
cada uno de los modos mas- generalmente
adoptados , y los mejores para preparar el
pescado. ¥ hacerlo capaz de toda especie. de
gustos, espondremos desde luego lo que.se
.entiende en cocina por cocimiento para pes-:
cados. :

Cocimiento blanco.

Cuando se hayan de preparar algunos
pescados mayores, se echan con agua y sal,
suficiente cantidad de yerbas aromdticas, y
se hace tode hervir junto.; se pasa este co-
cimiento., y se le aflade una tercera parte 4
mitad de leche para cocer la pieza durante
mas 6 menos tiempo, ¥ sobre un fuego muy.
remplado. . : S :

Cocimiento verde.

Con el pescada cortado en trozos-se afja-
den zanahorias , rebanadas de cebellas, ajo,
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peregil , tomillo , albahaca y sal mmando.
lo todo con agus y 'vine tinto, tanta canti-
dad de une como de otro. La salsa blanca
no se diferencia de esta'sino  porque se con-
cluye echundo vino blanco ¢ vmagre en lo-
gar de vino ‘tinto, -

Cocido . de psuado.

- Se pone en-el fusgo una cacerola con
un trozo de manteca, zanahorias , cebollas,
apio , nahos y toda especie de legumbres
cortadas muy menudamente ; ‘se afiade el
mismo pescado en vestos ; se moja cen un
poco de agua, y cuando todo:estd en sazon,
so:le atiade agua ‘hirviendo:con 42l y un ra~

millete. Todo esto se -pasa por un tamiz de
seda para-los usos :necesarios,

Cocido simple. -

. Con: agua;; vino blanco.'é tinto, yaun
mas-frecuentomente con vinagre sazonado:
con mantecs, sal, especias, romero , tomi-
llo ; laurel y especias finas, se cuecen los
pescados algo voluminosos; y despues de
haberlos -defado enfriar, ‘se les-echa sobre
nna-servilletaten varios dgblecas , haciendo
inmediatamente una salsa con aceite ; vina~'
gre 6 cualquiera otra.

Hay. quienes aconsejan se haga hervic
por algunos ‘minutos todo lo que ha de | ser-
vir para confeccionar lasalsa de pescado, d
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fin de comunicarle mas gusto, g gue en 'seg-
guida se ponga en ella el peseado que se ha
de aderezar , sobre todo si estd tierna y en
estado de cocerse en poco tiempo,

Agua de sal.

Se prepara haciendo hervir sal marina
comun en. agua ; se despnma parasacarla del
fuego, y cuando ya esta completamente em-
bebida, sea la que fuese la cantidad desal que
se haya empleado, se pasa para servirsede ella
en ¢asd necesario ; y cuanto hubiese habido
de demasiada sal queda en ¢l fondo. dela
vasija,

Adobo cbcz'da.

Seri este de carne, cuando con los mis-
mos aromas gque para-el cocido simple de
gque acabamos de hablar, se niiade el caldo
preparado con carne y vino blanco 6 tinto,
el que no debe tener mas que una hora de
cocimiento. Serd de vigilia, cuando en vez de
caldo no se eche sino agua : y aun en lugar
de .caldo se puede hacer. uso del vinagre ¢
del agraz, , Co
; : Sdbalo,

Se adoba en aceite , al que se afiade sal,
pimienta , peregil y cebollas picadas: se
pone en la parrilla y se sirve con una salsa
blanca_con aleaparras’, ¢ bien con un puréd
6 sustancia de acederas. (L.)

- 13
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- Sdbalo en salsa.: | -
; Do cel : ch I
Se sivve este pez con salsa blanca coma
se ha dicho, 6 solamente con aceite. (En-

trada C.) :
Anchoas fritas,
{ .

Se deslie -suficiente cantidad de harina
con vino blanco, de modo que tenga bas-
tamte consistencia, y se aflade una cucha-
rada de aceite’; se meuten en este pebre las
anchoas , despues de haberlas: desalado , y se
dejan freir por bastante tiempo para’ servir-
las calientes entre dos servilletas. (Platillo
D.D. D) : :

Las anchoas para ensalada: y otras pre-
paraciones en que se guste de ellas, del;)en
eolocarse como lo hemos indicado en los
tratados de platillos. Féase este articulo y el
de manteca de anchoas. (B.)

I .dngmla
. Son preferibles :.las.' de rio Que tienen la
espalda parda y el vientre blanco. Las de
estanque tienen un color deslustrade y saben
4 cieno. (D. D. D.)
Anguila asada. - .

Hecha trozos de seis pulgadas , y mecha-
dos con tacino delgado, despues que se-ha-
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yan echado en adobo , se dejan escurrir ygs-e ‘
ponen er un asador con un trozo de miga
de pan del mismo tamaiio , colocado entre
cada trozo-de angyila ; y asi se.irdn bafjan-
do cou manteca. Goando esten ya adereza-
dos, s¢ siryen con una salsa de pimienta, Tam.
bien se puede no mechar Ja anguila y ser-
virla con ung salsa picante. (#sade D. D, D.)

S ddguile mechada,

.- --Se.la amegha con tocing delgado en toda
la estension.de su lomo , y por medio de un
bramante pringado se la .gﬁsp:one.en cireula
para ponerla en el hornillp 'y servirla con
toda especie de aderezo. Se puede tambien
empanarla si se quiere.(Enirada D, D. D.)

- Anguilas & la tértara.

Se las quita el pellejo despues.de haber-
las destripado, y se las hace trozos mas 6
menos gruesos ; echdndolos en adobo, se les
pasa luego por manteca , € inmediatamente
por huevo friéndolos para servirlos con salsa
simple 6 verde. (Entrada D. D, D.)

Barbo y barbillo,
Se prepara como la mayor parte de los.
demas pescados, y se frien 6 ponen en

parrillas. Peanse estas preparaciones en el ar-

 ticulo de la Carpa. (D.D.D.)
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i Abadeéjo.
A 3 . .

Se toma un trozo-de buen abadejo; y se
le pone en agua ‘por veinte y cuatro horas
para desalarlo:y ablandarlo, y en seguida se
pone al fuegd en una olla, advirtiendo que
se debe retirar inmediatamente que empieza
d hervir; se pondrd en seguida enuna ca-
zuela manteca, aceite , peregil y ajo, que
se dejard desleir ¢ un fuego moderado. En-
tretanto se limpia el abadejo que se hace pe-
dazos , despues se pone en’la-caznela, y de
tiempo en tiempo se le echa aceite, manteca
6 leche. Cuando esté ya espeso, se menea
por mucho tiempo la cacerola sobre el fue-
go , lo que hace que el abadejo se reduzca £
una especie de nata. Si se quiere verde, se

majan espinacas que se sustituyen al pere-
gil. (Entrada F.deD.)

" Dorada.

Pescado sumamente chato que por lo re.
gular se-asa én'parrilla para servirle conuna
salsa blani:a-"d[; alcaparras ‘¢ de acederas;
{D.D. D.) ,

-Sollo,

" El sollo de rio es preferible al de estan-
que. El primero tiene estamas blancas y pla-
teéadas ; ¢l segundo es de un color mas é me.
nos pardo. . .
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Sollo con salsa bfa_nm.‘ :

Se le quitan las agallas, y se le destripa
por la abertura de ellas; se cortan lo mas
que se pueda las nadaderas yla cola; se ata
1a cabeza para que rio se separe , y se cuece
en cocimiento blanco , sirviéndole sobre una
servilleta adornada de peregil.

Sollo con alcaparras.

Se cuece en cocimiento blanca, sele
quita el pellejo de las escamas , y despues se
sirve con una salsa de alcaparras 6 cualquie-
ra otra quese quiera, de anchoas, verde, etc,
(Entrada G.)

Sollitos.

Los sollitos bien limpios , escamados y
destripados, s¢” envuelven en una hoja de
})’apel pringado , para £onerl,os en la purri-
la, Cuando ya esten bastante tostados, se
abren para sacarles los huevecillos que pue-
den contener, pues seria peligroso el comer-
los; y se sustituyen con pedacitos de man-
teca, picados con pimienta ysal. Polvoredn-
dolos con. harina se pueden tambien freir.
(Entrada G.) :

Truchuelas, |

Despues de prepararlas y cocerlas como
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el rodaballo, se sirven con las mismas salsas.
Véase el articulo rodaballs: (B

- Carpa.

Son mejores las de rio que las de estan-
"que. Las prinieras tienen l4 carne firme y lag
escamas grillames; las ségiihdds son pardas,
y su carne tiene el sahor del cieno, (B.)

Carpa en salsa werde.

Se cuece lo misiio que &l sollo, dejéndo-
‘lalos huevecillos-eii sii eehtio; porgue no son
“dafiosos , y atn liay quieiiés lb3 tonien con

ntucho gusto: (C:)

Carpa frita,

Lavada , escainada ¥ destripada , se ha- .
“cen incisionés sobre los dos lades, y se di-
vide; en seguida Eb‘r’ l4 éspaldd ; se la quitan
las ajgallas, y 1as huévas para Treirlas aparte;
“se rebozan biexn én-harina, y se ‘echia 4 freir
‘hasta que haya tomado un color convenien-
te. (D. D. D.) ‘ '
Carpa en parrilla.

Se hacen incisiones profundaé'sobre sus
dos lados, y se pone en la parrilla despues
de haberla frotado y émbébido en aceitecon
sal y pimienta : se sirve con una salsa de al-
caparras ¢ aiichoas. (Entrada C.) .
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Hugpas y lenguas de carpas.
No se tomard de una ¢ de muchas car-
pas sino las lenguas , y todo Jo contenido
en su interior ; se suprimen lasagallas delas
carpas : todo el resto debe echarse en agua
-Eara que se desangre, Cuando ya no despi:
de sangre, se hace heryir por algunos ins-
tantes en agua, sal y vinagre, se deja.en-
friar, y se escurre para echarla 4 freir, des-
pues de metida en una pasta preparada es-
presamente , 6 solamente polvoreada con
arina. Se sirve regularmente con peregil
frito. (Entrada C.) .

Platijas.

Despues de lavadas, destripadas y enjo~
gadas, se ponen en adobo por algunas horas
para sazonarlas con sal, pimienta y otrosin-
gredientes que se elijan 6 prefieran ; luego
se ponen en la parrilla, dejindolas 4 fuego
lento , y puestas en un plato se les eclfp la
salsa que se quiera. (Entrada B.)

Céngrio ¢ anguila de mar.
Se cuece en .a§ua -bien cargada de sal

para servirlo con.salsa de alcaparras 6 de an-
cheas. (D. D. ])) ST A

Langostas , langostines y cangrejos, . -
"Todos estos crusticess se cuecen como
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los cangrejos : las langostas y langostines
para servirlos amontonados al rededor de
una servilleta plegada en forma de pirdmide,
¥y cubicrta con una capa de peregil.’ La fres~
cura de las langostas se conoce por su color
encarnado; ta de los langostines por su fuer-
za en la cola, y cuando tienen un cierto co-
lor derosa; yen fin, cuando exhalan un olor
muy agradable. En cuanto 4 la langosta, se
asegura uno de su frescura oliéndolas en
la espalda al nacimiento de la cola, Se deben
servir sobre una servilleta , rodeadas de pe-
regil. La salsa se forma con todo lo conte-
nido en lo idterior que se quita, asi como
su buevera, abriéndolas por medio ; se les
afiade mostaza, alcaparras , peregil v riba-
nos cortados muy menudos y aceite, (1. D.D.)

Cangr'ejosi

Se cuecen en cocimiento blanco 6 con’
agua y vinagre, para servirlos en montones
formados sobre peregil.

Caldo de cangrejos.

. Despues de haber elegido unos treinta-
cangrejos, y haberlos lavado repetidis veces,
se cuecen en agua sola ; se les monda, de=
jando las conchas aparte para majarlas y
- amalgamarlas con una docena dealmendras,
y la pasta de los mismos cangrejos ; sc toma
despues libra y media de vaca yan wrozo de
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jamon , y se hacen rebanadas con cebollas, .
algunas zanahorias 'y cortezas de tocino,
Cuandotodo estd consistente, se afiade un po-
co de harina y tocino derretido, mojindolo
continnamente ; sele echa sal, pimienta, cla-
vo de especia, albahaca, peregil, eebollino,
setas, criadillas y cortezas de pan, dejindo-
lo tedo 4 fuego lento ; se saca la vaca y se
pasa todo por un tamiz -
Para hacer este mismo caldo de vigilia
se sustituye manteca al tocino derretido, y
se humedece con caldo de pescado : son muy
deliciosos todos los aderezus, sea de arroz,
sea de pastas 6 sez detoda clase de sopas,
cuando se echa un poco de caldo de cangre-
jos, con que se pueden tambien aderezar
diferentes guisos y pastas calientes, y aun
entran enalgunos intermedios de legumbres,
como cardos, coliflores, etc. Lo esencial en
todos los caldos, de cualquiera manera que
se Lagan 6 se empleen , es el llevarlos al
punto conveniente, desengrasarlos , y redu-~
cirlos bien. (Intermedic C.)

Ranas.

%

No se toman sino las ancas de las ranas
para hacerlas freir en sarten : despues de ha-
berlas limpiado y blanqueado, se las deja re-
frescar para proceder inmediatamente como
con un pollo guisado. Se pueden tambien
freir, (Entrada B.)
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Ranas fritas.

Hemos dicho que se comen las ranas con
el guiso de los pollos; se .confeccionan con
ellas los caldos y sopas para los enfermos y .
convalecientes : tambien se pueden freir en-
teras de una manera muy delicada, si no hu-
biese un natural disgusto por estos anima-
les lagunosos. Para esto .no se toman sino
sus patas traseras, y despues de lavadas en
agua fresca, se les mete en clara de huevo,
se polvorean con buena harina, yse echan
4 freir para dejarlas hasta que hayan adqui-
rido un buea color; se sirven muy calien-
tes, y con zumo de limon, ([Infermedio
D.D.D.)

Picadillo de pe_sca.cfas.

Se quita las agallas 4 toda especie de
pescados de agua dulce 6 salada, y se hace
una tortilla proporcionada 4 la cauntidad de
la carne de ‘los pescados ; se afiade peregil,
cebollas , setas, manteca , yemas de huevo
y miga de pan blanco mojado en leche.
"Todo esto se mezcla con el picadillo, se sa-
ZONna y.Cuece convenientemente para comer-
sg, .sea solo, sea en relleno, y emplearlo
peor adorno de otra cosa que lo necesite, tal
como las coles , pichones, etc.; y esun in-
terinedio bastante apetitoso, (B.) -
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Arengues,

Los hay de tres especies : frescos, salados
y curados al humo. Se abren y limpian como
cualguiera otro pescado, y cuando son fres -
cos se ponen en parrilla y se sirven con una
salsa blanca y mostaza , y sus huevas se con-
fecciopan en pasta, en cajetin ete.

El arenque salado se pone antes de co-
cerle en agua fria mas 6 menos tiempo para
desalarlo , y despues de limpios y destripa=
dos se les pone en parrilla para servirlos con
una sustancia, y 5e cortan en tiras Pal‘a Co-
merlo en crudo y como platillo.

El arenque curado 6 ahumado se parte
por medio, se le quita la cabeza, y se sepa-
ra la cola para ponerla en parritla, y servir-
le rociado con aceite. {Intermedio D. D. D.)

Arenques éhumacios de otro modo.

En un cajetin hecho con papel grueso
{)ringadn por dentro y fuera, se ponen d lo
argo ocho ¢ diez arenques ahumados , cor-
tados en tiras sie la cabeza , las agallas, ni
el pellejo. Despues se pone manteca mezcla-
da con yerbas finas entre cada uno de los
arenques, algunas setas , peregil , cebollas,
puerros, ribanos, una cabeza de ajo , todo
picado muy finamente , pimientay unas go-
tas de aceite; se polvorean con raspadura
de pan sobre la parrilla , 4 un fuego tem.
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plado para que no se queme el papel; y se
e¢cha dentro zumo de limon, sirviendo es-
tos arenques en su‘cajetin. (lnzermedio B.)

Ostras.

Hay dos clases de ostras, las blancas y
las verdes. Los aficionades buscan con pre-
ferencia estas como mas delicadas. :

Despues de haberlas abierto y despren=-
dido de su concha, se cuecen por algunos
minatos en la misma agua que ellas han da- -
do, yse escurren para ponerlas en salsa pi-
cante. Se echa en manteca peregil, setas y
ribanos picados; se afiade una cucharada de
harina, y se moja todo con caldo ycon vino:
se reduce, y despues de haber elegido y
limpiado las conchas mas grandes, se porien
en cada una cuatio 6 seis ostras cocidas, afia-
diendo la salsa y ¢ubriéndolas con ralladu-
ra de pan, selas echa manteca de vacas des-
leida, y se ponen en parrillas 4 un fuego
templado ; dindolas color con una pala he-
cha ascua, (Entrada C.)

Lamprea.,

Se prepara de la misma manera que Ia
anguila. (Entrada D.D. D.)

Lamprea de rio.

-Estanu se raspa, sino despues de haberla
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puesto en' agua hirviendo , y es necesario
hacerlaincisiones 4 lolargo, y antes de echar:

"1a 4 freir se cuece el higado aparte ; ycomo
es muy deseada por su delicadeza, cuando
hay muchos se ponen juntas en cajetin. Los
huevos no se comen. (Entrada D. D, D.)

y Congrio, o
Cuando el cdngrio es fresco tiehe las aga-
llas muy encarnadas, 'y lapiel es blanea, bri-

llante y plateada, sembrada:de manchas de
un color verde. . o .

Cdngrio con manteca negra.

- Preparado y cocido se sirve con manteca
pegra por encima, rodeado de peregil frito:
tambien puede comerse con cocimiento sim-
‘ple. (Entrada B.) - -

Dea otro modo,

Despues de hien enjuto y envuelto en
una hojd de papel pringado , se cuece por
los dos lados, se le parte por el lomo pa-
ra llenarle de un compuesto de manteca
mezclada con yerbas finas, y servirle in-
mediatamente con zumo de limon: (En-
trada D. D. D.) ' : -

-De otro modo.

" Si el méjor modo de componer un cén-
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grio es el ponerie en parrillas envuelto en
una hoja de papel pringado, para dividirle
porel lome en el momento de servirle , des-
pues de haberle rellenado y. echado sobre
manteca mezclada con yerbas finas; valdrd
mas hacerle una salsa blanca conun puiiade
de harina y manteca fresca , afiadiendo yer-
bas finas y el zumo deun limon para servir-
la caliente en una salsera , al mismo tiempo
que los congrios, que se deben poner secos
£n un p]al.o ﬂPal‘tE: cada uno puede €efi-
tonces condimentarle 4 su gusto con mas 6
menos cantidad de salsa, 4 la que el zumo
de limon realza admirablemente. (Fntra-

da B.)
Pescadillas.

Las del Océano son mas pequeiias que
las del Mediterraneo, y tambien mucho mas
delgadas. '

Pescadillas fritas.

Selesquitan las escamas y se lavan; des-
pues se las destripa, dejando el higado en
su itlerior; se enjugan y polvorean con ha-
rina, y hechas algunas cortaduras profundas
por cada lado, se las echa en un frite bien
caliente, teniéndolas en él hasta que tomen
un buen color, (fntermedio D. D. D.)

Bacalao.

" En primer lugar es necesario desalar el
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bacalao ; por veinte y cuatre horas'd lo me.y.'
1os, en aguaque se muda cuanto mas 4 me-
audo se pueda , y despues se Ie liace hervii
al fuego por quince o veinte' minitos. No
debe servirse sino un cuarto’ de hora des~
pues de haberle retirado , aunque durante
este tiempo se le deje cubierto y baitado en
el agna que ha servifo para su cocimiento, .
(D. D D) - IR

Bacalao con manteca negra.

-Se cuece y pone el bacalao sobreun pla-
to, ge le echa encima la manteca negra, y
se le rodea con una corona de peregil frito,

Bacalao frito.

-Cocido y picado muy bien el bacalao, se
hacen albondiguillas que se empanan; yines
go se doran con huevo para volverlas 4 em-
panar segunda vez. Pueden echarse-en el fri-
to, y se sirven con peregil frito. (D, D:D.}"

Bamfao con queso.

Despues de cocido se afiade qﬁeso raspa-
do, se cubre todo con miga de pan; y se
le da color en wun. hornille. ( Ertrada
D.D. D) : '
' Bacalao con cebolla. . -

Se pone el hacalao bien cocido y prepa-’
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rado en cebollas picadas, fritas en manteca
6 aceite , 4 las cuales se haya afiadido un
poco de harina, se hayan humedecido con
caldo, y reducido # un punto conveniente,
(Entrada D. D. D.} ' '

. A {mejas.

Se deben elegir las mas gordas y blancas,
y es necesario tener cuidado que no hayaen
su interior langostillas, Limpias de antemano,
se cuecen y se abren, se deja su agua aparte,
se ahiade manteca .y peregil pieado , y se sir-
ven con su agua y el zumo de un limon,

De otro modo.

Despues de haberlaslimpiado con uncu-
chillo para quitar la arena y las membranas
ligamentosas que las rodean , se lavan endi-
ferentes aguas, y se pones en una cazuela
con manteca ; ¥ 4 medida que las conchas se
abren por In accion del fuego, se quita su
mitad: se sacan cuando ya estan abiertas, se
registran para quitarlas las langostillas que
tengan, yse pasa por tamiz el agua que ha
salido de ellas; despues se mezcla un trozo
de manteca con peregil picado,sal y pimien-
ta, humedeciéndolo con caldo é con agna,
se deja hervir por alguros minutos, y al
tiempo de servirlas se les echa nn batido y
el zumo de un limon. (Entrada C.)
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- Raya.

Se elige con preferencia la raya que no
sea blanca, porque es dura y menos delica-
da: se cuece en agus bien cargada de sal,
y despues de quince 6 veinte minutos de
hervor se retira para guitarla con un cuchi-
llo todo lo que la bafia: se le afiade el higa-
do hasta- el instante en que estd casi co-
cida , y cuando se va d sacar del tuego. (En-
trada B. )

Rq;m con manteca negra,

Preparada como acaba de decirse, se
pone la raya en un plato, y se echa por en-
cima manteca negra, guarnemendo]a con

peregal frico, (Entmda B.)
Raya frita, '

Despues de adobar la raya, hecha trozos
mas 4 menos gruesos, en vinagre, sal y pe-
regil, se echa en una pasta de freu', y se
servird con peregil frito y una salsa de pi-
mienta, {Entrada D. D. D.} -

Raya con salsa de alcaparras.
Cuando jra esla pronta Pal‘d SGI‘VH'SE s¢
echa encima una salsa blanca con alm-
parras. (Entrada B.) :
14
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Rayas pequerias.

Se las despelleja por ambos lados, y se
- frien despues de haber estado en adobo:
se sirven con peregil frito,

Sardinas.

~ Cuando las sardinas son frescas se frien
€n manteca y mejor en aceite; pero como’
no pueden conservarse mucho tiempo para
levarlas lejog; no se comen sino saladas, 4
no ser en los puertos. Se sirven como plati-
ltos, cortindolas en hebras lo mas largas
_gue se pueda. Despues de bien lavadas se
aderezan con yerbas finas, yemas de huevos
.duros, y en pedacitos de pechugas de aves
picadas muy menudamente: se hacen asi
varias divisiones en el platillo, y se rocian’
con un poco de aceite. (Platillo D. D. D.)

.Salmon.

Para ser baeno el sa2lmon debe tener
su carne rojiza, puwes la blanca es de una
calidad inferior. Despues de haberle destri-
pado, se le quitan las agallas, que se lavan
muy bien, se quita la cabeza, y se le pone
en una caldereta con un cocimiento simple
(véase esta palabra), y se deja calentar len~
tamente por diez horas; y cuando estd ya co-
cido se saca y deja escurrir, y se compone
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en un plato cubierto cor iina servilleta y ro-
deads de peregil. (D. D: D.)

Salmon d la genovesd.

Se cnece und rieda de salmori en vino®
finto y caldo; tanto de vne eoino dé otro:
se anaden setas, peregil picado, sal; espe-
cias y nnez moscadd en polvo: cuando esté
cocido se retira afiadiendo 4 lo gie estd en
la caziuela un trozZo-de manieca mezclado
con hariha: se reduce despies de haberlo .
pasado por tamiz, y cuando estd en su pun-
to se echa en el salmon. (Entrada D, D, D.)

Salmon en parrilla.

‘Despues de haber echado las tajadas de
salmon en un adobo de aceite, al que se ha
de haber afiadido sal, trozoé de eebolla y
peregil; seé saca al cabo de tina hora, y se
pone en las parrillas, hiwiiedeciéndolo con
el adobo, y se sirve cont una salsa blanca
de alcapairas, 6 bien con und salsa de to-
mate. (lnteimedio D. D. D.)

De las platijas ; cuadrdtulos y lenguados. .

Entre todos los pescados que se preparan
de un mismo modo, se prefieren las platijas,
que se eligen de las mas grueésas. Despues
de haberlas raspado por ambos lados, se les
destripa por una peqilefia incision hecha
junto d la agalla, se les quitan sus barbas,
s¢ les lava y deja enjugar entre dos lienzos.
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Las mismas asadas.

Quitada la cabeza y la cola se echan en
adobo de aceite con cebollas y peregil, y se
pasan d lo large por un asador, y se asan
rociindolas con aceite: cuando ya estan en
su punto, se deslic en fuego templado la
marteca, afiadiendo una yema de huevo y
sal { se cubre el pescado, al que se emboza
en seguida con miga de pan para que tome
color, y se le dora con manteca para ser-
virle con una salsa italiana. (fsadv B.)

En frito.

Preparadas como se ha dicho, se harin
incisiones 4 lo largo del lomo, y bien pol-
voreadas de harina, se les echa a freir para
servirlas polvoreadas con sal blanca muy
fina, y se ponen en una servilleta acompa-
fiadas de un limon. (Intermedio D, D. D.)

Tostadas.

Se prepara el fondo de un plato que
aguante el fuego con manteca, cebollino y
uerro todo picado, con cuya mezcla se cu-
Ere el pescado. Tambien se cuecen y se les
afiade un vaso de vino blanco, polvoredn=-
dolas con raspadura de pan;se pone enton-
ces en un fuego templado, echdndelas por
encima manteca desleida, a fin de que todo
tome un color bermejo agradable. {£ntra-

da B)
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Tenca.

Ante todo es necesario desangrarla muy
bien, porque suele conservar el sabur y aun
el olor del cieno er que vive habitualmente,
Bien limpias, se frien 6 ponen en cazuela,
(D.D.D) o
La trucha.

La trucha, menos gruesa que el salmon,
se cuece y prepara de la misma manera,

Rodabalilo,

Son preferibles los anchos y de una car.
ne blanca. Aotes de cocerlos se les quitan
lus agallas é intestinos, haciendo nna aber=-
tora cerca de la cabeza; se les lava con di-
ferentes aguas, y se quitan dos 6 tres vértc-
bras de las agallas, abriéndolas un poco so-
bre el lado negro: se une la quijada al bu-
che por medio de un cordelito, se les corta
la eola y las barbas, y se frota toda la su-
perficie euon zumo de limon, echindole &
cocer en agua y sal, y afiadiendo un_poco
de leche, Cuando-estd en su punto, se pone
en un plato cubierto con una servilleta ador-
pada de peregil, y se sirve com una salsa
blanca de alcaparras’ en una salsera. (£n=-
trada B.)

Con sus sobras se hacen las entradas si-
guientes: '
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1.2 Se hace pedazos mas 6 menos grue-~
sos de la carne del rodaballe, y se sirve con
coscorrones, (Entrada B. ‘ ,
2. Quitados y cocidos los restos del ro-
daballo, se une su superficie, se cubre con
miga de pan, se polvorea con queso raspa-
do, y se le da color en un hornillo, 6 con
una pala de hierro hecha ascua, (Entrg-
da B.) ) T

a

v

-Modo de conservar los peces wivos.

Para conservar los peces grandes vivos,
y poderlos trasladar 4 largas distancias, se
moja miga de pan en agnardiente, con la
que se llena lo interior de sus agallas, se les
rocia despues con el mismo licor, y se en-
vuelven en paja. El entorpoecimiento en que
se les pone les hace que duren quince 6
veinte dias. Para reanimarlos basta echarlos
en agua fresca,

HUEVOS.

Los hnevos son un manjar tan comun
que en todas las estaciones pueden propor-
cionar un alimento tan cémodo como agra-
dable. Como suelen escasear durante algu-
nos meses del afio, se puede conservarlos
por mucho tiempo con pperaciones tan sim-
ples como poeo dispendiosas. Se aconseja
al efecto gue se les ponga en bastidores de
madera claros ¢ en telas de cerda de punto
ancho , despies de baberles echado un bas
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fio de barniz gelatinoso tal como la cola dé
guantes 6 la cola comun, 6 bien metién-
dolos en aceite comun; pero mucho mejor
se consigue el efectn, teniéndolos conti-
nuamente en agua de cal, para lo que se
deslie la cal en sgua comun en que se ponen
Jos huevos, si son en poca cantidad , en vasi-
jas; y en un tonel, cuando son muchos;y
se clerrama encima el agua en que estd en
.disolucion la cal ; de manera que 16s huevos
esten bafiados enteramente. Para comerlos,
solo se necesita lavarlos, cuidande ademas
de que los vasos que los encierran esten
guftante cubiertos para evitar el contactg

el aire,

Turradgs de huevos,

Se cuecen los huevos, yse pican muy
menndamente sus claras: las yemas se des-
pachurran’, y se afiade peregil Eicado y sal-
sa de nata bien reducida. Cuando todo estd
en sazon se forman albondiguillas, que se
envuelven en miga de pan para empanarlas
segunda vez con huevo y freirlas, y se. sir-
ven cubriéndolas con peregil frito, (Inter-
medio D. D. D,}

Pastel de huevos.
Se toman los huevos 4 proporcion del

'nﬁmero_ de personas que han de comerlos,
y luego un tercio de buen queso, y un tro-
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zo de manteca como la sesta parte del peso
de los huevos. Se rompen y baten los hue-
vos en una cacerola; se afiade manteca,
queso rallado y cortado muy menudo, y
se poune la cazuela en un hornillo bien en-
cendido , moviéndolos con una cuchara;
hasta que todo se espese, y se le afiade sal.
Si el queso es fresco, se echa esta en sufi-
ciente cantidad, pues siempre deberd so-
bresalir. (Intermedio G.) . . :

Modo de presentar un huevo del tamaiio que
se quiera,

Se romperdn una docena de huevos mas

6 menos , segun el tamafio gue se quiera dar
al que se forme con todos: se separan al
romperlos las yemas de las claras: se toma
una vejiga muy IimFia » cuya capacidad pue-
da encerrar todas las yemas,.de que se la
Hena despues de bien batidas. La vejiga se
debe atar muy bien para impedir que se in-
troduzcea el aive, y se suspende asi en agua
hirviendo hasta que hayan tomado las ye-
mas de dentro una consistencia conveniente.
. Hecho esto se desata el cordel de la ve-
jiga, temando en seguida otra mayor, en la
cnal se ponen las claras de huevo batido,
y se colocan las yemas que habrdn ya for-
mado nna bola, y se vuelve 4 atar para es-
pouerlas al calor del agua caliente hasta
que se haya endurecido lo blanco, de ma-
nera que pueda la vejiga tltina figurar un
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huevo. Se sirve sobre una salsa de volate-
rfa, 6 cualquiera otra sustancia 6 legum-
bres , que queda 4 discrecion del coci-

nero, Tambien se puede servir hecho pes
dacitos. (G)

Haevos en baturrillo,

Despues de desleir manteca en una ca-
cerola, se echan los huevos dentro sazondn-
dolos y menedndolos continuamente con
tres 6 cuatro manojillos de mimbre atados
unas con otros; se afiadird un poco de
nata, ysi se quieren hacer mas delicados,
tambien un peco de limon antes de ser-
virlos. :

Los mismos con dulee.

Se preparan como s¢ ha dicho, y antes
de separarlos, y estando aun sobre el fue-
go, se les afiade una conserva de albarico-
ques 6 ciruelas, (Intermedio D. D.D.)

Huevos con jamon.

La misma preparacion, aiiadiendo ja-
mon en pedacitos y una cucharada de sus-
tancia: igualmente se componen con cria-
diilas, con setas 6 con mollejas de ternera.
{(Intermedio D. D, D.)

Huevos con espdrragos.
Preparados como se ha dicho, se aiiade
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* despues.d los huevos un pufiado de puntas
de espdrragos. Lo mismo debe entenderse
de los huevos con pepinillos 6 celiflores,
{Platillo B.) T

Huevos con pepinillos,

.Se echan pepinillos en manteca, y des-
pues de haberlos hecho pedazos, se hume-
decen con nata 6 leche: se sazonan y se
dejan. cocer los pepinillos: se afiaden los
huevos cortados en ruedas, coviéndolos has-
ta que -esten en pumio; pero sin dejarlos
herviv. (Intermedio D.D. D.)

Huevos cocidos,

Be echan los huevos en agua hirvien-
do, y se guita inmediataraente la cacerola
del fuego, pues no debe pasar de cinco mi-
putosi-el tiempo-que permanezcan en €l
- No retirando la cacerala, si se deja her-
vir el agua, solamente por tres minutos; al
vuarto estan cocidos blandamente, y son
buenos para. servirlos. sin su cdscara so-
bre uwna sustancia 6 un relleno, ( Plati-

lio D; D. D.)
7 Huevos con leche. -

A la manteca desleida se afiadird pere-
gil muy picado, sal y pimienta y un vaso

de nata, en la cual se haya desleido de
antemano una.cucharada de harina, Guan-
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do 13 salsa esté en punto, se poneén en ella
los huevos cocidos hechos ruedas, (Inter-
medio D. D. D.) '

Huevos relieros.

. Se endurecen los huevos, y se parten
.en seguida 4 lo largo en dos porciones; de
. la que una debe ser. mayor gue la otra:. se
sacan lzs yemus que se majan en un morte-
-r0 con miga -de pan mojado en crema: se
afiade una parte igual de manteca, nna 6 dos
yemas, sal y pimienta. Con' este conjunto
se rellenan dindoles su figura, se les cu=
bre con miga de pan humedecida con man-
teca, y se echa el resto del.relleno en un
plato, y los huevos por encima, y se ponen
al hornillo, (Intermedio D. . D.)

. Huevos fritos,

Cuando el frito estd en su punto, se cas-
can los huevos, y se echan en ¢l poco 4 poco
unos tras de otros; y ciiando estan ya fritos
seé sacan para eéscurrirlos, y servirlos como |
los huevos estrellados. (Inzermedio D, D, D.)

Hugvos eon gueso.
Se hace una costrada compuesta de mi-
tad de queso y mitad de pan, se cascan los

. huevos sobre ella, se polvorean con-queso,
pimienta y nuez moscada, y se ponen d un
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faego dulce, congelindolos con una pala
hecha ascua, (Inzermedio D, D. D.) .

Huevos guisados.

Se¢ hace un picadillo con miga de pan,
anchoas, peregil, cebollas, un troze de man-
teca y tres yemas de huevos, con lo eval
se cubre el fendo de un plato en el grueso
de dos lineas: encima se casean los huevos,
¥ se ponen & un fuf!go templado: se congﬂan
con upa pala hecha ascua: se polvorean con
un poco de sal fina y un poeo de pimienta
cada una de las yemas. (Intermedio D, D. D.)

Kuevos estrellados.

Se hace hervir agua con sl y vinagre,
se rompen los huevus, y se cchan suvave-
mente en el agua, no echando 4 la vez mas
de cuatro: se procara formarles su cubierta
por medio de una espumadera, eon la'cual
se arrima la clara 4 la yema; y ya consis-
wntes, se retiran, preparan y Sirver con
sustancia, 6 con ¢kicorias, & con sustancia
de acederas, sobre un relleno, & sobre pica-
dillo con una salsa de tomate. (Interme-

dio D. D. D.)
- Hucvos escalfados.

Se wnta un plato can manteca, y se pol-
vorea con sal, se cascan encima los huevos,
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se sazonan, y se echa encima un poco de
manieca desleida con una cucharada de na-

ta. (lntermedio D, D. D.)
Huevc;s .con pepinillos,

Cortados los pepinillos en tallos, se les
echa crema & leche, se sazonan, y sé les
deja que cuezan bien: se echan despues los
huevos cocidos, duros y cortados en reba~
nadas, dejindolos rehogar hasta que esten
calientes; pero sin que hiervan, (Interme-
dio D. D. D.}

- Huevos con cebolla.

- Lo mismo que los huevos con pepini-
Hos, con la diferencia de echar en lugar de
estus cebollas. (Intermedio D. D, D.}

Tortilla con deulce.

Se hace nna tortilla regular batiendo los
huevos con confituras y ue poco de agua,
y cuando .esté‘hecha se cubre la superhicie
cun la mitad de las confituras, :

Lo mismo debe entenderse para las torti-
Has de conservas, manzanas, sustancias ete,

(Intermedio C.)

Tortilla con rifiones.

Se quitala grasad unrifion, y se la echa en
la sarten, aitadiendo un poco de manieca: se
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quitd despues todo lo pegado; ¥ cuando estd
caliente, se echan los huevos batidos con
un poco de agua; y sazenados con el mis<
mo rifion picado.: ({ntermedio C.)

Tortilld con tocino:

Se corta el tocino en pedazos que s¢ des
jan .derretir y tomar color para echar los
huevos por encima. (Intérmedio C.)

Tortilla de soplillos.

Se deslien las yenias de seis huevos con
¢riatro onzas de azucar en polvo y una cu-
charada de agua de flor dé naranja; se ba-
téii aparte ocho 6 nueve claras que sé uni-

_xdn con las yemas ; se defretird mianteca en
una sarfen, y se echa lo que estd preparado
ara la tortitla ; y cuando empieza 4 ama«
rillear ; se la pone en un plato sobre ceni-
#as calientes , cubierto con otro. Estos in-
teritiedios deben comerse al instante gue es-
ten hiechos , porque se pasan cuando sé€
aguarda un poco. (Intermedio D.D.D.)

Tortilla con atun,

Setomardn para seis persofds dos huevas
de carpa bien laviidas ; qneé se blanguea-
rin teniéndolas por ocho minttos en agoa
ya hervida y ligeramente salada ; se afade
ub trozo de atun fresco y un »jo cortado
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iy menudo: e pican juntamente las hue-
vas y el atun; de manera que quede todo
bien mezclado ; y se echa todo en una ca-
zuela con vn pedazo de manteca, rehogdn-
dolo hasta que la mantecd se haya derretido,
Se toma luego otro trozo de mantecad dis-
crécion; se le une con peregil y cebolla, y
sé poné ent un plato ancho, rociado con zu-
mo délimon sobre ceniza caliente. Seé baten
doce huevos frescos , las huévas y el atun,
menedndolo todo hasta que se incorpore per-
fectamente; y se hace la tortilla reguilar ; es-
pesa y espanjosa para servirla en el instante
de comerla: Debe cuidarse, para que salga
bien hecha ; de que no hiervanla huevas y el
atun para gue no se endurezcan ; que el pla-
to sea de fondo para que pueda contener la
salsa; y en fin, que se caliénte el plato an-
tes de echarlo en él , y ponérlo sobre la me-
sa, 4 fin de qii¢ todo esté en iiti temple que
impida se fije la manteca: (Inteimedio G.)

Tortilla con criadillas.

Se cortan las criadillas en trozos que se
echan en manteca, y se acaban de cocer en
unz salsa espafiola. Preparados los hneves
como comunmente se hace , se colocan en

medio las criadillas, y se sirven. (Interme-.
dio C.) :
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DE LAS LEGUMBRES,
OBSERVACION.

Casi todas las legumbres de que va 4 tra-
tarse , pueden servir de intermedios, y aun
pueden aiiadirse las ensaladas, las de repos-
teria, los macarrones, huevos, tortillas y
todos los intermedios azucarados. '

A Zcz;chofas.

Se conoce que una alcachofa es fresca
rompiéndola la cola cerca del pomo ; ysi se
rompe sin esfuerzo y sin que deje mingun
filamento despues de su rotura , es una

rueba de que estd buena; al contrario la
dificnltad de-separarla y los filamentos que
deje, prueban que estd dura y desagradable
al gusto. Se cortan las puntas de las hojas
con tijeras; se prepara el interior despues de
haberle lavade con agua fria, y se echan d
cocer en una caldera con sal que se le echa
al agua hirviendo; se las refresca y quitan
las hojas de enmedio para separar el cogo-
llo con precaucion; se reemplazan las ho-
jas, y en elmomento de servirlasse calientan
de nuevo, y se echa encima la salsa blanca,
4 mejor s1 se pone en una salsera aparte so-
bre la mesa. (Intermedio C.)

Aleachofas fritas.
Se mondan y limpian lds alcachefas , que
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despues se cortardn en pedazos mas 6 menos
gruesos , echindolas una por una e¢n agua
fria, se sacan y se dejan escarrir para me-
terlas en una pasta de freir , echdndolas asi-
en lasarten hasta gque toman un buen color.

(Intermedio D. D. D.)
Alcachofas heladas.

- Se-cortan las alcachofas en cuatro d:seis
partes, se les quita los cogollos, se-pasan
per mantéca en una cazuela; polvoreindo-
las con sal fina, y se cuecen asi con fuego
sobre la tapadera, Cuando ya esten en sazon
y hayah tomado color ; se aderezan con la
cabeza hicia abajo, para que aparezca la
parte helada, y encima se le echa la mante-
ca, {Intermedio D.D. D.) e

Aleackofas d la italiana, = *

Se dividen en cuatro partes iguales , se
las quita el cogollo, se frotan con zumao de
limon, se cuecen con agua, sal y el zumo
de un limon 6 agraz, se retiran, y se dejan
escurrir para servirlas con una salsa italiana,

{Intermedio D. D.'D.)
| Esﬁdrmgqs.

Despues de raspados ligeramente los es-
pirragos, y lavados con agua fresca; se les
ata en pequefios haceeillos para echarlos en

"
15
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agua hirviendo, 4 la cual se haya afiadide
un poco de sal. Al cabo de quince ¢ veinte
minutas estan bastante cocidos , y se sacan,
s@ cubren y sirven en una salsera en que se .
haya puesto. salsa blanca, (Intermedio L.}

- Espdrragos con guisantes.

Se cortan los espdrragos largos y verdes
en trozos de tres 6 cuatro lineas de largo; se
limpian con agua de sal, se dejan refrescar
y escurrir , y se acomodan con los guisan-
tes v la salsa que se quiera. (Intermedio L.)

Berengenas.

Despues de dividirlas por enmedio se las
(uitan sus granos, y se hacen incisiones en
su parte carnosa, sin maltratar el pellejo
que las cubre; se polvorean con sal, pimien-
ta y nuez moscada , se rocian con aceite, y
se ponesn en parrilla. Tambien pueden relle-
narse. (Intermedio €.) :

- Cardos con. queso,

Se afiade 4 una salsa Blanca el queso ras-
pado, y se colocan en €l los cardos ; se pol-
voreaun plato con el mismmo queso, ponien-
do por encima miga de pan , y se ponen los
cardes eu él , pelvoreindolos con queso, y
sucesivamente. se formam eapas de una cosa
y de otra , hasta que esten bien cnbiertos
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por la salsa y por el queso: la tiltima c'a'pZ'
se debe hacer con la niiga de pan muy bien
mezclada con queso; todo esto se poné 4 un
fuego templado con si tapadera, teriendd
cuidado de echar dntes de taparlos manteca
desleida sobie la miga de pan. ({#rermedic
D.D.D.) :

Zanakorias.

Cortadas las zafahorias en ruédas, se
limpian y seechian en manteea cor cildo’; se
aftade un poco-de azucar ,; reducietido la gra-
sa 4 gelatina : se le afiade un poce de man-
teca y yerbas finas , haciendo que hiervan
un rato, y se sir¥en eob €oscorrones fritos.

' De otré modo.

Despues de cocidas las zanshiorias en
trozos como dados. ef caldo con sal y man=
tecd ; se retirdn y eseurren para freirlas coi?
maniéca y perégil picade-,; sal y pimientd:
( Iritermedio G.) o :

Apio;

Se come en efisalada, y s¢ pueden tam-
bien - hacer econ- 6l diferentes rtermedios;
para- lo st se drvanedrdn las hajas verdes
¥ poco uniday 4 la ratz; se lavardn los pies
tingy trag ottos en diferentes aguvas con mi-
-chio cutfado ; 3¢ blusqaedn ; réfeescan y es-
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curren, y se ponen en una cazuela con man-
teca, polvoreandalos con harina, y mojdn-
dolo todo con ealdo; se sazona con. sal , pi-
mienta guebrantada y nuez moscada ralla-
da; y cvando esto estd. cocido, .se aiiaden
algunas cucharadas de buena sustancia. (Zr-
termedio C.) -

Apio ﬁ'ito.‘

Debe blanquearse de antemano , escur-
rirse y cocerse ¢n caldo, y despues se moja
en una pasta conveniente para freirle (In-
termedio C.) - '

Apio con guisantes.

Se corta el apio en trozos tap peque-
fios como se pueda, ylo mismo se hace con
los espdrragos; se escurre y echa en mante-
ca , polvoreindole con harina, y humede-
ciéndolo con caldo. Cuando ya estd cecido
y reducido, se lé mezela un batido de yemas
para servirle con coscorrones. (JInferme-

" dio G.) : L
Hongos.

»

. Hay botdnicos que han esplicado de qué
. modo pueden reconocerse los hongos: vene-
‘ mosos ; y esto no impide que muchas perso-
nas no se engaiien. La observacion mas prin-
cipsl es que el hongo de-buena calidad debe
ser- ﬁ;‘me , redondo ; blanco por encimay ro-
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jizo hdcia adentro, cuyas sefales son opues-
tas eon los malos, El meéjor medio de conte-
ner el envenenamiento de hongos, es procu-
rar el vOmito'lo mas pronto posible, y be-
ber en seguida agua de azucar con vinagre, .
agraz, ¢ ‘cualquiera otro dcido, aguardien~
te en peéquefia cantidad , y el éter disuelto en
dos G tres yemas de huevo desleidas en agua
de azucari (C.) - E '

Hongos en general,

Para prepararlos se eligen los mas gran-
des y gruesos, se les quita toda su superficie, -
se lavan en agua para ponerlos en seguida en
adobo cou aceite, sal y pimienta. Se les sa-
ca y divide para ponerlos enlas parrillas por
los dos lados , vy servirlos con aceite, en’ el
cual'se hayanredicido rabanos, peregil pi-
cado ‘con’sal, y pimienta quebrantada, (Pla-
tillo Gy - ' B '

" Hongos con yerbas finas.

Témehnse los hongos como se Ra dicho,
quitenseles’los rabos y' i)'priéteseles en una
servilleta para estraer su agua; se afiade el
peregil con ribanos , pepinillos, alcaparras
picadas muy menudamerite, sal y pimienta
quebrantada, de todo lo cial se hace. una.
mezcla. exacta, echiandola aceite. Con “este-
picado se rellenan los hongos;, se polvoreari
con raspadura de pan’, y & pone al horbi-
Ho. (Plutille Gy - S S

© Biblioteca Nacional de Espana



PEN

Col con ngta. :

Cuando las coles estan hien mendadas
y limpias , se cuegen. con agua y sal, y se
dejan refrescar y eseurrir para picarlas eu
pedazos gruesps, pasarlos por manteca ¥
afiadir sal, pimienta y nuez de especia ras-
pada; se humedece todo con crema y seres
duce i fuego lento , hasta que la col esté
bien aderezada. S

Coles rellenas.”

Despues de elegidas las coles de, un ta-
mafio regular, se quitan sus hojas. verdes
mas gruesas , se blanquean con aguahirvien-
do pur un cuarto de hora todss enteras , se
lassaca y se escurren apretindolas con la ma-
1o: se les quita despues todo su cogollo para
rellenarle con una mezcla de carne de salchi-
chas y castafias picadas, 0 con cualquiera
otro relleno mas ¢ menos compnesto; se cu-
bre cada col con sus hojas , se atan, y se

repara con tocino el fondo de una cacero-
a, en la que se.coloca cada col cubierta con
otras lopjas ; se.afiade en el circuito despo-
jos de.zanahoriasy cebollas , se le echa cal-
do y un.poco de vino blanco, cociéndolas
asi 4 fuego, lento. Bien cocigda la.col y redu-
cida la salsa, se saca del fuego . se desata,
aderczindola y rocidngola con la salsa pasa~
da por cedazo: (Entrada D.D.D.)
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" Coles com tocino: S

Se blanquealacol, y se ladivide en cua-
tro pedazos ; echdndolos asi en la olla con
un trozo. de tocino y un salchichon ;. se sa-
zona’, sa la hace hervir por-de pronto, y
despues cocerse a fuego lento, _guando ya
esta en sazon , se adereza la.col-con el toct-
no por encima, se reduce el cocimiento , y
se afiade un poco de manteca: mezclada con
harina, para servirla sobre ella. ( Entra-
da D. D. D.)

Lombarda. .

Despues de cocida por algun tiempo se
la:quita el troncho,.y de pica.la. lombarda:
en pedazos grandes, coeiéndolaasi. d. fues
go lento.en una cazuele con un troze-de
manteca y sal y pimienta,; y menééndola-con-
tinnamente para. gue se'incorpore con la
manteéa, {Intermedio D. D, B} -

..~ Coliffor fritai
Es necesario -tenerla primeramente en
adobo con sal ; vittagre -y peregil para co-
cerla como se acostumbra, y se la deja es-
currir pava meterla en upa pasta. y echarla
ew frito. (Intermadio C.). . . - .

Aot Colylores cow gud.m. .

P
f T

- Gocxclas ..lﬁ&. coliflores :c:(m .-aéu#- de sal y
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escurridas, se polvorean con queso raspado,
y se forma una media bola sobre un plato,
cuyo fondo se haya cubierto con queso: des-
ues de haberlas echado en manteca se cne
£ren ‘con una salsa.muy: espesa mezclada
tambien con :queso-raspado: se:polvorean:
con miga de pan, se bafian cou manteca des-
leida, s¢ empapan ‘por segunda vez; y se
poneel plato.sobre cenizas. calientes, cus
briéndole con otrp para que'tome color. (In~
termedio L.) . @ - .

Pspinos con nata.

-~ Mondadea y-divididos en dos porciones
los pepinos ; para-quitarles todo lo interiory
se les corta en tamafio de dados para blan-
quearlos en-agna cen sal ; se retiran cuando
estan 4 medio.cocer, se escurren y se enju~
gan en una servilleta; se sacan, y se hace
despues una salsa de nata, que cuando estd
en punto, se les echa por encima para ca-
lentarlos com ella sin que hiervan, (Interme-

dio D. D. D.)
| : Peﬂrms rellenos. .

Despues de mondados-los pepinos se
les ahueca por ambos estremos ¢on el cabo
de un mechador 6 de una cuchara de coci-
na: se les echa relleno cocido, \apando la
abertura con una rodajita de nabo en figura
de corcho, se prepara una cazuela con lun-
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jas de tocino , y se ponen encima mojindo-
las con caldo ; se cuecen asi & fuego. lento,
y-il punto de servirlos se escurren, y se
echa encima. la salsa que se haya pasado por
tamiz. Tambien pueden servirse cor salsa
de somates. {Intermedio L.}

Papinos de wigilia.

Despues de limpios, cortados y cocides
como se ha dicho, para pasarlos por mante-
ca sinplemente y sin que temen color, se
sazonan y se cuecen d fuego.lento. Guando
esten en su punto se retiran, y se sirven
con unaa salsa cualquiera de vigilia pasada
por tamiz. ({ngermedio D. D. D.

--Pepines empanados. -

Se cuecenilo mismo-que para rellenarlos,
y se les qubre con una ‘salsa de maia para
empanarlos y ‘ponerlos al hornillo, {Inter-
medio D. D. D.) -
o Espz'rméa.&._

Despues de bien limpias se ponen en
agua al fuego , afiadieéndo un poco de sal;y
dejdndolas hervir & fuego vivo hasta que
esten bien cocidas , se refrescan, escurren
¥ pican, (Iniermedio D. D, D.)

Espinacas d la inglesa.

Se mondan, lavan y pican en pedazos
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gruesos ; se pasan por manteca eaén sal , noesz
moscada y pimienta: se afiade. un poco de
manteca ¥ agua, y se sifven cOl. £05COrro-
nes fritos, (Intermedio D. D. D.). ...
Espinacas con nata.

Se echan las espinacas en una eacerola
con un trozo de manteca ; ée polvorean con
una cucharada de harina, y se hbumedecen
con: nata, afiadiendo un poco de azucar; y
se aderezan econ coscorrones fritos en sa
circunferencia, {Intermedio D, D, D.)

Habas. L a

Cuando son pequefias no se les giita
sino su estremo ;¢yando son grandes se des-
pellejan enteramente para blanquearlas en
agua. de sal; se dejan esourrir despues de
baberlas tenida en agua fria, y so. ponen en
una ¢azuela.con mapteca, un manojo de
peregil, ajedrea, sal y pimienta; se les echa
caldo y agua, se sazonan, y cuando esten d
punto, se afiadird un batido de yemas de
huevo, y un poco. de azucar. (Intermedio
D.D.D.) - :

- Calabacines.

Del mismo modo que les pepinos.
(D.D.D.)

Judias frescas.

Sé tendra cuidado de elegirlas \.terdes y
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tiernas; se mondan quiténdalas.ambas es+
tremidades, 2 fin de levantar los filamentog
que tienen a los.lados para blapguearlas en
agua caliente con sal y 4 un fuego vive; y
cuando esten 4 punto, y pe. demasiadamen-
te cocidas, se escurren en un cedacille. {/n-
termedio Dy D. D,) S

Judias. freseas d Iy if:é?ﬁ%q:

... 5S¢ deslie un: pedazo de mauteca mezcla-
do.con yerbas finas picadas, sal y pimienta,
en donde se echan las judias que hayan es-
tado por poeo tiempo en agux hirviendo.
Todo esto se rehoga en. una cazuela, y se
mezcla en seguida el grueso de una nuez de
manteca mezclada.con harina y. el zumo de
un limon. (Intermedio. D. D D.) )

Judias. verdes d lo paisane.

Se derrite en una cazuela un pedazo. de
manteca con peregil picado en que se pon-
drdn las judias; se menea y reduce la salsa,
y antes de servir se les afiadird un batido de
yemas de huevos desleido con el zumo de
un limon, é un poco. de vinagre.. ({nterme-
dio D. D, D.) B

Juidins verdes con cebolla.

Se pone en manteca la cehalla eortada
del tamaiio de dados, se polvorea con. hari-
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na, se moja ¢on caldo en un poco de susian-
ma, y reducida la salsa seé afiaden las ]udnas
co_cxd&s con agua de sal. (Iutermsdw bB.B.D.)

fudms a, do pravenzal

Se cortan las cebollas en rebanadas se
las echa en aceite, se afiaden las judias con
Beregii picado; sal y pimienta, y despues

e cortos momentos de cocimiento, se ade-
rezan en uiplatd, y se echan’ por encima
unas gotas'de vitagre horvido en la ca.melh.
(Intermedza D D ‘D.)

Judms con’ ’ymo.

SBe cuecen las judfas como se ha dicho,
¥y despues se’ ‘echa -un poco de cebolla en
manteca hasta que empiece £ tomar color:
se mezclan las judias, y se humedecen con

vino, sazonindalas con sal y pimienta ([r-
termedm D. D D)

" Lechugas, - -

Las lechugas se cuecen y preparan det
mismo modo que las espinacas,’

Lechugas rellenas.
Despues de blanqueadas, refrescadas y

apretadas para estraerlas toda el agua ‘que
tengan, se abren, se separanlas’hojas para
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ponerlas rellenas, y despues de reunidas y
atadas, se cuecen 4 fuego vivo como lo he-
mos dicho ; se sacan cuando estan ya d pun-
to, se pasa por cedazo el fondo del coci-
miento, se afiade un vaso de vino blanco, ¥
se reduce. Antes de servirlas se afiade un
pedazo de manteca para trabar la salsa, (Er~
trada C.) _ ' .
. Lectugas fritas.

Se eligen lechugas pequefias, bien re-
dondas, cerradas y acogolladas, y despues
de mondadas y atadas con un bramante, se
ponen 4 cocer con una capa.de tecino, za-
nahorias, cebollinos, sal, pimienta, nuez
de especia y un ramillete, humedeciéndo-

" lo todo con caldo. Cuando esten en sazon
se apartan en una servilleta, y enfriadas
se echan en pasta y se frien. (Intermedio
D.D.D.) S : . -

Lechugas de vigilia.

Preparadas como lo hemos dicho para
freirlas y escurritlas, se pone en una ca-
zuela manteca fresca de vacas G aceite, y
una cucharada de harina desleida: se sazo-
na convenientemente con sal, pimienta,
nuez moscada, un poco de limon y vina-
gre, y se deja hervir por un cuarto Je hora.

Puede tambien suprimirse el dcido y
servirlas con leche’, nata, un poco de azu-
car y un batido d¢ yemas de huevo,
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Lentejas. =

Se cueden las lentéjss én unu cacerola
con un poto de maintecd, sul, pinidrita y
una cebolld en cuatro peddzos , ¥ un risfiojo
de peregil, todo d fuégo lenio: Tambien s
pieden cocer en uha olld don un trozo de
tocino 6 un salchichon, 6 bien simplediente
con sal para prépararias déespues con cebo-
Nas. (Intermedio D. D. D.)

Nabos helados,

Después de habet dortado los nabos co-
mo corchos mas 6 fends griteéos, sé blin-
quean, refrescin y ésciifedl para echarlos
en manteca. Se afiade nate, vi péco de azu-
car, y iina cucliarads de édldo, ¥ 56 redu-
ce todo, Se retirin § medids que totuan co-
lor, y se aderezan en un plato, echando por
encima la gelatina que se haya despegado,
aiiadiendo cuatre O cineo cucharadas de
caldo pasado por tamiz. (Intermedio G.)

Nabos con mostaia:

Cortados los nakos eomio s quiera, 5¢
Cu¢een €n agira 6on un poeo de sdl y man-
teca pats ponerlos ¢ una salsa blanes, afia-
diendo 4 ella wn cucharsda de mossaza, (In-
termedio C:) '

Los nabos ew salsa blarica tienen la fiis-
ma operacioti, suprimende la raostaza;
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Cebollas i‘elkné.r.‘

Se asan en la ceniza las cebollas mas
gruesas que se encuentren, y cuando ya lo
estan, se mondan , se les quita el interior, y
se las pone un relleno cocido; se eubre la
superficie con miga de pan, y se meten en
un hornillo. Tambien se pueden rellenar
erudas. (Intermedio C.)

Perifolio de carne.

Despues de haber mondade acederas,
lechugas, acelgas y un poco de perifollo,
todo lavade y picado en. pedazos grandes,
se echan en una cazuela con manteca, se es-
ccurren , s¢ afiade un trozo de manteca , yse
hkumedecen con caldo. (Intermedio ). D. D.}

Perifolio de wigilia.

Como el precedente, y.en lugar de cal-
do se aftade leche, y un batido de huevos,
(Intermedio B, D, D.) - -

Batatas.

La batata, tan semejante & fa patata, es
menos harinosa, pere mas azucarada, y es
mas buscada por su delicadeza. Se prepara
como las alcachofas, cortada en ruedas del-
gaditas , y se frie como las patatas. (Interme-
dio B.) : o
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Guisantés & la inglesa.

Se echan en agua hirviendo con un poco
de sal, y se cuecen i fuego vivo; cuando
estan CDCIdOS se escarren en un colador )Y
se echan en un plato en que haya un trozo
de manteca mezclada con peregil picado y
sal. (Intermedio L.)

Guisantes con tocino.
Se frie el tocino’en pedacitos, se moja
despues con agua 6 caldo,y se echan los
guisantes con un -ramillete ;. y un poco ‘de
sal y:pimienta, cociéndolos 4 fuego lem.o.
(Intermsdw L. )

DE LAS PATATAS.

Para cocer las patatas basta ponerlas en
una olla de barro 6 cobre, enla que se echa
un poco de agua, y sobre la tapadera se
pone un: lienzo - que contiene la humedad
que procura evaporarse. De esta manera se
cuecen 4 vapor, y ademas de que quedan
enteras son mucho menos acres que coudas

de otro modo. (M. B.}
Turmjas de Patatas.
Se asan debajo de la ceniza, y bien mon-

dadas se majan en un mortero con nata, pa-
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sindolag por un cedazo ! se aitade manteca,
peregil picado, yemas de huevo, y claras
batidas en nieve, se envuelven en miga de
pan y se frien. (Entrada B.)

Tambien se les puede afiadir azucar y
agua de flor de naranja,

Patatas fritasi

Se cortan en ruedas, se refrescan y es-
curren en un lienzo, y se echan en un frito
muy caliente, polvoreindolas con sal antes
de servirlas, {Intermedio D. D. D.}

Patatas d la leonesa.

Despues de cocidas en agua, se eortan
en rebanadas, y se frién en una sustancia de
cebullas, (Jutermedio M. B.) Sk

Sustancia J puré de Patatas,

Despues de cocidas 4 vapor como se ha
dicho, y bien' mondadas, se majan en un
_mortero;; afiadiendo caldo pasado por un
tamiz: se ponen en ana cazuela con mantes
ca y nuevo caldo, y cuando esten ya-en gra-
do de papilla muy espesa, se sirven con cos-
corrones metidos en ellas. - - - -

. -Se preparan tambien de vigilia, afiadien
do nata, en lugar de caldo, y azucar, Se ade-
reza el puré é sustancia sobre un plato, pol-
voredndole con azucar, y se congela con

L6
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una pala hecha asena y mucho mejor en un
hornillo, (Irtermedio B.) '

Tomates rellenos.

Se quita el cabo de la parte superiop
al tomate para estraer las pepitas con una
cuchara de café, y se esprime el agua

ue contiene con una presion ligera con los
::lledos: se les llena de un picado compuesto
de peregil, pepinos, huevos cocidos duros,
alcaparras y pepinillos , todo picado may fi-
namente, anchoas en pedacitos, sal y. acei-
te. Lleno asi el tomate se envuelve en ras-

aduras de pan, y se poue en un hornillo.
{\Iutarmedzb C.)

Tufas.

Planta originaria de Indias, cuyo fruto
tiene el sabor de las alcachofas: se prepa-
ran del mismo modo qué las patatas. (B).

CRIADILLAS.

Para limpiarlas se ponen un rato en agua
fria: se las menea mudando el agua cuan-
do sea necesario para -despojarlas de la tier-
ra que las cubre, ya sea con una brochilla
fuerte, 6 con un .pedazo de madera plana
cortante, y no se deja esta maniobra hasta
que esten. Jimpias, (Platillo C.) -
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Criadillas d la italiana, ‘

Despues de quitarlas el pellejo muy del-
gaido y haberlas hecho pedazos menudos, se
- ponen al fuego er una cazuela con mante-
ca, se les.echx salsa italiana .y un vaso de
" vino blaneo, se desengrasa y se sirve con
- eoscorrones. (Platilie G.) '

Criadilias & la provenzala.

Se cortan en pedazos menudos, se po
hen al fuego con un poco de aceite sazona-
do con sal muy mrolida, un poco de ajo des-
pachurrado y pimienta quebrantada. Cuan-
do esten cocidas, s¢ sirven con zumo de li-
mon, (Platillo C.) b

Criadillas bajo la ceniza.

Se cortan lonjas de tocino, ¥ se sazonan
con pimienta quebrantada, yen estas lon-
jas se envuelven las criadillas mas gruesas:
se las emboza despues en cuatro pedazos de
papel puéstos los unos sobre los otros de
manera que se hallen opuestos los primeros
4 la juntura de los seguridos. Una hora an-
tes de servir se mojan los papelillos en agua
fria, y se ponen asi en ceniza muy caliente;
¥ cuando se juzgue que estan ya bastante
asadas, se las saca, s¢ guitan las dos pri-
meras hojas de papel, y se sirven con las
otras dos. (Platillo C.) :
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Criadillas con wino.

Se hace un adobo eocido en gue se echa
vino blanco & tinto, afiadiendo un fondo
de cocido; y cuando estd en sazon, se pasa
por el tamiz, poniendo en él las criadilias
hasta que esten perfectamente cocidas, lo
que exige 4 lo menos media hora ; se retiran

se escurrven para servirlas sobre una servi-

ileta, (Platillo G.)
INTERMEDIOS DE DULCE,
Buiiuelos.

Desleida cantidad suficiente de bueva
harina en agua, se afiade un poco de azucar,
una cucharada de aceite y una 6 dos cu-
charadas de agua de flor de naranja ; luego
ge mezclan claras de huevos batidas en nie-
ve, observando que es. necesario que la pas-
ta de buifiuelos teiiga bastante consistencia_
para tapar con una sola inmersion la cu-
bierta de manzanas 6 de enalquiera otra sus-
tancia, de que se haga uso para acabar los
buaifiuelos..

Buiiuelos de albaricogues y otras ﬁut&s.
Preparada la pasta como queda dicho,

se ha de cuidar particularmente de elegir
feutas bien maduras y tenerlas. en infusion
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por algunos instantes de antemano en un
licor alcohélico dulee, 6 un aroma agrada-
ble y echarle la fruta muy caliente. (B.)

Bufiuelos de bolle,

Se corta el hollo en trozos mas 6 me-
10§ espesos, y se moja en leche con azucar,
d-la que se haya afadido agna de flores de
naranjas ; se dejan escurrir, y se mojan en
una pasta 6 solamente en el frito. (D. D, D.)

“Bufinelos de karina de maiz.

Despues de desleida cieria cantidad de ha-
rina de maiz y de haberla cocido 4 un fuego
templado, menedndola continnamente co-
mo para hacer una papilla, se saca del fue-
go, y se afiade agua de flores de naranja y
de azucar: el todo se derraina sobre una su-
perficie de bastante estension, de manera
que se conserve con la pasta bastante espe~
sa. Guando esté fria, se corta en pedazos y
se¢ la da la fignra que se quiere, haciéndola
enrojecerse en un frito bien caliente para

olvorear los trozos ¢pn azucar y servirlos
inmediatamente. (B.) o -

Burivelos de tortilla,
Despues de haber hecho una tortilla co-

#mun 6 muchas pequefias azncaradas, y ha-
berlas enrodado sopre si mismas, ¢ cortade
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en pedazos segun el grosor y forma que se.
quiera, se les echa en la pasta de buiinelos
para freirlas hasta que tomen color: se pol-
vorean con azucar al sacarlos de la sarten,
y se sirven calientes, (D. D. I.)

Bufivelos de manzanas.

Se monidan y cortan en pedazos mas 6
menos espesos despues de quitado el cora-
zon ¥y las pepitas: se remojan en aguardien-.
te y azucar por espacio de nna hora: se es~
curren y se echan en la pasta preparada , ha-
ciéndolas freir hasta que tomen color. Se
ponen en una servilleta, y se polvorean con
azncar: se sirven calientes. (D. D. D.) -

Bufiuelos de patatas. ‘

Se ¢neden las patatas al vapor, se mons
dan y majan en un mortero, afiadiendo le=-
che, azucar y agua de flor de naranja; se
les echa tambien yemas de huevo para for-:
mar una pasta de bufiuelos de consistencia,:
y hacer con ella unas bolitas que se frien y.
ge llaman turrajas. Lo mismo se hace con la
fécula de lIas patatas, y son mas delicadas,

Buiinelos de arroz,
Se cuece el arroz en leche yazucar, afia-

diendo agua de flores de naranja y un pu=
fiado dé ¢anela en polvo y un poco de man-
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teca. Cuando estd ya cocido, se ajiade un-
batido de yemas de huevo, y se echa en una
cazuela para que se enfrie : se forman des-
pues bolitas del tamaiio de un huevo poco
mas 6 menos, se bailan con huevo, se frien,
y se polvorean con azucar. .

Businelos llamados soplillos & pedos de |

: monja.

Se mezclard en una cacerola como un
huevo de manteca, cuatro onzas de azuncar,
un vaso de agua, y corteza de limon verde
raspada: se hace hervir-todo esto anadien-
do harina para formar una pasta trabada y
espesa, la que se conocerd estd en su punto
cuando se desprenda facilmente de la-cace~
rola: se mezclaran tres huevos con sus ye-
mas y claras, meneandolas bien, Todo esto
se estenderd sobre un plato con el.mango
de upa cuchara de cocina: se cortarin pe-
dazos pequeiios, que se echan en el frito
que no debe estar sino tibio, y se escurren
sobre una servilleta, y se sirven polvorea-
dos de azucar fina.

CREMAS,
‘Crema de almendras dulces.
Se quita el pellejo 4 seis libras de al-

mendras dulces , echindolas por algunos mi-
nutos en agua hirviendo, y se majan con un
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poco de agua para que no se hagan aesite:
se baten en un cuartillo de leche dos claras
“de huevo y cuatro onzas de azucar en pol-
vo, haciendo la leche 4 un fuego templado
hasta que se reduzca & la cuarta parte; se
aitaden las almendras y se las deja hervie
por algunos minutos: se afiade una cucha-
rada de agua de flor de maranja, y cuan-
do est4 fria la crema , se adorna con almen-
dras acarameladas, (D, D. D.)

Crema asada.

Se hace hervir en un cuartillo de leche:
atra tanto de crema, cuairo onzas de azu-
car en polvo, tres claras de huevos y una
cucharada de caramelo; ;Y reducido 4 [a mi-
tad , se pasa por un tamiz , ¥ s deja enfrlar.
(D D

Crema de caf.

Se hardn hervir dos onzas de café en
polvo en un cuariilla de leche con mitad.
de crema; y despues de algunos minutos
se afiaden tres yemas de huevo, que es pre-
ciso batir muy bien, y cuatro onzas de azu~
zar en polvo; redumendolo todo dla mltad
se pasa, se de;a enfriar, y se sirve.

La creina blanca de café se hace coeien-
do dos onzas de café en grano para echarlo

caliente en leche hirviendo, y seguir como
se lia dicho, (D.D. D.)
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Crema de apio,

Se cuecen en-upa vasija con un cnariillo
de agua, dos pies de apio lavado y corta-
do, ciya decoccion se pasard por tamiz, afia-
diendo un cuartillo de ¢rema, cuatro onzas
de azucar, un poco de cilantro, las cortezas
de un‘limon, y una pequefia cucharada de
agua de flor de naranja para reducirlo todo
d la'mitad. Cuando la crema esté todavia
tibia, se afladen mollejas de aves picadas;
todo. lo cual se pasa por cedazo, y se pone
sobre cenizas calientes con fuego enciwa de
la tapadera, y trabada que sea la crema, se
deja enfriar y se sirve. {D. D. D.)

Crema batida,

Se echa un polve de goma adragante
molida en- un enartillo de crema, aﬁagien-
do un poco de agua de flor de naranja.y
azucar en polvo en cantidad suficientie: se
agita esta mezcla con unas varillas descor-
tezadas, y cuando la crema estd esponjosa
se deja reposar para aderezarla y darla una
figura piramidal, enmedio de un plato de
poreelana, que se adorna despues con pe-
dazos de limon 6 e naranja conﬁtmfos.

(D.D.D.).
Crema batida de fresas - grosellas,

- B¢ ‘esprime el jugo de las fresas 6 grose-
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llas despues de espachurradas, y se pasa

por tamiz, afiadiéndolo la crema cuando

estd bien batida , y volviéndola 4 batir para

servirla en seguida. :
Lo mismo se observa para hacerla de cg-

rezas, gumdas etc. (M.)

Crema batida de “Licor..

Antes de batir la crema‘se anadird un
medio vaso de licor del que se qulera ha-
cer, (D D. D) :

Crema batida de vainilla y de cafe;.

Se hard hervir por algunos minutos en
leche un poco de vainilla, se pasa y se re-
une 4 la crema antes de batlrla Para café
ge afiade una cucharada de café ]lqtndo,
(D.D. D) :

OBSERVACION,

Sea el que se quiera el sabor @ olor que
haya de darse d la crema, solo se necesitan
algunas gotas de esencia aromatlca, como
rosa, clavel etc. :

~ Crema holandesa. - - ~
Se cortardn uno 6 dos pufiados de van-‘
nilla, y se desatarin tres yemas de huevo
en una azumbre de buena leche con otro
tanto de nata, y cuatro onzas de azucar:
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esta mezcla se echa 4 un faego lento, me- -
nedndola con una cuchara: cuando la pata
gstd trabada, se pasa y se sirve. (D. D. D.)

Crema d la italiana, -

Se majardn en un mortero seis onzas de
alfénsigos mondados: se afiaden poco d po-
co dos cucharadas de agua de flor de naran-
ja, cuatro yemas de hunevo, tres onzas de
cdscara de limon y naranja, y cuatro onzas
de aziicar en polvo, todo lo cual se mezcla
perfectamente, y se desata en una azumbre-
de leche: se hare hervir 4 fuego templado,
menedndolo con una cuchara, y despues se
echa en un plato de fondo. (D. D. D.

Lrema-ligera. -

Se afiadird 4 una azumbre de buena le~
che otro tanto de nata, y cratro 6 cinco cu~
charadas.de aziicar en polvo, haciéndola her~
vir hasta que .quede reducida 4 dos tercios:
se baten dos claras de huevos, y cuando es-
tan enestadode nieve se afiadela nata, poniéns
dolo al fuego , y menedndolo continuamente,
Cuando haya hervido, se echa una ouchara-
da de agua de flor de naranja, y se sirve des-
pues que se haya enfriado. (D. D, D.)

Crema de almendras.

Se niajhrén seis almendras dulces y dos
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amargas, desatindolas en una azumbre de
leche, y abadiendo una cucharada de agna
de flor de naranja, dos onzas de azhcar y
yemas de huevo , todo lo cual se pone 4 co-
cer, meneindolo sin interrupeion: se pasa
por un cedazo , y s¢ deja enfriar en la fuen-
te en que ha de servirse. (D. D. D.)"°

Crema de castaiius

Se ponen en una cazuela dos onzas de ha-
rina de castafias , & mejor veinte y cinco cas-
¥aiias cocidas, majadds con una corta canti-
dail deleche: se aifaden dos yemas de huevo,
una azumbre de leche, un trozo de manteca
de¢ vacas del tamafio de un hueve, y cuatro
onzas de azucar en polvo; todo lo cual, des-
prees de haber hervido por algunos minutos,
s¢ pasa por taiz, yse deja enfriar. (D. D, D.}

- Cremn comum. - '

‘Se pone 4 hervir hasta que se reduzca &
la tercera parte, una azumbre de buena le-
che, yunb cuartillo de nata, dlo cualse afia~
diri onza y media de azucar; y dejindolo
enfriar per un corto tiempo, se le aiiade wa
poco de onajo deshecho em una cuchara
con me pdco de agua; se mezcla exactamen-
te, y se pasa por tamiz. Despues se pone so~
bre ceniza calienté, con tuego en la tapade-
ra, ycuando ya estd hecha, se pone 4 enfriar,
¥ s conserva en un sitic fresco. (. D. D.)
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Crema de nieve. '

A una azumbre de leche fresca se afiae
den ocho cucharadas de azucar en polvo,
dos claras de huevo y una cucharada de vafé
y agua de {lor de naranja: todo esto sé bate
muy bien, quitindole su espuma conforme
vaya snbiendo, y se pone en una cestita, cu-
bierta con un lienzo delgado para escurrirla
y servirla lo mas proato. :

" A esta crema se la puede variar el color
con azafran para hacerla amarilla, con car-
min pata encarnada, con afiil para azul, yen
cuanto al sabor, se puede en vez de la flor de
naranja, echar mano de otras esencias aroméa-
ticas que puedan ser agradables. (M.)

Crema de alfdnsigos.

Se mondan cuatro onzas de alfénsigos
fresoos y un poco de gorteza de limon , afia-~
diendo un poco de agua, ¥ se echatodo enla
leche preparada, coms se ha dicho; conciu-
yende la crema de la manera dicha, y ador-
nindola de alfénsigos. (D. D. D.)

Crema de té,
"En una azumbre de leche se hardn her-
vir por algunas minutos dos pufiaditos de té

verde, y aun se pueden echar cuatro % ocho,
sogun sea su bondad y fuerza: despues de lo.

© Biblioteca Nacional de Espana



© ab4 .
cual se opera como se ha dicho para la cre-
ma de café, (D.:D. D.} -

Crema de vino,

Despues de batidas ocho yemas de hue-
vos en suficiente cantidad de azuear en pol-
vo, s¢ afiadird pacoe d poco, y siempre me-
neando, una botella de vino de Valdepeiias 6
Milaga, segun agrade, azucarado y aromd-
tico; y se cuece todo, menedndolo hasta
que la crema esté perfectamente trabada,
(D.D.D.) : .

Observacion.

Las cremas se pueden hacer de todos olo~
res y sabores, afiadiendo 4-la leche lo que
convenga; y se hacen de rosa, clavel ete.

Torta de mign de pan.

Se saca la miga de pan fresco, se echa én
nat# hirviendo, se menes mientras contintia
en hervir, afiadiendo 4 la pata un trozo de
manteca de vacas, corteza de limon, azucar,
y si se quiere pasas de Corinto; y se conclu-
ye como se dird de la torta de arroz. (B.)

Torla de patatas.

-Se cuecen 4 vapor las patatas , despues de
haberlas mondado; s¢ majap en un morte-
ro, aiadiendo manteca y leche, en la cual
se baya desleido el azucar: tgdo esta debe
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hervir; y se echard. en una vasija de barro,
dejandolo enfriar : se continiia de la misma
manera que para la torta de arroz que dire-
mos, (M. B.) :

Torta de Ic.élabaza. -

Se monda y corta la calabaza en trozos
pequeiios , ¥ se pone 4 cocer en una cazuela
con un poco. de leche: despues se esprime
en umm servilleta para estraer el agua, quela
haria demasiado liquida: se vuelve 4 echar

la calabaza en manteca, afiadiendo fécula de
batatas, desatadas con leche'y azuecar. Asi
se deja hervir 4 fuego lento, y cuando tenga
la consistencia conveniente, se retira y se de-
ja enfriar, continnando del mismo modo
que para la torta de arroz. (D, D. D.)

Torta de arros.

" Se pone una media libra de arroz en le-
che, afiadiendo un trozo de manteca, Cuan-
do ya estd bastante espeso, se echa en una
vasija para enfriarlo, aiiadiendo al arroz
ocho yemias, de huevos y cantidad suficiente
de azucar; se afiaden igualmeute cuatro ye-
mas ce huevo , batidas en nieve, con una 6
dos eucharadas de agua de flor de naranja:
8¢ unta con manteca una cacerola, polvo-
reindola al rededor con miga de pan, y en
ella se echa el arroz, y se pone al hornillo
con mucho fuego sobre su cubierta. Cuando
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la.torta haya tomado color saficiente;, sels
da vuelta sobre un plato, De este mismo

modo se hacen Jas tortas de fideos, sémo-
las etc. (M. B.) .

HBELADOS INTERMEDIOS,

En. otro tiempo se usaba: para. cuajarios
de cuerno de ciervo 6 de -pie de terne-
ra; pero es mas preferible la cola de pes
cado, pues es mas limpia y no da nin-
gun sabor desagradable. Se la escoge bue-
na y blanca, y despues de machacada.con
un martillo se disuelve muy ficilmente,
Basta ponerla en agua y 4 fuego templado:
se espuma y se pasa por un cedazo, siendo
por lo regular precisos tres vasos de agua
para una onza de cola de pescado, que se re-
duce 4 su tercera parte,

Por lo regular se necesita una onza para
ocho pucheros de helado.

Helado de ﬁutas.

Esprimiendo el jugo detoda especie de
frutas se hacen helados de todos sabores,
procediendo lo mismo.que para el helado
de naranjas; y afiadiendo mas 6 menos azu~
cor, segun el sabor de los-frutos. Asi es co-
mo se hacen helados de. ciruelas, de fresas,
grosellas, albaricoques.y otros frutos: el al-
baricoque es necesario ponerle en infusion.en
agua hirviendo durante dos horas, despues
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de haberle hecho tajadas: y de esta infusioi
se usa para copfeccionar el-helado. (D. D. D.)

Helado de naranjas. = =

Se toma una naranja y una onza de:azu-
«car para un bote pequefio: se esprime el zu-
mo de las naranjas sobre un tamiz de. seda;
se deja repasar yse clarifica, pasindelo por
tamiz: despues de haber con él mezelado
Ias cortezas de naranjas, se aiiade la cola de
pescado y ¢l znmo delas naranjas, echando-el
helado en pucheritos, No se debe echsr:al
instante- toda la cola de pescado, sino con-
forme se vea la mas & menos. consistencia
que tenga-el helade. (D.D. D,) :

Helado de vino y de.ron.

¢«. Para ocho botes de helado: se necesitan
cinco de licor, una onza de cola, y. de azucar
4 proporcion: procediéndose de la misma ma-
nera que para el helado de naranja,

Helado de vino J licorss.

Para ocho pucheros de helades se nece-
sitan cuatro de -licor ¢ de. vino, azucar d
proporcion , y una onza de cola de pescado;
se seguird Ja misma operacion que para. el
helado de naranjas. . . - .u. . s -

‘17 P
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' Huyepos con Zec_ﬁe‘.

Se echardn 4 hervir enun cuartillode le-
che dos onzas de azucar, se espumd; y se
batern seis yermias y tres claras de liuevos con
una_cucharada de agua de flor- de naranja y
un poce de azucar en polvo: despues se
echa poco 4 poco ld leche sobré los kirievos,
que. deberin estar en un plante de fondo,
menedndolos siempreen el plato, y s¢ ponen al
fuego cou una tapadera, que tambien le ten-
ga; y cuando los huevos esten-en consisten-
cia se quitd el plato, se dejan eénfriar, se pol-
vorean con azuear; ¥ se tuestan con una pas
la hecha ascua. (D. D. D.}

Huevos de nieve.

‘Se bate una docena de claras de huevo
hasta el estado ‘de mieve: se aitade azucar
en polvo y agua de flor de naranja. -

Las yemas se desatani.con leche:y con flor
de naranja en garapifiz y azucar en polvo, y
hechos estos preparativos se hace hervir otra
azumbre de leche con azucar; y al momento
en que hierva, se tdma de loshuevosbatidos
en una cuchara,’'y se echa en lu leche, de+
jdndolo por un minuto. Esto ge repite hasta
que- se haya aeabado todo: seiretira la le<
che, y entonces se echan las .yemas, y se
menea continuamente para echarlo todo so-
bre los huevos, (D. D, D.}
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Pasteles helados dé castarias.

Lo interior de estos pasteles se:compone
de varias capas de castaiias heladas con*flor
de naranja; y cubiertas de oira capa de he-
lado de manzanas; que de tal:manera se
parece al helado de carne que apenas se dis-
tinguird. Se eubrird con lonjas de limon
coulitado gue llenan los: intermredios de' las
castafias y comunican un-gusto’ y:-un'aroma

z

delicioso : la cubierta ‘6 ‘cortézay hecha con

una pasta de ‘almendras ‘muyfind, no solak
mente es -esdelente-‘/de comér, sino .que se
conserva por muchd tiempo buena, (Postre.)

Manzanas con.arros,

Se ahueca wna media docena de manza=-

nas,y se cuecen en azucar clarificado ligera=
mente , de anera que conserven su fignra; -

se hace una mermelada con otras manzanas,
y se les aiiade la de melocotones, y cuatra
onzas de arroz , c¢ocido en leche, con azucar
y manteca : se mezclain dos 4 tres claras de
huevos, y se desatan en este arroz: se hace
un ribete al rededor de un plato lleno de
aermelada y de-arroz mezelado, y el me-
dio se ponen las manzanas , haciéndo gue to-
do tome un buen coloir en el -hotnillo. Al

momento de servitlas se adortta cada una’

de las' manzanas con una cucharada de gra+-

gea. (F. D, D.) S
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Soplillos.

- Se toman éuatro cucharadas'de fécula de
patatas qne se desatan en un cuartilic de na-
ta | afiadiendo cuutro onzas de azucar, cuatro
d,e manteea , corteza de limon raspada y cua-
tro yemas de huevos. Todo esto se hace
shervir hasta que tome consistencia ; retirdn-
Aole despues delfuego, y de]andolo enfriar,
se mezclan de nuevo otras seis yemas de hue-
w0 y ¢uatro claras batidas en nieve: se echan
los soplillos en-el plato para servirlos, y des-
pues se ponen en ceniza muy caliente para fle-
varlosd la mesa inmediatamente que empier
zan 4 subir.

Se pueden hacer tambien con crema de
arroz, de castaiias cocidas y majadas, de mi-
ga de pan eic.,"y en cuanto . al .gusto que
puede comunicarseles se deja i la voluntad de
cada noo ,-eligiendo la canela, la vauulla el
limon, la naranja ete.

PASTELERIA.,
- Empanadas.

. En medio de dos libras de-harira se coloca
media desal, desleida en agua, media de man-
teca de. vacas, y- diez huevos enteros, 5ila

pastano estd bastante blanda, se afiaden hue-
VoS, amasdndola hasta cinco 6 seis veces: se
colocadespues sobre unatablapolvoreadacon
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harina, y se'deja asi por doce horas, Al cabo
de este tiempo se forman las tortas, y se
echan 4 hervir en agua y créma, meneando
la caldera para estimularlas 4 que suban, y
volviéndolas 4 meter con la espumadera,
Cuando esten ya consistentes, se retiran y
se echan en agua fresca, en donde deberin
estar por dos horas; y despues.se las saca
para que escurran bien,y se cuecen én el

horpille. (F. D. D.). |
| Em}mn-adas' ¥ pasteh’ﬁés. o

.Se hace una pasta; como se ha dicho en
el: articulo anterior, y despues de haberla
puesto en una tartera se hace una tira.de
ojaldre,, de una pulgada dé largo, y un dedo
de grueso: en medio se poren bartolillos,
confituras, frutas preparadas en compota ¢tc,
Los pastelillos son unas empanadas peque-
Tias que se ejecutan fo mismo, -4 diferencia
del tamaio. (D. D. D.).

Fortas de crema,

Se hacen con la misma pasta.que se ha
dicho; pero en vez de agna se afiade crema,
Se hacen estas tortas de figura redonda.

Panes de dulce.
Se forman con la misma pasta, pere un

poco.mas firme, y seles da una figura de seis
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1. ocho pulgadis de largo. Cuarido estan co~
cidos_se abren, y en ‘su.-interior se pone
una cucharada de-confituras, - !

‘ . Boﬂog!

+ A libray media de hatina, puesta sobre
una tabla & mesa limpia , se mezcia una media.
onza de cortadura de manteca, se desata y se
deshace con'la mano la harina,echandé con
la otra agua tibia para que salga igual: se
forma asi una pasta un paco consistente que
se dobla sobre ella misma, y que se deja en
una gamella. Cuando éstd bien levantada, se
estiende sobre esta pasta una media libra de
harina, abadiendo media onza de sal, una
libra de manteca fina y seis huevos, incor-
porandolo todo con Ja pasta fermentada: se
vuelve 4 polvorear de harina, amasdndola
por cos & tres veces: se deja reposar por diez
horas, y cou ellase hacenlos boﬁos. (D.D. D.)

Pasta preparatoria,

Sobre una mesa limpia se ponen en mon-
ton dos libras de harina, haciendo un agu-
jero en medio del monton, y echando en ét
media onza de sal, un cuarteron de mantes
c¢a, seis yemas de huevo y un vaso de agua.
Por de pronto se mezcla la manteca con los
huevos, el agua y la sal, y poco 4 poco se
incorpora todo esto con la harina: se amasa,
afiadiendo un poco de agua, Si la pasta es-
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tuviese demasiado dura no se amasa sino dos
veces, porque se abriria; hj 8i esta pasta se
pr ep.u‘a p2ra hacer tortas se hace un poco,
mas blanda,

Pasta ojaldrada, -

Se ponen dos libras de harina, como ge
ha dicho, formande enmedio uo agujero,
en el cual se echa media ohza de sal, dos
claras de huevo, dos cucharadas de agua y
un cuarteron de mauteca. Se reune la pasta,
¥ se de‘ja reposar por media hora: al cabo de
este tlempo se esuende la pasta con un ro-
dillo, cubr iéndola con una libra de manteca,
que se desatard bien , si estd demasiado fir-
me : se vuelve 4 dejar reposar,y despues se
pliegan.los dos estremos de ia pasta sobre la
manteca, de manera gue esta q_uede blen ciu-’
bierta, y se deja,

Vé aqui la manera de amasar. Se estiende
la pasta con el rodillo hasta que no tenga
sino un dedo de espesor, y se la envuelve en
tres plieganes: se la da cnatro vueltas 4 fin de
que lo que quedaba de Jado quede por de-
lante, y se la vuelve 4 pasar el rodillo. Esto
es lo que se llama una vuelta de masa, ope=
Taclon gue se repite cuantas veces Sea nece=
sariy, y se deja descansar la masa hasta gue
el horno esté caliente. Entonces se la da
otro par de vuelgas,)

Cuando se pone tanta manteca como ha-
nna ncuesu.a cinco vuellas; y para las tres
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cuartas partes de peso de la harina la man-
teca necesita seis, '

Pasta real.

Se pone una cacerola con dos vasos de
agua comun, cuatré onzas de manteca fres-
ca, la'corteza de un limon coriada en pe-
dacitos; cuatro onzas de azucar y un polvo
de sal. Coando todo esto'empiece a hervir, se
pone la cacerola 4 la boca del hornillo, se
quitan: las cortezas de limon, y se'le aiiade
poco 4 poco harina, tanta cuanta pueda
ahsorver ¢l agua: se menea ‘continuamente,
se pone la cacerola al fuego por espacio de
oinco minutos ; sin dejar de meuear, y sé
-reconocerd que la pista estd  en su punto,
cuando se desprenda de Ia cacerola: enton-
<ces se pone en una vasija de harro, afiadien-
do huevos, uno por une hasta giie la pasta
se pegue 4 los dedos. Déspues de haber ba~
niado con manteca y harina una fuente, se
coloca encima. esta pasta en pedazos del
grueso- de una nuez, se dora y se le afiade
almendras picadas con azucar molida antes
de ponerlas al herno. (D.D. D.) -

'

Timbal.

- - Se pone sobre una mesa uria libra de ha-
rina, haciendo un agujero enmedio del mon-
ton, y sé echa en él vn poco de agua, una
cucharada de aceite, un cuarteron de mans
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teca de puerco 6 de vacas, dos yemas -de
huevo y sal: se incorpara todo, afiadiendo
harine, y hacierido una pasta muy firme,

- Pastel caliente,

Se hace la corteza con la pasta regu-
lar; s¢ la enharina para ponerla 4 cocer,
sa retira, se quita la harina;, y se mete deu-
tro un guiso de merluza 6 de arroz , de tere
nera, de setas 6'lo que se quiera, Puede co-
cerse este pastel & en el hornillo 6 sobre ce-
niz3s calientes, (D. D. D.) '

Pastel frio,

La ‘¢arne que se destine 4 la compesi-
cion de un pastel debe estar pasada por
manteca, como la de pavos,liebres, cone-
jos ¥ capones, que se deshuesan; pero se
deja entera la de los patos, pichones, per-
dices y calandrias. El jamon debe tambien
cocerse de antemano, y todo, escepto esto
dltimo, debe mecharse con pedazos mas 6
menos gruesos y sazonados. Acabados estos
preliminares se toma un trozo de pasta pre-
parada, y se hace una bola 6 un évaly,
aplastﬁndolo y reduciéndolo al grueso de
un dedo sobre dos hojas de papel de estraza
de la figura que se le ha de dar, dejando 4
la pasia un ribete de tres ¢ cuatro dedos. Se
colocan deatro las carnes, llenando los in-
tervalos con relleno, Se aprieta con las ma-
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nos para no hacer de todo sino una masa,

y se cubren los lados yla encimera con lon-

jas de tocino ;. se forma con la pasta una cu- .
bierta, en medio de la cual se hace una abers

tura, en que se enrolla un naipe 6 cartulina:

se cuece 4 fuego vivo, en donde debe per-

manecer 4 lo menos tres horas; se saca y se

le quna la cartulina, cerrando la abertura

con un poco de la misma pasta, (D, D, D.)

El mismo en cubilete,

Para hacerle se toma una vasija de por-
celana, cuya cobertera 1enga un agujero, y
se llena de carnes el pasiel: se coloca en la
vasija, y se pone en ¢l horno, pegando la ta-
padera con la misma pasta, (D. D.D.)

Pastel de queso,

Se compone con la pasta real , sin azu+
car, y cuando esti humedecida con los hue-
vos, se echa queso en pedazos 6 raspado, y
en estando bien incorporado todo se pro=
cede como se ha diclo, : i

Torta de entrada.

Se estiende con el rodillo la pasta del ta-
maiio de la torta que se quiera hacer, y se
coloca Juego én ona tartera: se pone enci-
ma lo que debe cubtitla, y se tapa con otro
trozo igual de masa; se dora con huevo, y
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se pone-en un hornille. Cuando-estd cocida
se -abre y se echa dentro: una salsa 6 cual-.

quiera otro gulsado que parezca convenien-
te. (D.-D:

BEPOSTEI_’_LIA,
Sopiillos de alinendras,

Se toma una libra dé almendras dulces, se
cortan en pedazos, se echan en claras de hue-
Yo,y se afiaden doce onzas de azucar en
polve, estendiéndolas en_ hojas.de papel
blanco; cuando esten heladas se pouen al
horno, (D D. D}

Bizcochos con almendras y Pistacko.i’.- :

Se bacen de la mismd manera que los
bizcochos de avellanas.(D. D. D.)  ~

B;z cac&os de avellaua

Se mondan cuatro onzas de avellanas ¥
otras tautas de almendras amargas, hu‘v:en-
dolas por:algunos minutos en agua: se de-
jan eofriar para majarlas en un mortero,
echdndolas un paco de claras de huevo ba-
tido que impida se hagan aceite: se baten
tres claras de hinevo en nieve, y se afiaden
dos yemas batidas separadamente con dos
onzas de azucar en polvo. Toda esta mezcla
se menea hien , y cuando estd incorporada se
pelvorea con cuatro polvos de harina, pasa«
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da por tamiz de seda, y dos onzas de aznear
en polvo. Se hacen eajetillas de papel para
Henarlas con la masa : se mezclan los bizce-
chos con flor de harina en polve fiso, y se
ponen en*el horno 4 un calor moderado.
Para colorgdrlos se enciende por encima yn

pwiado de p'a:ia'. (D. D.D) -

Bizcoches de chocolates

3
- Se toman seis huevos frescos, una onza
de chocolate en polvo fino, cuatro onzas de,
harina y diez onzas de azocar muy molida:
todo esto se maja en un mortero hasta que
se¢ haga pasta: se coloca en papeles 6 mol-
“des para cocerlos eu el horno; le mismo que
se hacen los bizecochos de vaimlla y canes

b, (D.D. Dy ' '

Bizcochos de limon.

Con seis huevos frescos, la corteza rass
pada de un limon, cuatro onzas de harina y
doce onzas de azucar en polvo, se hace una
pasta que se pene en papeles para cocerla
al horno. (D. B. D.) .

Lo mismo se hacen los Dbizcochos de
naranja, '

Bizcochos de Moscovia,

Se toma dela corteza de un Limen verde
cwatro ochavas, de mermelada de flores de
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naranja otras cuairo, otras fantas de mer-
‘melada de albaricoques, cnatro yemas. de
huevo, y de azucar en polvo tres onzas: se
baten las claras de los hoevos hastz punte
de nieve, se majan juntos el limon y las mer-
meladas, haciendo una pasta, que se pasard
por un cedazo de crin: se afiade el azucar y
las yemas de hnevo , colocando esta pasta en
cajetas de papel. Cuando esten cocidos se
Lielan con azucar en polvo, batida con una
clara de hueve, y se adornar con gra-
gea.(D. D. D)
. Bizcochos de Saboya.

Se baten doce claras de huevo hasta pun-
to de nieve, y las yemas con veinte onzas de
aracar , mezclada con doce onzas de harina
y raspadura de la corteza de un limon eiite-
ro. Acabada la pasta se echa en un molde,
untado con manteca desleida, y se pone al
hormo. (D. D. D.) -

Barquillos,

En tres onzas de crema, bien fresca, se
baten seis onzas de flor de harina, ocho on-
zas de azucar en polvo, y dos ochavas de
agua de flores de naranja; de manera que la
pasta quede como leche un poco espesa. Se
«alienta el hierro para los barquillos, yse hu-
medece con- un poco de manteca desleida,
dindule con un pincel: se echa dentro con
una cuchara todo lo que pueda cubrirle de
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pzsta preparada; se cierra y poné al fuego

de caibon. Cuando esré cocido por un lado,

se vitelve al otro ; 'se saca del molde, y se ar-
rolla en un cilindio de maddera para darle la

figura; dejdndole luego secar: (D. D. D.)

Almendras tostadas:

Se-monda ima librd de almendras dulces, .
y se lag divide d 1o largo: se ponen al fuego -
en una vasijacon cuairo onzas de agua y una,
libra de azuear, igeramente molida. Couando
las almendras rechinan sé las retira; ¥ con
una espdivla de madera se moeven y agitan
fuertéinente: se afiade raspadura. de la pri-
nera corteza de un limon, se vuelven i
poner al fuego, menedndolas contintamen-
te hastd que hayan pasado dl color de carae
miclo. En el fondo.de vn plaio se pone ona
capa de grigeay ericima otra de-dlmendras,
y asi sucesivaniente hasti que.se émplee to-
do, y se hace sccar en estofa. (D. D. D.)

Se enfrian tambien en. moldes dados lis
geramente eon aceite, '

. Flores de naranja tostadas.

-*--Se cnecen ligeramente once:onzas de azu.
car, se mezclan cuatre de flores- de naranja
limpias, y se_menea fuertemente., Cuando
las flores han:adquirido un buen color, se
les echa porencima el zumo’ de un limor,
y se:pone 4 tostar, - - .o

© Biblioteca Nacional de Espana



a7t
Mazapa}i;-

Se mondan una libra de almenidras dul-
ees y cinco de amargas. Despues que esten
bien secas en estufa, se majan en un mor-
tero , ahadi¢ndo un poco-de clara de huevo:
se clarifica una libra de azucar, y se cuece
ligéramente: se saca del fuego; y se le ahia-
de la pasta de¢ almendras: se pone la cacero~
la 4 la lumbre, menedndola pard que la pas-
ta uo s¢ queme, Cuando esté cocida, que
serd cuando no se pegue’dla mano, se echa
sobré 1ina mesa, pulverizada‘de azucar, de-
jandola enfriar, Luego se cortan los maza-
panes de la figara que se gniéra para colo-
carlos sobre una hoja de papel, y hacerlos
cocer al horno, Se hielan: como los bizco-
chos. (D. D. D.}

Mazapanes de chocolate.

Cuando esté la pasta cocida, como se
acaba de detir, se afiadén dos onzas de cho-
colate molidoy pasado portamiz. (0. D. D.)

Mazapanes de fresas.

Se reduce 4 pasta una libra de almen-
dras dulces, afiadiendo seis onzas de azucar
y seis de tresas espachurradas y pasadas por
tamiz, concluyendo como los mazapanes re-
gulares. Lo mismo puede hacerse de-toda
especie de fratas, '
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Merengues.,

Se baten'seis claras de huevo y cnatre
jonzas de azucar en polvo, haciéndolo eyar
porar todo sobre ceniza caliente, y menednr
«olo de conlinuo: se afinden cuatro onzas
de almendras dulces, hechas pasta, y con-
cluida la mezcla se forma un merengue re=
dondo 4 ovalado del tamafio.de una cucha-
rada, teniendo cuidado de dejar nn vacio en
medio de cada uno: se polvorean con azus
car muy fina, y se ponen al horno. Cuande
esten levantados, sesacan y se les pone den-
tro crema batida 6 confituras para cubrirlos
con [a otramitad. {D. D. D.}

Bollos.de jlor de naranja. . .,

L |
Se hacen lo mismo que los bollos sapli-
1los de rosa que siguén despues de este arti-
culo, con la diferencia de que se echa agua
de flor de natauja.en lugar.de agua de rosa,
Se pueden hacer tambien de-azafran, anis,
canela y violetas, afiadiendo un poco de li;
rio cail‘(feho, en polvo, con una cantidad de
azul de Prusia y de carmnmn,

Bollos soplillos de msq..-

Se baten tres libras de azucar en polvo
con dos claras de-huevo, aiiadienda poco 4
poco una onza de agua de.flor. de naranja'y
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un poco de carmin en polvo: de todo esto
se hace una pasta consistenté y bastante fir-
me, que se hari rodar sobre una hoja de pa-
pel para cortarlz en trozos, de que se hardn
bolitas como avellanas: estas se ponen en
hojas de papel, & seis lineas de distancia,
para que no se toquen, y asi se llevan al hor-
no hasia que se levanten un poco. (D. D, D)

Pasta turrada de almendras,

Se bard pasta una onza de almendras
dulces,; afiadiendo un poco de clara de hue-
vo y agua de flor de naranja: se coloca d un
fuego templado, y se va mezclando poco 4
poco doce onzas de azucar en polvo, me-
nedndolo continuamente hasta que todo se
hayu incorporads bien: se corta y se hace
de la figura que se quiere con un cuchi-
llo. (D. D.D.) . :

. Azucar,
Es necesario elegir siempre }a-mas refina~
da, y sus calidades son; el de ser seca, so-
nora, dura y un poco transparente,

Caramelo.

Llegado el azucar 4 su tltimo grado de
coccion se deberetirar inmediatamente que
se conozca toma un ligero color de carame-~
lo, porque si no se quemaria y no podria
servir de nada, ’ -

15
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. Clarificacion del azucar.

Se bate una yema de huevo hasta el es-
tado de nieve, con un poco de agua;se le
afiade poco 4 poeo un vaso de agua fresca;
se pooen en una vasija ocho. 6 diez libras de
azucatr quabraintada, ghe se deslie con la mi-
tad de agua preparada con la clara de hue-
vo, de mode que quede muy espesa; se pone
la vasija al fuege, dejando subir el azucar
por dos veces antes de despumarla, y tenien-
do cuidado de echar un poco de agua para
clarificaria hasti que la espuma salga entera-
meute blanca. Para quitar lo que queda de
esta, se echa en el azucar un vaso de agua
{ria,. : ‘

COMPOTAS.
Compota, aﬂ CB".GZG:‘. .

Se eligen las mejores cerezas? se les quita
el caho, y se pasan por agua frésca: se-dejan
escurrir, 'y s¢ echan en suficiente canti-
dad de almibar} haciendo que hiervan por
algunos minutos: se espuman y se ponen-en
la compotera cuabdo se hayan enfriado. Por
lo regular se necesita media libra de azucar
para una hbra._.de cerezas. {B.)

Compota de_frambuesas y grosellas.

Se hace del mismo modo que la de cen
rezas. (B.) -
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Compota de albaricoques y abridores,

Se procede lo mismo que para la com-
ota de peras, de que se va 4 hablar, con
a diferencia de ¢ue no se dejan por tanto

tiempo al fuego. (B.)

Compata de per&s.

Se toman peras de la estacion, que se
ponen.eh agua al fuego pira ablandarlas y
pelarlus con mas facilidad ! cortadas despues
en cuartos s¢ ponen en agua fresca para
qne no se enneégrezean ', y-se les hace hervir
en agua caliente para echarlas otra vez en
agua fria! se clorifica y se cuece en almibar
claro, echando en ella las peras bien escur-
ridas: se colocan en la compotera ¢on algu-
nas cortecillas de limon; y todo se echa so-
bre las peras. (B.) :

Compota de peras de invierno.

Se pelan y dividen en coartos: se ponen
en una vasija al fuege, con suficiente canti-
dad de agua para gne se bafien! se afiade
canela y azocar una onza por cada libra de
frata: se cubren y ponen 4 un fuego mode-
rade, y al momento de szcarlas se les afiade
un buen vaso de vino tinio, (B.}
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... Compota de manzanas,

.- La-misma operacion que para.las pigces
dentes, con ladiferencia de que se aftade un
poce menos de azacar. (B.) C

o . 3
‘Compota de manzanas con confitura.

Se eligen buenas manzanas reinetas, y se
las quita su interior : se pelan, y. se echan
enagua para que no cambien de color ; des-
pues se pone una vasija con cantidad sufi-
ciente de agua y una onza de azucar por ca-
da mauzana, y se cnecen hasta que hayan
adquirido cierta blandura:- 4 fin de que no.
se estropeen , se ponen cuidadosamente unas
junto. d otras en la compotera, llenando el
medio con confituras, sean las que fuesen,
camo helado de grosellas , mermelada de al-
baricoques i otros : se cierra la abertura con’
una corteza de limon: se vuelve 4 poner
sobre el fuego el azncar hastareducirse 4 al-
mibar, y se echa sobre la compota. (B.)

CONFITURAS. : .

Helado de grosellas.

Con grosellas encarnadas 6 blancas , pe-
ro perfectamente maduras y desgranadas, se
mezcla un poco de agua : se despachurran’y
se pasan 4 través de un lienzo fuerte, y des-
pues que hayan esprimido todo cuanto
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juzo’ encierran, se ponen en una vasija al
fuego, afiadiendo una libra de azucar molida
pot cada libra de zumo de grosella. Se es=
puma, y cuande todo hubiese hervido du-
vante algunos minutos, se pasa por un ta-
miz, se Tlenan los vasos , ¥ 'se dejan espues-
tos al aire por algunos dias en un sitio seco.
Por de-pronto se cubren con un papel sim-
ple, mojado en aguardiente, y dos diis des-
pues con otro papel blanco doble pira ta-
parlos y conservarlos en un sitio fresco, pe-
ro no himedo. (B.) : SR

Helado de manzanas.

Se eligen reinetas, se pelan, y quitadas
las pepitas y el interior, se ponen, cortin-
dolas en trezos, en una vasija al fuego, con
suficiente cantidad de agua, hasta que se re-
dozea casi @ mermelada, Despues-se echan
en una servilleta, y se dejan escorrir.

En otra vasija se pone el mismo-peso de
azucar que de jugo de manzanas: se clarifi-
ca 'y seaiiade toda la coccion, cerrando la
superficie de cada bote con cortezas de li-
mon, confitadas en un poco de azucar, y se
cubre cou papel como se ha dicho. (B.)

Mermelada de albaricoques.
Se eligen albaricoques bien maduros: se
guitan sus huesos, y se-hace cada uno eua-

tro pedazos , poniéndolos e¢n una vasija con
azucar, disponiendo aliernatlivemente una
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cajpa de albaricoques y otra de azncar, has-'
ta_llenar toda la vasija; se cubre, y se deja
asi por espacio de doce horas en una-cue-
va: se pone despues al fuego‘la vasija, ha~
biendo afadido las almendras de sus mismaos
huesos ; cuando se vea que se estiende en'la
despumadera-el resultado 4 modo de gelati-
na, se saca del fuego lo que queda para
echarlo en tarros: se deja enfriar, y se cu-
bre con un papel mojado con aguardiente,
¥ otros dos encima secos para-atarlos:.-por
lo regular se emplea una media libra de-
azucar para cada l,ibr.'_l_ de fruta. (B.)

A\
Mermelada de cerezas,

~ Se les quitan los huesos y cabos, y se
hacen- seear-en una vasija 4 fuegolento, me-
neandolas contipuamente: se clarifica azu-
car, y se echan las cerezas 4 que se cuezan
suficientemente, menedndolas de cuando en
cuando ; se sacan del fuego, y se echan en
tarros. Se necesita media libra de azucar por
media de cerezas. (B.) :

.- Mermelada de membrillps..-

Se eligen bien maduros, se cortan en pe-
dazos, se les quita las pepitas, se ponen 4
hervie con suficiente cantidad de agua, y
hecho el cocimiento, se pasa por un tamiz
muy delgado: se gone en una vasija libra de:
azucer por libra de membrillos: se clarifien
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y se cuecen , aiadiendo la mermelada, Cuan-
do ya estd consistente se retira y se pone en
tarros. {C.)

Mennél&dd de cirnelas,

Se les quita los huesos, y' se ponen las
eiruelas en una vasija , cociéndolas con sufi-
ciente cantidad de agua, Acabado el coci+
mieoto, s¢ despachnrran en uyn Fasador_ ¥ se
clarifican , afiadiendo la mermelada, que se
retira del fuego ecuando estd en consistencia
de hielo, y se echa en tarras, (B.) .+ -

OQBSERVACIONES,

r.® Jamds.debe dejarse enfriar confitura
pinguna en vasija de cobre, 4 causa del car-~
denillo, - =~ S T
2.2 Se deben examinar de tiempo en
tiempo para mudar los papeles que las cu-
bren si estan alterados,
.~3.2 - Guanda las econfituras ‘tienen la me-
nor cosa que las pueda- echar 4 perder, es.
necesario haeerlas hervir por algunos minn-
tos; pero tambien pierden su sabor y bondad.
_«.4% Es necesario tener las confituras. em
un sitio fresco, Iiem- al abrigo de-la hume<
dad. El calor escita en ellas un movimiento
de fermentacion que las pasa prontamente,
¥ la humedad las descompone y enmohece,
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PASTAS Y CONSERVAS..
_ Conserva de cuatro frutas.

¢ Se toman frambuesas escogidas, cerezas,
fresas y grosellas, ocho onzas de cada unay
“desgrandndolas, y gquitando 4 las cerezas. y
grosellas sus huesos y cdbos: estas frutas se
despachurran; se esprime su zumeo por me-
dio deuna servilleta 6 de un cedazo: se re-
duce todo d un fuego templado, se clarifica
y se hace cocer en azncir , dejandolo hervir
por algunos. minutos, retirdndolo y menedne-
dolo hasta' que se endurezca, Se echa esta
conserva en cajetines de papel, y regular-
niente se mecesitan tres libras de azucar pa-
ra una libra de zumo de frutas. ‘ :

Agun de anfs

- Se toman cuatro onzas de anis mondadca-
se-pone en infusion por un mes en dos azum-
bres de aguardiente: se clarifica y se afiade:
uva libra y media de azucar, desleida en
una azumbre de agua, Lo. demas es coma
para: otyos rataﬁas (G.)

t

i ¢ .- Ponche.

Se hace té, mas 6 menos fuerte 6 llgero,'
y se le echa el azncar cuando estd aun cas
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liente, afiadiendo el jugo de dos, cuvatro 6
media dooéna de limones ; segun la’cantidad
de ponche qne se quiera hacer. Cuando ya
esid proximo 4 su hervor, .se echa pna désis
mas 6 menos fuerte de ron ¢ de otro cual-
quier licor espirituoso y agradable -6 de vi-
no, segun el gusto de los que le hayan de
tomar: Esinitil cuando na se-echa sino la
cantidad. necesaria-de licor espiritnoso el
hervirle mucho, : L

Ponche d la romana.

+ En una cantidad suficiente de agui se
echa el zumo dealgunos limones, y despues:
de haberlo pasado todo por tamiz, se afiade
una eantidad mas 6 menos-de ron O marras-
quino, poniéndole d enirisar an una pon-
cliera. Regularmerte se toma témplado; es
decir, ni frio m caliente. SR

Ratafia de membrillos.

Mondados y limpics membrillos escogi=
dos .y maduros, sé dejan en infusion por cua-
renta y ocho horas: despues se pasan por un
lienzo' fuerte, afladiendo tres azumbres
media de aguardiente por cada azumbre de
juge, y cinco onzas de azacar por cada
azumbre de todo: se deja por un mes en una
redoma, y al cabo de este tiempo se pasa y
pone en botellas, (C.) -
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Ratafia de flor de naranja.

Se monda una media libra de Hores de
naranja, y se ponen en infusion.con cuatro:
azumbres de aguardiente , dejindolo adi tres
¢ cuatro dias: se pasa por el cedazo, y.se
afiaden tres libras de azuear, desleida en.
dos azumbres: de agua, concluyendo cemao:
en los demas. (G.) o

Ratafia de noyo.
) .

Se tomard una media hbra de almendras,
de albaricogues ¢ de melocotones para. dew
jarlos. en infusion por un nes en cuatro
azumbres de agnardiente comuan en upa. va-
sija. Al cabo: de este tempa se deslien dos:
libras y media de azncar en dos azambres. de:
agua: se mezcla el todo, y se filira. por un
papel de estraza. -~ '

Ratafia de cuatro frutas.

Se tomardn doce libras decerezzs-madu-
ras y escogidas : tres libras de guindas, y otras. .
tres libras de grosellas y frambuesas : se quie.
tan 4 las primeras los huesos y cahos, y las:
otras se limpian: todo se despachurra y se-
deja reposar por algunas horas, pasando si:
zumo por una servilleta: se afiade una azum-
bre de aguardiente y cuatro onzas de azus
car por cada azumbre de licor qae se saque;
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todo-ésto se poné en nha vasija,y al'cabo de-
urt mes se.pasa.y se mete en botellas: (C.)

SIROPES,

. Almibares o sirops de frambuesas.
& . . .
Se toma una libra de zumo de. frambue-..
sas, -freinta onzas de azncar blanea, seis. li-.
bras:de fresas, una libra de cerezas. agrias,,
y otro tanto de frambuesas, si se quiejre que.
el almibar conserve su perfume: se quitan.
los pinchos-de las frambuesas y los cabos y.
huesos delas cerezas, despachurrdndolo to-
do, y se esprime el jugo: al principie-queda.
turbio y espeso, pero se: pane 4 reposar en
Ja-cueva por veinte 'y cuatro horas en una.
vasija; luego se pasa y cuece-el azucar, afia-.
diendo el Jugo- de las frutas, y menedadolo.
todo: Despues de algunos momentos de hers.
vor se saca. la vasija, se enfria y se poneen
hotellas. (B.): -

" Almibar de limon,

- -Se toma de zumo esprimido - de limon
ocho onzas , y quince de azucar, con lo cual-
se opera como en ¢l articnlo anterior, (B.)

Almibar de horchata,
Se tomari una libra de almendras ﬂul;

ces, cuatro onzas de amargas, dos libras de
azucar, una azumbre de agua, dos onzas de
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agua de flor de naranja, y la cortezd de bn
limon. Las almendras se dejan en agua fria
¢l liempo conveniente para que el pellejo se
separe con facilidad, y no deben echarse
como se acostumbra en agua caliente: se mas
jan las almendras en an mortero, afiadiendo
de tiempo en liempo un poco de agua y las
cortezas de limon. Hecha'la pasta, y desata-
da con la mitad del agua, se sprieta fuerte
mente & través de una servilleta: tupida, y
se vuelve & poner la pasta en el mortero: se
echa agua y se esprime de nuevo: sepone
dgua én voa vasija , haciéndola cocer: se re-
tira la vasija, y se echa en ella leche de al-
mendras, meneindola hasta que haya her-:
vido por algunos minotes. Entorces se sa-
ea del fuego , se deja enfriar, se echael agua’
de flor de maranja, y se pasa todo por una
servilleta 6 pasador. Llemas las botellas de-
este almtbar deben revisarse de tiempo -en’
trempo, porquesel aceite de las almendras,’
como mas ligero, sobrenada J parece las.
divide en dos partes ; y aun pudiera alterar-
se el almibar, sino se toma la precaucion de
menearlo para copservar ‘la mezcld éxac-
ta. (L.} - o ' R
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CONSERVACION

3 ‘-.:‘ . .o g C Co
PE SUSTANCIAS ALIMENTICIAS,

Albaricoques.

. - Aungue poniéndolos. en un sitio seco y
bien ventilado se pueden conservar durans’
te mas 6 menos tiempo, sobre todo si se ha
tenido la precaucion de.no cogerlos sino en
su perfecta madurez, y en un tiempo sere-
no, s¢ aconseja. envolverlos en cdfamo, y
meterlos en cera amarilla derretida, lo que
les inspide el tener’ contacto alguno. con el
aire. Lo oo e
. .dlcachefas. : -

. R - P |
Se las rompe el rabo, se ponen lue-
go en agua hirviendo,'y cuando estan &
medic cocer, s¢ sacan y escurren, se qui=
tan las-hojas, y. se separa la pelusa'con
una cuchara, sacindolas parte de st inte-
riors luego se echan en agua con sal, en
que deben permanecer durante dos.dias;
se las afiade ieceite por emcima, y se cu-
bren con un papel para conservarlas en un
sitio fresco. Tambien se las puede - cortar
las hojas y secarlas en un horno, para
'guardarlas en un sitio 4 una tgmpepatura._
media y al abrigo de Ja humedad. . - . -~
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»

7. . Espdrragos. »

. Cortada su porcion blanea, se les hace
Hervir por algunos minutos con sal , Wiantes
ca y agua; se les refresca luego, se escur-
Tén ¥ ¢ ponen.-en.-un talro con sal, tlavo
de especia, un limon verde cortado en rue-.
das delrradas, y la mitad de agua y vinagre;
se cubre todo con acelte 6 manteca deslei-
da, y cuando se quiere hacer uso de el]os,
se iavan antes con agua caliente,

Berengenas.

i Se cogen antes que Ilegueﬂ 4 su madu~
rez, se moudan, cortan y echan 4 hervir
peniéndolas luego 4 secar 4 la sombra para
consewarlas en sitio enjuto.

-i SN Manteca salada.

Se toman dos hbras de manteca que se
estienden por medio de un rollito 6 ciline -
-dro scbre una mesa, polvoredndola con sal
fina conforme se vaya pasando el cilindro,
Se juzgard de su estade de sal prohdndola:
Se pone luego en un tarro una capa de sal
fina, y encina la manteca ; que se cubre con
otra capa de sal, yse tapa por altimo el -
tarro con pergammo mojado y papel ata=
-do con un bramante, calocandolo en Ul
sitio . fresco,
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Manteca Eerretida.

: -Se la hace hervir 4 un fuego moderado,
se la.quita la espuma, y se echa en tarros,
tesiendo coidado de que.mo se ponga ne-
gra, y conociéndose que estd bastante oo-
cida coando presenta. una .transparencia
igual 4 1a del aceite. Hay quienes ailaden
seis clavos de comer, tres 6 cuatro hojas de
laurel, la mitad de una nuez moscada para
perfumar cuarenta libras; pero esto debe
ser segun ¢l gusto. de las personas qie lo
hacen, Cuando la manteca derretida: estd
perfectamente fria, se debe conservar en
un sitio fresco y oscuro,

Zanaliorias..

Se. entierran en arena unas.sobre otras
de modo gue no se toquen, y asi pueden
conservarse en upoa cueva hasta la wnelta
del verano, debiéndose advertir que se co-
logquen sobre wi plano inclinado y,con las
Liojas hdcia fuera, continuando en hacer ca-
pas hasta que se concluyan. Por este medio
conservan tada su frescura, y aun se pueden
iv arrancando conforme se necesitasen, ya
sea del medio 6 de las estremidades.

‘ Perifolo, -
Véase mas abajo el articulo Peregil que
se conserva del mismo modo. . :
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Hongos 4 setas.”.

- ‘Para conservarlas durante seis meses &
lo menos, se las ha de hacer cocer en tres.
cuartas partes de agua salada, y despues
de frias se meten en vasijas de barro 6 lo-
za, y se emplean 4 medida que se nece-
siten. : : - -

Chicorias.

Conviene mondar la chicoria 4 media~-
dos de setiembre, lavarlas, hacer hervir
agua y echarlas dentro sin dejarlas que se
" euezan enteramente: se sacan y escurren
para colocarlas en tarros dispuestas por ea-
Pas con sal sucesivamente, y bien apretadas
se las espone uno 6 dos dias al aire, y en-
cima se echa manteca desleida, cubriendo
el tarro con un papel fuerte.

Coles.

Despues de haberlas limpiado, se-cortan
en wozos largos del gruese de un dedo
para que hiervan por aiganos minutos en
agua con sal; se apartan del fuego, se es-
cairen y colocan en zarzos iguales al calor
del sol. Dos dias despues se pasan al horno
hnsta que esten bien secas, para conservar-
Ias en cucuruchos de papel. ’
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SRR ST N ii‘.:‘* dartov Do
. .. Coles confizadas en. pinagre.

Despues de habérlas cortado” en tiras To
mas delgadas posible, se Jas pone por slgu-
nos minutes en agua hirviendo, y despues
dg.escurridas se, colocan ,aliernativamente
cop-capas de, sal y, glgunos. clayos, de especia,
en.un tarro; se llena. este con; vinagre fuer-,
te, cuya ucidez se podréd aumentar,aun con,
upa décima parte de aguardiente, ardinario:,
$¢ tapa con un pergamind  vejiga, y 86 con-,
servan asi preparadas, durante todo el afio

ara hacer usp de ,ellas cuando, s’ necesite.,
Eé.tf! ¢s un estimulaute agradable, y un pla-,
tillo que se come con gusto.mezclado. con:
todos los alimentos algo secos,.. ..

S e, R T LT R PN
Syl T Colsﬂores. RIS S|
T R L T S S S
1., 5¢ conservan tambien de la misma ma:,
nera que las coles, cortdndolas en. tiras.

Papinos.

3, Yéase en el articulo. vivagre ] modo de
eonfirar dos, pepinos, afcaparrories.éte: |,

. sen i s g
Faroas 0] S A RN U

O PR B A i
L ..‘,;Cangr%’os" Y S T T o

FINE dieoagdaior Dy e s gomnyt L g
- Despues dé bien cocidos ¥, duitada ‘s
cdsiara se les énvuelve en harina, Lﬁacngndox
) R IO TP
con ellos una especie de pasia que se seca
19
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ago :
al horno 6 en uma estufa; y cuando se
quieran ‘vsar para sazonar -alguna cosa, se
hacen polve ¢on un raspador, .

crooe R ey nhe cntines e

......

.-1

cves - Frutas, Gt e

' Para ‘conservar las frutas ‘es negesirio-
establecer’ el inverndculo en un'sitio eleva<
do al abrigo'de la demasiadi hiz, y sobie
todo de la humedad. Serd ‘bueno para’ no'
abrir sus ventanas y absorver la humedad
exhalada porlas frutas , fijar‘una estufa en Ié
que se higa fuégo de cuando en cuando’, ¥
visitarld' 4 menudo para quitar’ cuanto pus
diera alterar la sequedad, é igualmenté m=
ficionar los frutos sanos.” S
Se conservan las cerezas y uvas suspen=
diéndolas en cordeles, y despues colocin~
dolas en cajas 6 barricas nuevas que se cier-
ran lo mas firmemente que se pueda, yque
se dejan en un sitio seco. Alganos las meten
en birutas secas 6 en salvado seco al hofiloY

Caza.

Se destripa cada una de’las piezas, gui-
tindoles ‘todo lo irnterior, y.aun €l biche
en las aves, pero no las plumas: se hace lo
mismo con las piezas de pelo para llenar
sus huecos con granos de trigo que se_dejr

Fora.

asi encerfado, cubriendo cada piéza eéste-

riormente con irigg,
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e Judids frescas,
t T RN Cee

Se eligen las imas tiernas, y se mondan’
en agua hirviendo; se las retirz , y esparce
en un lienzo al aire para ponerlas despues
4 secar en un granero al abrigo del sol; una
‘vez que esten bien secas se encierran en cu-
curuchos de'papel,. cuya abertura se pega.
Guanio-se ‘hayan de comer deben ponerse
en agua dote horas de antemano,

R Melones.

_ Be tomian melones tardios no mpy ma-
duros, se enjugin com un lienzo, ¥ se de=
jan durante veinte y cuatro horas-en un
sitio bien séco. En seguida se meten .en ce~
niza seca y pasada por tamiz para encerrar-
los en un téhel , de .cuyo-modo pueden con«
servarse hasta el mes de diciembre y hasta
enero. (Esto se entiende particularmente en
las provincias del norte de Espaiia.)

Nugoé.;. LTIV Ve
) . C et D
Despues de haberlds cogido én-el rmow
‘mento préximo de su madurez, seenterras
rén en arena en un sitio seco,

Huevos,
- Se conservan frescos, poniéndolos en

.
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uﬁa vasija que se Ilena despues de sebo de
carnero derratido Y prommd 4 enfriarse, de
mudo que quedan enteramente cublertos,
y con esta operacion pueden guardarse por
dos afies enteros.

- dcederas. e

Se deberan coger en el mes de senem-w
bre ,.picarias y afadir peregil,.cebolli-
no, perifollo y acelgas, y haclendulu cos~
cer mdo, y ‘menedndolo continuamente, se
iran anadiendo acederas conforme se va-
yan hundiendo por- el calor que continna-~
mente. debe ‘mantenerse con.un fuego tem-
plado. Guando esten suficientemente coci--
das se:sacan y ponen en tarros, y despues
de frias-se cubren con manteca desleida: co-
nociéndose que esfan en punto,en gue des-
pues que se enfnan no sale el agua por
Bﬂﬂlmﬂi L .

Persgal

El peregnl debe cogerse para el efecto
por setiembre: se: llmpla y pica regular-
mente, poniéndolo 4 secar 4 la sombra, para
comservarle en un sitio-seco. Guando liaya
de hacarse uso de: él, se echari en, agua nlm.

Tomata.
Escéjanse los tomates mas maduros, l4-

vense.y -tsciirranse: despues deben .cortar-
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se en pedazos y ponerlos al fuego en uxgm
eazuela estaiada. Cuandé se vayan reilucien:
do al téccio dé su voltiment, se pasardn por
un tamiz, volviendo & poner lo que hubiese
1esultad0 al fuego hasta que quede reducido
4 la mitad. Se echa todo ew una vasija para
que se‘enfrie, y luego en botellas para con-

servarlq
Crmdz[ia.s.

Des.pues de’ haber dado una mano de
:cera pero muy delgada' 4 un pagel y en-
vyeltss en él Jas criadillas, se pondrdn en un
-puchero ‘de ‘barro, que: Iueuo se dejard en
un sitio fresco, slendo prefenble la cueva,
o el tondo de un pozu.- y o SR

Carne.

-+ Se unplde la-alteracion y suspende h
putretaccmn de las: carnes, pouiéndolas en
femojo en suero 6 en-cuajada. C

Se la desinfecta tavando el trozo en agua
hirviendo para ponerla:luego en un saco
lleno de ciseo molido: se hace hierva asi
por dos horas en agua mezclada con earbon;
e seca’y-se lava B:en, y despues se acaba de
Loeer, i .

Tambien se puede echar la carne en
la olla,; despumarla, y cuando hierva
echar un corbén encendido, que se dejard
dentro por diez minutos y se retira: este
catbon toma al instante todo el olor de la
carne,
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OPERAGION. GENENAL PARA CONSERVAR LAS
SUSTANCIAS ANIMALES Y VEGETALES,

" 'En un bote de vidrio muy grueso se
pondran tres cuartas partes de lo que cabe de
carne cocida 6 de legumbres limpias 6 fru-
tos crudos. Se tapa con un corcho sujeto 4
un alambre cruzado , lacrado’ con una mez-
cla de cal y de cera blanda. Estos vasos se
meten en sacos de:lienzo fuerte, y se po-’
nen en una caldera con el agna 4 la. altura
de su cuello. Se calienta, y euando ha empe-
zado el hervor se le entretiene mas .6 menosg
tiempo, segun la naturaleza de las sustan-
cias que han de conservarse, Es necesarin
tener cuidado de reemplazar el agua que se
gvapore ¢on otra que est¢ en el mismo gra-
do de hervor y en la misma témperatura,
Retirados los vasos del fuego y ya frios; se
encierran en un sitio templado y 4 la somhrg,

DogicioN APROXIMATIVA DE LA CONSERVA=
CION DE ‘LAS CARNES, . .

Debe aiite todo advertirse que se evite
en cuanto sea posible el contacto del aire,
el calor yla humedad, -

* En verano. En invierno.

¥

Gallos monteses, . 6 dias, ... 14 dias,
Jabalies.......,. 6,....... 10
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‘lernera, corde-
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Pdlltos ) pl-ch(l-' A 4 : : .u:‘.n? coon
Hes. . i "<'-: LR A
. ;Fimagre de. esgfmg‘mg'

El estrggon mondado.,}; puestq, al.calor
.4el;.s0l pox;.algul us. dias .gopspeutivos:, se
echa en vimagre': se de]a ‘esta ;ipfusion,, por
“quinee dias, se. cu.ela y.conserva en botellas
Bien eneorchad.as y en un sitio, fresco. r

L Pepmzllo.:-corgﬁmdo.s ei:q mrzagf&

Los pepinillos se dehen elegu- verdes:
se les corta un poco de las dos estremidades,
Yy se ponen en remojo. en agua fresca por
algunas horas. Despues de lavados y escur-
. ¥idus se mgten en tarzos, en.los que se echa
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‘agb
sinagre hirvigndo. Fofriada la vasija se debe
-encorchar : tres- dias despues se sacard el
vinagre que se hard hervir nuevamente, y
.se.vuelve @mchar sobre l9s pépinillos, cuya
vperacion se hace por tres vecks. .

. 1. e TP T
; Enfla ultitha.se afiadé un po:x_q,glé?ég-.
tragon,, de pimpinela, pimiénta’ lai"g’g'\,':_“'
gunas gahezas de ajo, diez'd doce (‘:l‘\e_x_'w{(_')?'a_r'=
especia, cebollino y'sal, y'se ¢lerran las va
Spee s Tt )
sijas ceén pergaiznno.humgdecuﬂ] antes,

AremtTy s

Anit
o ool .. ¢ ot e ome -".:‘i.'a":
;, Alcaparrones confitados, . .

ey
e et
B RS = R

b
Seportan lps botoneﬁ tiernos, se pénen

~ en un vaso de virhio conf b’h‘é’i‘f"ﬁn-agre‘-f:i}n

poca de sal, y se les deja en un sitio fresco,
SRS veridss ConfBalas,

T Lo ahitcique tos pepinines.t © M

“r Nozad 'E‘ri'-"?:gﬁl’;"d'é"ﬁéﬁiﬁill‘d&ise"’pd&&e

“tambievi 8dhit muno dé  PAbanos ey,

“blancos 6 guéifnados ; broreyr dé wiaiz , plif-
pelios'de melon que’delcarian®de su cabe,
ciruelas damascenas, endrinas, cebolleras
cerezas ;- 'sighitndo las mismas reglas dadas

_para lof, Pqupillps,. '

sopechiioer it
e R H
R N T I

3

PASTILLAS, ' v
N '.'l . a A -

BSR4

ae
~"'" Se da el pombre dé pastillas 4 unaties-
*pecie de-pasta azucarada ;- en la que enlran
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dlferentas sustancias 3¢ 1ds que torfian s
‘nombré. Se ‘hicen pafsu]las para’ comef‘ ¥
para perfurnar. Adiii se-trata de fas’ priie-
ris § X “éstoy -persuadido’ de que segun el
‘métods-que ‘propOngo -gerd faeil su élhbo-
raclon “§ Hos’ que gusten de pllas.

u EH )

Prmczp:as genemles. Con

~'Estos consisten en ‘seiscondiciones iridis-
Pensables de que es preciso penctrarse bien
fpara obtener awd buer -vesultado. -
: $é" escoge: buen sazacar: ])lancn ¥
-despues ‘de haberlo pulverizado -y pasado
por taniiz ‘de ¢erda ; se: separard: la: parte
‘mas fina! por medio=de otrs de seda; ‘por-
que’ &sta* parte demasiado - fina: hace: la pas-
tilla'compacta y le «quita-su brillo. s

" af: B deslgird conelespiritu aromd.

ticoque ‘haya de emplearse; y;suficiente
'cantn?ad ‘de-agua, usando con preferencia
‘de-un cizo pequeiic de plata; que ademas
~de ger -miag himpio y saludable, no comu-
syiica ningan' mal gusto, v L7

" 3.2 +Se tendrd muche euidado cone d azar-
“¢ar, paésto’ al fuego, ‘menedndolo. por in-
‘tervalos,’ -y ciaando empleoea levantarse. -

4 Se procurard ‘que la ipasta no-salga
"demastado hqlurla paraie]l eolor ; 'y si.esto
sucediese’ 4e la meneard con una. espiiula
fuera'de la:lambre ; hissta ‘que haya adqm—
‘rido lav consmtenc:a necesanialr o oan

52 Sedabe tener ficmemente el pam con
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1:19 mano. izqpierda. y dmglrse cap, tino. 4
fin de que. no caiga demasm, a pasta, y.que
las pastillas sean iguales. .

6.2 Se bade gbservar si los aromas que
_hgxn de Fmplearse estraidos de] Jugpﬁ vege-
tales estan frescos , ¥, ne huelen 4 rancio G
i otra cosa de la esenc:a que ebe serles,

propia. - ooes cedsenth -
Paml‘lm de{;ﬂor dp namrya.mla gata,
aaid un L vewin oonng Ll e

Se ma]an eo un- momerq de marmol 1768
-6, cnatro: libras -de azncar- superfina blanca,
.separando del.modo fue se: ha dlcho la;pa-
4 0as. fina para. olras composiciones: -.
<i.Se destie luega el azucap que ha.queda-
do; sobre el:tamiz en. vasija de. loza limpia,
con doblada cantidad. de’ agua,de-flor de na-
ram _|-a usmdo para,\ -esta, Operamon de .una
espatule pequeiia ;mientsas s derrame sua-
.vemente., ys poriotervalos. el.agua; hasta,
~guetla pasta se: condense. S; se ha echado
-demasiada aguia;, ¥ estviese liguida., se ese
'pesa con un poco de azucap en: polvo que.
-debe tenerse de reserva. Se conocerd que es-.
-td en su punto.; suando gagiendo. ung pot-
cu:ntr con la espatula é. mchnal}d,cla .s,e des-.
mm]e porx i misma.: Gone
> Entonces se ponen cu'm'o O0Za5 de esta,
’pasr.a en. un, £azo: de pico prolongado que.
-se..acomode d un:hernillo, y: poniendo. ek
cazo sobre el hornillo encendide.,;se; calen-
tasdla pasta hasta:que sg liquide ,. menedn=




29,
dola con un palito plano .en forma de espa?
tnla. Cuando la pasta vaya i herwr, se reti-
rard el cazo, y.menedndola aun dos 6 tres
veces , se d;erram:u:;i sobre planchas de hoja
de lata del modo signiente. -

Se sostiene el cazo con la mano izquiers
da, é inclinando suavemente su pico, se hard
correr la pasta que se acerca al- borde por
medio de una aguja de hacer calceta pnida
4 un cabito de madera, por el que se la
tiene con la mano dere-cha , dirigiendo al-
ternanvamen te. el cazo y.la aguja "de mane-
1a que caiga la pasta sobre las- planchas en
figura de botoncilles del tamafio de medio
duro, poco.mas 6 menos, 4 lo que se da el
nombre de pastillas, Se debe procurar ali-
nearlas al correrlas., y que.todas tengan la
misma cantidad de pasta, lo que solo se
consigue temendo firme Ia mano izquierda.

Pasada und hora se qun:an de sobre las
planchas, y se.ponen sobre.papeles.en la
estufa , donde deberdn estar un dia, perque
mas tiempo disminuiria el perfume.

De esta pastilla se pueden { fabmcar veinte
libras y mas al dia. . 2
. En esta receta he puesto cuantas ope-
raciones deben.-ejecutarse para toda espe-
gie de pastillas:de gota. En-cuanto 4 las de-
mas, sefialaré selamente la cantidad y cva-
lidad de-los perfumes ; pero siemnpre serd la
pastilla de gots mas deseada y preferida por
1 gusto , . perfume y variedad de colores
gue se le da. Merece tamhien esta estima-
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cion , porque no se presta al frande , y ne
-puede elaborarse sino por ml melodo p otra
tonforme & Tos mismos ‘principios,

+ Hay quienes hacen la pastilla con mol-
des de hoja de lata; pero s preferible ek mo-
do indicado, si se considera que debiendo
calentar mas la pasta para echarla en mol-
de.s se altera el'aroma dela pawlla.

Pastzl&as d"s rosa, -

Se ma;ar:m tres & cudtro’ hbras de azd-
€ar en op mortera de mdrmol ;. se pasarin
por un cedazo de derda , se desleirdn enuna
‘vasija de loza con doble cantidad de agua
de rosa, hasta' que obtenga cierra consisten-
cia, y se procedera €Omo se¢ h.l du,ho con’ el
-eazo y la agu_]a. : -

Pastzh’as de cqfe.

Despues die haber preparado tres libras -
‘e’ azucar saperfino del modo que va indi-
cado, se dardn unos cusnieshervores & tres.
onzas de buen ca?é en pol«vo ‘én un cuarti-
llo de agua. Se colard el cocimiente por uhh
‘manga , en la que se pondrd-un pedarito de
cola- de pescado para hace!r caer la cascd.
-Gnaride el licor-esté frio y cldto |, se mezcla
con el azucar para formar lag pasnl]as. Se ha
"de ohservar el no poner i lavez en-el cazo
sino lo que puede conservarse ‘caliente mien-
‘tras se cofre ; porque si se enfriase > perju=
-¢dicaria 4 la operacxon.

© Biblioteca Nacional de Espana



Jox,
- Pastillas de jazmin,

Majadas y pasadas por tamiz-tres 6 cua-
wro iibras de azucar, segun gueda dicho, se.
penen en una vasija de loza, con dos on-
zas de buen espiritu de jazmin que sirve.
para desleirlas y hacerlas pasta; afiadiendo
agua natieal se cuela, y se hacen fas pasti-
lias, Del mismo medo se hacen las de tn-
berasa, junquillo etc., empleando igual can-
tidad de espiritu de cada planta para cada
libra de azuocar. SR '

Pastillas de wvisleta.

Se preparan cuatro libras de azucar del
modo dicho, y se pone en un.alambigue
una ‘libra de flores. de violetas sin cilices
ni cabos. Se echa un cnariillo de agna bir-
viende , y se cierra herméticamente el alam-
bique. Despues se’ ponen & la estufa, y has,
biendo permanecido asi por doce horas, se
pasa la infasion per un lienzo que se estru-
ja bien para estraer todo el jugo, cou el
cual se deslie el. azpcar, y. hacer-la pasta,
prasigaiendo lo restante de la elaboracion
como va dicho. _ :

Estas pastillas tienen la misma virtad
que el sirop de violeta : son pectorales y
buenas para los constipados: se pueden tame
bic;n desleir en agna y tomarlas como ja-
rabe,
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DPastillas ﬁ-ic;s de lcor,

Estas pastillas son esquisitds y apreciae
das , asi por la suavidad desu perfome’ que
no le aliera el fuego , como por su delicioso
sabor. Es necesario ante todo elegir o go-
ma arabiga mas trasparente, y el azucar mas
fino. Pueden tambien servirse estas pastillas
empapeladas; y dicen mtiy bien en los pos-
tres. o o

Pastillas de marrasquino de Zara,

Azucar soperfino....:..... 1 libra.
Goma ardbiga muy blanca en
POlVO..'. Fidsdsdifnsnine 4 Ocha\’aS‘.
Se maja el azucar, se pasa por tamiz de
seda , y se pone en una vasija de porcelana.
Se deshe aparté la goma con agua caliente;
y luego que esté fria’, se' echa sobre el azu-
car gue se acabard de desleir con buen espi-
ritu de marrasquino de Zara. Se polvorean
con azucar pasado porun-tamiz de seda unas
pizarrus, sobre las cuales se echard la pas-
ta en figura de palitos. que se cortardn en
pedacitos redondos. Ciando esien llenas las
pizarras, se sacuden dandobas contra la mesa
para que sé esuendan los peducitos y darles
la figura de pastillas: Despues se ponen en
Ja estufa con un fnego moderado ; y 4 la
mafiana sigaiente se les vuelve con un cus
chillo muy dglgado paraacabar de secarlas;
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y Jespués 4¢ giardad e’ ¢ajis bien cerradas, .
Estas pasullas 5011 nmy agradahlesy da-
géstivas. - _
Pasf.zllas de rosolz

Lo e e el

Azucar superﬁno. vevsvevss I libraii o
Goma ardbiga en polvo. «v. 4 ochavas.
Igualés operaciones’ qué para-las ante-
riores. Luego se deslie el azncar en polvo
con buen espiritu- de rosoli, y s afiadé un.
poco de carmin-en polvo ;' ‘para: dar ei las
pamllas un (:olor de rosa.

.L\ -

Pastzldas cardm&'es.
Azncar superﬁno. wersenas. I libra.
Goma! arablga en polvo... 4 ochavas.
Se prefaran el azucar yla goma del mo-
do d:cho, ¥ se deshe eon’ huen estLu
cordml :

S

Pdmllm de agud de Jas Bdrbadas. :
Azucar real.;_. chervireesan X hbra.
Gomd ardbiga... W0 oo 4 onzas.

JTa misma _preparacion , con la diferen-
cia de gne'se emplea buen esplntu de agua

de las Barhadas. T

Tl

Pasttllas de escubac. b

Azvear real... ...\ .00, 1 libra, |
"Goma ardbiga.. . Vi, ..., 4 ochavas’
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Se:procede con,las. mismas operaciomes,
mlhcadas, ¥ despue,-:; de ellasse echa el azu.’
car, iin poco de azafran en polvo, y, sefdes-
lie con escubac.. ., .-,
Estas pasullas son cordlales ¥ estomae
cales., T L Cher o

\,,

Pastzllas con esﬁmtu de, V enu;s.,,
.Azucar reaL........ cevers ,llbra.
_ Goma arablga. srrreninena 4 achavas,_
Se pasa el dzucar por un, rtamrz. de seda,’
y se deslie con buen espiritu de Venus,

Pasttf[a: de ostpo.

Azucar real.. P PTRICHIN hbra.
" Goma .arabigh.s vusu. .y .« 4. ochavas,
‘El.azucar y 1a goma se prerai'ap. comao.
ueds dicho. Se toma Iuego espiritu _episco-
pal, asi llamado, para desleir el azucar , al
cual se afadeiun poce. de carmin.y. aml

para 'darle un color de v:oleta

Azucar superﬁno. epes e ' .1..11bra.

"'Goma ardbiga... ... oL '.: 4, ovhavas,,

Se siguen en todo las preparaciines ip-
dicadas , desliendo luego el szucyr con buen
espiritu de canela,

Con-las mlsmas porciones; de, azagar
de goma se compunen Tas pasulln.s de cina~
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momo , mirto , nuez moscada , melogoton,
elavo , rosa , menta, naranja , jazmin , jumn-
quillo , tuberasa ete. S
. Estas pastillitas, lamadas tambien bom-
bones, se venden en cajitas vistosas y de gus-
to , poniendo en la cubierta el letrero cor-
respondiente ,-6- un dibujo andlogo 4 las
cualidades de las pastillas que contienen. |,

Flores artificiales de azucar.

Son las flores una de las obras mas her-
mosas de la naturaleza , pues recrean la vista
y el olfato de todos los hombres con la be-
lleza de sus formas, sus colores-vivos, fres-
cos y brilflantes, y su aroma esquisito : cua-
lidades que las hacen el adorno mas her-
tnoso de nuestras habilaciones. Su atracti-
vo es tan grande, que la mayor parte de las
artes no confian poder agradar mas segura-
mente que validudose de ellas.

Las flores nos suministran tambien va-
riedades para nuestros postres ; pastillas y
bizcochos admirables , unos por sus perfu~
me y sabor, y otros. estimables y ttiles por.
que-curan O.alivian nuestras dolencias, Tam-
bieu se saca de las flores jarabes, conservas,
confituras , esencias, aguas destiladas , pol-
vos: en una palabra, son el origen de las
sensaciones mas deliclosas. . o :

Pero no basta aun.al confitero.el habher
sabido sacar todo este partido de:las flores,
sino que semejante 4 un diestro pintor que

20
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nos trasmite las facciones de las personas
que estimamos ; ha querido. perpetuar nues-
tros goces ; reproduciendo s cesar 4 nues~
tra vista las ‘formas, colores ¥ aroma de las
mas hermosas flores, aun pasado-el térmi-
no que lanatutalezi les fijé para que nos re-
creasen. Elatucar es el agente principal.de
-esta ingehiosa invencion. Heé aqui como. - -
Se hardn consttuit por un hojalatere di.
ferentes sacabocados que imiten perfecta-
mente la fgura y tamaiio de las flores que
quieran imitarse. Para hacer una rosa , por
ejemplo, se ecompondrd una pasta, segun el
método indicado en elarticulo de pastillas,
anadiendo uh poco de esencia dela respec-
tiva flor que sea ; para comtnicarla su olor
correspondiente. Se divide la masa en varias
porciones , 4 cada una de las ctiales se da el
color y matices propios por el medio indi-
cado en el refenido articulo ; y adelgazando
cada porcion hasta el grueso de papel del-
gado, sobre un mdrmol bien broiiido, pasdn-
dola por encima un rodillita 6 cilindro
de hierro ignalmente terso. Hecho esto, se
cortan las hojas de rosa con el sacabocadoe
gue tenga-su forma, y se pone en la punta
e un hilo de alambre un botoocitn muy
redondo de algodan , subre ¢l que se echan
algunas gotas de esencia andloga, y se le
impregna en una disolucion de goma ard-
bhiga, polvaredndolo despues con una capita
de azafran para imitar el pistilo. Al rede-
dor de la parte inferior del algodon, suje-
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tada al alambre , se coloca un cerco 6 ani-
llo de pasta pegado d él, que sicve pard sos~
tener las hojas de rosa ; que sé pegan pa-
sando por su estreniitdid un pincelito mn_]ado
en la wiisma disolucion: Debe cuidarse de
apretar las peimeras hojis y dir 4 iodas su
encorvidura psra remedar con perféccion
una rosa, y si se hace la-rosd abierta y la
rosi en boton. -

Para imitar los batones cerrados, sé pone
en él estremo-del alambre un pedamtu re-
dondo de pasta de rosa: cuando estd sero,
se le cubré con otro de pasta verde; ddn-
dole una figura ablongd : se abre por la
parté supefior con unas tijeras; y se forman
cinco lengiletas se{iar.ldas ;. de modo que
N0 se ¥ea sino lo tltimo dela pasn de rosa;
¥ sé detitélan céada una de las lenguetas para

Imitar las ho_]as recientes.’

En cuinto 4 las hojas del tallo ; se cor=
tai cofi el sacabucado; se pegan al dlambre,
molandolas llgnramente, y se cubre &l alam.
bre con seda verde pard imitar el tallo.

. Lo mismo sé ejécuta respecto 4 lds otras
florés ,-no olvidindose ‘de remedar "bien el
color del pistilo, estainbie ¥ corcla que
forman el interior como erilarosa abierts. Lo
princigal es el matizar y ¢coloreai- bien las
hojas y flores ; imitando en cuanto’sed po-
sible el navirral.

Se imitan tambien las frutas, coimo pe=
Tas, manzanas , hueces , uvas, melones ¥
toda especie de legunbres por medio de
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moldes respectivos de madera.” Del. mismo
modo se pueden hacer figuras de animales:
_y retratos de personages, coloreindolos des-
pues como convenga ; pues solo debe coi-
darse principalmente de reunir exactamente,
los dos trozos de la.figura, bafidndolos con
un poco de agua de goma, 6 mejor con
una diselucion de pasta de pastillas , pero.
liguida, al tiempo de sacar los trozos del
molde , y despues se. pintan conveniente-
menle para represeutar los respecuivos ob-
jetos. . . T
.- .En cuanto & los postres y otros ador-
nos que pueden hermosear una mesa, como
templos, columnadas, pirdmides , cestillos
y otros objetos , sea en alambre , sea en
carton , el artista dibujante puede darles tini-
camente la figura y buen gusto que el caso
exige, y debe usar de una cola compuesta
de harina y goma aribiga para pegartles tal-
cos.y otros adornos. Debe tener moldes de
varctas de varios gruesos y dibujos, y.des-
pues de estender su pasta y aplanarla, po-
niéndola en el molde y aprevindola, corta
lo quesobra d nivel del molde ; toma des-
pues un pedacito’ de pasta que humedece
ligeramente para levaniar lo formado en el
molde , que ird colocando en un plato.
Tambien hay moldes des trofeos y guir-
naldas para las fuentes y ramilletes ; pero na-
die serd buen adornista sin poseer el dibujo
¥y iener gusto.
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Botellas_fundentes de azucar,

Se clarifican tres ¢ chatro libras de bueint
azucar , 4.que se¢ abade buena jates de-mzn-
zaitas & fin de eomunicmda pastosidad;, & inr-
pedir que- se desmigaje. No se ha de poner
i la vesz mas que media libra:, poco mas'é
menos, -en elveazo de hacer pastillas, enied
tque deben icocerset hasta -acaramelarse; y
despues se va echando en pequefias cantis
dades sobre ura losa de: marmol antada con
buen aceite de ‘olivas;formando com: élla
pedacitos como avellanas, Gaando esta todas
wia caliente la masa , se fopnia-una bola gue
se prolonga, y tomande'taego un tubd de
vidrio dermedio pie dedargo y.del grueso
de una pluma de ganso j untido &n sa’ e
tremidad eon diclio: aceite sd aplica & ¢1')a
hola prolongada. ‘Se'sopta asi ‘poco d poow,
presentando el-azdcar al fuego y formands
con el pulgary el indice: el euello de latho-
tella. Goando se ks juzgue del grueso con-
veniente, se hace el fondo ‘con un pedacito
de madera que tenga su figura. Conforme
se van haciendo las’botellas; se las va ponien-
do sobre papel blanco en tamices , y cuando
hay ya bastantes, se lenan :con an embudi-
to de plata en forma de bomba, de marras-
quino ‘de Zara, 6 de otro:eualquiera licor
preparado cémo:se dird. Se cuidard de que
al echarlo' no caiga sobre la bolella para no
mancharla y quitarla su trasparencia, Guan-
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dq todas se han llenado, se enciende una
vela, y presentando 4 -su lfama el cuello de
la botella, se dilata este; en cuyo instante se
le aprieta suavemente con la pynta de un cu-
chillo, y queda,cerrada la botella, .

. Para quelas botellas salgan jguales se to-
maal soplar el azucar un molde de hoja de
lata;-de la forma. .y tamaiio .de solo el cuer-

“po.-de ]a botella; se le unta con buen aceite
de:olivas , y,se-aplica contra. -el azucar que
tomsa su forma. L AU
.- »9¢ _prepara el licar, echando en él una
tercera parte de: azucar, d medio-almibar,
ciando- 'ya ‘no embebe: se meneca. despues
esta mezcla, y.onando estd no mas: que tibia,
so llenan las botellas, _ i ;

;[Estas botellas son primorasas en una me-
sa. por la diversidad. y trasparencia. de los
licores ; y tanto mas agradaliles; cuanto pue-
den -contener licores para facilitar la diges-
tien. Sobre cada una se pega su correspon-
diente rotulo & -emblema, S

. De.otro modo,

-.-Se preparan los moldes hechos con pes

_ dazos de papel, que se arrqllan en nn cilin-
dro de madera para que tomen. sy figura. El
cilindro deberi ser de una pulgada de- dia-
metro, sobre enatro é cinco Jineas de alto 1 la
estremidad inferior del papel:-debe sobresa-
lir del molde lo-basiante para que doblan-
do sus bordes. uno sobre otro, cierren la
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abertura por.aquella parte. Se colocan estos
moldes, y se clarifican dos libras de azuear,
que se cuecen en:.ul cazo de pico al punto
de caramelo, y sele afade una cantidad su-
ficiente de gualquier ratafia, como-un buen
elixir de Garus i otro para descocer ¢l azu-
car y ponerlé al soplillo; Se.echa-después
caliente en los moldes, y se pone 4 la estufa-
por seis horas'; y de este modo ¢l azucar en:
dureeiéndose envuelve al licor que gueda en
medio, Se quita:el papel, humedeciéndolo
ligeramente con agua, y retirindolo pronta -
mente :. puede dejarse solamente, el papel
cuzndo sea muy blanco, o

ARTE DE BOTILLERIA.
‘.S;rbg;es._'i .

Lo P e BN
. Los helados 4sorbetes sonlos i-ugos de dife-
Tevtes vegetales Preparados por medio del hie-
lo y de sal molida; 6 ep defeciaidesal connitro.
Es necesario para esto tener vasijas de eslafip
¢-dehoja de lata, Son preteribles las de es-
tafio, porque no trabindose tan pronto los
licores, dan tiempo de menear la composi-
cion, y-les procuran cierto estado medio
que no pueden tener en las cantimploras de
hoja de lata, que son mucho mas delgadas.
Oiro:inconveniente tambien de estas es que
-ademas deque el licor forma conira su super-
fiete interior hielos muy gruesos; que hay
que romperlos con una espaiula, se altera
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tambien por la parte salina: que-entra-en el
hielo y ezige mas azucar, no teniendo nun-
ca el gusto tan suave.-Llenaslas camimplo-
ras de log jugos propios de la- estacion , se
meten enun cube, con divisiones 6 sin ellas,
4 un dedo de distancia unas de otras: se ha
‘de tener.-el:hielo ya machacado y mezclado
«con la sal, que se echa prontameénte en el cu-
boalrededor de cada caniimplora, liasta que
esten cubiertas. Cuando se desea helar pron-
tamente, se' echia mayor éantidad de sal, se
miensan las-cantimploras , volviéndolas en el
iguboe , y meneando de cuando en cuando los
licores con una cuchara 6 espdtula 4 fin de
deshacer los témpanos que puedan formarse;
porque los litores muy liguidos no tienen sis
no un gusto muy insipido.

Despues que las cantiinploras esten bien
meneadas, y los licores que coutienen den-
‘tea sulicientemente helados, se cubren con
‘hiefo y sal molida: y cuanto:mas se aumente
da désis de sal con el hielo, mas pronto se
‘congelardn Jos licores, debiendo sacarlos
“del cubo en el momento en gue se han de
‘SErvIr. L R - . .
-< -Para esto se forman en pirdmides en va-
'gitos de cristal de asas y de pie: tambien se
‘pueden servir en figura de quesos, ponién-
dolos en moldes de hoja de lata de forma piv
ramidal ; y con sus reparticiones para evitar
‘la mezcla de los diferentes colores. Cuando
“han de reunirse se llena bien el molde, sa-
‘cudiéndolo de ¢cnando en cuando, y no sop-
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pechando que hay vacio alguno ‘entre los di-
versos helados que se han echado, se sacan
tos trozos de hoja de lata que forman las se-
paraciones, gue- deben quitarse cuando se
uiera. Se cierran hermélicamente los mol-
es con sus tapaderas, y se dejan en el hiclo
con sal. \ g S
Cuando se haya deservir esta especie de
quesos, sesacan de losmoldes , metiendo es-
10s o mas prontamentd posible en agua’ca-
liente, perono hirviende : enando se han es-
currido bienr, se levanta la tapadera, y vol-
wviendo el molde sobre un plato de porcela-
na, se le retira ligeramente, y el queso debe
quedar entero. T A
En vez de meter el molde en agua , s
puede enjugar solamente.con una servilleta,
Para dar 4 los heladus las figuras de las
diferentes frutas, se hacen moldes de estafio,
semejantes & los frutos que se desean meter
en ellos: _n&ﬁ‘irtiénd.ose.que dirhos moldes
deben abrivse.en dos: se practica un agujero
en lu parte superior para echar- el licor, 'y se
cierrun herméticamente las junturas con una
pasta, compuesta de '

: : 8 onzas de cera amarilla,
- §id. de pella, -
4 id. de pez de resina, .

Se deslie primeraments la cera, y.des-
‘pues se aitade la pellay la pez, meneindolo
todo hasta‘que esté fundido: cuando se ha-
ila casi frie; s¢ echa sobre una mesa muy jim-
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pia que se haya homedecide con agua, se
amgsa esta pasia y se usade ella,  ~ -
Heclio esto , se pondrin diferentes de es-
tos: inokdes en el cubo Neno de agua, y se
mepean ¢OD una gean esp.’il.ula por. espa-
¢io de media hora. 6 tres cuartos , hasta
que el licor que contengan dentro esté bien
‘belado, lo que se conoce cuando el molde
-empieza 4 abrirse. Entonces se saca el helado
del molde: para dasle el color de su fruta se
usa de un-pincel mojado en la composicion
que se sebalard en las recetas relativas.
Para que salgan las frutas mas blandas se
pone por- de pronto; la composicion en la
cantimplora , y en este. estado se echa enlos
moldes de frutds, qne se dejan helar hasta
que-hayan de servirse, I :

‘.. . Helado de crema..:. .
- Leche....v...i.... cuartillo y medio,
. Crema 6 nata. ... .dieinens = 8 id,
Raspaduras- de limon, w0 -0
AZUCAT.. Luyvan svnensesqaes 12 i
+ Todo esto se pondrd ‘en una yasija al fue-
go, haciéndolo hervir, y mengandolo hasta
que empiece 4 engryesyrse: inthediatamente
se saca del fuego, y se pasa por un lenzo
sobre un vase, qué se deja enfriar-asi, y se
-echa luego: en 1z cantimplora para helurlo.
Debe observarde que cuando;se quiera
-hacer helados en que intervenga-la leche y
1a ¢rema, es necesario queila leche sea siem=
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pre. del dia,, ¢ nata formada dela noche d-la
maﬂdﬂﬂ pues Slll.n eST.ﬂ. Pl'ec:ﬂ.lblﬂll SB [)asa"
ria la leche?

Helada de almendras. P

. ’Leche.... I TN cuuui[o y medio.
Crema.....ovoenuennesese. 8 ide
Almendras dulees..,........ §id.
Almendras amargas.......... 4 id,
.Agua de flor:de narapja, .,... $§id.
Azucar...... wanepessoroes 12 id.

Se mondan las almendras, y se majan en
un mortere de mdrmol, echand_u de cuando
en cuando. algunas gotas de agua. Cuando
estan majadas, se afiade el agua de flor-de
naranja y una wifad de leche, pasando esta
mezcla por un lienzo tupido, El resg de la.
leche y 1a cremarse ponen. en.una vasija al
fuego, menedndolo con una:espdtula hasta
que se haya espesado bastante: se echa en
ella la leche de almeudras ,y despues de un
salo hervor:se retira |z vasija, y sederrama la
composmlon en otra vasua para helarla cuan+
do esté fria, .

" Helado de vainilla,

Leche...........,., cuartillo y media,

Crema..........cvnvpann. 8 id..
Vainilla.,......... trrreses 4 ochavas.
Asugcar.............. verges 12 OWZAS..

- Se abre la yainilla, ¥ se corta en peda-
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citos, majdndolos'con an poco de azucar ep
un mortero de marmol hasta pulverizarlos:
enlonces se pone en una vasija al fuego con
La leche y la nata, haciéndolo hervir hasta
la consistencia regular. Esta ¢composicion se
pasa al través de un lienzo, y euando esif
fria , se echa-en la cantimplora para helaila,

-, .Helc.zda‘-de café '. -

Leche... ..o ... ... cuartillo 'y mediod
Crema.....oovviaevnaenes 8 onzas
-@afé de Mocau........00... 5 id.
CATUCAT.. L. i v v i daisiae o B2 ORNZAS,
" ' Se tuesta el café, y evando tiene ya un
‘hermoso color de canela, se hace polvo y se
pone en una vasifa al fuego -la: leche y el
azucar, menedndole continuamente con.la
espatnla hasta: que se engruese la mezclayy
en seguida-se derrama en el café, que debe-
rd estar sobre uma vasija , menedndole con
una cuchara, y se tapa bien, Cuando se ha-
va enfriado se pasa por um lienzo, y asi'se

w

hiela,

oAy

ﬂélado de chﬁco[ate& :

Leche.............. cuariillo y medio.

Crema.......... cevesnesss 8 onzas.
.. Chocelate raspado............ 6 u}
Azuear...... ORI - 5 1 B

'Fodos estos simples se ponen en una va-
sija al fuego, meneandolo. con .una espatnla;
y cuando baya hervido suficientemente la
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composicion , y esté bastante espésa, se echa
en una vasija de barre barnizada, dejandala
enfriar para helatla, - P

Helado de aljb'n_sigos...

- Leche..s.ovosi... .. cuartille y medio,
Alfdnsigos.... .. ..... ... 8 onzas.
Raspadurss de limon. .
Azucar....v.... .. vesvaeo. 12 id,

Se calientan primeramente los alfénsi-
gos, y despues de-haberlos mondado de sus
cdscaras, se majan en un mortero de mir-
mol, afiadiendo por intervalos unpoco de’
leche para impedir que se vuelvan aceite,
Guando se hayan reducido 4 pasta muy del-
gada, se desatan con una mitad de leche, y
se pasun por un lienzo tnpido: .se pone en
una vasija al fuego, donde se junta el restp-
de la leche, la crema, la corteza de limony
el azucar, menedndolo hasta una consisten-.
cia regnlar, y entonces se adadirdn los al-
fonsigos, pasando esta mezcla por un tamiz.
Despues de un hervor, enfriado que sea, se
aﬁa(s)e. un poco de decoccion de espinacas
muy coloreada para dar al helado un color
verde, que es el de los alfénsigos: se pone
en una cantimplora; y se hiela, '

Helado de céfiro.

Leche,o............ cuartillo y medio,
Crema...... o ee e eeaaaeas 8 onzas.
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Aguade flor de¢ haranja. o9 cucharadas.

‘Raiduras de limon, - :

Raspaduras de una toronla."-

Id. de naranja;

Una cdscira de vamlﬂa.

Aducar. ;... ...vieiisiv..: 13 oOnzad;

Se raspan las fru!as y rle:.pues de haber

cortado la vainilla en pedazus, sé luerve tedo
junto, menedndoto hasta que esté bastante
espeso § cuando esté frio se hlelaa ‘

Helado de torarga;

Leche....:.:.:.... éuariillo ¥ medlo‘
Crema.....:cieiivivii 8 id.
'Tres toronjas.

Azuesr.; i ivieiiviiiseis 12 id.

Se raspan las toronjas, ¥ se ponen en ung
vasijd ol fuego con la leche; lu crema'y el
azucar menedndolo todo hasta gue Ja mez-
cla empiece i ‘engruesarse sin hervir, En-
torices s¢ pasa por un cedazo limpio sobre
una vasija, y cuando estd frio se pune en la
cantimplora-para helarlo. -

De iodas estas cnmposlcmnes de pnede
hacer la figura de quesos 6 de fratas, valién-
dose de lo's nioldes; de que hemos hahl.ldo,
de la figura’ conveniente, 'y sigtiendo las
operacianes que hemos lndlcado, se les da el
color de las frufas que seguiera; dindolas de
antemand un baiio ligero coirun pmcel yuna
decoccion fuerte de amarillo,
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‘Helado de.ananas.
[ ] ok - PRl -t e PR
- Amanas..ialiiiieviiie.. 6
Limones,.aviivwcciebinnanan 8 .
D AUCAT . L iuee.i e bt B o ONZAS,
+ .Se ragpard la superficie de las ananas so-
bre una: cantidad de aznear; dé donde se
Jevanta con un cuchillo #.medida que se pe-
ga, y se va poniendo en un plato: se cubren
despues los trutos por mitad ; se espritie el
jugo asi como el delos limones ; sé deslie el
azoéar con azumbre ¥ media de agua en
una vasija al fuego, y cuando- estd fria se
echa las raspaduras de-las ananas, su jugo
esprimido y el de los limones, poniendo es-
ta composicion en la dantimplora para he-
barse. : L R
Para consérvar la figura de las ananas se
fabrican moldes adecuados, como hemos
dicho.
Helado de naranja,

Narﬂnjas.'-.----;--.-'..--'-:.‘. 20
Raspaduras de cuatro naranjas.
AZUCAL.. i ciaer canneinenas. B OnzZas.

Se eligen las mejores que se puedan :.se
-Jes quita Ja cdscara ; y se hacen cuartos. para
sacar las pepitas, -y se majan con la ragpa-
dura en un mortero de mirmol: luego se
envuelven en un lienzo, y se ponen en una
prensa. Cuando se ha estraido todo el jugo,
se mezcla con el azucar, que deberd haberse
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fundido en un cuartillo de agua, y se colo-
ca todo en una:cantimplora: para hacer los
helados en el molde de queso 6 en el de na-
ranja. Para dar.al helado el color de este
fruto se toma un poco de amarille liguido,,
desleido con un pneo de carmin: se moja
ligeramente un 'pmcel, y se da sobre el he-
lado al sacarlo del molde. Del miamo modo
se hacen los helados de limon.

Hela&v: Je albaricogues, .

Se escogen los. mejores albarieoques y
bien maduros: se les quita el hueso, y- des-
pues de haberlos eortado en talles, se pone
una visija con un cuartillo de agua al fuego:
despues de un hervor, se echan sobre un
tamiz limpio, sobre una vasija, haciendo sa-«
Lir 1oda la parte mas gruesa, 4 la cual se reu-
ne el azucar desleido en agua:hecha la mez~
cla se hiela. ' :

Si se quiere figurar perfectamente los »l-
baricoques, se introduce en el molde, y en
medio de la carnosidad, un hueso de alba-
ricoque, y cuando estan helados se pasa un
pincel- suavemente impregnado de amarillo
Yiquido, valiéndose del carmin para formar
los matices. Del mismo modo. se hacen losg .
helados de melocoton, «con la difereticia de
echar algo mas de azuear: y cuando se quie-
re imitar estas frutas con su pelusa, se po-
nen en un vaso cabierto, que se rodea de
hielo por todos izdos, : -
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Sne o sl et

L Hflado demanmnas‘ T

'.| e -

Remetas............ ad H
.}L:mnngs.s..;......-..r.;-..'- RO
ABUCATI Ly vhi b L s e s e s £ 21D ODZAS,

-..: Sevelegirdn: Jas mejores- mapzanas, cor+
téndolas en .cuatro partes. para:sacar las pes
pitas ¥. ¢l corakon: ise. majan: y:se -ponen ¢n
seguida en una vasija con un cuartillo de
agua al fuego ,.y. se hervirdn'hasta que se re-
duzcan & pasta. Entonces se echan enun ta-
miz sobre una vasija, y.se. estrujan-para es-
tiaer la pulpa. 6.parte carnosay arla cuil se
iiinde el azucar, sea en. polva, sea en almi-
bar; ¥ se incorpora bien; y cuandola mez-
cla se' ha enfriada, se le echi elj Jugo de h-
mon, ¥.se. hauen,los helados. i o s i

iBi 3¢ -quiereshacer. este. heldda dela mlsa
ma figura: que: Jas: ‘mianzanas, se-echa-en la
composicion un poco de amarillo:de- azafran,
con.una decoceion de espinacasyy para-imie
tarel pelle]o e usa del earmm&, dandole con
un pincel. " iwooi sy bl s

Helaclio. de. perasit

--Peras mantecobds.: . co. v eeins Jo
Limones.. cicoivanmiioniome -3 .
ABDCar. g valtitiie caiaivean . 8 on%as,
Se tomardn las peras casi, maduras' se ha-
cen cuartos., -se:les sacan: las.pepitas y el pe-
llejo , puniéudolas. con aguaieniyna. wuja
21
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al fuego para hacer de ellas una pasta:se es-
prime la pasia.carnosa por-un tamiz muy tu-
ido, despues de haber aiiadido el ]ugo de
fos himones. para helarlo. . ... .~ .
Para hacer. con. el helado -peras figura-
das;: sedas .da .el. color verde con un-obci-
mienl;o.deqﬂapinncns mwuy coloreado, y se:imi-
tan lod dexnasimatices: de la naturalezaenlos
diferentes espacms, cOn ‘varios: colores se=
Jp‘m-aéla%... 1 N R
S Helada ddfresa. AP R
Lz Ty
A . e B llb-l‘ilei
s+ Grosellas eucarnadas:.—--.!.fz .h.(_u 8 onzasst
Agua.. S el e e S e b L COARRH
~cAwuearioci s v oib e s e o1 librand
-ii Se despachurran Jlas fresas.y las grose
Has en un tamiz:para sbpardrlasﬂaspep“as:y
la’ pulpa’; ghe se cogeré en una 'vasijades-
phes se echz sobre la cdscara que se estrujay
y se'cegeenla misma vasija:::se deslie el-azus
car.al fnega conuo poco de agua, se reune
dla pulpa;y seipone todo-en una pantunplo&
ra 0 en moldes que imiten la fresa, ;i wir

] :'#5.-. P P

Helado de gmse&'las.

Grosellas... ... .. ... a:libras y 8: onﬂas.
Cerekas......% 0w~ 1. libra. :
. Agua e e s The cuarillo. y medm.
¢ Azuearivbivnicy .. 1 dibra. 0 o -
-+ Se ham zdexpleglr las grose]las ‘bien mas
duras : se.quitan los huesos ¥ :los:cabos & las
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derezns , despachurrando estos frutos sobre
un pasador para sdear- la pulpa: sobre ella
se echa agna; aprerando o paco; ¥ cuando
el azucar esté desleido en jarabe; se ha-
te la weitcli; gue se pondrd en la cantim-
plora eri moldes de quesos & de frutas,

Helado de éeresas.

Cerezas..vineiivssvisiions 4 libras.
Groselas.. ..icuvisivevavs 4 onzas.
Agim.;..-:.-;.-......-.a.....a .Icnart."
AZHClﬂI"...'.-'-';s.a.i..a.;.‘..‘. ilibfﬂ._
. Las mismas operaciones gue las ante-
tivies: - o

. Helado de frambuesds,

. Frambuesas... ...v.: 2 librag,
Fresas: . i vevens 4 GDZad,
boGrosellas.ia i oy ..o 4 ids
-CészaS.a..-.“..-n-s .4id.- '
Agua..i.ioioieys . cuarttillo § medio.
A‘Z.llcill‘..-.'l.‘iaa.sas; T ilbi‘a.' -
Escogidos todes estos frutos muy madu-
ros se despdehiurran  y se écha el azucar des-
leido & en almibar, poniendo la niezcla ed la
cantimplora para hacer los helados;

-Helado: de agraz:
Agraz desgriinado..csi:.i0.v 4 libras,

Lilhﬂﬂefh'i FrC e RN BT KR4 4 :
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©OABUAii.i. i .eiasieaass 1oazumbres
Azucar.....v.vviv svr.0as I libra,

Se maja el agraz en un mortero de mdr-
mol , afiadiendo el agua, y $e-pasa al través
de un lienzo muy tupido: se pone la pulpa
en una vasija, y reuniendo los licores se
abade el azucar, y se meneard hasta que es-
té enteramente fundida, y se hacen los he-
lados.

Helado de granada.

Granadas.: . .aviviiieiass I3

Jalea degrosellas.. .......... 4 onzas.
Dos azumbres de aguai...... "~
Azuesr........... 1 libra y 4 onzas,

Se escogen las granadas, cuyos granos
esten bien encarnades: se¢ majan en un mor-
tero de mirmol, aiiadiendo la jalea de gro-
sellas y el azucar en polvo. Cuando todo esté
bien majado € incorporado, se echa el agna,
meneando la mezcla, que se pasard por un
lienzo muy tupido, y se procedera 4 helarla.

Helado de tuberosas,

Tuberosas.. . ... 544444, I.ohta,
AgUa...... . ivessineaae, 2 agumbres,
AZUCar,...:..aviviae oo 12 ODZAS,
Se desechan las hojas de la wherosa, 'y
3¢ ponen sus flores en un vaso, que se cu-
bre:se deslie el azucar en agua, sin hacerla
hervir ; y cuando solo esté tibia, se echa sabre
las flores, y s¢ las deja enuna infusioh por
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cuatro horas, meneando de tiempo en tiem-
po el vaso: despues se pasa por um lienzo
muy tupido, y se echa el licar en la canum-
plora para hacer los helados.

Helado de jazmin.

Jazmines................ 6 onzas,
Agna., ... vt ... 2 azumbres.
Azuear. ... v iivi0ne o0l . T2 0TZAS,

Las mismas aperaciones dichas.,
Helado de violeta,

Flores de violeta.......... 8 onzas,

Lirio ¢irdeno en ‘polvo..... 1" opza.
Agua......;.....,...;.. 2 azumbres

Azncar en polvo........... §2 onzas.
Se majan las vidletas en umr mortero de
marmol, ¥ se ponen en una vasija con el li-
rio cirdeno : se eslic el azucar con agua, ¥
se echa sobre las flores, teniendo cnidado de
cerrar herméticamente el vaso. Asi deben
estar en. infusion: por cuatre horas, y des-
ues de pasado el licor por tamiz, se hiela.
%el mismo modo se hacen los heladus de té,
echando cuatro ochavas de 1€ en Vver de la.s
eamldades arriba dichas.

Helado de flor de naranjtr. '

Flores de naranja.. ...... 8 onzas.
CAgma..iyiieie sl 2 azumbres.

© Biblioteca Nacional de Espana



326 ‘
Aztear,, ...\ .y iitran.. I2 ONZAS,

Se deslie el azucar con el agua, y se echa
su decoccion hirviente sobre las flures de
naranjas puestas en una vasija ; se tapan bien,
y se deja asi en infusion por espacin.de sei§
horas: se pasa por un tamiz, y se hicla,

 Helade de junquz'l!q.
Flores de junquillo,, . ... .. 8 omas.
-.Agua'.r-.---.:‘.--.e-e.-----ﬁ .2 ﬂzumbm&.
Azuecar. ..., sesveres, 12 ODZaS,

) Las mismas opél'éci&)neﬁ que las dichas,
Helada de rosas,

3-0553-2!19-.50'.-.:-_9-.' XX} 12 DHZ:HS.,
CAgua........eiveesede, 2 azumbres,
T Asugar..... .. .....0, .. I2 anzas,
Del mismo mado que ¢l anterior, .

Helado de clavel,

Claveles, .. yeevene vaess ¥ hbra,
Ao, sy sanernsrons.. 2 azumbres,
AZUCAr,.. iy sy e s neass (12 ONZAS,

Se eligen los claveles de color. de vosa,
se dehojan, y asi se colocdhy en nna vasija
sobre la gue se echa el azucar desleida, des-
pues de .una infusion de cuatro horas, se
pasa este jicor por tamiz, y se hiela,

En invierna se pueden hacer helados de
diferentes agnas. de olores; pero’ jamas son
tan agradubles comeo las que se hacen con
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las: fpusas ¥ flores en'.su prop:a éstacaon 7
;.:n Helada de marmsguma. ,
Ler-he dos azumhres. Py
(.)! i€rema upn cuartillo, oL
-+ 8eis claras de huevo, 1. .. o
..Un coaitilla, de,marrasquing :de Zara.
Una hbra’ de azucar rehnada.
Se-tomaleché fresia y nata’ muy dulce,
pomendola con azuncar molida es:tiha’ vasi-
Ja al fuego:.se menea la mezcla: con fina
,espamla hasta que haya hervido dos veces.
Entonces se pasa por.un tamiz de.cerda, se
atiaden las claras de los huevos, y Luando
esten reducidos 4 nieve, se echa en ella
Ja primera mezcla,. contmuandu en. me-
nearla- hasta que se incorpore; -despues se
afiade el marrasquino, y se pone en la
cantimplora para helarla.

Orro I:elado de marrasguma.

Ocho llmones,

Una azmmbre y media de agua de fuente.
‘Un:evartille de marrasquino de Zura,

- Beis: glaras de huevo. Ceitg

" Dclio: ohzas de -azucar. :

Se raspan los limones lo. mas menuda-
mente que se pueda, se echaun.las raspadu-
Tas en agna gor un par de haras Fara dar=-
leel. qusm espues se corta la pulpa de los
limones por mitad, y se esprime el zumo.
Si sé ha de reunir con el agua de azucar,
majado todo esto, se menea con una esps-
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tula §-cucharar cnande esté bien fundida
el azucar, se pasa esta mezcla por un lienzo
muy blanco procedlendo en todo lo demas
como en el anterior, iy ST
Tamblen se pueden hacen las héladou
de otro modo, usandd en vez del ‘marras-
quina otra ‘vantidad de cun]qulel:a hcor,

Helada “de wvino dg Cﬁqmpana. .

Beis limones, - - Cainyg
Un cuartillo de agua de fuente. :
Un cuartillo de viro blanco de Ghampana‘
Cuatro alaras de hueva.:
Ocho onzas de azucar, - - o
Se procedera como queda dicho, y la
mismo se hacen los helados de vino mose
catel, Milaga, Madera , y en: general l;odog
1os xinos: hlancos, o

e

ADVENLT EN CIAS

- Como los guisos de este Manual -
van segun ‘el ogriginal manteca: entre “log
otras adherentes, debe tenerse presente que
en dias de v:gﬂna 6 segun el gusto de cada
uno., puede sustitvirse el aceite.

2.2 Siendo tan generalmente: sabldo el
modo de hacer un puchero, que en Espaiia
consmuye lo esencial de wpa comida’ dia-
ria, parece supérfluo suplir aqui esta falta
del orlgmal, que verdaderamente no lo es.
pe,clﬁca‘. : : . T
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I, alnatural, « v« v o0 by M
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Pacho de ternera.relleno, + . & i3 iis. - il
Id helado ..... St s e dodud dve, 12.3
Mollqas de fernera. . ... .. id
De otro modo en;pgapél: : v . . . i . . 124
Mollsjas en fricandd. . oo o v v v o id.
Id .t‘as. R S PR T TN R BRI () Id:_
Id. en empandda, o o o oo . od 128
Pastelillos de ternerg: . ¢ v 1 ioe oo iy
Rifion_de ternera.en sarten. . ., av. s 126

Ruedas de ternera con su Jugo;,}.@.‘f 2\

... idy

Cabe‘.a de ternera. rellends . viw 1o id

Id al ’wmo.« O S A AR tt Hae e 127'
(]dfr:ta RN SO B R A S B a8

Jd, d lomarinero,; s .o v s v, ids

ld alnataml......-i.aa-'a_. .idn_
Ternera en papel. . . ... 129
Id asada. RIS SRS ATRTIE NPEE R 13(!
, CARNEB‘Oi Bt TL Lt v
Albondzguzi[as de camera ﬁztas, s id)

Cuarto de carnecro con peregil. . .- 13X

Sesos da carnero. .« o .« v oa o ivivces o, ide
K, empqnqdo.s e ek e 4 e e "133
Id. picadoes y helados. . i . i o coa . . id,
Id, con sc_zl;a_dg LOMGLES, + i vovvivovs o . ids

Lon_]as de carfieho,. i s 4 v & i ios 13&
E:pa{d{l.{ald_e CATRETO: « 4 o woive o oo s

dd.; en_salchichon. . . . . .. .. NORW ids
P{gm_a de carnero d lgz nglesa: i wi i 134
]d ﬂ la ﬂa:mgncm PR A TS ',o.-'l Id

I, agadq. et et e e Bl
Bg OU'O r{-‘adp., IR _.":'- Wil -‘_1,35.
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Jd. con -oréadillas.. . v .- i'v v .. id,

Picadillo de carnero asado.. .. .. . 136
Lenguas de carnero, o . . ... . id.
id. en parrillas.. . . . ... P &
Deotro mada, . . . . ... VU /- 4
Id enpapel. .. .. .0 ., o it
Id. con tomate. . .. ... . ... 138
Manos de. carnero fritas.. ... . . ... id.
Id. con salsa.italiana , tomate ete. . . id.
Pecho de carnsro. .« ot . .. ... .. i,
Colas de carnero. , . . . .. ... «.. 139
I fritas, v oo o v v i v i i n e e id.
Id. en parritlas. .. . ... .......... id
Rifiones de cernero asados.. . . . ... 140
Id. con vino de Champaiia. . . . . .. id.
Guisado .muy. pamcular e e e e id.
Espaldzl[u de carnero d_la inglesa, . . 142’
CORDERO
Cordem asado. .o v vie i h e . id.
spaldilla .de cordero en bala i e T4F
I con. criadillas, . . .. . . ... oo id.
Dequ;a.s ¢ menudos de cordero con to-
. GO . - e e e e Id :
Cuarto. de cordcro asado. B 7. 7.4
Cabeza de cordero, . . . . ... .. . o id.
CERDO.
| et e s a e m . P F
Onsxnvmwnss.-.-. B - A
Embuckado.s ----- P A L ]45
Morcillas, , . v v as v v v o T
. a3
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Morcilla - blanea...i.tvvividoiinn.: 146

Salckicfta.....,;_as.-........;....... id.
Id d la italigna,......:.viviinais 147
Sesos de cerdo.: ... ..o 0. dieesns id.
Cochivitllo en salm blunca.. i v id.
Id, de leche , asado........:.... ie. I
Castitlds de cerdo en parrdlas.; verins 148
Id afﬂdaf..‘...'..’-.io.-.----.-'--i-i id-
Pernil covido.c.viiviviiveniveans idh
Queso de cerdo...c.sviviieiein, i 149
Pernil d la alemana.......oo:evives i
Id, asido.. .. vvivecinsiivinee, SEX: 150
Id. helado.. P L P N id.
Lenguas rc!lenas..- evaennenieiena e 15k
Tocino gordo.. . :vviviieasraivennas id.
Modo de mechar.. :..v.iveevieivee 101
Orejas decerdo;. ... ..:.co.. v en i 153
Idff'ltﬂs-.s.-.......-......‘..‘.....‘ id.
Jd, d la leonesa.c v vvvavinesvinnene id.
Pastel de pernil... .. ..... veeveiirees 154
Saladdla............... ..... Severy id.
Manas de cerdo.. AU ) 4
Colas. de cerdo;.,.... ......... vivees. 100
Rifiones de cerdo.s, oo, Cevnsans dd,
Salchichas.. ... . B A
Salchickon....icvaveiiie v e . 156
CABB.ITO;
Cuaito de cabrite a.sada. R 15¢g
Gignte de cabrito.. PRI
Advbo de cabnm...... PP /°
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CAZA .
OBSERVACION. i 10 iivivraniiniiidand . 155
Becada reflena.: .. i iiviciiiiacii, id,
Id, asadai i oo iiiiiiiaa 1d.
Guisado de becadas........- ......... i58
Becadd d Io paisano...............00 id.
Codordices., i v.ooiiieiivieinliviins I
Pato asado.; . .....iv... veeinaans id

WIS v veiaiineniinntosiinios ibo
Deotre modo.s oo vviciiviiteive.. id

oL/ N S AR T 161
]den VIRAETE.. i uuivviveaaidanina, i
Gazrzpo..'.-'...;.'.........;;.;';.......' 1ha
Paras de conejo cocidas y Jritas.. ..., id.
Las mismas en papel.. ... ... id.
Gazapo enpapel.. ... .. 0000000 163
Idjr’;to.;..;: ........... [ 7 A3
1d. ercparnl[ds..;.—.-;....;;..-;;..;,..'.‘ id.
Turrajas de conela.;;...:.g.,.:._.,. 164
Guisado de conefa,.....;.’.;:....'.'.; id.
Picadillo de. caneja.‘...;...;....';.‘...' 165
Lonejo con jerbas finas.......:.i.... " id.
Pierrias de liebrato uzec/wdas.; ceiedes .
Lebrato helado...::: ... viveve..: 166
Id enmenudo..:.......:.. .00, id.
Guisode lighre.. . .. .siviveivivienss id,
Pastel dé liebre.................... iby
Cogujadas..:........... 0 500i.0..: 168
Cogujadas en papel.............. v id.
Déotromodo.. ..icoiiiiveiiinsi i,
Mirlos: ool iiiiiii i i eeia itg
Pasiel ciliente dé caza..;......: ..+ id:
HArncas de perdigones........ivouives 170
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Picado de perdigones. . . .. ... .. id.
Perdigones 4 la inglesa. ... .. .. .. 17¢
Deotromode, ... . ... ... - ... i
Perdigonss en papel. . o . o . ..o ... I
Id. asados. . . ...+ . L. Ty 172
1d, con eriadilias. . . . ... ... ... id.
Ensalada de perdigones. . . . . .. .. id.
'DE LA PDB.DIZ
Pa-dwas Cocidas. . . ae it e, 17?;
¥4 concoles. . . ... ..., - A
dd. con sustancia. . . . . ... .. ... 174
JABALL
OnSEAYACION. - . . . . P .
Lercefd. « v« v o v v v« s JR 1'7'5
_AVES DE COI{RAL 0 CASERAS
DBsE&VACION. . . . . L z‘d.
Para..........-.'.,....,..c'db
Pato relleno. . . . ... ........ 176
dd.connabos. , . .. ..o L0 i
Id. en cazuela. . . . .. e e . id,
- CAPONES, f
Capones.en bola. . . ... . ... ... id
Id relleno. ... . ... ........ . 178
Id.cocido. . ... .. i viee .. td
Id asado. . .. ..ol ... 179
Id.conarroz, . .. .. P e e id.
1d. conceriadillas. . . . ... ... .. odd
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Ossnnv&c:om...¢..,......;. 180
~ PAVO. .
',Déspofmlt[e pa;za‘. e .. D 4
Adlones de id. . ... .. ..... . o .. dd
Id. _fntr)s.. e e e e e e e 1111
Id dlomarinero, « . ... vovv o .. id.
dd. mechados. . . . ..........- id.
Ropa wicja. . . L. oo v oot 182
Pavoenadobe. . . . . . v .o v v v 0 7.
34d. .asada con cnaddlas, R 1.5
Picadillo de pavo. . . ... .. S« id,
Adoba da_-..........,._.,-.,._.._..., id.
' GA.NSO
Jnmsdegama. S €

Modo de censervar Zaspec!zugas F ancas
degan.m R

IHCHONES* _

Pwﬁa.nés.a‘fc; cardenal. . | ‘*?. .. . 185
De 0tro.modo. v oo v e e e i e n s 1.86
Pichones d lo.marinero. . « « s v . . dd
Deotromodo. « v oot v v wu W
Id. en papel. « . o« oo el
Id. con guisantes. . « . . ... u ... 137
Id 1 con, puntas de. esparragos.v. o . oo m"
; POLLOS. ~ '

Fﬂmddd.epﬂaos. LIRS R S T S i‘fo
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Pollos con anchoas. o . « + + « « « .. 188

Deotro modo. . .o v o s v vy ee s id
Pollos conyerbas finas.  « &« v v, . ide
Id. con legumbres. . . ., .. ... .,, 169
Id en sarten. . « .\ v oo v v g on, o tde
Id. d la veneciana. . ., ..., ., . ¥
Turrafas de aves. « o « v « v v v u v - 190
Salpicon de aves, « « v v oy v vy a1y e
PESCADOS,
OnscRVACION. o . v v o' s vy v v v oW IQF
Cocimiente blanco, « . v oo v v v o id:
Id *uerde.,.....,..‘.._-....’ id.
Cocido de pescado. I 111
Id. simple. . .. ... oiv vy, id.
Aguade sal . ... ... ., .. 193
Adobococido. . . . .. ., . e
Sabalo: e e elee ey '."-'.'.j Bwh oy ld,
Id.ensalsa. . ... ..., S v 194
Anchoas £ id,
Anguila, , . . 00 et s e e id,
Maseda; ... ............. id.
Id. mechada....:g,.,_,..'.._..'195
Id. éla tirtara. ., . .., .00 . o W
Barbo y barbillo, . .. .00 L, il
Abadejo. . . ... o a i o106
Dorada. . . . ........ ...y id
Sollo. . . . ... el e
Sollo con salsa blanca. ..o i o o o oy 107
Id. con alcaparms B 7 A
Sollitos. . . o e id.
Truchuelas, o o v v v o voin oy iy
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Carpate . oovv v v e v e e S s 198
Id. en salsa verde. , .. ..o.. ... ... id -
Id. frita., . .., . v evvein,y.. tde
Jd. en parrilla. ... . . R 72
»Huevas y lenguas de carpas. v ieae 1G99
Plaryas.-....... B
Congrio 6. anguila de mar . . ... ., . id.
Langostas. , langostgnes J cangrejos, . . . id.
Caldo . de CAMGTE[OSw: v v v s s v 0 v o s ;mo
Ranas, . ..., .- .-.-r.........ao':w
Ranas ﬁctas‘-.-.-. e e e e s 202
Picadillo. de pescados, » . . .. . ., . id.
Arengues........-.. e .. 203
Id. ahumados v de otro medy, . . . .. id,
OStras.. . . vus v oninnmnenee. 204
Lamprea. e A
Id: de rioe ovvv v oo o o v i oa 0 Gl
Congno e v e aa e .‘.._....20'5_
Id. con-mantsca negra. RS - A
De otre. modo, v v vvwv v o w0 v ide
Pescadc!las‘_ R A I L 1114}
Jd, fritas. . oo vovav b0 iate v e 0wy, 2
Bacalao. . «.v v v o v vvn i e e i id
Id. cm-ma_ntecq REGTA.,. o + s o s s o 20Y
dd, frito. o ovoi v wiw o vy e B
Id. con . gueso P Ay . 4
Td. con ceballa. . 7
T A 1.1
Bayg, ... .ccoi s v v o v v .3 o209
Id. con manteca. . «.v oo voio oo id.
¥ (7R 717 N R A
Id. con. salsa. de alcapmras.. R R2A
Rayas. pequeiias. . .« .+ .o v v 210
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Sardinas. « . « « o o v v s e ve s e, ide
Salmon, -« « .. i iy ., I
Salmon d la gengvesa... . ... ..., 311
Id, en parrilla. .......c...,.. id,
De las platijas , cuadrdtulos y lengua-

S e s s raep et tss b dgetytagoanny 'F‘d-
Las mismas asadas. . ... perrrrenees DI

En frith, yooevninisnarsonnrgennas Id.
Tostadas, yocyeoyeinnssgranagnnens ia
ToRCA e s yeesesneincayragrarpanss 213
U/ £ T Y, AR 7 4
Rodaballo. ...ooveivserrnsonanee. id
Modo de conservar los peces vives.,, 314

HUEVOQS.

Turrafas de huevos.. .. iivuieevry., 218
Pastel de huevos.. ....coo i yeneas i
‘Modo de preseniar un hueva del tama- -
D FO.qUE.SE QUIErG. . vuivuaryyeass. 210
‘Huevos en baturrillo..,..,.c,\0yvv. 217
Los mismos can dulce.....,.-,.,.l.-.,., id.
Huevos con jamon..,..,........... i
Id. conesparmgas..,......,.,,... i,
Id. con pepinillos,. ..veevivyinvyy, 218
Huevos cocidos, .., .coovvvsrsrinn, id.
Id. con leche. ..ocvoyvivneivnn.. id.
dd. rellenos..,..ovvoviirivainian.. 219
Jd, fritos. ..o ioiiiiiiiianiigiaees id
1d. con queso.....H.........,.,. id.
dd. guisados. . ..........i.evaeneri 240
d, estrellados., ........c...c.pv. . i
1d: escalfados.,voovenninsvsinryiy i
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Ido corn cebﬂlza-‘!P!!!F"‘!F‘!F’!‘i"' 221
Tortille con dileg. .o cvovsrssneeres M,
Id. con rifiones, . oooisririenns. id,
Id con pacinG. ... cveeeenerrernss 2322
I, de soplitlos. ., ..o.icivvrennnre, id,
Id con atun...,yoovevinnenanann, id
Id. con eriadillas............ ..o, 223

- DE LAS LEGUMBRES,

Aleachofas. .. ooviieiririirriraesey 324
Alcachofas fritas...,ovveviiiivii, id.
Id. keladas,....coooqiviaseianan, 225
T d lattaliana. ., eiecensirenees ¥
Espdrragos. ... vamvsrenrseryeens ide
Id. con guisantes,.,,.ovssveereive, 226
Berengenas.......oiviiiiiiisiaen. 4l
Cardos con quest. ....onvvvieayena, ide
LaAnaROIiAs. . .oy cvsinr s rraesses 227
Deotromodo. ..o vvveeaiiovisaren, id
B 7 P /- A
Jd.-.ﬂ't.tap.....p.,..---p_qt--' ..... 2328
Id. con. guisantes,........,e.., ... id
F . R A - A
Hongos en general, ..oycveroene.ns 229
Id. ¢on yerbas finas,.....ecoivv... .
a‘?[C_WI.fmm,---..--.‘.”-----”.. 230
Coles rellenas, , ., vvivvanrivecnnn . id.
Id. con tocino., ... oveviersianans. 231
Lombarda. ......cooiivvevnnaia., id.
Coltflor frit@. vavevessrinsnioinsy, - id.
Coliflores con.quesp.....ovvvsereies id.
Bepinos on RAtE,seserssnrsisinee 232
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Id. rellenos...covovvvvensineniveis ¥
Id de vigiliae. oo viivsvainin., 233
Jd. empanados, ...y vty Cid,
ESpinacas. ..o vvyivneiiniiionis id.
Id. & la inglesa.,..vovivnenn'snnes 1,

Id. con nata.........ooviiviiiin, 234
.Habd.h.t.,.:.;-saq_eg§-i.-,....-.' “_f-
Calabacznes.._...._...,.,.,.'._,._...._..‘ .
Judias frescas....... il iienn . id

Id 4 la mglesa.._ ..... Cerereieees . 235
Id: verdes & lo paisano. ... ....... id,
Ild. cance.balia............._......_ i,
Id. d lo provenzal......cco........ 236

Id. con.'z_)ma‘...‘..._......‘.'.;,'...._' id.
Lochygas...covveeeii e saneneon. i
dd. rellenas,......ooviveveennnn. I

Hd. fritas oo 23
Id. de wigilia.no..ccvvevianin.. R 7
CEentefas, c iiiivanaiirsaiinn s 238
Nabos helados. ..ovvvveviiiiviee. id,
Id. con mosraza..................."'c
Cebollas reilenas..:.......... .. 239
Perifollo de . carne. . id.
dd. a’e'wgalm.“..;..............-.,‘--zd.
Batﬂ'fﬂs.\‘.'...-. ..... $t-\.-_ -'.—».-'-'—‘\'-"l -
Guisantes d la znglesm.........=._.-.-.:n?ih_
Id. conmamo.-._.............‘..‘..\.". i,

Ly

Turra]as de pamtas < A
Patatas fritas. oo os oSy 241
d, d-la Zeoneaa. USRI L IE MU 7 4
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Sustancia 6 pure de patatas........, id,
Tomates rellenos, . « ..o cooiiiun. 242
Tafuseyonssorsssiverecsoseryerse:  idy

 GRIADILLAS, N
Crmdz.llas d la rmbana traearan oo 243
Id. d la Provenz.ala. trresnenva eieas i,
Id, bajo de ceniza................ id.
Id..con vino ,.....coovvenni.. coe. 244

INTERMEDIOS _D-_E DULCE.

Purivelos, . povoiy it 244
1d. de albaricoques y owas frutas... . id.
Id debo[!o..........,.,........, 245
Id. de harina de maiz............. - id,
Id de tortilla,....covureneienenn. id.
Id. de manzanas:.,.....veeveveee. 246
1d. a'epatams...,....,...,....._.. id.
Jd. de arroz. ..o ovvvinvian... FRT  /
dd. liamados soplxléos d pedos de monja. 247
QREM-AS,
Crema de almendras dulees......... 24y
Id.. asada‘......_.,......_.....,..‘. 248
Id. decafe...._......,.!.,..‘.....,. id.
Id, de apiv......cveviiiiin, . 249
Jd. batida . . .....ccocuiiin... e 2.
Crema batida de fresas ) gmse[las id.
Id, f/and,adel&car............._.... 250
1d. batidg de vainilla y cafe...... wy id
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Id kolandesd.. .. v oev e dinivvnnns B
Id. dla ztalmm ......... exnreveny 235E

Id ligera.......

RN 7/ ;A

1d. de almendras. .. ... ......c.... id.
Jod. deecastaRias. .. coemceenceeecnnes ad=
Ideomun............ciiiiiiin... id.

Jd. de nrieve..vcverovcnendiionin. 483
. de al_’fanstgos R - A
Id de te,...._..._.....,......,......._.r' .
Id. de wino.... . T 1.7:1

. FORTAS., -
Torta de miga. ds Pan. ..o eonvon i
Jd. de patatas. ceoeiviiaiinni e -

Id decalabaza.. covvneidonvnneene 235
Id demmz.......‘...,..u. .(.,......‘ id.

' HELADOS. INTERMEDIO&.

Hsﬂada dafmtas., -._....._..._.., i 256.
Id. de maranfas......cvocuevnenn. 233

Id. de vino y rem.......... cesrens id.,
Id. de vino y licoves.............. id.
Huevos con leche............, ...... 258
Fhrconnievee .. vy vvnenn. '...'..ﬁ it
Pasteles helados de. castafigs.. .. .. ... 2bg
Manzands. corn @rrod. . vewvess oo -
Saplzl[os NPT 1 .2
PASTELERIA.

Empanada&....w...g....-u.;..'..-'--- M
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Empanadas ¥ pastelillos.. .. ... wenas af
fortas decrema........ Cieenenn e i
Poues de dudee .o oo ivvvne i dd
Y T a2’
Pasta preparatori... ... an..ooova.. id,
Pasta ojaldrada................... 263
Fusta real, e eiceniacinanin . ofif
Lmbal..... erAsanesiaacie Y - 2
Pastel. callente.veos voseienann. v.e...-2063
Pastel frio .ooeemnnaniiioaaan.. id.
EL mismo en cubilete.. . snunieave.. 266
Pastel de queso.......... T A
Torta de ertrad@.oee v cseneannae

BEPOSTERIA. N

.Snpl:llox de almmalras U a6y
Bizcochos con almendras Y pistachos..  id.

dd. de avellana. . .............. R
Jd. de chocolate.. ..x....... e .. 268
8d. de limon.....covmuvnsilvian. id
dd. da Moscovig, ...vovoineunnnns 7
Jd. de Saboyd......... e 269
Barguillns.., Crarmimaeia i,
Almendras tosmdas- ..... reah e 270
Flores de naranja tostadas.......... id.
Mazapan......ocviviiienainsinas 270
Mazapanes.de c!wcalate ............ .
. de fresas.oooonoinvianiean . s
Merengiies. . ... vvuaiananininn.. 272
Bollos de flor de naranja........... id.
dd. de soplillos de rosa............. g7 A

Pasta twrrada de almendras........ 233
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350 . ) ‘
ABUCAT. v s v v iiiviiieniinianini id.
Caramelo , .. i civvieiiriviiovivi. . id,
Clarificacion del dzucariiviiiviidi 274

COMPOTAS.

Compoms de Gereiasiii.iiviiiiaini id,
Id. de frambuesas y grosellas, ... ... A
Id. de albaricoques y abridores: .:... 275
Id. d’epems..;..-..—.............'...' id,
Id. de peras de invierno. ... .i:..... id.
Id. de manzanas..:.....icii0iuiat 276
Id. con canftura tiilimiiieieiaens ids
' COl\iFITERIA

Helado de gmse”as S < i
Id. de manzanas.:......i.00.000..00 277
Mermelada de albaricogues......... id.
Id. de ceredits:.i. . i fiddesins 2978
Id. de membrillos:c . ::..:ou... deees s
Id, de cirdelas. . ............:i..00 27g
Conservas de cuatro frutas:......:.. 280
Agua deamh.;...'.‘...-...- ....... 7 A
Alinibares & sirops de frambuesas.. . :: 283
AMmitbar de limon....iveeeniveedei  id
Id de horéhdta......iviviivieev.. i
Pepinillos confitados en vinagre....: 295
Alcaparrones confitados. . iiivio.. 296
Judias verdes conﬁadas. Cespenias e s
o PAS’TILLAS

Principios generales. N P D N /i

Pastillas de flor de naranja é la gota. 298
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Id derosa....ive... ar e oo
Jd, de cafe. tetveetenaes s id,
id. de Jazmm .............. bereesne 3ot
Id. de wioletds. . ..o voviiiianons id
Id. ﬁm;.dq,lpqqr .......... cieseses 302
Id. de wmarrasquine de dam . id,
Id. de 10508 o iiiennnins Jieenei Jo3
Jd cOrdiales,. .:oaorsnnniinnnnens id.
1d. de agua de las, Barbadas ........ id
Id,. de escubac. . . .. i PP id
Id,-con espiritu de Fenus....... ive: 3ad
Id, del obtspo. B S id.
Id.. de aspiritu de canela ............ i
Flores ariificiales de azucar......... 305
Botellas fundérztes de azucar. . ...... 309
De otro modo +«..ooovvivin. eeinss 310

Albaricoques, . ... i aielid : 285
Alcackafas.........,_._., ............... . id,
& USPATTAZOS. oo v oo iife v nininss +vee 286
Baréngenas., . .ovsniiianiiiin. e idy
Mapteca mlaa’a. frmevsiebaaiesenes Iy
Id. derretida. ... .. e en S A 1. i
Zandliorias,. ... e S PSEY  A
Pery’bl!a._._;_. vivsad e s i s e i oo e Id
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Ex 1A usrEria pE GUESTA,

frente d las gradas de San Felipe el Real,
yen la de SANCHEZ, calle dela Concepcion,
se hallardn los libros siguientes:

Cartilla de Agentes y pretendientes, 6 Manual de mi-
“nésterias, tribunales y oficinas: contiene'todas las depen-
dencias del Gobierno; y reune i un solo vohimen la pric-
tica de los tribunales, ministerivs y cficinas segun se ob-
serva en el dia; obra indispensable 4 los agentes, preten-
dientes, cariales y eficinistas.—Un tomo en 4 © 4 16 Is.
-en rustica ¥ 20 én pasta.

Manual y direccion de Alcaldes ordinarios y pedd-
neos de los pucblos de Espafia: contiene esta obra las
obligaciones, atribuciones y fscultades- de los Alcaldes
ordinarios y ped4neos, Regidores de las cindades y de
los pueblos, Mayordomo de Propios, Dipulades y Per-
‘sonero del Comun, Alcalde de la Hermandad, TFiel me-
dider y de romana, Fiel de fechos y demas individuos
de los Ayuntamientos, y un apéndice’ con las atribucig~
nes de los Corregidores y Alcaldes mayores,. y Ia- Real
Insiruccion de Corregidores de 15 de mayo de’1788.2=
Un tomo en 8.2, 4 6 rs.’ en rdstica y 8 en pasta,

Comentarios d las Leyes de Toro, segun su espiritu y
el de la legislacion de Espaﬁa, por Don- Juan Alvarez
Posadilla.==Un tomo en 4:°, 4 30 rs. en pasta.

Coler.cwn de discursos forenses . pronunciados en  de-
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fensa de algunos inocentes acusados, con nn discurso so-
DLre la administracion de la justicia‘ erimipal, estracta-
dos de las obras de Mr, Servan, célebre Abogado fran-
ces. ==Un tomo en 8.°

Heineceil Recitationes 1n elementa ]urls czvnlls SECTN-
dun ordinem Institntionnm : editios prima ]mpana.:
Dos tomus en 8.°, 4 20 rs. en pasta. :

Mannat del Cocinero, Cocinera ¥ Repostero, con un

tralado de Confiteria y Botilleria, y un método para trin-
char y servir toda clase de viandas, y la cortesania y ur-
bunidad que se debe usar -en la mesa, acompahado de
un lamina que esplica ¢l modo de trinchar,—TUn tomo
en 8.° :
B Secretano eepanol , 0. nueva- estilo de eseribir
cartas y sus respueatas, precedido del ceremonial que de-
be observarse, y advertencias imporiantes puestas al prin-
cipio de cada género de cartas, con. la direccion de. car-
125, .reglas y precios para viajar en las Diligencias y Men-
sagerias, y la guia de Postas,.—TUn tomo en 8.%, 4 .8 rs,
en nistica y 1o en pasta.

Romancero de Romarices Moriscos, compuesto de to-
dos los de esta clase que contieac ¢l Romancero general
impreso én 1614, recopilados por Don Agustin Duran.
51 este Romancero obluviese una favorable acogida conti-
nuaremos publicando , no solo los demas romances moris-
cos que se hallan repartides en otros Romanceros, sino
tambien los amorosos, los pastoriles, los histdricos , los
lierdicos, y los satiricos y burlescos que puedan honrar
nuestra literatura.—TUn tomo . en 8.° margnilia.

Diseurso sobre el influjo que ha tenido la eritica mo-
derna en la-decadencia del teatro espafiol:—=TUn tomo
en B.% 4 5 rs, en rustica. -

ermca Compendic de esta ciencia y de sus aplica-
clones 4 Jus Artes, escrita en ﬂjances por Mr. Desmarest,
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y traducida al castellano por Don José Luis Casascea,
.Esta obra estd destirada para servir de testo 4 los alumnes
del- Real Conservatorio de Artes, y arreglada 4 los cono-
cimientos actuales de esta ciencia.=—Dos tomos en 8,°
.con .una ldmina. .

Etementos de Hz'giene, 6 Arte de conservar la salud
y prolongar la vida, por Tourtelle. —Dos tomos en 8.°, 4
Jo rs. en pasta,

Lecciones del Doctor Broussais sobre las Flegmdsias
gdstricas , llamadas ficbres continnas esenciales -de los Au-
tores, y sobre las Flegmaisias cutdneas agudas.— Un Lomo
en 4.° 4 16 rs. en rustica y 20 en pasta.

Formulario y recetario Médico-quirdrgico con mnchas
etimologias, y el modo de obrar de cada medicamento en
nuesira naturaleza, por Don Felix Eguia.=—=Dos tomas
en 8.° 4 16 1s. en pasta y 12 en ristica.

Historia natural y descripcion de la Langosta, y modo
de destruirla,—Un tomo en §.% 4 3 rs. en ridstica.

. Tratado econtiinico de la cria de Gallinas , y estincion
de fieras dafiosas d los ganddos: por Don Francisco Dieste
¥ Buit.—7TUn tomo en 4.9, 4 12 rs. en rustica y 16 en
pasta. -
Guia Veterinaria: por . Rus.:Cuatro tomos en 8.¢
4 44 rs.emn pasta,

La. Gatomdquia. Poema burlesco del célebre Lope de
Vega.—Un tomo en 12.°, 4 6 rs. en mistica y 8 en
padta.’ .
El Murcié ’tago alevosa: graciosa invectiva del Maestro
Gonzalez, 4 6 mlartos.

£l Licorista, ¢ Atte de destilar y compouer todo gé-
neroc de licores y aguardientes, con un apéndice para ha-
cer toda clase de sorbetes y ponches.—Un tomo en 8.°,
4 6 rs. en ristica y § en pasta.

Manual de Sefioritas, & Arte-para aprender toda cla.
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se de costuras, hordados en hilo, a]godon lapa, seé-
das, al trapo, pasade y cafiamazo, con el ‘Arte de mo~-
dista 4 costurera, ==Un tomo.en 8 o con lalmnas ,; a1z T1s.
en rustica ¥ 1/ enpasta, - lf L e . .
E! nuevo Robmson, adornado con 12 ]ummaa ﬁnas, Yy
una eartd’ ¢ mapa'que seiala‘con’ puntos "los 51tigs en que
4 Robinson le sucedieron sas prmmpales avehturas'_l,)os
tomos en §.% 4 26 rs. en pasta. C P

" Et Véterano: anécdota suiza. '--—'Un Guadernoi“en 8. ’

4 2 7s. en Tdsiich, T B

-El Ovdelo de ‘los- Preguniones': jiego gramdso Y ch—
vertido de 24- prewunhs‘ Y12 respueqtas cada unu._Un
ciaderno en 8.%, 4 2 rs. S AR L LN

‘Las cinco -ordenes de A‘rqmtecmm de Vignola - por
Pon Diego de Villanueva.==Un tomo en falm é 26 TS,
réstica ¥ 30 en pasta holandesa, "~ - s

Fl Alcalde-Juan Zurron: gracioso Juguete de repre-
sentado parn celebrar la pas¢ua de Navidad ,- 4 real,

. Oficio de la ¥irgen, puesto en caslellano por Don Juan
‘Criséstomo quuer...._Un tomo . en. 8.°, 4 10 rs. “en
pasta. : : SR ‘ g

Catecismo de Hzpalda, anadldﬂ por el Padre ‘Mar-
tirez con oraciones para :la Misa; modo ‘de emplear el
tiempo; y el ofrecimiento del Rosario.=xUn tomo en 8.°
de letra graesa’y buen’ papel 44 rs.'en pergammo ¥ 6
en pasta. :

Meditaciones sabre los Navas:mos, por el Padre Pi-

namonte, de Ja- -Compaiifa de .Tesus..._. n tomo en 12.Y,
i 6 rs, en pasta. : N :
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