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. TRATADO PRACTICO
PE LA

CRIA DEL CONEJO DOMESTICO
¥ DEL LEPORIDO.

Esta Tibro, Hlamaddo & figurar en la biblioteca del agricullers
se consullard siempre con fruto por su cardcler eminentemen—
te practico. Su objeto ¢s instruir 4 los labradores pobres en la
criz y mulliplicacion del conejo doméstico, ndustria que, sin
gaslo spénas, puede proporcivnar un praducto anual de 8 ¢
10000 resles, observando Jas prevenciones que se indican res-
peclo de la construccion de las casillas, nidos ¢ madrigueras;
de la eleccion de hembras, y de la alimentacion,

TUn tomo en octavo, § 5. en Madsid v 6 en provincias.

" MANUAL DEL PANADERO
O 8EA

FABRICACION DEL PAN

de tujo y comun en las ciudades, aldeas y caserios,
por D. B, Rivas.

Esta obra, deslivada i llamar la atencion do tedos, puesto
que se cenlrae § 1a fabricacion del pan, industria tan impor—
tanle como de un uso lan general, se halla dividida en dos
partes. En la primera, despues de describir los molines hari—
neros ¥ dar & conocer las mejores sistemas de la molienda del
Lrigo, estudia detalladamente los barinas, con los medios de re.
conocer su bondad y falsificacien. Fsta parle contiene datos
euriosos y de gran valia que importa Yulgarizar.

La segunda parte, dedicada & la panilicacion, comprende
Lode lo perteneciente a esta operacion, asi respecto i la leva-
dura, como 4 los proceldimicutos gue conslituyen e} amasade
¥ la coecion; conliene bechos, dalos ¥ observaciones de un
cardcter mareado de wiilidad general, detailande todes los pro=
cedimientos modernos de panificacion de rasullados satisfaclo-
rios en ¢l terreno priclice, tunte en la confencion del pan de
lujo, come en el comun o casere.

Un tome en octavo, 6 rs. en Madrid y 7 en provincias.
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MANUAL

DE LA

PERFECTA COCINA

Coclido ¢ puchero comnn,

El cocido forma una de las partes mds impor-
tantes de la cocina cspafiola, ¥ sin embargo, es
raro cometlo escelonte, porgue como muchas otras
cosas, se hace por rutina, por lo que trataremos
esta cuestion en todos sus detalles,

IXSTRUCCION PARA CONSKEUIR UN COCIDO SUPERIOR.
—Como con muy buena carne puede hacerse caldo
muy malo, 51 no se ha preparado el puchero con
inteligencia ¥ atendido. corivenientemente, -nos
consideramos obligados 4 dur 4 los quo. compren
este- Manuarn las instrucciones que siguen sobre
esta muy importante operacmu de la coclna es—
pafiola,

La carne, para que tenga mucho jugo y propor—
cione el calde mejor, debo proceder de un animal
sano, de cuntro ¢ cinco afios de edad ¥ reclen
mucerto, porque si la carne no es fresca el caldo
sale turbio.
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Se dard la preferoneia 4 la anca, la parte infe-
rior del lome O 1a pierna, siendo la primera la pic-
zg mejor para proseatar on wua mosa bien servida.

Cologuese, como diremos luego, en ung olla 6
marmity gobre au fuego lento sin sor muy ardien-
te, porgue si no tenis fnerza no subiria la espuma,
sucediendo lo mismo si teuin demasiada, porque
un calor escesivo encogeria la carne, la endurece-
rin § impediria saliv 4 Ia espuma y & la sangre
coagulada en el intevior,

Para gue espume bien 1a carne debe colocarse en
agua fria.

"4 s ha olvidado espumuar & su debido tiempo O
se La hocho demasiado fuego, se refresea con agua
fria, ¥ Ia espuma subird. 5i las legumbres no es—
taban atne en la marmita, pueden echarse enton-—
ces, ¥ harin cl mismo efecto que el agua fria.
Evitcse todo lo posible la evaporacion, porque el
agua que- se cscapa es una pérdida para el pu-
chero.

Coioumdo sobre el puchelo un platillo con agna
fria, que so cambia de cuando en cuando, gran
parte del vapor volverd & caer en el puchero, ¥ la
pérdida serd, por consiguiente, menor. Sin embar~
o; debe evitarse taparlo herméticamente, porque
el caldo ‘podria adquirir mal sabor, como igual-
mente si se escapaba humo del hornillo. Cuando
gea preciso afadir agua, empléese cmhente porque
el agua fria endurece la carne.

Procérese que el cocido se haga suavemente
para que no haya necesidad de ocuparse en él en
muchas horas.

Bise echa en 6l ternera 6 carnero, ]_)dSObO antes
por las parrillas, pero muy ligeramente, 4 fin de
que no comunigue al caldo gusto 4 quemado.
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51 se ponea huesos machiquense y pdnganaze en-
vuoltos en un lienzo, porque de este modo dardn
m4is jugo, y si se picagen producirian mucho mas;
pero en este: caso, poéngase de coando en. cuando
una gota de agua en el mortero, 4 fin-de gue no sec
zalienten. .

Si se usan costillas de buey, siquense los huc-
808, enrollénss y atense antes de colocarlos en la
marinita. Afiddense los hnosos, quebrantados ¢
machacados ¥ cuvucltos en un lienzo.

No deben ponerse muchas Iegumbres y verduras,
porque alterarian la calidad y debilitarian el cal-
clo. #3i no fucra un uso tan general, seria preferible
no emplear ninguna. :

Algunos cocineros. antes de poner las verduras,
afiaden un pedazo pequeio de azicar, para guitar-
les la acritud. :

s ficil convencersc cuanto hacen perder al
-ealdo las verduras comparandoe un pedazo de ter-
nera cocido con su jugo, con otro hervide con za~
nahorias 1 otras verduras. ]

No debe esperarso obtoncr un buen caldo sine en
nna olla de barro que haya servide muchas veces
para el mismo objeto. ' g .

Cuando el buey se halle cocido, ¥ no deba ser—
virso pronto la comida, téngase rotirado el puche-
ro & un lado de la lmnbre, 6 con muy poco- fuego
debajo. ' :

Una vez hecho el caldo, y despues de haberle
quitado la grasa, que servira para diferentes usos,
que va indicaremos, tendrd un hermoso color dora—
do si se ha colorado con vainas de guisantes ¢
nahos tostados. :

Para sn conscervacion se coloca en paraje fresco:
en verano serd praciso hervirlo una vez por dia y
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dos veces si tenia col, por la mayor facilidad que
tienc en este caso de acedarse. Para enfriarlo se
tendrad destapado. Como 4 pesar de esfa precau-
cion se aceda, si la grasa se fija encima anies que
el interior se haya enfrindo énteramente, cs proci-
80, para evitar cste inconvenicente, verter el caldo
en otros tantos pucheros altos, estrechos v froscos
como potajes 6 cocidos dehan hacerse, ¥ eolocar—
lo en un parajo fresco. Do csta manera no hay ne-
cesidad de hacerlo hervir todos log dias; pero debs
dejarse cada puchero intacto hasta ¢l momento de
empleario. Eete altimo procedihmionto no siewpre
prueba;lo que depende . algunas veees de las 1oca—
lidades v de la manera como se ha procedido; per
la cocinera inteligente obrard segun lo gue lu c‘c_
periencia le enseie y el modio que mejor efecto ie
surta,

CuartFIcacioN puL canbo.—Si sl caldo sale fur-
. bio pasese por-un lienzo ¢ manga, ¢ bien ddjese
enfriar, pongase dentro un padare de higado de
buey, vuslvese 2l fucgo y 32 Licu'xlxcaré, c:pumaudo
de nuevo

COLORACION DL GALDO. _l)clra dar- color al caldo
ge emploan diferentes procedimiontos. Tn Hspaiia
es muy. comun usar el-azafran, mientras que en
Parfs se hace ordinariamente con ceholla tostada;
pero como- é3ta tiene el inconveniente do desha~
gerse, aconsejamos mas bicn las vainas de guisan-
tés v .principalmente los nabos tostados, porque
dan un muy hermoso color, sin toner ol mismo In-
conveniente, : :

NADOS PARA DAR COLOR AL GALDO DIT. PUCHELO.—
Cértense hucnos nabog en rodajas del gruese de
un centimetro y medio, péuganse & secar al sol,
procurando no se peguen unos con otros, 4 fin de
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que no g echen 4 perder. Si no hace sol pueden
colocarse en un paraje ventilado, hasta tanto que
ge hallen medio disecados, en cayo estado se co-
locan, en diferentes veces, sobre zarzos ¢ planchas
de metal; que se introducen on el horno, 4 un ca-
lor muy suave, y despues de haber retirado el pan,
& fin de que no se quemen. Iista operacion se repi-
te hasta que hayan adguirido un heormwoso color
£0jO UL Poco oscuro, y se ponen uno, dos 6 tres,
segmn su grandor, en el puchero, para colorear el
caldo; se ponen al mismo tiempo que las verduras,

So conservan metidndelos en una caja ¢ en un
cucurucho de papel ¥ en sitio muy scco.

VAINAS DE GUISANTES ENROJECIDAS PALA DAR CO-—
LoRr AL ceoipa.—Se procede lo mismo que para los
nabos, pero ¢l horna debe ser aun menos caliente,
porque se quemsan mis fAcilmente. -

Caranrro,—Pdngase aztear blanco en polve en
un vaso de hierro 0 de cobre gue no estd estaiiado,
calidntese sobre un fucgo vivo; remudvaso con ung
cuchara de madera hasta gue el aztcar haya ad-
quirido un. hermose color oscuro que tire: 4.negro;
relivese del fuepo y afiddase agua en. proporcion
igi‘ual, removiéndolo hasta que la mezcela sca com-
pleta. R

Cocido ¢ puchcro a la francesa..

S¢ toma un litro de agua por libra de carne, mds
& menos, segun la foerze gue se quiers dar al cal-
do, yse coloca la olla al fuego de manera que,
calentdndose. poco & poco ¢l agua, pueda dilatar
graduslinente las fibrag-de la carne y- disolver la
gelatina de los huesos ¥ de los nérvies que contie—
ne. Se saca la espuma con suavidad 4 medida que
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wube, se echa un poco de sal ¥ se le afiaden dos
zanahorias, tn nabo, una ccbolla picada etn un
tlavo de especin, una ramsa de 4pio ¥ dos purerros
atados con un hilo, ¥ algunos cocineros afaden
una cabeza do ajos O un poquito de nuez moscady
raspada, si les gusta cste condimento. Se deja
‘hervir muy suavemente cerca de seis horas, se co-
lorn con caramelo & con los nabos do que hemos
‘hablado antes; se sacan las verduras v la carne,
e quita la grasn y remoja el pan cortado 4 reba-
nadag. ' -

Las verdnras se sirvén en un plato aparte.

8o mejora este cocide afiadidndole despojes de
aves 6 conejos ¥ restoz de asados @ otros manjares.

Cocido & punchero 2 la espaifiola.

En Madrid lo preparan del modo siguiente: Iin
ana olla, proporeionada 4 las viandas que se han
de cocer, se ponc aguy; vy luego que estéd caliente
ge cchan Ios garbanzos y carne lavada y despelle-
jada; por cada libra de vaca ¢ carnero debe echar-
ze media de garbanzos; cuando pringipie 4 hervir,
se espumard, cuidando no escederse, 4 fin de no
privar al cocido de la sustancia; dos horas despues
puede afiadirse un poco de jamon, tocino y una
cebolla pequefia; se deja hervir todo 4 fuego lento,
sazondndolo con sal, ¥ afiadiéndole de cuando en
cnando agua templada; si 4 este conjunto se afia-
de media gallina, despojos de pavo, etc., se logra-
T4 con métedo tan sencillo y facil lo mejor que
hay en cocido ordinario; ol caldo sirve para remo-
jar todos los guisados en que se necesita omplear
una sustancia lfiguida sgin recurrir al agua. La
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verdura se cuece 4 parte con tocino anejo, chorizo.
4 moreilla.

Orra ponrina.—Puestos lns garbanzos y la car-
ne como s¢ ha dicho, sc espuma, y despues se afia-
de una gallina, tocine, jamon, piés y oreja de cor—
do, rellenos ¥ decpo]o% de aves.

Coctno pi YERDURA. —Hste cocido solo se difo-
rexreia de los domds en que la verdura sc cuece con
la carne, tocino, ete.; debe cuidarse de echarla
despues de que haya coeido bien la carne; se sa-
zona con alguna especia; asf se acestumbra en
Andaluels.

Caldo seco portatil 6 en pastillaw,
6 extracto de vaca.

Para esta preparacion, que puede conservarse
muchos afios, se toman dos pids de fernera, seix
libras de bucy ¢ vaca, una libra y media de tapa
(e ternera y cinco libras de cdreero: se eoloca todo.
en upa olla do barro ¥ se cuece con poco fuego en
una cantidad de agua suficients, se espuma con
cuidado ¥ sc cuela el caldo, esprimiéndole bien;
s¢ hace hervir una segunda vez con nueva agua,
so cucla tambicn y se dejan enfriar los dos caldoa.
para quitarles la grasa; hecho lo cual se reunen,
s0 cuclan y se hacen evaporar al bafic maria, has-
ta que tenga la consistencia de pasta, se retira de
la vasija y extiende sobre una piedra wunida, se
corta on pequefing pastillas, que se acabau de se
car al bajio maria & en una cstufa, hasta que las.
pastillas sean qucbrad zas: se encierran en una.
hatella de vidrio se tapn con un Lorcho, El Lu'ra ¥
pone en sitlo goco, :
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8i se desea que ol caldo salga mds delicado,
pusde afladirse al puchero wna o dos gallinas, &
una ¢ dos perdices. :

Hmples.—Se disvelve una media onza O -quince
gramos de esfas pastillas en el aguw, se afade un
poco de sal, se calienta al rescoldo y se nsa.

BOPAS.

SuIrAs HARINORAS,

Estasg sopasg ticnon la ventaja de ser ficileg de
preparar ¥ al aleance de Lo mds humilde cocinora.
Ademds son muy sanag, permitidnilose, sin dailo
hagta 4 log convalecientos.

Kl arroz ocupa ol primer lugar eatre osta clasce
de sopas, pudiendo prepararse ora con el caldo co-
mun, ora de vigilia, ora con leche; pero aparte de
esta soncillez, se mejoran estas sopas aftudidndolas
diversos purds que les comunican su sabor v las
hacen niucho mis agradablos. Asf os que se pre-
?a,ra arroz con guisautes, con nabos, lentojas, ca-

abazas, tomates, caldo de cangrejos, ete. Hste

tltimo.cs el mAs distinguido, como tambicn el mas
dispendinso; pero es preciso convenir tambien que,
estando bien hecho, os una sopa verdaderamente
deliciosa ¥ que da una grande idex de 1o comida 4
que girve de introduceion.

Cuando el arroz s¢ prepara con manteca en vez
de caldo, se deslien algunas yemas do huevo ¥ se
ragpa un poquito dc nuez moscada, y algunos lo
endulzan con azicar.

Con la Agwing de grros se prepara una sopa gue



15

toma ¢l nombre de erema de arroz y:que ofrece un
“alimento cstremadamente lijero vy saludable, que
solo se usa para los enfermos y los convalecientes;.
pero si ge gquiere realzar el gusto soso introducidn-
dole diferentes purss, se conseguird confeccionar
potajes dignos de figurar delante de apetitos que
gocen de toda la plenitud de sus facultades.

Sops LE ARROT.—He toma una onza de arroz por
persouna, se lava ¥ cuece con ealdo, sirviéndole ni
muy elaro ni demasiado espeso.

Annoz cox nEcHR.—Despues de lavado =e cuece
en suficicnte cantidad de leche, y so sazona con
sal 0 con azdear, segon el gusto de cads uno. Tam-
bion puede hacerse con leche de almendras dulees.

Sopa coX PURE DI GUISANTES, DE LENTEIAS, DR
sunfas, Ero.—Cuodeese el purd con eazldo, afddose
una zanahoria y dog cebollas, ecudlese despues de
cocido ¥ mézelese con suficiente cantidad do cal-
do; hdgase horvir esta prepaincion por veinte mi-
nutos y vidrtase en la sopera sobre coscorrones de
pan fritos ¥ preparados de antemano.

Esta sopa puede prepararso tambicn con caldo
de verbas 0 con agua y manteca.

Kstas sopas solo convicnen 4 estomagos robus—
to%, porgue son de dificil digestion y flatosas.

SoPA DE PASTAS DE ITALIA—Las pastas de Italia
proporcionan una gran variedad de sopas, pudien-
do, con su rocurso, preparar un gran namero de
especies. fabido es que estas pastas se fabrican
con fina fior de harina de trigo, siendo Ia misma la
materia empleada, poro reciben nombres diferentes
segun la diversa fabricaciou.

De todas estas pastas, la de los fideos s la més
comun y la més generalmente empleada. Lo mismo
que el arroz, se come, sea con caldo & de vigilia,
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raras veces con leche; algunag. vaees con diversos
purés; pero lo mnds general con queso parmesano
6-Gruyere raspado, que se sirve & parto en un pla-
tille hondo, 4 fin de que cada une pueda poner 4§
su voluntad, porque desgraciadamente no’ todos
gustan del queso, '

k1 queso, principalmente el parmesano, comu-
nics 4 los fidevs y macarroncs un sabor cscelente,
alifindose muy bicn con todas las otras pastas. Pa-
reee que, fabricados los dos en el mismo pafs, de-
gean enconfrarse reunidos, resultando de esta
atraccion una sopa muy agradable.

A los purds ¥ al queso, gque so pueden mezclar
con los fideos, sustituyen algunas veces con éxito
los tomates. Kl jugo de este fiuto comunica 4 las
sopas ca las que se le hace entrar una acidez muy
agradable, v que place generalmente 4 los que =@
acogtumbran, Por lo demds, se asocia todavia mo-~
Jjor al arroz que con las pastas. En efecto, nada
mis delicicso, segnn nuestra cpinion, en Jos meses
de Julio, Agosto, Setiembre v Octubre, que una
sopa clara de arroz bien hecha, y enla ¢ue se hace
eatrar el jugo de los tomates.

Por otra parte, prede servirse & parfe como el
queso, en congideracion al gusto de los quono con-
vendria este condimnento.

Para preparar la gopa de fideos se hace hervir
el caldo del puchero 6 de sustancias; se echan los
fideos, despues de haberlos quebrantado, para gue
no se apelmacen; la cantidad que debe calentarse
€5 Ulra onze Por persona; sc dejan cocer dicz mi-
nutos lo mas v se retirun para que sigan hirviendo
lentamente al borde de la lumbre, cuidando de
menearlog 4 menudo ¥ gue no cuezan. demasiado,

Sopa pi MACARRONES L LA TrantaNa.—32 echan
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en el caldo-cuando esté hirviendo bien, dejandolos
doter un cuarto deé hora, y despues se retiran, de—
jandolos hervir 4 fuego lenio hasta que estén hien
cocidos; antes de servirlos se les echa encima ra-
lla-duras de queso paricesano 'y mitad Gruyere. La
gopa debe estar espesa; tambien se sirve cl gqueso
rallado ¢n plato, ¥ es preferible. Los macarrones
estdn muy gustosos cocides en caldo de estofado.
Algunos cocineros afiaden uno ¢ muchos hueves
estrellades. Lsta sopa, cuando centiene los quescs
mencmmdo% no ¢onviene ui 4 los estdmagos ivri-
tades ni-d 1OS convaleciontes.

La sope de pastas iteliancs de cualguier clase
gue sean, s8¢ echan en ¢l caldo euando hierva, y
cuando ostén suﬁcmntemente coculfts se vierten eit
13.. sopera ¥ v ge girven,

Con la Jarina de maiz se haccn unag puches &
gachas muy usadas en algunas localidades de Es—
paﬁa, de un sabor particular que no es de desde-
fiar. Se-prepara con el caldo o de vigilia, pero se
comen rara vez cn Madrid, ' o
. Los potajes harinoses ofrecen un recurso precio-
s0 4 fltimos de invicrno, época en que las verdu-
rasg y leguinbres gon escmms, carss ¥ 10 tienen aun
sabor‘ .

SopAs DE sGMOLA, TAPLOCA, $SAGU, SALED, FROU-
LA, etc.—Cnando ol caldo: hiervé s echa una de
estas Sustanclas, y cuande estdn suficiéntemenie
cogidas se siryen. Para las Sopas de fécula 6 cual-
quiera otra maferia harmosa, cs preciso’ deslelrlas
de aniemano en una pequefia cintidad -de. caldo
frio; mezclarlag luego al caldo cuando hierve, ¥ se
remueve sin cesar hasta. que® se hallen estas "hari-
nas bien cocidas, ..

s
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hiaciendo hervir la leche, echindole la posta ¥ un
poco de-sal y azGcar & voluntad; pudiende afiadir-
se algupa yema de” huevo desleida. Estas sopas
convienen 4 los nifios y 4 los convalecientes,

Se preparan las mismas de vigilie calentando el
agua, y cuando hiervo se pone la pasta, cualquis~
ra que ella sea, se afade un poce de:sal, 3 cuando
estd casi cocido se.echa un buen lmda?o 'de mau‘oe«
ca buena y azQcar, si se quiere.

SoPA DRTAN. —Yin mua sopera pr opnrczonada e
cortan cortezas de pan seco, ¢ bien rebanadas de
pan tostado, pero no gquemado, ¥ se.les echa por

“eneima caldo que baste para remojarlas, y al tiem-
po de servirla se les echa ofro poco de caldo bien
caliente, cubriéndole, si se quiere -de algunag le-
gumhreb Iis precisoe que nunca se haga cocer el
Pim en ol caldo, pucs esta mala costumbre 10 qmta

gusto.

Caldo de yeri)a:-.‘-s & de vigilia.

Ponganse con agma efi una olla, zanaliorias,
nahos, Chirivi ing, dpio, puerro, lechuga y medio
litro de guisanies verdes o secos; silese ¥ afiddase
un pedazo de manteca, déjede COCCE pOT eSpACio de
hora y media; cuélese por tamiz ¢ colador y emu
pléesc para remojar las preparaciones ‘en’ que
,halla indicado el caldo dé yerbas, para lag J‘uha—-
nas, - eke.; pudiendo omplebrse tambien para el
arroy, fideos, y otras pa.ehs del wiismo génc‘m

J ulla.n;_l_;

- RAICES, YEREAS Y LEGUMBRES QUL ENTR. .l‘i‘_EI\'{ LA
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COMPUSICION DR LAS JULIANAS.—Estagraices, verdu .
rasy legumbres, efe.; son de cnatro clases, que ca~:
da una de ellas se traua de na manera chfelente,
saber::

1.° Las aanahorlas nabos r'tbanos coles,pucr-;
ros, cebollas ¥ el dpio se cortan & tivitas que se
rehogan con mantéca 6 aceite.

2.° La acedera, la lechuga, la acclga, Ia ver-
dolaga y.la armuelle)ise cortan groseramente y
se pasan igualmente con m'mteca O aemte oMo
las raices precedentes. - : :

"8.° Las castaiias 4 medie tostar, Qs _]udias ver-
des y mondacdasg, los guisantes, lentejas, coliflores,
coles de Bruselas, espirragos, rabos de alcachofa,
patatas y el peufollo que se afiade & Lo altimo, ‘no
se-pasan; las coles de Bruselas se ponen enteras,
lascoliflozes y los rabos de alcachofa 4 pedazos, lag
puntas de. espérragos. en pequefios guisantes, lag
patatas en rodajas, y las castailas cortadas en ta-
mano de una judfa.

Los pepinos, quo, ‘se- mezelan t’tmblen 4lo

'(llhmo deben cortarse 4 pedazos y h,aberse antes
blanqueado.

Tabla: de las Sustanclas nhmenti—
¢idns con las quo«puedon bcrvxrge'
la:: 31111*111&5

Las Juhanas se sirven ordmanamente solas, pero‘:
phcden. &SOCI&I‘SG 4 ofras 'sustancias. alimenticias,
Pueden servirse con pan duro.cortado.4 rebanadas -
delgddas, con pan tostado 0. con coscorrones fritos
en:mapteca -fresca. - . - T

Pueden tambien a,nadlrse :i las diferentes CIaseS"
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de pastas, como fideos, macarrones, lafias 4 4.otras-
sustancias como tapioca, ‘sémola, salep, sag,
arrowroot, . por Gltimo, toda especis:de purd,
como los de castafias, gulsa.ntes, lelltEJas, judfas,
patatas; tomates, ete.

Los macarrones deben cocer en las Jullazlas una.
hora antes de scrvirlos; las lafias; tres cuartos de
hora; la sémola, ung media Liora; lag pastas de Ita
lia, un cuarto.de hora; los fideos, doce minutos;- el
arrowoot, diez minutos; la tapioca y el salep, cin-~
co & seis minutos: de este iltimo debe ponerse muy
poca cantidad porque auments considerablemente;
4 los purds les basta un instante de hervor antes
de. servxrlos Il sagu emgo cerca de una hora de
cogcion.: :

‘HorA’ DE PAN ¥ VERDUR «s.—Cértense cortezas de
pan hlando y coldfuense en la sopera, retirense
Jl.a.s, verduras del puchero, déjense enfriar por un.
momento, cérteiise y caliéntense con’ ia ‘poco de
caldo y al momento de sery irlas; viértase el caldo -
sobre el pan, cibrage cl todo de las vcrd,uras d le-
gumbres vy efrvase ciliente. -

Sora DE PRIMAVERA, PEQUENS JULIANA O SDl5A DE
YERNAS,—Se mondan, lavan y cortan & tiritas leo-
chuga y acederas, 4 1ag que sc afiade pemfollq, se
cuece en agua con sal y manteca, Y. e remaja go—
mo la juliana ordinaria sobre o} pai’ cortado” & re-
banadas delgadas, con pan tosmdo ' COSCOFTOnes
fritos en mantees fresca. = it i

Puede afiadfrsels un batido de huevos 0 salsé.' ('}'
puré de- tomates G 'otra clase.:: . S

‘Armedida que ia estacion Ufrece nuevas producﬂ '
ciones, como espdrragos, pequeiios guisantes, pe+
pinos;! Teto; ; puedencanadirse & la sopa de prunave-—-
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Ta, que en:este caso se conv1erte en una Juhana.
ordinaria. ;

Puede reomplazarse vontft]osamente el agua por
un caldo de legumbres.

Pueden tambien- rehogarse las verduras M anadu'
al mismo tiempo una ceholla cortada en rodajag.

‘Soba £ LA TARDINERA.—Se coftali unas tiritas de
zanahorias y nabos; téigase 1e(,huwa, acedera y
penfollo picade, y e rehoga todo ‘con manteca 0
aceite; se écha despues ‘caldo de puchero; echando
un pumdo de guisantes y algunas cabezas de s~
parrafros, ¥ luog;o que estén Bien comdos, se echan
sobre lag'cortezas de pan.

"SopA DI YERBAS CON. 6 SIN MA‘\'L‘EGA.-—-DBSPU.&S do
limpias s¢ ponen cn una cacerola.sobre un hornix
llo, una gran cantidad de acederas, perifolloy la
planta llamada dmntc de leon de. huerta, algunas
cebollas, una raiz de 4pio” v dos 6 tres zanahorias
raspadas en crudo: so liena la cacerola de agua, sé
hierve todo por muclo, tiempo, dps horas por lo
menos, hasta tanto que ol caldo s¢ haga un,poco
espeso; se remuove de rato en rato con una :cu-
chara de madera, se sala y vierte sobre reba.na.das
de pen duro, ¥ se sirve,

Puedé ponarse un poco de manteca 8l mlsmo
tiempo gue-las legumbres ¥ espesarIo con ‘yemas
de huevo, perp puede prescmdlrse de uno y otro.

Sopa PURE.L Li OHARTREUSE 6_JULmM punﬁ: —
Se limpian acederas; perifoilo, judias tiernas des-
granadas, guisantes verdes, patatas, lentejas, to-
mates; pingase agua,. man’ceca y sal. en una cace—
vola, aiddansge la.s legumbres meneiopadas .y hi-
fase 11prvn- hasta gue gcan tlernas y:ise. aplasten
conIa presion del .dedo; pé.s@se PO un colador,. ca-
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liéntuse de nuevo y sirvase sobre rebanadas de pa
poco tostado & coscorrones fritos en manteca.’

Bi gl purd saliese claro, se puede espesar con
yemas de huevo 6 salsa de tomate: . - S

Segun lg estacion, pueden afadirse 4 oste potage
prntas-de esphrragos, de rhelon y de calabaza.. v
+ 50PA DE PRIMAYERA, POTAIE DV LUJO, RICG, DELI-
CADO.Y BUSCADO, PARA LAS GOMIDAS DE G I‘I«,MO"\IA.
Se'mondan y, cortan, 4 trozos con corta diferenciz;
deligual g‘mnéer, 6 se ‘parten en almindray 6 'en
olwah, Aanahomas, na,bos ¥ rcib'mas' o Gortan 4
tiritas dplo y puerros, se pda.n ccbollas Jnuy pe-
quenag, blancas ¥ enteras, so ‘afaden judias verdes
desgmnddas, pequeiios guisanies, puntas do es—
parragos, colifiores 4 trozos, coles de Bruselas én-
teras, pepinos cortados en almendras’ ¢ en olivas;
se bl.mquea todo; 169 pepinos, puntas de espirra-
goy, col de Bruselas, coliflores, aparte, 4 fin de que
no & rompan cstas ltimas; ha ure.% cocer el caldo,
afiddase un poco de azacar, y sirvase, '

‘ Puede anadirse 4 este potéqe un puré cu‘ﬂqulera,
como castaitas, guisantes, Judlas lentsjas; O re—
lTlQ]ELI‘ eén rebanadas de pan 6 ¢oscorrones fr 1t03.

Los‘pepitos; esparragos; coles do'Bruselas y* co~
lilores no deben pouserse & cocér en el ca.ldo smo
poco tzr,mpo anth de servitlos,

“3i 1a s0pasale deindsiado- chra pucde e;spes'u:se
cori ifhia salka ‘de tomate,

* JULIANA ORDINAKIA § "ROONOMICAI— T(’)manso Za—~
nahorigd, nhabos, ‘pucrros; patatas, “acederas; un
}mco de wl guisadites ¥ _]udfas ‘se corlawd:tiritas

as zana.hurlas, nabos y puciros; kas patatas 4 ca=
chos & e ‘rodajag, se pasa la- acedery por fate~
cai-g& remioja luegy eon dgua b mitad déagna y
mitad de caldo; afiddtense las démds verduras 5 1a
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acedera, échese saly drS]ase Bocer blen, basta.ndo
wna hora ¥ media, v sirvase. - . e

Las patrzta.s no deben pouerse #ino una medla-
horu antes: de servirla, -

JuLiaNa CoN CasTyNAs. —Cwo propa.la, 1o* misme.
que para la juliana de vigilia;-sc ponen en las ce~
nizas O on una sarken ag Lqureadft castallas, v .cuan—
do ‘se’ hallan medio (oudas se pelan y COTEAT el
pequefios pedazos del tamafio de unz judia, se
echan en la juliana una media hora-antes. de ser--
virlas, para -que ‘acaben de cocer; y se termina:
luegn como. la-juliana, con calde o de wmlm, y se
sitve Lo misme.;

" JULIANA £ LA PROVENZAL. —La dlfemm,m consis—
te en emplear acmf:n de bucna calidad en lugar de
manteca. ’

Puede tambien. 1'cm03aruc Con.. mldo do pescado
4 de. legumbres. : :

SopA DORADA.~—3C toman re o-umhq de- pan tos-
tado; con las que se arma-la sopa; pougase ‘el pla~
to sobre un poco de lumbre, echdndole azicar mo-
lido. Cuando el plato estd bien caliente echésele
caldo-cuanto bafic 12 sopa, ponidndole nuits aztGoar

. por enciinn, v despues de tapado con un plato, dé-
jeserestofar hien: cuando ¢l caldo estdé bien embe-
bido:on el pan, se baten oelo yemas de huaves; en
lag que:se: o(,]n un poguito de-ealdo; el zumo. de
medid- limon ¢ unas gotas de vmagre, v échase,
todo:por-encinia, pomendo més azhcar, Preparada de
este modo la sopa, se le. echa una-cobertora que
esté- un pocolevantada de la sopa y se le pone lum—
breipor encima, para.que g2 iguale. .

Bora £ LA A0NACH.—Se- bortfm 1-ebanadas de
pan, ddndoles la formna que se quiora,. y se pspol-
vorean con azficar, se ponen. 4 -las parrillas, para
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que ge tuesten y adquieran un hermoso color,. pero.
un poco palide; so disponen en una sopera coa un:
poco de sal; se vierte .engima leche. & crema  hir-
viendo, ¥ échauole si s quiere, un batido de ye-!
mas de huevo. Fsta sopa es hgeramente alimenti-
cia, muy convemente 4 los nifios y 4 -los bonvale—
.cientbes. . .

Sora aamonesa.—3o desmigaja buen pa,n blanco
¥ se pone en suficiente cantidad de leche para que.:
se-empape bien; en una cacerola se derrite mante-
ca, sin'que edrojezea, y se frie -el pan, procuran-
do que no sz pegue; s2 deja enfriar - por un mo-
mento y se le auade la clara de dos huevos y.la
vema de cuatro; se amasa. todo 4. medida que se
ponen los huevos, y - luego se toma 4 cuchara-
das, que se vierten en caldo hirviendo, se dejan
cocer por diez minutos ¥ se sirven.

Estas bolitas tienen la forma, la apariencia ¥
el sabor de lag mejores albondiguillas, y forman
un escelente alimento paca los nifios y los tempe~
ramentos delicados,

S0PA DE ALBONDIGUILLAS. —Fn una tmtﬂm go-
ponen cuatro huevos, -la cuarta parte de un cuar-
tillo de leche, dos onzas de manteca fresea, un po-
quito de sal y pimienta; . bitese- tedo, ‘mozclindole.
con wn poco de harina, hasta que se h’lga unA ma-
sa consistente; despues so hacen-lag albondigui-
llas del tamaiio de una aceituna, espolvoreandolas.
con harina, y sc frien on manteca;. pénense en la
sopera y se vierte eneima el caldo.- .

S0PA RAVIOLI DE LOS ITALTANOS.—S@ deshe nina.-
libra de harina buena de trigo;con tres ¢ cuatro.
huevos, se afiade un poco de-sal y.se hace ana pas-
ta un poco consistente, que; seestiends todo.lo del-
gada que sea posible, se corta en tirillas finas como:
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fdeos, quo se espolvorean muy ligeraments de.ha—~
rina, 4 fin do que no se peguen, y se echan sn busn
caldo que esté hirviendo, dejandolos cocer hasta
que sobrenaden unes siete @ ocho minutos, y se
sirven espolvoreados de queso de Gruyere raspado.
6 colocado este en un platillo aparte, de manera
que cada comensal pueda tomar .4 su agradoe. .

Sora DE mAVIOLI RELLENC.—Se hace 14 pa.stzf
como la anterior ¥ se estiende én forma de un ciia-
dradoe’ doble largo que archo, se trazan enlﬁ’lma
cuadrados muy pequefios ¢ en losanges- prepérese
una pasta como la gue diremos & continuacion, po=
niendo de este relleno el volimen de una Judm. 1
cada cuadrado 6 losange de la mitad de nuestra
pasta;, mojese esta altima, vyudlvase la parte--libre
gobre la .que contienc: el rollopo, apridtanse los
bordes, apoyando igualmente la mano 4 lo large
de las lineas, 4 fin de que se.peguen las dos capas
de pasta, y cortase luego en cuadrados,- s1gu1e,n(_1_0.
las lfneas trazadag; se ospolvorean con un poco de
harina para impedir que se peguen y pénganse efi~

sezuida en buen caldo que estd hu‘vmndo, ‘éjeda=
Iecs cocer hasta que sobrenaden y sirvan§e espolvo~
reados con qileso raspado de Gruyere b blen pra-
sentado aparte en un platillo.

RELLENO PARA LA SOPA A‘ITERIOR.———PI'(]_UGUSG lmuy
menudo carnes blaneas asadas; como-ternera; pe~
o, capon, gallina; mézclese: este picadillo on es~
pinacag blangueadas al agua caliente y. bien esgur-
ridas; queso de. Gruyera: 6. parmesano::raspado,
hueyog 3 1a poco de nata dnlee, si g¢ tiens; -0’ do
leche hervida, Sdlese, mézelese y machdquese: blen
el-todo y ethpléese como. hemos indicadoantes. .-

A falta de carno, puede hacerso el relleno con esx
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pinacas, huavos, quesd y na.ta 6 lccho ¥ procedor
de la mismad manera.;

* 86PA B CEROLLA.—Se 1'ehogan con mantcca 6
ateite-und & muchas ¢ebullas picadas, ¥ cuando
ostdn 4 meédio freir sc pone un pocode harina, i la,
giiese deja tomar ‘color, se afads agua, sal y p1-
mienta; s d4ja dar algnnds-hervores, se'cuela,
ge: quiere, y vierte sobre el pan...

PA DE CEBOLLA GON LECTE.—S¢ prepara y Te-
hoga. comp la precedente, ¢ cuando haya tomﬂjo'
color-I; cebolla, se afiado la:leche yun ‘poco’ de
a?l h#gise cocer .un, uualto d(, hora y mé_]est,
e pa ;

Ga.ldd-s“a refr-efscantoa pl-.l:l:‘"l. enfermos
R temparamentos clelu-ades.

FGHL m? PDLLO.-.—-Pﬁn%"lSB una ‘VPm'l de’ huevo
azﬁcar ed poho y,unag gotitas de agua de fior'de
na;l'a.njo en una taza & otro vaso, b.l,ta,se bien. el.
todo hasta que blanquee, visrtase con suay 1(19.(1
agua hn‘v;endo enicima, TE: movidndolo smmpre,
finde 1mpu,d1r 50 cudza 1a yema. 3 sh'vase muy ca—
liefite para hebetlo o mismo.

PANATELA § SUSTANCTA DEPAN.—Se cugce 4 fue—
g ianso; ¥ por-bastante tiempo, un poco de- pan
cor agha comun; ¥ luego-que-se haya empastado,
se-afiade 4n’ poco de manteca v saly ge le hecha une
batide def vema v se sirve; generalmento se- usa
pa.ra elalimento de: aneianos v niftos.

“1CALDO DE YERBAY. PARA ENVERMOS. —=S0 toman,
Hvdny machacan 60-gramos de: acederas;:30: de
lechuga, 30 de-acelgas y 30-de perifolle, que 'se
mieten en:un litto y F medio de aguay.se dhaden dos



gramos de manteca-y des de sal, se-deja cocer-comi
pletamente y se pasa por un cedazo, colador:4. 4
travds de un-lienzo.

Cs4Ln0 . .DE DOFES DE THRNERA. —L{mplase con
agua caliente el cuarto-de una asadura de terne-
ra, -métese en una ollaicon un-azumbre y medio
do agua, cinco.0 seig. iabés, un poco de-perifo-
Ilo; una-docera de azefaifus y otras tantas almen-
dras dulces thondadas; cudzase & fuego manso pot

. tres horas y redazcase 4 los dos tt,r(,ms, pisese por
cedazo y sirvase,

Calvo pE roLLO. —-—Despues de preparado un po-
llo que no sea muy flaco, se corta y pone en una
olla*con dos litros'de "'J‘.O‘Il'a. y-un poco de sal. Seesw
puma eon -cuidadoy s¢ lo afiade ‘dos’ zanahorias,
dos naboscortados” y+ tres cucharadas deé cebada
perlada. Despues dedos horas-de cbullicion, s¢
afiade una lechugs, so.hierve “de nuevo-por diez
minutos y'so: le agrega un poco'de acederas.y pe-
rifollo, 'se retira la olla del fuego, se tapay deja en
reposo- veinte mmutos S(, cucla se’ desengmsa ¥
8o sirve, nrew

Los estdmagos a.rdlentes L') f"astﬂ.dos, se encon—
trardn perfccta—munte bien, tomando. dos: tazas’ de
este caldo pox‘ la manana, dos: lmras a.ntes de des—
ayunarse. -. ot

"Orro:—Se hmpla un polio: qno ‘ge hace hervm en
un azumbre de agis, se ahade 'una libra de- vaea,
cortada en dados con cebollas, 4pio, ‘zanahoriag y
yerbas finag, se salaun poco;, se deja reducir hir-
viando lennamentc en‘una olia bien cerrada’y sir=
vase con fideos, ma.carrones, a,u'oz (5 Ia. pastu. dé
Italia que se quicra.

:@alpo DE TER‘{LRA..—E}. cnlda de tw-fwm se pre—-
pard de [a misima fnatiers gus &l anterior, pudien—

H
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do: ana,dlrle con lu lechu ga algunas hojag. de .bhor=-
raja. ‘
Dos tazas de este calda tomado por la tarde tres
horas despues do comer, calman los nérvms } pre
disponer 4 un suelio tra.nqullo.

CATLDO DE CANGREJOS; DE TORTUGAS T DE RANAS.~—
Se colocan, despues de limpios, 4 cocer en un litro
de agua por cada 125 gramos; se dejan cocer &
fuego lento dos horas .y se cuela el caldo.

Potajos,

. Porars pr GmnAN/os.—Remoj ados ¥ escaldados,
se,cuecen con un poeo de aceite crudo, se les echa
esbolla frita con ajo, se sazona con sal ¥ espina-
eas, ¥ despues so puede_espesar. con una yema de
huevo &.una sesta-parte de arron..

Porase DE LENTRIAS,—S2 cugean con sal pomén—
dola;s en-una cacerols con aceite ¢ manteca Y. pe-
regil picado, se rehogan-un.poco, y despues se
afiade agua, sirviéndolo con unas cortezas fnta.s 6
sin ellas.

PoTadr D JUDfAS, —-—Se ponen é coccr, Y. cu'mdo
estén hien cocidas se:- companen con cebolla frita,
ajos machacades, azafran y una hoja de yerba
buena; si se quiers egposar; se haceiesto.con un
paco de, pan rallade, queso § arroz.

PoratE DE casTaNAs.—Se lavan las castanwu p:—
longad y se cuecen con un poce de anfs;.despuss se
rehogan con aceite 6 manteca, Yy se fo’-ma ung gak-
silla.gome pard los.demis potajes comunes. .

PoTaJE DR NaBos.—Se mondan v cortan efl ; LL
forma que parezca mejor, y se cueeew gon.sal, man~
teca 6 acetts;.siryiéndelps eon ung galsa, hl;afnjca.w',_ .
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Porass -DE GuIsaANTES. —Se¢. echan en :la -olla,
cuando cstd hirviendo, con unes.cogollos de lechu~
ga y acederas, poniéndoles el .guisd que 4 los de-.
mis potajes, y si fuesen secos los guisantes se
auisan lo mismos que los garbanzos. -

Porase 6 sora DE CoLks.—Se ponen en una olla 4
cacerola agua y tocino ¢ carneroj segun se quiera;
cuando- haya cocido una Lora se echa la col blan’
queads do-antoreano con agua caliente; se afaden.
zanahorias, nalos, puerros, cipm, una cebolla pica..
da con un clavo de espccla, sal ¥ una salchicha si-
se ha empleado tocino. Se cuece & fuego lento por
cuatro horas, y al momento de serv irlo se pone 4
parte en un pldto las viandas y las verduras, ¥ fo
vierte el caldo sobre pan en una sepera. .

Para la sopa de coles-de dias de ayuno se-cuece:
la-col con dgua y sal; se afiaden las dewmds verdu—
rag.y se rehoo an ¢on a,celte é manteca, sal ¥ pit-
mienta.

--De cualguier: raaners.- quo se haga la sopa de co-
les es decmala digestion, ocasiona flatuosidades y
o conwiéne 4 los convaleciertes.

Sopa BE GALABAZA.~-Se pela, monda y cm‘ta é.
trozos pequelios la calabaza;:se mete en una- cace—
rola-al fucgo con un poco. de agua, ¥y cuando estd.
bien:cocida sc egseurre. v pasa por un cedazo & .go—
lador,.sc .remoja el puré cou leche; se aiiade un:
poco de..sal y manteca bien-fresca; sc hierve y-
vierte-sobre. coscorrones fntos Se auadc aaucar, sl
se quicre:’

Porase b nspmaca —Cortddas, mondadaﬁ y‘
lavadas; s rehogan con.manfeca.6 aceite, sal y-
pimienta; después.se aade para 14 salsa.un peda--
?o de- manteca, ¥ me mrw:u- coR- cortezas de. pd.n
ritag: 0 _ Ho e
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PoraIE DE 7ANaHORIAS.—1.08 viernes se pueden
gocer con agua ¥ saljiluego se:hacen rajitas v se
rehogan con aceite v cebollay se echan en una olia
o cazuela y se sazonan -con todas especias y sal,
echandolas agua-caliente que las cubra; en segui=’
da.se les pone misl 6 azicar y vinagre, de. forma
que ostén bien dulees, dejando nsomar el dgrio del
vinagre. Por Gltimo, se frie un poco de liarina has~
ta que. quede tostada y se-deslie con el mismo cal-
do de las zanahorias. §i se quiere se hacen unos
huevos estrellades dures, y de uno en uno se echan
dentro. y se-cuece ‘un poco, en cuyo estado se
sirven. T :

Porat® DE 11+pes.—Se mondan las-habas, procun-
rande gque sean ticrnas, se metc aceite en una
cazuela @ olla de barro,’y se ponen sobre las bra-
gas; cuzndo esté.caliente se cchan las habas, te-
niendo de antemano prevenidas lechugas lavadas
vy deshojadas lo mds menudo gue se pueda, sin ha-
cer-uso de cuchilld; se les exprime el agna y se
mezelan con las habas, de.suerte'que una y otra
legumbre se rehogan juntas. Ellas irdn dando de
sfagna bastante para servir de caldo; despuoes se
le aplican todas especias ¥ verdura, cilantro verde
mds que otra cosa; se ‘sazona de sal, afiadiendo
agua caliente y vinagre; se cuece hasiague esté
reblandevido todo, echando, finalmente, -huevos
crudos para quoe salgan fritos con las habasg.- - - -

PoTAIE DR CALABAZAS~=Be toman calabazas lars.
gas y tiernds, se raspa la cdscara, se cortan en pe-
dacitos pequelios y se ponen 4 perdigar. en.agua’y
sal; échese en una cazuela. un poco de: manteca 6.
aceite eon' cebolla, ¥ enssguida-la.pcalabaza, Te-.
hogéndola unpoco;-se:de pone caldo:de: garbanzos -
6 agua caliente cuando se bafie & verdura picada;.
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se sazona con todas especiay y un peco de.leghe;,
ge toma un poco de manteca v se pone d calentar
on una-sarten; una ver caliente,.se le afade un’
poco de lharina, friéndola de manera que en la
sarton no se pongs negra ni espesa; lueg‘o s¢ rocia
el ylato de la calabaza aplicdndole azafrin y dpio,
cont lo enal, se evita el cuajarlo con huevos.. Si ge
le quicre echar azicar v canela, se puede hacer.
Luego so sirve sobre 1elnnar1us de pan, ¥ so sulor—
na con torrijas. : T

Sopas ¥ caldes de péﬁcadd.i

OLLA PODRIDA, POT-PURRS, O TULIANA DE PESCADO.
~~Para este guiso entran un gran nGmero de pes—
cados, siendo tanto mejor cuantus més se ponen:
todos convienen; pero los e la familia de los aba-
dejos, merluzas, los do los salmonetes, el pagel, el
solio, Ias morenas langostas, ete., cenwenen mis
particularmente. o

Para su. prepdraclon se procede del modo 8i=
guiente:

Se pone en una camcla aceite de ohva de buena.
calidnd y eon abundancia, ajo ¥ azafran, .. escalo-
na y ceholla y rocambola, ‘si 1a hay, corteza de
limon raspada, peregil plC'LdO, sal y pimienta; sa
rehoga por diez minutos, despues de un corta heér-
vor, se echa agua y afiade el pescado, al que;se lea.
habrin sacado la cabeza y las aletas; entrafias,
eostados, 4 pedazos los grandes y enteros los pe—
quetnios; se. “hace .cocer 4 fuego MUy ¥ivo, pox espar
cio de un cuarto de hora, se retira luego el pesca-
do (10 la cacerola. con una cuchara 6. una espuma—



32
dera, se vierte el caldo sobre todo, desfiuaz de
colado, & bien se sirve aparte. e
- Algunos cogineros le afiaden un poco de vino
blaneco. _ T e

Los higados de pescado mo reguisren 'més que
siete i ocho minutos de coccion; se puede tamhbien
hacerlos cocer aparte en-agua, sal y aceite, 6 en
caldo:de pescado, ¥ luego hacer una salsa macha-
e¢dndolos ¥ mezelandolos con yemas de huevds 6
salsa de tomate, servir el pescado en un plato
aparte, volverlo 4 calentar y verter esta salsa en-
cima, pasindola por un colader,

Tenemos diche gue pata este guiso conviene
cualquiera clage de pescado; sin embargo, deben
evitarge los que son escesivamente crasos.

En clasc de condimento se pueden afiadir toma-
tes, zanahorias, puerros, dpio, perifollo, yerbas
finas, manteca aliada con havina, eclavo, tomilto,
laurel y especias de todas clases;- se ponen esgtas
sustanecias al forido ¥ el peéscado por encima.
© Bori £ Lo rEécADOR.—So sopara el pescade
grande y hermoso del pequelio ¢ morralla, se hace
hervir este Gltimo en-agua, -y coande egtd cocido,
se esprime el juge, comprimiéndols en un colador
Gitorcidndolo en i lienzZo con otra ‘persoma; se
ponery en uhk cacerola tantos vasos do este jugo ¥
de caldéven el que halird cocido, "domo’ ¢imensales
hay, se focia con muy poco aceitc de huena cali-
dady y 4e afiade un mangjo. compuests- de” Linojo,
una 6 dos hojas dé laukel, corteza de limon, ung
cabeza d¢ ajor y una cebolla)as echa sal y pimién~
td ¥ se hiérve muy vivamente sobré fuégo ardiente
hastd que ol ‘aceite quedehien miezelado, no sobre-
nadey forme'en el jugouna salsa blanguecing -y
periada; entonces se eortd - el pescado grande que
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debe ser-muy fresco, vive en lo posible, principal-
mente los rojos & dorados, se hierve con .mucho
fuego, y.cuando. se haya cocido se para el fuego
¥ se-vierte sobre pan cortado 4 1ebauadas, y se
sirven.. .

OTRO. Ta.lnmeu. se prepara pomeudo & fren' en
ung cacerola.algunos pucrros y cebollas ¥ cuando
estin bien dorados afiidese el jugo y caldo de pes—
cade, y luggo el pescado grande cortado, 4 medio
cocer seiafiade ‘ma.frau y se sirye sobre rebanadas
de pan, . .

LEn Ma,dud mms veces pucdcu hacerse estos
guisos, porque requieren que el pescado sea muy
fresco.

. Sopa DE PESCADO DI R10.—Se emplea el sollo la
carpm, ‘tedea, trucha, alosa, ete., y se procede co-
mo Imtnos esphmdo antes.

PA DE CALDO DE ?EQCADO.—C(SI“CGh‘SG rebana-
das de ‘pan, péngange al fondo 'de una sopers, re-
mbjese con caldo de’ peqmdo rauy calicnte; higage
dorretir- mantecs en un fuegd’ moderado, revol-
viendo siempre con una euchara de madera, des—
liage:dentro nna yema de huevo por persona "y md-
jese con caldo:de pescado. Mendese hasta que ‘se
forme na- ¢irculo alrededor de la vasija, 0 que mo- .
jondo una rebanada de pan en esta preparacion se
pegue egta alpar. Se vierte entonces en. 1'1 soper a
sin tesar de mehear;.se mezcla y sirve. .

“Esta prepardcionidebe hacerse cen sumo: cm—-
dado para que:salga homogéuea.

C:ALDO ¥ S0PA DIt PESGADO & LA PARISIEN. —Un'bcn-
se una cacerola con' manteca. de muy buens cali-
dad, se’ponen en:el fondo ado. zanahorias; 4pioy tos
nahos ¥ otras hopte '“’Zj,‘éball@s cortadas &
rajas, una oa,]a 7z ‘ﬁé ) m;a;t;@do cortade
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4 trozos §'dedpojos de pescado de'que se ha saca-
do 14 tarhe para otras prepéraciones, y se afiade
un vago de'agua. Cuando se espesa el caldo sé ré-
mbja con agua hirviendo; 'se sala'y aflade’an ma-
nojito compuebto de peregn, tomillo ¥ laurel, ‘sé-
tas y cebolletas. Se deja cocer por un cuarto de
hora, se pasa el caldo por un coladm fino 'y vierte
gobre coscorrones frifos.

Pueden afiadirse ‘4 este -caldo la,s -vorduras 'y
condimentos siguicntest lechugas, peregil; cebo-
lleta, perifollo, acedera, timo, laurcl, pimienta, ete.

Los pescados que se melean ordinariamente
para este caldo-son la carpa, la tenca, la angui-
1a, ote.

Jugo pE Prscano,—Se prot:ede como a'ntes, se
de]a agarrar antes de miojarlo, d fin de que el jugo
salga colom(]a, se 10j4 lueOo como hermpd§ dlcho,
se deja cocer por media hom, se cucla ¢l jugo 'y se
ugn para salsas para pescado Para termindr estaﬂ_
salsas se afiade un poco do manteca ﬁm. B

Sopa. DE PESCADO. A L I’ROVE”\IZ.LL.TC;O pone
agua vy aceite en una oacerola, se afiaden las hor-
-talizag indicadas para el caldo 4 la parisien, se
corta 4 trozos el pescado ¥ se coloa en la, eagero-
la; #e sala y moja .con: caldo do vigilia, si ko hay, 6
en su defecto.con agua, se rocia de.nuevo conmuy
buen aceite, se cuece por un cuarte de hora, se retis
rael pesca.do, se sirve separadamenie. cada espacie
con uno de los condimentes. mds-apropindos, se:
cuela el caldo ¥ se mojan y se-calan los t'oscorro—
nes.fritos Glas “rebanadas de pan, y sd-sirven. .
Puede, si se, qulere..-anadlr un: poco .de vmo
blanco ¢ aguardiente. .= ... R T e
" SoPs DE PESCADO £ LA NOR\{ANDA.—SO hace ‘un
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caldo oo pescado de mar; se fme en. g cacerola
manteca con acederas, perifollo y eehollas corta=
das, se moja.con. el caldo de pescado, se sala ¥
echa pimienta; se hace hervir por una hora, se
blanguea el caldo con yemas de huévo y- sirve .80~
bre-rebanadas de pa. .

- S0orA DE RANAS.—Se hmpla,n una; tremteua de
ranas, 1o conservando mas que los lIl'llS].OS, que aa
.cuceen con zanahorias, nabos, dpioy puerros; se
afiade agua en la cantidad de un litro’por 150 gra-
mos de.rapas, se hacen cocer y trahan y sirven
como un cocide ordmarlo. '

OTRO MODO LLAMADO { L4 REINA: ——Se separa. 13
carne de las ranas, se machacan envin mortero,' se
Jjunta el puré al caldo, se cuela ¥ Birve con coscor-
ranes [ritos. :

Orzo.— Al machacar 1os muslos de las ra,nas,
puede afindirse un pedazo de miga de pan rémoja=
do en leche fria,

D orro Mono.—Antes de pone1se o thuslos de
las ranas en el prchero, ‘puciden pasarse por man=’
teca por un cuarto de hora; cuarents muslos ba.s-
tan‘entonces para unx sopa de sols: personas. '

“Bi'nio 'S mizchadan los mhuslosde 149 ranas, re-
mbjonsg en utia _pista do frlto, f‘rfense y sfrvense
iuerro ¢oft pbregﬂ erto‘ i 8

shi ||'.'-

‘%ALSAS '

-MBZCLA PARA; ESPESAR, LAB-SAL84S.—e rompen
huevos frescos;ton cuidado para no reventar loy yo-
mas, que se separan de lasclapds. Sequitan lap.ga~;
1laduras, y se deslien las yemas cn dos ¢ tres cu-
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charadas de la salsa que se quiern espesar. Se moz-
cla -bien ol tedo: y despues ‘so -echa "despacio - me-
rneando siempre en ka salsa, que es menester haber
retirado-delfuege, v que-se vuelve 4 poner-un- ing—
tante para que espese, sin dejarla harvir,

-Para hacer-el dorado de lag salsas se pone-'un-
peco de manteca en una cacerola, s¢afiada una
cucharada de harina, y se'da’ xuelta 4 todo hasta
que 2 adquicra-el .color que se dosea.-

~Orrar—Beparadas las yemas de-las claras; se
deslien aquetlas con un poqmto de vinagre. 0 jugo
de-limon, se-afiade un poco- de salsa ¢ agua tibia,
se remueve y echa en ¢l guisado que se’ tendra
muy caliente; pero sin hersir. Se ec]m. oon suaw-
dad.sin dejar de mencar. :
“Oriia.—Para esposar ‘las salsas @on havina se:
hace un rojo mig ¢ menos colorado y mds ¢ hichos
cargada de harina, segun las salsas que. dehen es~
pesaige [V, salse Midin.) i

OtRa cox casraiss.—Sehace cornio In, de lmrm‘l, '
con la diferencia’ que ‘ésta o8 roemp’[azada por.las
ca'%anas cocidas y chafadas. |

ALLmLI —TI allioli do'los ccltala,nes ¥ waloncu—
108 86, prepflra.lmalr,lgacmndo en, - un..mortero . glgu-
nog dientes deajo; en cuya pasta so va echando
pocd 4 poco aceite de buena calidad, removiéndole
continuamente y siempre del mismo Jado hasta que
el aceite y el ajo hayan adqumdo la consistencia
de manteca.

Algunos ponen para facilitar la union y suavi-
zar el allioli una & més yemas de huevo.

iBAnsA MAHONESai<~Hn una vakija'se echa uns
yema'de huevo; sal iy alguna. gots 'detvinagre; se
l‘evuelve y meze,la blen despues te’ *umde aceite,-_

-t



pero que caiga gota 4 gota, y no se para de revol-
ver; cuando ya estd cuajada y en punto, se echan
poco 4 poes y menedndola siempre, unag gefas de
vinagre. Esta salsa’es ‘delicada, se. su":,eJ gon . las
carnes frias, 4 las ‘cuales disimula si tienen faltas.

“&ien esta salsa se echa pmuenta toma, pl nom-
bre de td.l‘t‘lril._

_SALSA DE,T0MsTES.—SC asan’ tres o cuatro to‘
mates, se mondan ¢ sw-hollejoy se pican encima
deuna mesa lo mas mepudo gue se pueda, semez
clan con un peco de ajo, cominos,, oréganp, sal,
pumenta., ¥ 50 deslie con agua caliente.. ;.

OTRA.wSe estrujan los tomates en una caﬁerola,
ge,afiade cebolla, zanahorias cortadas 4 rajas, pe~
eO'll timo y Iaurel s¢ echa sab y- pimienta, se
cuece tode v se pasa por tn calador fino; se bace
un rojo ligero v s¢ echa dentro la preparacion ‘an~
torior, Si la salsa fuese demasiado egpesa, se mojd
con. caldo ¥y.afiade un pedazo de manteca antes de
servirla; si por el contrario fuese demasiado cla.ra, :

dé‘]cfsclq;r,edumr un:momente.y sirvase.: olun'
Orra.—Se cortan por la mitad doce & quines fo-
mates bien maduares; sé ponen en una cacerslacon
caldo ¢ con vnas rajitas de jamon, sal, pimienta,
timo y pn poco de laurel, s¢ cuece .-Buavemente re-
movisndolo hasis gque se forme, un -purd - se:rordoja
con unipoco de ¢alde y se pasa por una.estamsha;
¥ pdngase en una cacerola con dos grandes cuchs-
radas de salsa espafiola, 6.eun. su defecto, cog-un
buen’ caldo, ¥ h:iga,sele tomar. la. cons;stencla o~
bld . j\‘ |[
Savea E‘SI’.DIOLA.——-Ha.g‘ase un m]o 6 salsa rubm,
méjese,cnn Jugo 6-caldo, afiddase - peregil; timo ¥
laurel, déjese cocer por media 6 tres cuartos de
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hora, desengrasese, cuélese Ni empléese para. dlfe-v
rentes salsas; -

“OTRAA-Pogake en nha cacer ola ]ugo, un- vaso
de V& blaiido § otro tanfo dé caldo-del puchero,
vebolleta®y “peregil en rama, una cabeza de ajo,
dos clavos*de .espeeia, una “hoja do laurel, dos cu-
charadig @& deette;, un'polvito de c1lan“tr0 ¥ una
cebolla en rodajas; hagase cocer todo juito y 4 foe-
go lento por espacio de dog horas; dicase Ia grasa
Ym0 pasa. por cedazo, sa.vonandolo con sal y pi-
mlenta» !

‘BAZ SN PRATIATA. —Pénganse en la cacerola dos
cucharadas grandes de -aceite, setag cortadas muy
ménudamente, una cebolla cortada en rodajss, ajo,
cebolletas, una hoja de laurel, un clavo de'espedia,
en poco de peregil; rehéguosc todo junto; afiddase
un polvito.de hl?l.l‘[nd., sal y pimienta, méjese con
medio-vaso de caldoy otro tante de vino blanco,
hiérvasge 4 fuego lento por treinfa -6 cuarenta mi-
nirtes; wudlesn: ¥ sirwase' sn 8¢ qulere con umio de
limnole, o1 0 vo :

Puedcn a,nadlrse tambten algunas trufas cor-
tadas..;: v .. o

SAL8A ITAT.ANA VERDE: a——Se rehoga con acerte,
cebolla y toda claseide yerbas finas; se moja con
partosriguales de caldo y vinohlanto, se cuece co-
mo la salsa anterior, y:al momento de sérvirla ae
cudlay se auade verde de espmacas, peregﬂ y 8
sirde.

biLSA DE GREMA. ——Fnase un cuarteron de ma‘.nu
teca‘yuna’ §°'d0s cucharadas de harina, un buen
plcado de peregil y cebolleta hecha troaos, sal,
pimiento, nuéz moseada raspada y un vasode’ na—
ta é leche, ¢ menea: mucho, deJé.ndolo herhr un

ie
sit i
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suarto de hora; esta salsa es.buene para las pata—
tag, rodaballo, hamlao, ete.

VERDI DE ESPINACAS —L:impiense ¥ l4dveuse o=
pinacas; machdquense.cn un moriero,, esprimase
¢l jugo gon fuerza y pingase en una cacerola $o0-
bre cenizas, cahentes, .y cuando se condense, .cud-
lése por wi codazo & en un lienzo ¥ emlﬂeesc. para
colorar- de’ verde los purés, salsas v pequeiias tor-
tillas que sirven para adornar. .

ESGABI‘CHW bENQILI.Ofﬁ»—En un vaso péugase una
pm:te de agua y dog de vinagre, una cabeza de: ajo
¥ una cebolla cortades,: peregil en ramna, laurel,
sal y pimienta y hdgase marinar 4 escabechar,..

Orro sa8 coupLicapo.—e echaen un vaso sal,
pimienta, aceite, vinagre, timo, laurel, limony ce-
bolla cortadas 4 1'0daJa,s, 3erbds finas, si se qulere,
¥ escabéchese,

HSCABRCHE CON YINO, AGUARDIENTE é RON.~~Pdn-
gase en un plato un tercm de vinagre, un tdreio de
vino blaneo, aguardiente §.ron y-un. téreio de gal-
do;. anddase una cabolla cortada & rodajas, sal,.pi-
mienta, paregll tlmo, fa.na.h()rms a. l'ddaja,s N
laurel. PR i

-Royo § sALSA RLBM.u—be poue manteca - hanu
na en una cacerola, se remueve lasta que hays -
tomado un buen color, se humedece ¢on caldo,:se
deja cocer- por media hora, se; sa.la, se echa. p1—
mienta y ge-dirve. - C g

Roso priaNco.—Se haoe como:’ el ro_]o ordmarm,_
esgepto.que no se le deja tomar colors: . -

iALSA DLANCA,—S¢ Pone an und cacerola. man—.
teca v harina,:se menea con una cuchara de mar
dara, sd sala. ¥ echa an chorrito:de vinagre ¢ zumo
de limon, se. himedece con-agua caliente ¢ fria; se
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pone al fuego, sin dejar de menearlo; hasta que la
salsa esté pl‘OKlma. 4 hervir, dl mémente de sérvir-
12 se scha wn poco mis de manteca. "~ o

SALSA GENERAL § PARA TODA CLASE DE ‘MANIA-
=ES,—Jn find cacerola se pone medio vaso de cal<
do, “un vaso de vinagre, vaso ¥ modio de ving
blanco, ge ccha sal'y pimignta; se afiade an''elavo
de especid, un frozo de cdgscard de nal'anJa, seig
ascalonias machacadas, laufel, timo, jugd de
limon; se tapa bign ¥ pone en iiifusion. ‘por espacio
de doce horas sobre conizas cilientes; so - pasa ‘por
un-lienzo, cedazo O colador. fino, s& pone en’ uha
hotella ¥ SC USA sEZUN se necesite. . < v

:Se conserva por mucho tiempo.y se. usa. para
toda_clase de:carnes, aves, pescados y menestras,
- *Bansa A-LA VINAGRILLA.-—Pongase sal en un
plato, disuélvase con vinagre, afiddase aceite y.
despucs un poco de: p:mu,nta,, } menéese conrun
tenedor. . Gt )

i§ALEA DE MOSTAZA TARA' cm\m FRIAS. '—Gor«
tense y'ailddsse mostaza, vinagre Y aceite en: pm—'
poreivn de la:cantidad de salsa’ que se quiers: at
cer, se echa sal y pimienta ¥ znuno de limon;+ irgsl
nluva’tsc por-quince. 6. weinte mmutos, y sirviase
- con la vianda fria que.se-quiera.’ . v <

-Sa1sk PARK LAS!0STRAS~—Lag ‘ostras se sxrven
ordinariamente crudas, en uua de sus conchds,
con su agua, cot pimienta, zumo de limon-$' vina-
gri g acompanada,s de vino blanco. Se debe evitar
al abrirlas rompéer una -pequefiyv bolsa & cavidad
que se lalla &l fondo: de waa de sus conchas. ¥ ‘Con~
trlene una inateria que tienc:mauy mal olop, ! < v

8¢ conoes-gue tas ostras son vivas cuando, gol-
peando ligéramente al-amimsl en ek botde con’ la
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punt'l, ‘del cuchillo, _h‘we ol pequeno tnovxmlento
de cahtraceiv. B
“ Cuando se qmeren comer ¢om saléét
gorvir con una de las-que siguen: -
Mézelese mantfeen 0 acette con harindy’ mégese
con caldo, pimienty y un. poco de sal; angdase pe-
regil picido, una rodaja ¢ zumd de’ hmon-* re‘mug=~
vage todo sobre ol-fudgo; hdgase la salsa” an’ ‘poco
espesa, v cuando™ emp'reza 4 horvir ané.denae las
ostras con el dguaiique habrdn' sottado: ¥ quésg
habrd tenido cuidado- de Tecojer én in' veso, aparte*
déjase cocer por cspacio de qiibed § vEifte Mjjnu=
- tos, viériese lusgo en un plato ¥ si’rvase, St se
qmere ‘de raspaduras de pan.” " ¢
~Al poner el pcreo'll pueden a.na.dlrse
ré; setas,
A falta de ealdo se puedé’mo_]ar éon ag'ua, pero
Pspqunfiola, con, 3emas de hucv’o al momen?:() &
sen\nrla . : :

coccmN.

- Péugase.4 dgsalar el-bacalaé por espaciorrde
veinticuatro horas,.cambidndole; muchas- veces de
agua; pingase luego 4 cocer conaguaen una ¢g-
cerola, -.de medo; que 1o cubra, ¥ cuande- eomidnes
&-hervir rotirese. la-cacerola def Tuego. : No 05 pres
ciso:. que.:el: bacalao - hierva,-porque:se-endurabey
déjese un momento- en:su cochuray retiresg lupgo;
siquesé Lo plol ¥ las espmas- péngasa en la salsg
siguiente. : - ¥ B

SALSA.-—»P{)Dg‘aSB manteca 6 aceite’ en” uha, ea-
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eerola cop, -harina; menéese hasta:que se halle todo
bien mezelado, sin dejarlo ennegrecer; .méjese. con
agua, alddase peregil picado, calidutese el baca~
lao, espesdndolo, si.se quiocre, con yemas de huevo,
F sirvase. ;. .

. SiLsa pm pw.—Remt’)Jcse enleche la. miga de
rn pauecﬂlo blanco de upa media libra, echése sal
¥ pimienta;: hagase cocer Wios tres cuartos do ho-
ra, ¥ cuando tuviere la.consistencia de puos pu-
ches anédase el volumen de wna,nuez de manteca
.fresca. .y sirvase en una salsora. aparte con perdi-
gones, becasas 1 otras aves de caza asadas.

ESL’\IGIA‘ DI ATO PAII.A PRFJ.’ARA.CIU\H!S A LA CA—
TALANA.—En una cacerola se ponen seis ‘cabezas
de ajos, otros tantos .claves de especia,. dos hojas
de laurel, una botella de vino blanco, y se. reduce
un tercm 0 la.mitad, se espuma, se.saca..io claro,
filtrindolo por nn embudo, al fondo del. cyal se ha
colocade un poco de algodon algo apretade, 4
fin de que la esencia pase gota 4 gota; pongase &
la botella, t4pese hion y péugase en pequefia can-
1145, algunas Fotas tin soln, ©oh ¢l pescads, las
carnes asadas ¥ “las entradas doude hace prodigios
este licor.

PasTA PARA PRITOS. —Deslfese harina con agua,-
porniendo poca.d la ves, 4'fin de.que no se formen
giumos; se sala-ligeraments, si. ha de: servir para
fritos «a.zuc_aradqs ‘8¢ remueve conina cuchara. de
madera,..sin ; ‘hacerla muy clarg, porque ho se pe~.
garia-conlos ehjétos que . deben freirse; afiddesc
wna-piicharada de-aceite;-un poco de ag'uarchente :
y: §i: 86 guiere, cuando la pasta esté hecha se baton
una-6 dos claras-de huevd,: - se. incorporan lizera-.
mente dentro, déjese fermentar por U«pacm. de mu~
chas horas, y ﬁsese. R : el
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8 se lleva prisa, puede emplearse el agna ca-
liente para que la pasta fermente mds pronto, pero
no serd tan buena al-did sigdiente, st queda, y tal
vez se haya vuelto doria,

DE Lo$ rRITos.——lil acoits es la mejor de las
arasas para toda clase de fritos por ser mds finos,
mis delicados, mis ligeros, mas firnnes 3 mehos
indigestos, reuniendo tambmn la mas hermosa apa-
riencia,

Las sustancias que deben {reirse sc echardn en
el acmtc, cuando esté baliente y d.su punty, por-
qué'si n0'lo estuviera bastaite, Ios objetos saldrian
blm‘ldos, §in’ consistencia, y no tendnan buena apa-
riencias &1 por el contrario, fuese demasiado ca-
hente, qucmaru la piel caando el 1nter10r ng estu—
viese todavia cocido,

" Be'éonbce’ éstd demas1ado Cahente cl acelta
cuando ahwma.

"Cuando el aceite’ estd. en su ‘punto ] las sustan—«
ciag'qué se ochan dentro toman pronto un hermox
so color dgrado, que se ponen, despues de frrbas, 5
escurrir, v 5e sifven espolvoreadas de sal 0 azucarJl
segrn 1 género-de frito.

Ln contra de Ta opinion dé cidrtos cocineros, el
aceite que ha servido para pescado puede indife=
rentémento servir para otra t,osa., ya Fodn carnes,
legnimbres, frutos, ete. .
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CARNES

- BUEY, VACA, TERNERA, CARNERC Y CORDERO. -

»

Buey 6

vacd. 4;,

" El Ttioy es la base de mﬁmdad de caldos, o ju~
gos, de reduccmncs su jugo nutritivo y suculento
da’cuerpo y sabor é. un gran namero de menestras;
por altimo, hay comidas en que el coginero habra
enipleade’ cincueita libras de, buey. sin que hayp
aparecido ina onza sobre la mesa. .

141 bugy es, pues, una mina magotahle ontre las
rlancs de un artista hibil; cs verdaderamente el
rey.de la cocina. Sin él no ha.brla .s0pa, ni,. caldos,
y_su falta pcasionaria gl hambre 4 toda una pob1a~

Cocmo.wSe da este. anbre 5 todas las carnes
cocidis con agua. Bl buey ‘eocido ‘que ha, servido
para. preparar el calde, es um. ahmen‘to mucha. me-
Hog suctilento que.el buev asado, porgue 01 agua
s¢ ha apoderado de la mayor. parte de sus. ‘princi-
pms nutmtwos, ne obstante es sano, si bmn pesa-
do ¥ de digestion dificil.

La anca y el lomo son las Gnicas piezas que pue-
den servirse como cocido en las hucnas casas; pero
}gam que sean sabrosas es preciso gue no estén al

uego mis de caatro 6 cinco horas; el caldo serd
menos bueno, pero este inconveniente puede reme-
diarse poniendo mds carne para una cantidad dada
de caldo del que se acostumbra § poner cuando se
deja la carne siete horas al fuego.
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BIaueras dlvorsas de aconmodar
el coc:.do.

L . . P . PRSI
Cocpo 1N -1\111{0'1‘0,\'_.-]Cn. una cacerola se wierte
caldobueno, se  aflade peregil, cebolletas, estra-
gon, perifollo, aleaparras y pepinillos en: adobey
sal y pimienta; edrtese todo y pongase por encima
- el buey ¢ vaca que se haya cortade & lonjas delga-
das; liego uma segunda capa parccida 4 la-de. de=
b.lJO se cubre ¥ hace hervir muy suavement(, por
Lspacm de media hora.., .-

(601D0 BN PEREGIL, -~ DPolgase al fondo de un’
plato de nietal & ¢nalguier: otEo que resista al fug-
g un poco de grasy de asado’é de manteca; se ha-
ce un lecho de peleml y de setas picadas muy -meé=
uido; ge cubre este lechp de ralladaras, y encima
se poncn lag lonjasdel cocido, colocdndolas unag'
al lado de ofras; continuando asi’ linsta gue no ha="
¥ mds carie; i moja con calds buend y se hume-_
dece de ciandoen cuandg; 8¢ hacé hervir suave~
mente por espacio do tres’ ciartos deé ‘hora, ¥’ se
sirve’ con patatas rehogadas con mantwa dISpues—-
tag 'thec'todor do oste’ rrumo. o

Cormo BN ALBONDIGUILLAS. —quuese muy ‘fino el
buey con patatas couchs al rescoldo; aiiddese un
poca dg manteca (.de grasa, algunos huevos ente~
rog, sal, pimienta, cte.; amiseso bien todo;:formen
se bal,lt.as, que. podrin rebogarse con mantecd, ,y
sirvage con una salss picante. SN

Co0Ino 4 LA *MARINERA . Se**friéh ‘¢on mantecd.
cebollas poquenas; se afade uia cucharada de ha~
rinay se rehofga; se pone un *va,so de Fino’ ‘tinte,, .
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medio vaso de caldo, algunas sctas, sal, pimienta,
[gurel, timmo, ¥y cu;‘md{) esté 1 salsy Hecha so vierte
sobre las lonjas de carne ‘qué s¢ hayan dispuesto
en un plato que pueda soportar el fuego, s¢ deja 4
poco-fuego por media hora, y se-sirve.

Cocno AT PotinE HomnnE.—Se colocan las taja-
das' de carne eb un plato que rosista el fuego. Se
espoivorea con sal, pimienta, peregil, cebolletas y
ajos picados; se abade un poco de.grasa del pu-
chero, vn'vasgo de caldo, un poco de 1'a,11aduras, e
deja al rescoldo, y se sirve.:

Vaca cocipa.-—Se escoge con - preferencia- el
cuarto trasero ¢ parte de él, se lo.quitan los hue-
s0s, se arroila y ata con un corflel, S pone gn una
marmita con Tos armazones, patas y cuellos.de
aves y caza que se empleen para las entradas. Sc.
espuma, b1en £b gran fuego, lucgo. que haya coci-
do up poco, se echa sal;.toda ebpecm: de raices, v
ajos 4 gusto de cada’ uno. s

Despuea de retirada la yaca, .se sn‘w, bmn sen
rodeada de I)Ol‘e”‘ll en rama,  bien sea picada .en
salsa guarnecuh de cebollas v legumbres, 6 tam-
bien conr'pastelillgs. Hay que.. obncrvar que. para
obiener una buena vaca cocida.es mencgter aban—
donar el ealdo, es decir, sacarla cuando esté coci-
da -gn:punto, aunque el calde tenga menos sustan-
ci&, porque-si se mira’d dite Gltimo, la carne sdl-
dria deslabazada y demaSme eoclda, ¥ pdr conm-—-
guiente sin:gustol e

Lomo.~—El lomo &41a p:irte del buey sﬁmada &
lo largo de las vértebrad lumbdres, que se ‘estien~
den hasta. el diafracma. La parfe més .estimada es
la ‘que contiene mayor cantidad da solomlllo._{')ua.n—
do a piezn de buey o§ grasa y tlerna, se le- sir-
vé de ordinario asada.
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‘El lomo ‘es seguraments de todoy los asados el
mis sa.bmso, el mds nutritivo y el:que contiene
mas prindipios conservadorés del vigor y de'la sa+
lud que’se buscarian en vane én los otres:dsados:
Cuantos mis ingredientes ge aliaden, menos gaua
en cualidades ténicas fijas.

La eleccion de log lomos es hastante d:ffcll., Es
precise preferir los que por las venas blaneas: for-
madas por la grasa, parecen en algun -meodo. jas-
peado.-Cuando ciertas partes del buoy ofrecen esta’
particularidad, puede agegurarse que la earne serd
deliciosa; pero  solo es-ficil encontrarla asi desde
San:Martin hastala cuaresma, . : R

Seacomoda olilomo.de diferentes.. maneras; pero-
se ha reconocido que nunca eg mejor que ak asador
¥ cocido 4 la mglesa., csto.es, sangrando. ., .

Comp la parte mds esquisiia del lomo es su jugo
es necesario hallar un medio. de gonservarlo, con~
centrdndoio en su carne; el medio: mejor es el .gi-
gmente, de resultados maravillosos, si bl.en no .es
de ejecucion facil:

Escogido un lomo de la mejor cahdad 56 le Te-
va 4 un findidor de sebo*en rama, ¥ Cu'\ndo ol do-
bo é5td proximo 4 hervir, se ls 'ntroduce con ung
cucrda ‘on lu caldora, clc_]andolo hasta que et o=
dio cocido, Se deji enseguida &' eseurrir y 8¢ Ta.
pone eén un lugar fresco, de manera que el sebo,
condensado por el frio, forme una cubierta y én g1~
gan ‘modq una cipa g costra .altededor &l Totno, .

nando &e quiers dsar, s& pone al.hsador délante-
dé un. fuego muy vivo, tchigndo cuidado do ' dess’
prender lss; pa.rtes de sehio ° “Gué sd Separarén )i}
hojas; eutonces fodo ‘el sebo fuiri, guardindose
biende réeiar con'é el Tono, Se cfomprende gue- ¢l
sebo, apoderdndose ' de 16 ‘poros ‘del lome, ha im--
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pedidp que ¢l jugo pudiera salir, de manera que
cuande se halla.cocido (siempre smgrando como
tenemos dicho), se le sirve en la mesa y sele cor~
ta.en rodajas,. muy deigadas; rinde cnton(,as tal
abundancia de jugo, gue es una Veldadela inun-
dacion. : :

“OTRO'MODO DE ASAR EL m\io.-mSc unta con’ acei-
te el lomo déspues de-haberie guitado el hueso; se
espolvorea con sal fing y se ponen encima a.]gunas
hojas delaurel y rajas ge cebolla. Se tiene en esta
disposicion uno, dos-¢ tres dias, segun la estacion,
s¢ atraviesa con e} asador per lo mas' grueso: dél’
lomo, se le envuelve en-un: p'lpt,l g-mrdo hien empa~
pade on mantecay se pone 4 asar 4'- fuogo fueri.e.
Lacostumbre: os ‘servir aparte una salsa. - .- -

SoLOMILLO COX - VINODE MADERA ~~8e  cuses al
asador, y en‘el’ Jugy que halird perdido al eoder,
#q vierte dos vasos de vino-de Madera, auacheudo
anpolvite e piinietita y dos Hulbds de rocambola
picados. Débe haborse tenido cmdf\.ﬁo de debcngra—-'

sar autes el jugo.

. ¢ a rehioga, 1o paine en nid sar—
ten 0 cazuely, ‘e0n mantdéa ¢ acelte, veregil, u-‘bo~'
14’y ajo picado, ¥ cuan,do ¢std’ i carne mecho co=
cidd ge Dpass n puuuero s 'ma.de un poca de-
agua .y se glep coccr,l ,romniola con. uu h1a.no de-.

lpaf[adq,r de 1 vach 6 dGI hiigy se_
Tes e lunp;a bien, luegd’ se trata con’
agya caliénte, 4 fin:de. paderle thn‘ a '_P1e1, y
luepa, cuar dof estd 'blen fulerezado, ge cuede ‘por
espag-,m de cuatro 0 ¢ico ’horas en'un 52%50. N
:PALADAR, 4] LA LEOVI;SA.-——erpm ¥ hlanqueadc}.
el paladar,,se pone por algunos instantes sobre las. .

coma; pe
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parrllhs para desprcndor Ta- piel; se le hace cocer’
,en un dlanes; 'se corta 4 pedazos ¥y se lo echa un
puré de cehollas bien calieite. Béte guise no con-
viene 4 los estdmagos débiles.

. PALADAR £ La casERa.—Limplense con cuidado
v GULZrlllSC on 'm‘ua‘ cortense en tiras. Hagase
bﬂrOJ acer cebolh en manteca; cuando esta estd
medio frita, pdngase con ella el paladar, hume-
dézcase con caldo, afiddase un mancjo dé peregil,
sal ¥ pimienta; ddjese enguar la salsa, y sirvase
con un poco de mostaza.

Tambien se puede servir entero, asado sobre la
parrilla; pala esto es monester adobarlo en aceite
con sal, pimienta, peregil, cebollas y ajo, despues
de pasal o por pan raliado, y asarlo; en este caso
se sirven sobre una salsa pu’a.nte ¢ sin ella.,

"PALADAR DE VACA BN SaLPICoN.—Péngase en un
plato sal, vinagre, una cucharada y pimienta; bé-
tese todo amd nse despues yerbas finas; ajo, pe-
régil, todo picado, tres cucharadas de aceite, y se
haecen cogor en este conjuntd 1os trozos de paladar
en t‘de,da% df,l{.,ﬁ.das. Liste gniso 1o es de ficil di-
gestiof ¥ ho couviene d los estémagos domles [
la.s pbl’“}()ll“LS ‘éonvalecientes.

Esrorano b vaca.—S8 pone en un puchero, la
carne cortada en pedazos regulares con dos 6 tres
&ebollas ¥ ul grano de clayo de espedia, una ca-
beza, d¢ ajos 3in pelal' und hoja de laurel y orégm—-
19, un vaso de ¥ing, peregily una JfCrLI“'L de aceis
te’ por librs. de carne, 88 rehoga.todo 4 fiiegs len-
to y s menea 4 menudo: pétigase un pnpol de es-
trazi en la boca. ‘del ‘_‘p'y:chem 'y una taza de agua

SET ‘*%..

en(nma. ' ,& A

"Preaniiig ,5'{1‘ &k\;ﬂi Sé%ﬁnﬂé&fky\g muy Toe~
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nuoda, y poniéndola al fuego, se afiade. un, poco. do
sustancia de aves 0 otra, se le echa un poco de
caldo y ving bladco para ‘humedecerla, dejindola
al fuego liaste que esté en su punto, sirviéndola
despucs al momento. R )
... BALPICON DR vacs.—Cuécese un’ ]jgflazi)' de ja-
mon ¥ dos partes mids de carne magra, despues s¢
corta menudo y piva un.poco de cebolla cruda, que
- 86 le echa por encima; roefese con aceite Jcrudo,
pimienta, sal ¥y mn poco do vinagre, y se téndrd un
plato para servir en una merienda campesire; sc
sirve frio. : ) T
- Vaca MEcHADA.—Pdngase & remojo 1a carne, ¥

despues de bien qiitados los. pellejos, s¢. colocan
dentro de unas calitas trozos pequeios de tocino
de trecho en trecho: se pone en una cgzucla la
manteca, ¥ cuando est$ caliente fchese In carne,
que no debe revolverse; se cubre con una tapadora
de hierro, y se hace que 4 dos fuegos lentos se
vaya haciendo; despues se dispone una.salsa de
acederas cocidas que sé cchard, no encima de “la
carne, sino on sus costados, y se sirve; debe te-
nerse cuidado de no dejar se consurha el jugo.

Ropa viE7A DE vaca.—Se cortan ynas cebollas y
se.ponen en manteca hasta que estén cocidas,
dchese un polvo, de harina, y rovudlvase todo
hasta que tome color; échese caldo del puchero,
sal y pimienta, 5 cuandp esté ya casl apurada’la
salsa, so echan tajaditas de carne, que general-
mente sobran del cocido, ro¢fese’ con un  pofuito
de. vinagre, aparté.ndole,lqub que estd bien. -

Cora £ 1A HocHEreL. —Despues de cortada.en
tres partes y haberla dperdigado con agua salada,
$e cucce en una marmita. 6 cacerola con col, za-
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nahorias, nahos, chiribias, cebollas, algunos trozos
de tocino y salchicha; mdjese con buen caldo y
ddjese hervir suavemeute por espacio dg cuatre 6
cinco horas. Déjese escarrir todo ¥ coldguese. en
una tartera, Vl(‘rtasc encima el cogido, despues de
Thaberle reduscido y afindido, un poco de salsa es-
pafiota.

LeNGUA BN PEPINTLLOS, —Lunpmae }nen ¥ pén—
gase-en agua hirviendo como nna media hora, pi-—
sese al agua fria; cuando esié fria, se prepara; t6-
mense t11‘1t'ms de fogino, que se.sazonan con sal,
pimienta, especias, pewml cebollas muy pmadaS'
méchese con osto la ‘lengua, v péngass & cocer
con huen sazonamionto y Verbas finas en una ca-

cerola con algunas hm;ms de tocino, otras de ter-
nera y de vaca, zanahorias, cebollas ¥ . especias;
mojese todo con caldo del puchero, ddjese cocer la
lengua 4 fuego muy lento durante cuatro horas; al
tiempo de servirlase quita el pellejo de oncima;
téngasd'caldo’colado rojo, en el que se echardn pe-
plmlios en pedacitos. Pongase en la fuente: ¥ né-
guese con-esta dltima salsa,

LunGua £ Lo MaRTNERO.“~Despues de cccxdd la
lengua, se la quita el pellejo, cdrtese en ruedas, ¥
so.euela el caldo en que h'l'\"l cocido, se desengra—
4, y se’pond “todo’ éiv-nna ‘cdzusla con dos vases de
vino tinto ¢ blanco, tebollétas fritas en ‘manteca
©on un poco, de harina, ¥y reduiida ‘14 salsa’ & “su
punto, se pone sobre’ pedazos de pan frlte, Lchdn~
dele la.salsa‘encima. O

LENGUA DE vACA MECHADA ¥ BN 5aT8A’ —Se de—-
Ja veinticuatro horas en infusion de agua fria, mu-
dandole esta bastantes veces; enseguida se escal-
da en agua hirviendo, ravaudold. para quitarla el
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pellejo, méchese ¢onr lonjas de tocino, sazoafindo—
la con pimienta, sal y peregil picade y. sc deja co-
cer lentaniente unas cuatro ¢ cineg horas, despues
se retira del fuego, abridndola por'modlo sin divi-
dirla ¥ se coloca en el plato; se quita la grasa &l
cocimients y se empapa en uno rojo; ddjese espe-
sur y tamhien puede rcemplazarse con una salsa
rubia O de tomates. - - :

Buey 6 vaca £ 1.a' Mopa.—e escojo uno de los
mejores trozos del anca; se pica confocino y ¢ po-
ne 4 hervir por unas cuatro horas con zanaliorias;
cebollas, clavos-de especia, peregil ¥ cebolletas,
dos hojas de laurel, una rama de tuno cal pimien—
ta, un pié de ternera ¥ cuatro vasos de agua;
cuando estd suficientomente r'omdo, se le sir Yo ro-
deado de estas leo"umbres.

Rossw £ LA INOLESA.—Se pone al abador ¥ se
sirve con su jugo, y tambien i la santa, menchuld;
en cste caso sc.hace cocer al fuego de dscua, ¥
cuandag esté cocido sc empana y hace tomar color
al hoino; se puoede tambicy picarlo de tocino bien
(,ondlmentftdo, 00(,51‘10 al asador y darle un, hermo-
s0 colar.. .

Szsos. DR VACA 6 TI“R\_I-,RA.F-*SS pom,n ey agm
tibia para limpiarios de.la sangre v telilla que los
circunda, déjense.en infusion dog horas en agua
fria, despues ponganse en agua hmpm ¥ que den
un.hervor, siiadiéndole un poco. de. vinagre, sal,
pumenta una hoja de laurel, tomillo, ajos. v, pere-
gil; media. hora. basta pdl‘d. que $¢ cueza.
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Sur e Termera. . .

“TERNBRA MECHADA.—La mejor carne es la da
pierna; la cual se-mecha con tiras de toeino que
penetren bien, -se rehoga:en manteca con sal;
#chese despues un poco de harina, pimientay ajo,
peregily se deja- cocer dos horas; tambien se le
echan, si se quiere, acederas, que deben ponerse
ﬂ.pcu'te i cocer con sal y manteca, ¥ un poL,o ‘antes
Qe servipla se echan las acederas.

TERNERA GUISADs.—Pdngaso ‘on und: cazuela un
weo de manteca eon agua 6°caldo, un poco de ee—
%JOH&, setas y laurel, se deja cocer unahora y des-
ues se echa la carna’con unas gotas de limoii, de~
Jandola.cocer an rato 4 fuego lento; aigonas aves
se guisan de csta manera ¥y @stan muy sabrosas.

"TERNERA ASADA.—S6 corta.u pedaizos de’ media
libra y'se disponen estos éd una ‘cazuela, la. cual se
coloca entre dos fuegos; luego ‘que esté .4: medio
asar, se le echa unpoco do tocino derretido, se'van
untando 4 menido las t.\.]:!.d:ls con una salsd dig~
puesta al efecto, 1a cual. se compone de peregil,
pimienta, sal, zumo de linon, ajos machacados v
un poco de agua. Si la carne os gorda se pone al
fuego solo con sal;y enando estd 4 medio asar se
1o quita la humed'ld que pudlem tener, 'y sc le
afiade un poco de ma.ntt,ca,, vmo bla.nco U] 1g‘udr—~
dlente. .

" TERNERA AL, Asmon ccw TERBAY FI‘(AS.-—-FBC(SJ&SB
un buen trom, méchese con -tocino, sagondndolo
con sal, pimienta ¥ yerhas finas, y se'pone.en un
lebnllo, en donde se mmtendra, dos horas en, ado—
bo-con poregil, tomillo menudamente ;picado, pi~
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mienta ¥ un poco de aceite; cnando haya tomado
el gusto so pone en el asador, echando por encima,
todo el condimiento, envolviéndolo bien con dos
hojas de papel blanco untdido ew manteca.y  déjese
asar lentamente & poco fuego; despues serquita el
qbaapel ¥ so levantan con un ecuchillo todas lag yer—

ecillas que han quedado pegadas entre el papel
¥ la-carne, lay cuales se” deben ponér-en una ca—
zZuela con un poco.de su misma pringue, un chor—
rito de vinagro, un-poco de manteea y harina;: sal
¥y pimienta; se dajatrabar todo para servirlo. deba-
Jo deltrozo asado come salsa. = . .. N

. CRULETAS DE TERNERA £ T.a P.AHILLQT.-ﬁPPOQﬁr_éLI—
se, buenas. chulelas, como lag primerag despucs e
las falsas costillas; prepironse, rehdguense con
.nanteca, y afddese, peregil,, cebolletas |y setas:
cortadas, un poco de-focine. picado, sal, pimienta,,
¥ especias finag; déjense cocer suavemente las chu-
letas’'y despues de cocidas, retirense y déjense ¢n—
friar, En la salsa de las yerbas finas se pone ‘upa
jgi:an!%{dad suficiente de cspaficla, se hace reducir,
se espesa con yemas de huévo y s¢ deja_tambien
eénfriar. Témense hojds de papel untado d¢” aceite
pot los lades; péngase etficima una lonja muy del-
gada de tocino y sobre éste und inedia cucharada.
de la'salsa enfriada; coldguese la chuleta 'y encirha
mha medis cocharada de la, misma salsa y otra
Tonja delgada de. tocino, ¥ por tiltimo, un segundo:
papel; cidrress la papillot, se ata la cstrémidad,
repitese igual operacion para cada una de las ¢hih~
1{'} as; hagasclas tomarcolor en'la partilla’y ctdn-~
do'éstén 4 punto, e las Fetira: !@ﬁiﬁa ‘gl "hite 'y de

" CHULETAS PANADAS £ Las"pagRirLas.—Esedgeii—~
¢ las 'seis Primeras chtletas ¥ después de haberlhs:
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adobado, aplastado y salado, intense ¢on mantoea
tibia, y cuando estan cocidas y tienen un hermoso
color, ze aderezan con un buen jugo 6 salsa de pi-
mienta acidulada con zume do limon, 6 una salsa
al pobire hombre.

KSPALDA DE TERNIERA AsaDA.—Despues de hmber
preparado una espalda de ternera, péngase al asa-
dor ¥ cuando estd & pinto; sn‘vase ‘con su juge.

. CABEZA DE TERNBRA AL ‘\'-&'lUR&L.——-DEbPIICS de
haber Timpiado uew cabeza de-tevnera, soescalda,
se' blanquea al agua hirviendo, echindola’ Tnego en
agua frta; se sacan los huesos de la ciinz de laca-
beza'y la ‘mand{bula guperior; se reforma lo- mejor
pogible ¥ {rota con zumo de hmon sa cubre en uns
servilleta que sa ata y pone 4 cocer la cabeza en el
agua, ajiadisndole uilpuiiado de harina §de féeula,
de pa.tams, un pedazo de manteea, nabod, ceboﬂas.
perecnl y laurel, saly. piuienta y ¢l msto del li-
mon GOl que se ha frotado la pieza; se espuma, ¥
¢uando cstd cosida, se sirve con una salsg & la
pimienta 4 qud.lquler otra 4 proppmto. )

Antes de cocerla, sp comienza por sacar log hueh-
508; operacion que se hace colocando]a, cabe-za-con
Id, ﬁ ente sobre la mesa v sé L.orta la plel en 1
de alto 4 bajo hasta el libio inferior.

Con la” mang, 17(1u1err1a, 80, levanta - uno da 10@
berdos del cgrte, se desliza el ('uchlllo Dajo la piel
de matiera que sé desciibra toda una mitad de’ 1a
parteinforior de la ¢abeza; halldndose descubierto
el'hueso dela quijada mfcrlor se levaisla -de la,b-
carnes 'pasandd el‘cuchille alredcdor ¥ 80 SACH):

- «Be hihce otro tanto porel lado opuesto:. . ¢ -

~u3e desprenden iglialmente: los huesos de:la na-
riz, deslizatido eléuchillo por debajo de ellos,’ par-
tiendo-deldadede 1la:Boca. Se vuelve :entonces: la
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cabeza, se vuelve toda la parte carnosa por. enci-
ma de los ojos, despues se corta cn undrn toda la
parte dsea que sobresale.

Be.eivve la cabeza volvlemloln .81 fcu'ma, prumtl——
va en lo ‘posible; porque cuando estd cocida,.
lengua s¢ ha alargado, los dos lados del Lﬂno 111—
forior se han separado, y porla falta de los huesos
de Ja nariz, esta se.halla aplastada.

Antes de servirla se raja la piel de la frento de
modo que- se descubra el hueso; se introduce la
punta del cuchillo en el centro, y. revolviendeiun
poco; los huesos se separan y permiten retirar los
sezos, Hstos y la lencru't se sirven por pcqueuas
porciones. -

Careza DR THRNERA AT, VINAGTILL0.—S0 csc:ﬂdd
para quitar la piel; se la pone ensegiida en agus
fresca por veinticuatro horas, se qmtan los huesos
de’la quijada inforior ¥ la’ punta del hocico; no de-
jando més que los huesos.tel crineo. S¢ frotd con
limon ¥ se cuece cubierts con un lienzo, en agua
condimentada de pitnienta, sal, peregtl, una hOJa
de laurel, tres cebollas, 7anah0rms v ub pufiade de
harina, Cu.mda estd wmda, se retira, se deja es-
currir, se sacan ¢on c,mdado los huepos del cré.neo,
se descubren los sesos y se¢ sirve ‘adornada de pe~
régil y cebolletas cortadas. Cada uib e lo sazonn
segun su gusto, de pumenta. sal, auute ¥ \maﬁ'rc.

HiGADO DT TRRNERA £ LA IT.’LLIANIA.———SC corta.en
rodajas de poco espesgor; se.pone en una cacerola
aceite,. manteca, vino blanco y-s8 hace. un.leche
con peregil, cebolletas, setas, cortadas sal.y pi-
mnienta; -s¢ -pone - encima  ung- capa -de . rodajas’-de
hﬁga,do, luego una ‘capa.como ko primera y asi
consacutivamente; se-cubre todo conlohjag de to-
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cino y se cuece & fuego guave. Se.sirve. con una
salsa 4 la italiana, 6 con jugo'de carne reducldo ¥
desengrasado. . | N

P1ifs px TERNER A .—3e.sacan los huesos y se cue-
cen cortados 4 trozos, se poné en und cacerala
manteca .espolvoreada con harina, se moja con
calde G-agua, se afiade pimienta, sal, peregil, una
hoja de la.urcl, pequefias cebollas, se’ms se afiade,
dospues de cocido, yemas de huevo p'u'a, espepar
la salsa, unas gotas de zumo de limon 6 .un_chor-
rito de vinagre. .. . . s

C Clarnoro, .

PIERNA DE CARNERO ASADA.—DéJGSG pouer tlerna.
mis & menos tiempo, seguii la éstacion; pongase
on 6l asador sin’ mds preparacion, introduciendo
este por 14 parte del hueso de_ la pierna; despues
de asada se corta el extremo de dicho ‘huese, ¥:lo
que quede de:él envolverlo: en un - papel. bla,mm'
sirvase asi 6 con sw nnsmo Juo'o, R4 anadlendo un
buen’jugo de vaca.”

Se sirve tambien- sobre _]ucha.s blarcas é patata.s
cocidas en agua y-dadas una vuelta por la grage-
ra, que se pone debajo del asador. :

Grmsmo DF, 0aRNER0.— Pirtase. un espa.ldar de
Carnere en, pedazos, péngasc en la. cacerola con
mandeca, ¥ s&le dan unas voeltas en, bueu fuego;
cuando haya.tomado buen color dorade.,se retira

escurre; cortense nabos en.tiritas, pisense..por

a salsa 4 la pebre, que tomen color, se sacany
escurren tambien, higase la.masa con manieca .y
harina, y pésese.cl carnero 4 ella, desliéndola, ¢on
caldo; ahddase sal, pimienta, peregil, cebollas,
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clavo, laurel, y échense los nabos. Cudddo’ls car—
ne esté casi coclda &8 quita la'grasd'y sc acabh de
coeer, dejindolo hervir todo lentaments; sila sal-
sz estd demagiado-clara,-sodeja espesar al fuego.
Hecha esta operacion, sc'pone en'la fuente ador-
nado eon-log nabos, v sesirve, Tambien se pucde
hacer con zanahorins 0 patatas-en lugar-de nabos,
¥ tambien con estas tres legumbres reanidas.

THULETAS DE CARNELO AT, NaTURAL.—Quitense-
las los Muesos, dejando el néivio que esti pegado
4 ellas, l4vensze, se aplastan ligeramenté con el
haeha de plaio, rispese el intertor de la chuleta,
cortando el hueso-lo que-escedd de tres polgadas;
preparadas de este mode, mdjense en manteca
derretida sin estar caliente, ¢chese sal .y pimien—
ta, pénganse en la parrilla 4 fuego vive, cuidanda
de volverlas 4 menudo; dicz 6 doce minntos bastan
para gue estén suficienfgmente tiernas; se colocan
en la fuente cn forma de corona, y se sirven..
i LENGUAS D1 carRxERO.-Spescaldan-y se mechan
eqn- tocine. delgado, yeuande estdn 4 medio.coopr
se les quita el pellejo; se vuelven 4 dejar cocer
media hota 4 fusgo lento, y so.sivven-calientes con
una pebre de aekite, peregily daurel, .pimienta .y
vinagre. B T R TP .

* ALBONDIBAE B CARNER0.~<Be ‘picaslia carne de
Pierna conr‘iocine gordo,-peregil -y ajos verdes, st
puede sér, pan rallado v quese, especias, sadljaza-
frat,- Wdovod ‘etudbs,” dmasdiidélo tode’ ‘biewi e
haceil 149 "albdndiffas én ung jicari & entie dos
éubhiras, y-ge poner § ¢oter- 6n daldo: Cuando
estén ¢ocidasse les echa oha’ salsa 'de avellanas,
desatdndold con-tn poco dé dgrio, dejsndolas que
déniun Hepvor, s TTor 0 T T T
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© PrtkNA DE ¢anRXERO EsroFsDN.—Despdjese-de log
* huesos ¥ méechese con tocine sazonado con especias
¥ sal, de modo que las lonjas no salgan fuers dela
carne, y dtese con bramante, ddndele un -golpe. en
las coyunturas y cortando el hueso para gue -oeu-
pe poco espacio; pongase en ung cazueia con seig
cehollag, tres /a,lmhm'ms, un manojo de peregil,
yerbas aromdticas, sal, especiag, un poco-de foci-
no y dos vasos de vino 8 agua: luego que principia
4 hervir lentamente, pomendo fuego encima de la,
coberters, v cua,ndo ‘ha-cocido lo- snﬁclente, :8e. siv-
ve con su:¢aldo desengrasado. -

" CoEDERO § ‘CABRITO ssano.—Pirtése el cabrlto 6
cordero cn racionés de media libra, 'se pone’ en
una caznela con feegd por arriba v por abajo, dé-
sele vueltas, y. éuando ests medio’ asado 86 le echa,
uni‘poco de tocino frifo, un puitads de peregil ma-
¢hacado, unos granos de ajo mojados y 4grio ¢ zu~
mo de hmon si esfuviese duro y no hubiese toci-
no, se erternece con vino blanco y acelte crudo, NE
sfrmse pronto. S .

CURDnRo coN GUIbA'\TES.-.——Se pone. én nog cam{:—
la aceite; un diente de ajo y un poco de cebolla,
cuando hay't tomado color se echan las tajadas do
cordero ¥ los gnisantes, rehogdndolo todo un ra-
to,: ¥ dee;pu(,s aiiddase caldo del puchero 6 agu't
tibia, dejﬂ.ndolo cocer, ; .

-CORDERO CON PATATAS. &Péngqse en‘una cazuc—
lamanteca, un dienteide ajo y - cebolial picaday y
un poco de sal; cuando tome color echénse lis ta—~
jadas o dhuletas de condero: ¥ rehdguese todo -un
pequeiio rato, despues se echan: las: pa:tatas, vol~
viéndalo & rehof'ar otropoco, afiddase.caldod ag’ua
y déjese eocer. .
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CorDERO cOoN ARROZ.—Hn un poco de manteca 6
aceite se frie un ajo.y un poco de cebolla ¥ tomag
-te, échenso 1as tajadas ¥ el arroz. despues de lim-—
_plo, y rehoguese todo un poeo, afiadiendo agna; ¥
‘(ldjese cocer, sirviéndolo .um cuarto. de hora des--
ues (ue-se }nya. retirado de 1z lumbre.

La carne del cerdo ex pesada 4§ imiigesta, prin-
vipalmente para las personas sedentarias; salada
¥ curada.al humo es mas estimulante y de més
facil digestion.. 18l nso de esta.carne no . conviene
més que & personas que hacon mucho ejercicio.

. La carne del cerdo e cuenta entre las carnes
blaucas, es a.lchente, de dlfmll digestion y de uso
dafiose en los pafses cdlidos 0, dma,n‘o[, los, ealores
da estio, siendo tambion on esta gpoca menos, firme
y enos. Sﬂ,bI‘QSd. que an mwcrno. )

'CERDO DE LECTHE.—La mancra més or:hnarla,
tal vez la mejor, de presentar el cerdo de leche, es
asado, Despues d¢ haberlo sangraio y 11mp1ad0, e
frota al interior con manteca, yerbad' finas y pi=
mienta, cebollas picadas de eclavillo; se deja con
aguna por espacio e veinticuatioc horas; se escur—
re, se pasa por la llama vivamente, se ensarta. por
detrds, haciendo salir por el homco se pone en el
vientre un paquete do.ajedrea, s¢lv1a, ¥y estragon;
se unta de huen aceite; que hace la piel erugiente,
¥ #e-deja-cocer hasta que hava ndquiride . ud her-
moso eolor-amarillo, - Se: sieve saliendo. del asador
ton una.manzanita. en el hocico;: se le. a.companﬂ'
von una gaisar4-1a /sal, pumenta ¥ zumo de uns
tanja. o ,
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Se rellena algunas veces con su higado picado
eon tocino, trufas, setas, roeambolas, alcaparras
finas, avellanas, yerbas finas, condimentadas. de
pimienta de Jamdlca y sal marina, se pasa todo
por la cacerolz, v cuando nuestro pequeiio .anima-
lite tiene todo esto en el vientre, se ata ¥ cuece
hasta un hermoso color, como tenemos dicho. En
todos los casos se le sirve, .por forma -de.acdlito,
una salsa de naranja con sal y pimienta.

Asi que el cerdito asado llega 4 la-mesa es pre-
ciso cortarle la cabeza; de otro modo la piel cru-

. giente ¥ lo mayor p'u'te de. él mismo, se hace,
segun muchos aﬁclomdos, blanducho. Tiste pre~
cepto .es, pues, de .riger. Se quita enseguida la,
piel por cuadrados, tan cerca de los huesos cono
sea posible, cuya pisl tostada es excelente; el res—
to se adereza con la salsa indicada.

CnuLrras DEICERTO BN GUISADO. —Cortense ¥
preparense como:lag anteriores; cuézase en unipor
¢o de calde una rawa de’ peretnl sal y pimienta;
despues ‘de cocidds se pasan 4 una cacerola con
setas ¥ un poco-de manteca; pdnganse al fucgo, ¥
aliddase harina y caldo del puchero, vn vaso.de
ving ; blanco, sal, pumenm en grano, un ramo de
peregll L-GhUH"L, ajos y clavo; déjese cocer.y men-
guar; se sacan las chuletas y se quitan de la salsa
el peregil, cebollas ¥ ajos, y dehense los pepinillos
cortados, en pedacitos delgados. ¥ ru,guense con
¢llas las..chaletas.. . Wi

LrxGua pE cErDo.~—Be cuece con cualqmer sal-.
sa picante, y ordmarlamente se pane. al humo 8-
lada. para que se’ seqfuc, ¥ asi se conserva. -

““PiEs pE CERDO.—DeSpueS de limpiar, se socarran
¥ ponen § reindjo una noche; al siguiente- dm CE]
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cueecon bien, y despues se-les quitan los huesos sin
hacerlos muehos pedazos; higase upa -pasta de
harina y de. huevos, vy sino, pan -rallado, v.re=
hozadoes- se frien.en azeite ¢ nanteca, tapande la
sarten 0 cazuela para que 1o salten; se sirven con
azicar y canela, y si se quieren [servir con salsa,
se: hace: una: de avellanas, que se deslie con el
agua donde se cocieron los pies. S .

Coneéjos y lHebres.

Conkro mN pEpITORIA.— Despellejado ¥y vaciado
el conejo ¥ bieivlimpio, eOrfese por miembros, 'y
il cuctpo en padazes; déjesele soltar la porgueria
Tastante tiempo en agua herviendo, con tomillo,
peregil en rama v algunos pedazos de cébolla;
pingasele ensezuida” en otfa cacerola con mian-
tecay un polve de harina, dénsele unas: voeitas,
mdjese en el agua en que se blanqued, anddanse
getas y suclos de.zlcachofas muy pequefias,: Caan-
do: tode esté cocido, espésoese la salsa con-vemas
de--huevo ¢ nata;- afiddase zumo de limon 6-agraz.
- Coniro cussbo.—Desollado y limpio sin mojar-
lo, se corta en pedazos y se pone en olla & cazus-
1 ‘con accite crudo, peregil, ajos v pimienta para
fue se rehogue 4 fuego’ lento; se ahade con agua
taliente, ¥ cuando’estd 4 medio cocer?, sg° echan
‘unas hojas de laurel, claville ¥ un polvo de cane-
la: con unas alcaparras ¢ rajas de limon estard
muy.biemo. .. - . . o

- Conusd msTorano.—Partide en pedazos-y limpio
con una . servilleta, se: deja:en-dinfusion: en vino
blanco durante. ocho horas; se:deja secar y sere-
hoga .con aceite y cebolla frita; eghésele despues
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pimienta v clavo, y afiddese el vino de la infusion.
ConwJo Friro.—Dogpgnes de cortado en trozos se
pone en adoho de vino, blanco, se le aiade el zume
de limon, tomille, lavrel, ajo cn pedacitos, sal y
pimienta; pasadas dos horas se escurre, se echa’en
haring desleida y se frie, Deberd servirse con - una
salsa picante. o B
LyBRETO $ALTADO AL MINUTO.—Se corta - i peda-
20§ y mete en una cacorola con manteca, sal, pi-
mieata’y especins. Se salta 4 gran foego, -hasta
que sea firme; ahddense setas y yerbasinag; dos
cacharadas de harina, ui vaso de vino blanco ¥
mitad de calde 6 agua; al primer hervor se retira
del fuego ¥ sirve -con rebanadag de pan tostadas.
Lissre attsana.—Se parte en trozos ¥ sc pone:3a
romojo en vino blanco, despues se frie-con manteca
6 tocino, ¥ cnando estd, sc. pasa 4 un puchero;
echando especias, dos granos de ajos: machacados
¥ saly con la grasa que quede se frie cebolla me~
nuda v se echu 4 1z olla con el vino en gue estuvo
& remojo la liebre;.es preciso que - cuezi 1o menos
un par de horas. o S

Gallinas y pollos.

GaLLva AL pucHrEro.—Despues de haber puesto
en una olla la carne eonveniente para lacer €l Co-
¢ido, despues de espumado este (ltimo,. y coleca-
das lag lepumnbres y otros ingredientes, se pbne
la gallina limpiada y sollamada, Déjese’ cocer
guavemente con.el resto, y cuandd el cocido estd
hecho, retirese, como igunalments la carne y Inas
legumbres, y sirvase despies de haberla espol~
voreado, Gon up poquito de sal, .
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- GranniNa con cesoLLas.—Rehodguese en mante-
¢a tocino cortado 4 pod%ltps cuamdo estd gufi-
¢ientemente . colorado, retiress y pingise en
platillo; péngase ensagmida en la-mizma cacerola,
afiadiendo m(ultcu'l., 8l es neeesarig, la O“alhna.
limpis y socarrdda. Cuando se ha 1'chon*ar10 lifen
v es de un hermoso color, quitese 4 su vez, ldego
se hace con:harina un rojo quese moja con buen
caldo; se pone otra vez la'gallina con el estdma-
go debajo ¥ tambien cl toeino; se afinde” pimienta
¥ muy pocasal, despues de haberse asegurado de
la wtilidad do este altimo condimento; hlérvase,

“tan prouto como haya principiado el hervor, mo-
dérese el fuego, 4. fin de que cueza muy suave-
mente, y sin reducizse mucho la salsa,

Rehdguense aparfe en manteca una. veintena
de pequeiias cebollas, mondadas ‘con cuidado; se
las espdlvorea con un poco de azicar, y cuando
egtdn bien garrapifados, méJenoc con un. poco de
¢aldo y hiaganse cocer solas, 4 menos quo no se
prefiera echarlas en la salsa una horda 6 ana y me-
dia antes de la perfecia coccion de. la: gallina, Al
momento de sorviria se desengrasa la ml'-a se la
reduce, si es preciso; se adcrcm ¢l ave ¢n una
fuente; se la rodea de cebollas pequeflas, y so
v1erte gobre el todo la salsa.

A asipa.—Méchose con'lonjas de tocmo,
envudliaséen un papel engrasido’ y poiigase en el
asador, cuzando csté casi asada se ls. quita el papel
para que tome cofor, se baiian, las lonjas de'toci-
no, 51 sc puede, se coloca sobre berros de fuente,
ebpoh oreada dé’ Sal ¢hd un poco de vinagre, y se
girve rcga.da con’ Jugo

“'Grursabo DE GATLIVY.~Desplies‘de solfamadas se
hacen cuartos y se réhogan con manteca, cebolla




65

pieada ¥ pereglil; cuando estéd en punto se echa el
caldo mds preciso para que se cubry, ¥y un poco de
vino O vinagre y manteca fresca; so suzond con es-
peciag, y si s¢ quiere, puede pouerse un poco - de
verdmn pieada, y en particular de-accderas, que
haccu un buen guiso.

P or,_rfo.-—-ha el nomhre gue se da al gallo joven.
La carne de polle -constifuye una alimentacion
gana, poce alimonticia v de ficil digestion.

PoLno ar asapor.—Un pollo debe ponerse al
asador deéspues de haber sido escrepulosmmente
limpiado, tanto al interior como al ¢sterior, v so-
Namado convenientemente con papel blanco.

Un pello joven ¥ de pequedia talla dehe cocerse

J,pldamentc enun fuego elaro y vivo.

tn pollo mediano, gordo, asf como una- poll& de
pequena ‘talla deben poricrso & un fuego vivo,
pmo 1F10dord(1(1 ¥ permanceer ‘hagta fanto que un

ejercitido reconpzea, el puito conveniente de
1a cociion, ya'zaa por la &unplc- wsm, ya por pin-
chadas ha,bﬂou Tcchas por medio de’ un “guchillo
de-punta-6'de an tenedor, para exiuningr el color
del jugo,. {

U 150110 fiuy gruéso debe pruséutar-‘,e & un buul
fuego, Jero moderado ¥ quedir mucho. tiermpoy &
fir'de que el calor feneire bustanie’y po* mucho
tiempo ]_)'u (; mxc ’[os muslos o2l coddob m‘uermr
ments!

Lstas partes dehen pre:,erltar-,e nifis: larh'o t’tem—
po'queTas otras délante del fudgo, pr ocurando in-
chnmrla; al lado dpuesto 4 los’ p(,(,torales i fin de
qne'éstas] que son dehclos'gtno 0 1'e%equen. Por lo
demés, la mtt,hg‘(- r g
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eor do una Mmisma ave v manjar dntestahle G oun
plato delicioso.

El pollo en -O‘cucml Tero sobre todo el pollo
muy gordo,-es PI“f(‘l‘ll)lf‘ de mucho cuando se le
come fiio, ¥ yo no me separarin jamds de esta ve-
gla, 81 yo facra goloso, de poner veinte y cuaire 4
cuarenta ¥ ocho Choras do distinein, segun o ésta~
cion, entro-ld musrte ¥ Ia coctarn de un ave asada,
¥ $eis horas por lo ménos entre la (0(,(,1-.)11 V'c_l mu--
menta de servirla.

Porio agavo,—Despues de prcpﬂrfuu) soll‘mm~
do el polle, s¢ cubre de papel (,nor.lsado ¥ s8¢
pone al asador; un poco antes do la complcia coc—
eion se guita el papel; cuando el ave fiene un her-
moszo color ¥ esta cocida 4 punto, sc. saca ¥ sirve
Algunos cosineros cubren el pollo eon tocing en vez
do papel

Pouro £ 1.0 cananiigo. —SD eortan dos pollos-an—

tes de cocerlos, de los.cuatro primerns filetes gui-
tados con el ala de que s¢ ha dos spr endida, el mu-
fion, s¢ pican dos con tocino; los otros dos ac ade-
rezan cou arte de paladar de buey cortado. Los
otros filetes son aderezados con rebanadas dplga~
das de trufas.

. Tin el eentro del plato se ponen los rmonos de
1os. polios, luego los muslos por encima; los oyatro
filotos de jas,alas son colocados de cuatro lados;
log-otros filetos se colacan on dorredor y énc.lma.
Los intervalos se aderezan de crestas de ga.llo, de
getag y.de trufas enteras.

Be-corona ¢l edlﬁ(,m con un ca.nn'rcjo, n,a._trufa,,
y or fliimo, una ‘cresta de. gallo. .

ste plato, muy elegante ¥ muy dlstmgmdq,
conviene & todos los esfdmagos.

POLLo A Lo MARENGO.T—SB corta ,ul;l pollo, des-
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pucs de haberlo sollamado, y se blangnea por. tres
minutos al ugua hlrnendo se_escurre ¥ mete . en
una cacerela con corca de media libra de aceito v
sal fina; so meten primero los mustos; cineo minu-
tos despues se ponen los otroz miembros; el pollo
dobe tgmar color y cocer en este aceite, ¥ cuando
estd casl cocido, se aftads nn my %110]11:0 atada ccm :
un hilo ¥ eompuesto de poregil,, fimo ¥ laurel. 8i
e qmm‘o se afiaden tambien zotas’ 1'(‘}100'nda~3 en

manteca 6 tajaditas de trofag, Cuando todo se T

ya eocido se aderezi el pollo en &m platn. En otra
Ld-C“lO] a se hace una sala 1tahmm se calienta ¥
mezela poco & poco removiendo awmpr ol neaita
que ha servido para cocer el pollo; s viarts énei-
ma y-se sirve estg plato adornado con hueves: fi-
tos ¢ coscorrones rohogados ¢en mantece.

(TUI“-.U)O DE 1>01.L0=;._-Dz=snueg. de hien hmpma so
pone manteca cn lagarten-y so rchogan, lzego ae
colocan en ia olla.donde han de cocer, ¥ en Ia Fra—
sa que quoda so frie alguna cebolla y e opha. HO—
bre los polles con toldas especing. Kn- segunida. se
aftade un-poce-do sal ¥ un vase de vino hlanco, y
se ponen &:dnego lento con un pucherifo de; agua
encima y.un 110:170 6 papel para evitar la pmpo—.
racion de las sustanmas, debiendo estar asi .ceres
de una. hora. Se sobreasan los higadillos.de los.po~
llos, se machacan con un diente’de ajo, se ule/clau
con el caldo,’ ¥ bien sazonade, q(' tapa de nueve' ¥
se le deja dar un par de hervores, conda que salp
una cxcnlente salsa,

PoLLos CON GOLTIFLOR. —-—0011 un poco “de tocmo ‘an
pica el higado- de un- pollo, afiadidndole speregil;
cebollas, setas.y pimienta, y de esto se-hace una
masa, se rellenz el pollo y'se le asa en cazuela,
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Cudeese aparte; sc afade caldo y vino, habiende

echado dntes la colifior, y se sicve colocando 1a(<
pellas alrededor del ave.

Porios b carkkriro.—3e hacen cuartos y se
frien on sarien con accite; se prepara un puchers,
con agua sazonada con sal ¥ se machacan unos
ajos.con azafran, agraz & un poco de vinagre, des-
ligndolo bien con agua del puclero, v se echa to—
db en este comun puiado de pan rallade, dejindo~
in que dé un par de hiervores; se tienen les pollos
en una cazucla o tartera; y sc les echa por encima
la galsa,v que cugzan un pocp, cuidando  de me-
nearlos 4 menudo; es uu guiso proto y gustoso,

Porra £ LA GRIMOD DE LA REIN(ERE.—LImpiasc
v soliimage.una buena polla; bitese para aplanar—
fa o s posible; rellénese de un picadillo lecho
conel higado ilel ave, trufas; seths, peregil, cebo-
lleta, s'li, pimienta on grano, tadtano do buey, un
poen. de manteca ¥ toeind, bien tnezelado tudo Be
cortal una-docena dé m_]as de jamdn nuevo 'dg Ia
archuta del dedo v de'la longitud sl dve y otras
tantas rébanadas de migas de pan: Después di re-
hogada la polla ¥ endartada en el asidor, se cubre
enterdtento con las' rebanadas de pai “gobre las

qué se sujetdn las de famon; & tubre “todo. él de!

papcl ¥ eocida la poll'l, s¢'slrve con su jugo:

1301.1,1 £ L4 ¥ oNTMORENC)
una polla; piqnese enclma
gortadds en dados; hasvos pcqucno:\,'

tode esto; hdgase cocer dome cun. fricandd: yf *pre—
phresede la misma maneva-quocste gaiso.’ L

hi CapowEs.—Sc tes - dan- le's tfll_B_mDS ‘guisos gue s

PIRE

Yag pollass

—Samn‘cbu v vacfese
Nénese con Tos liigados’
prasa, se cue "
ce la abertura que se habrd haclio pard introduci

<
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Pavo. o
Ave originaria-de la India; tiene la carne ali-
menticia, delicada: y fieil de-digerir. Ordinaria-
mente g6 come asada G cocida en su jugo. KEs emi-
nentemonte reparatriz y puede prescribirse 4 los
convalscientes cuyo estémago no se. halla escesi-
vamento debilitado.

Pavo agano.—Despues-de habor elegido un her~
moeso animal, macho ¢ lembra, jéven,. gordo ¥
blanco, se prepara,.se cubre con lonjas ¥ pone al
asador. Hs preciso tener-cuidade .de regarle todo
el tiempo con : su.- jugo, - ¥ que zea de.un hermoso
color. ‘ o o

‘Este alimento as! preparado conviene & casi to—
dos. los estdmagos; con todo, los .coenvalecientps
delhen usarlo muy moderadamente. _ s

Pavo rrUFADe.— Dedpues de -haher preparado
vuestro pavo ¢ pava lo mismo-que. para poncrioiak
asador, haced una pasta de relleno con higados-de
ave, . foies gras, grasa y algunas trufas; métese en:
un2-cacerola- con -trufas enteras; afiddese sal, pi-
mienta ¥ laurel; déjese hervir saavements con po-
co fuego por espacio de medin hora; déjese -enfriar.
¥ llénese la pava con este rellene y dos ¢ tres do-
cenas de trufas; cudzase la abertura y déjese dos 6
Tres dias, siel tiempo lo permite, antes de cocerla.
Pagado este tiempo. se cubre con papel cngrasado,
que’sg retira-cuando estd casi cocida el ave, para,
gue tome color, ¥ se sirve con una salsa hecha con
el jugo que el animal haya producido y trufas cor-
tadas 4 rajas. o : e

Dx oroe mepo.—Iil relleno anterior puede varigr-
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se de la manera siguiente: se mondan dos libras de
de trufas de Perigord; despues de bien lavados, se
eseurren y ponen on una cacerola con una libra de
tocino picado, sal, pimienta, nvez moseaday un
manajo de plantas aromiticas ¥ los mondaduras de
Ins trufas cortadas; déjeselns en el fuego - por.
espacic ¢ media hora; luego  se introducet en la
pava y prepara lo misino: ue por el mdétodo ante-
rior. i

Pavo esrorano.—Despues de drﬂ;plmnado, vacia-
do vy sellamado se cubre con tocino condimentado
con peregil; cebolleta, ajo; enatro ()pr‘(‘mx, sal y
pimicenta. Metedla en vna fuente'd vasijad proposito’
eon-ealdo, un medio vaso de agua*dwn‘te, lonjas.
de tocino, la mitad de un pid de ternera, ccheollasy
zanaliorias, Wit manojo’ compuesto ‘de’ pm-fm'll il
me g laurel; ajos ¥ clavilly; déjese cocer por es-
pacio de cuatro lioras, si 6l° ave ss jovel, y seis si
vieja:. Retiradla.del fuego, -dejadla. enfriay en su
salsa; escurridla, ponedla. en. un.plate; pasad la
salsapor wn cedare, elarificadla y dejadla‘enfriar:;
Serestiende: sobre vuestra pava, aderczadla en-un
plato,:¥ #o sirve frio. guarnecido, . si go quicre, de
peregil verde;. . Se- puede comer tambien caliente:
este guiso; peko, entdnces se-sirve rodendo: de todos,
los ingredientes con los que ha coudey con su
fordd: 1'e&u01do.. . ¥

Pivé K'ia nnt%m'cu .—Dcspuo% de haber :pl‘epdﬁ
rado un pavo,,s¢ aplana uh poco ol ostémigo; so
metd manteci.on ung cacordla; peregil; cbbollet EN
setas, Ung cabeza de ajos, picado mﬂo muy ﬁno-
rﬁhéguoqc el pave ¥y metedlo en una’ Gacerold
de tamaiio conveniente, con los condimentos sal
yipimionta én grang; cibresele el estoningo de
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tocmo, m()]ebr\ don i vasd de vino )lanr'n otro
tants de éaldo; sino ez tiene vino hlaueco, puede
reemplazarse por medio vaso de aguardiente hue-
no; hidgase cocer & fuegd lento; Tlese angrisese v
p)no‘aqo un poco de c'udo 1ednmdo en Ia salsa
para suligazdn,

Hay un sinnimero do otras ]msp,n aciones apli-
cadas 4 esta gallindeen; asi se dome en galanting,
rélleno, 4 la nmcodonn, A la ﬂamvncf\, con man-—
teca de cangrejos, 4 la bayoness, en albondigui-
Nasg, ete., ete.

Pavirorno.—Ls el pavo jdven mucho mds tierno
y delicado que el pave; so le aplican las mismas
prepavaciongs culm'un:. que al pavo y 4 la pm a.

. Pat() O -_zlmadc.

Paro asano.—Limpilo v s=azonado vucstro pato;
se meteinl asador, .rociiudoln con un buen caldo
reducido, Se s'mc con ¢l jugo de la grasera., Dobe
elegirse un anade joven bion gordo. :

Paro coN acTitTUNAS.-—Se mhngf}u o N o 10@3:01;1
con Tonjas de tocino. Se blanguean wedis. libra &4
&CGltun&ﬁ, se echan en la cacerolaen la que cucce
eldnade, y se deja ‘cocdr por. alganes mivatos 4
fuego lento. Se sirve redeado-dé aceitunas. = - -

Piro ©on Nanos "—B&'ﬂ:pm s & '‘preparado “pofive—
nientementes, “rehidgase’ con ‘MAfiteca eh uny tade-
role liasta’ que 'J,fh’lu ford’ i hermoso golor; plaense
Inego, con la misma mantecs’ pequediog 11,1bns da

gual taaio; coandd comezaran 4 ¢olorarse, dehe

se Bncima und cucharada do fzbcar ont pol\o Tt
&0 e 1et11'au, g& hnge un 10,0 nw]ado don ‘¢aldo;
fifiidese sal, pimienta, ¥ un manogitoe’ compuebtoa
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de peregil, eebolletas, media cabeza de ajos y una
hojade laurel; mf‘fcee el pato cn esta salsa ycnan-
do ests muho epcido, ponganse los nabos, yulva-
se algunas veces el, ave, procurando no chmfal loz
nabo;;. ¥ déjese coper 4 fuege suave; cuando todo
se halla cocido & punto, se rLebonp-msa_la a,laa y
sirve cahunte.

Los dnades sc guisan tambien 4 la salsa de na-
ranja, al a@:mz, estofado, en. gelatina, 4 la” mace—
dO’ﬂlf—L. {0 ""L’Hrl i’lfDS Y otras 18011111])1‘3:3

IFeonsas.

Ninguna ofra avé de caza pur-do cmnpmmrsc %
la hecasa, laprimers de las aves negras v lu reina
de los pautanos, que por su aroma, delicioso, 1a
naturaleza de sus principios y la suculenzia de su
earne, 85 ve buscada por todos los golosos de todas
las clases. Las becasas asadas sou uno de lox pla—
tos mis distingtidos que se puede ofrecor 4 las
porsonas de gran consideracion. Se¢ veudra de.tal
MANera esa proc'msrt ave, que s¢ le dan los mismos
honores gue al gran Lama pues no golo las dejop-
ciones rson pret‘lsamente rcu}gKLLs en los asadoes
mojados de un buen jugo de limoen, sino comidas
con respeto por los fervientes aficionados.

La becasa se. acomoda en_ salsa rellena, 4 1fL~.
trufas, 4 las aceitunas, 4 Ia provenzal, 4 la. espa-
fiola, ¥.so hace con axilio del almirez, un puré que
se sirve con chulotas.

Este puré, que pasa por ser ol ultmm gra.do de
lujo-en -¢ocina, es la cosa mas deliciosa que pue‘de
honrar el paladar del hombre mds sensual,

-8c prepara la becasa cruzando -las’ pa.ta': ¥ diri=
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giendo la cabeza hicia los muslos, se las atraviesa
oblicuamente con el pico para.sostencrlas; se trin-
cha la pieza cortando la cabeza y lo alte de las
patas, lnogo sc separa el musio, s2 uorta con, el
ala para hcer cinco pedazos. - -

il alg o3 la parte mis delicada ¥ més buscada
pero elinuslo tiene mas perfame. .

Broasa AL asapor~—Despucs de haher- prcpado
econvohientemente vuestras becasas, {jadlas en 'un
asador. Debajo de las hecasas se. golocan, fnterin.
dura gu cocclon, tantas tostadas.de pan como aves
se tieneu, destinadas 4 recibir la -grasa. y-tede lo
que se escape de su cuerpo. Se.roefa con frecuencia
¥ 1o se dejn el asado mas de media hora sl asador.
con fuego de chimeneca. Cuando se sirven, se po-
non soble tostadas y se condimentan con zumo de
limon.

Orro.—Algunos cocineros las cubren con hojas
de vid y touno no se vaclan y se enzartan al'asa-
dor, poniendo clobajo las toqtad as conf‘ormc hemoq
indicado. :

"Broasas asanag £ LA INGLES x.—Con los: mtestx—
nos que se sacan dé la becasa por el lomo, se hace
una pasta, afindidndole toeino, sal, cebolletas cor~
tadas y pimienta; se rellenan: coiv esta pasta-las
bechsas; s& cubren v ponen al asador de 12 misma
manora qué hemos indicado-antes, ¥ sa su’von'
acompaiindas de una salsa de pan.

Breasss £ Lo cazapor,—Se cortan las bebaaas
asadas ¥ colocan los miembros: en uma caderold
con el higado y el lntermr de las:becasas bien cor-
tados, ascalonias cebollatas, igualmente  pica-.
das, vino blanco, sal, pimienta, cortwas deé pan;.
hégase: hervir algunos instantes .y - vidrtese; sbbre
103 miembros de la becasa.

A
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P AISAN Aqu.—Se plc& cou tocino ¥ eubre &e
papel engrasada; se haee cocer al asadory y sirve
enando tiens un hevmoso color,. T

Sele pueds afiadiv una salsade leche.

(Farsax riLENo. -3¢ rellena consu higado 1)1—
cado,-tocino; perezil yreebolletas picadas, aal, pi=
mienta, hien mezeladd fods; se cubre el ave de
lonjas de toeing vy papsl, v so pone al agador Bir-
viige con una salsa de pumenm 4 (,ua,iqmcr Otl‘
un. foco. fuertc
v Pepdices y pordigones,

8i la. becasa es.la reina de log pantanos, la per-
diz ]o es de los campos. Cuando tierna 4 su:verda-
dero punto, es un alimento sabroso v sano, delici
do, ligaro y de ficl digestion. Sobre tode. al: péy—
dlgon pueden. ‘aphba.r-}t. estas dros Altimos elogios,
v las alas entranien primer higaren-el végimen de
tudo convaleciende. La perdiv mds-firméy fuds sus~
ta,nmm}a v de en perfime més, prmmnuado convie—
ne-mejor ‘al hombro; que-goza da toda la. plﬂntud
de sus facultades digestivas. - Scia o

= PRRDIOES. PHRDIGONRS ASKNOS, MD(‘spurﬂ de. §h—
llamados limpiados, et‘ﬂ" #e lés cubre de una ho=:
jarde vid, si-es fAcil procurirseln; por encima don
hoja-de id soipone wan lonjade toeins,: Y se Cue—
cen'd fulego.suave. -Despuos dé medin hora'ss sa<
can del nsador ¥ 96 girven don un lunon & miar mja.'

PrrpicEs 1sToraDas.—Despues’ dohmpwﬂs 8d's0-
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breasan en Jas parrillas y se acomodan en una. ca-
zuela con persgil y pimienta, sal, aceite crudo,
hojas de laurel, 11]1%1‘-‘; rmedas de limon 6 naranja,
ajos y aguw 6 vino que las cubra. Cuando  estdn
cocidus se cmpcuta ny sirven.

PeRDIGONIS BN mLsa.—thasele: el hmso del'
esternon del, pocho, ¥ de este modo se asa ¢l her-
digen, 42 cortn la ¢arne orl “trocitos del tamaiio de’
un dedp, asf como las er indillas 6 sotas. Durants
esta’ operacion se procura coukenculos cahen’res\,'
val surwﬂos ge jpone el aderezo en el hum‘o de. 10q'
perdm oned don una salsa. '

Pribices roN corus.—Se cudeen lag p(\rrhf'oq ‘e,
buenag dscuss: Qg Llanquo& ima col de tdmadio su-
ficiente v s& estuta con givibi, ¥ cuardo todo se
haya cocido, sd pongh en un platolas perdices; sé
corta la col ¥ adereza los pedaws aliedetior de las
perdices, 51'11'11'110001’_1 las coles eon rodajas de sal-
chichon, ‘lo’nja% de tocino yse vierte sohredltodola
salsa que se ha reducidoy anadldo un pooo- de ju-
go 6 salsa & 1o espadiola. -

PrupicoNks, & na INGLESY.—Se 1n‘t1'0duc'e en .el
euorpo de. los perdigones una pasta hochatcon su-
igado, manteea, sal y pimignta; se ponen-al asa=
dor cablertos con' pagel'engrasado,. v antes do dg-
tar complo aments cocidos se sacan del nsador, se
levantan los miembros.gihw separarlos del ouorpo'
se pane entre cada miembro una pasta hecha con
miga de, pan, manteca; sal, pimienta y un poco o
nuez, nnscada. raspada; . :L::L«ll(ﬂll"l., noregi 11 ¥ 6ebo-,
lota picada;. e moja con. ealdo reducido 'y, vino; sé.
acaba ln coceion & fuego suave y sin cubrir la ca-
cerola, & fin de quela salsa se reduzey, y8e sirve”
con edta misma- salsa, dla que s0 ha. auddld.o Z-
mo de naragja ¢ lmon. - -
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- Pichones.

Promoves eUganos.—Se limpian y estraen los
menudillos; {riase un poco de tomats -con los pi-
chones enterm hasta que estdn hien dor arlos, éelie-
seles el agua correspondiente y dog cacitosde cal-
do, machriqm,ns“ los menudillos con nuay especias,
ajos fritog ¥ miga de pan mojado; desiiase todo y
s¢ eclid 4 los pichones, dejando qué den in hervor.

Prosoxss asapos.—Despues de hmploq ¥ socar—
rados, se preparan al igunal de las dewds aves y se
Ios pone una hoja de vﬂ en el pecho,.si la época lo
permite, ¥ por encima una lonja de tocine; se po-.
non al asador, bastando tres cuartos de hora para
su perfecta coccion.

TICHONES £ 1.4, HOSTETER 1. —% vacian y escal-
dan los pichones; sé ponen las patas dentro, se-les
blanquea®n momento al agua hirviendo y 56 echan
al agna fresca, metedlos en una cacerola entre dos
lonjaq de tocino con caldo reducido y un manO]o
de peregil, timo ¥ hoja de laurel; cuando serdn co-
cidos, desengriseseel quidoy dchesela en una es—.
panela. q_ue se cla.mﬁca.m 4 -consistencia de S'\lsm

Bacalao (m - T
Bacn.&o !. A vwcuw.—Dnspueb dc mO_]a.dO v
hecha trozos, s6 hace (que dé un hervor, mlentras-
sC asan en paterILa.s unoq cuautos ton:mtes, de lew

(1) Atlondaqe 4 lo que ‘henemos dmho en la pa.g 41
acerca de de la eoncion ¥ salsa del bacalao.
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quita el pellejo, ¥ eon cuchara de” madera se des-
hacen bien en un plato, se pics mucha cebella
menuda ¥ se pone en adeite: & rehogar. Puésto el
pacalao en una cazuala con mefoda, s¢ echa enci-
ma el tamate, edébolla 3 dcaite con gue sefrieren; ¥
se deja "4 fuega” lento Lasta que el bacalio estd
bicn cocido. }us preciso tener enidado deo menear %
moenudd ia eazuela para que el bocalad fome la sal-
82, y siempre conviene hacerlo & fuego Tents.

BaGALAO CON PATATA3.—Se tlene en remojo y
despuos se corla 4 pedazos y se [vie en aceite;
cuando estd bien dorads se echa agua ¥ uras paﬁ
tatas y que cueza todo; despues se 111'1{:11(1(:&11 ajos
{ritos, peregil, pmnonm y una miga de pan. para
aspesar el caldo, sirviéndose al cabo (lﬂ uil ratg.

Bacavnso &£ na PRUVLNML.—Puugabe un trozo da
bacalao en aguna friz, y déjese estar veinticuatrp
horas para desalarlo v dospues se pone & cocer en
una olla, retirdndolo cuando principia & hervir; -se
pondrd enseguida en una cazuela manteca, aceite,
ajo y peregil, que se dejard.desleir 4 foego mafiso:
en ol interin se e limpia el-bucalao v se corta en pe-
dazos, pdngase en la cazuela-y derato en rato se
le va echando un poco de aceite, manteea 6 lache,
y cuando esté-va espeso ser cuidard de.mengar
mucho la:cazuela: sobro o ‘fuego; con.lo. cual se
sonsigue qae cl bacalao :se' l‘Pdqud 4 una especm
de nata; esto’es un.guiso oscelente. "o e

Bac'ALAo A msTitio DE FraNcif. —Do*bpue% de (Go—~
cido el bacalae, tomese 14! fuente én gue ha. de
servivic; que deberd ser un poco-—honda;: pénga{sa
eti ella-un pocd de ajo machacsido, - cebolla peres
gil, rucdas delirhon gin’ eddedra ni pepitaj pimigmw
ta en grano, dos cicharadas de aceite y untpeds:
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zo.de manteca, sl es de vaca mejor que de cerdo,

del tamaijio de un huevo; péngase ol hacalao por
encima y.cibrase con uua capa de igual mezela y
rociaso con pah rayado; despues pdngase la fnente
4 fuego lenfo para que hierva poco d poco: afidde-

g0 un poco de zumo de limon ¥y pmumlta nor enci-
ma, lis sonvenients hacerle tomar color, ponidndo-
loen el herno de e.campafia 0 algunas ascuas sobre
Ia cobertera.

Bacarnao £ BsriLo hE anrnero.—Cocido ¥ enjuto
Be poue ¢n phtoq friase aceite y un ajo, dchese
despnes pimiento dulee & picante y la misma can
tidad de vinagre que de aceite, v esta salsa se
echn por encima del bacalao al tiémpo de servirlo,

Bacstn o £ vo aanivrro.—Cocido el hacalao;” se
pone en la fuente con un poco de”gn propio ealdo,
én el cual se disnelve una yema de huevo cocido,
un ajo machacado ¥ un poco de pimienta; échege
aceité crudo, vinagre ¥ cebolletas comdaq con ¢l
mmmo bacalao. .

1

Pescados.

‘ ‘PT{EPA'RACIO\ DE: L,0S PESCADOS. -

. E pescado de mar es mas: :nuh 1two ¥ 1nas sano
que 6l de rio. La carne del pegcado Immbra 85 MAR
delicada ¢ue la del macho; las-dos'son de ficil di-
gestion y pueden darse: 4 os convalecientes. ..

- La .preparacion del pescado cousiste &N esca-
miarle, vaciarlo, lavarlely enjugarlo. . :

S .E’sc(wms.—Pdra esta opgragion se. 0‘5'[‘.18]1(].8
el pescado; sobre la mesa:y eonun cuchilly se rae,
empezdndo por la colyy mar -chindose.hicia la ca~
beza. Dehe procurarae no decentarlo..
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2.%  Vacindo.—5i el pescado es largo, es preci-
go dejar un pequedio intorvalo 4 la base de 1os fun-
Llunt‘ntns, introducir‘el cachilio un pocd inds alto

plaLtlcm la incisiop sigviende la direcgion de la
C(Jld 4 la cabeza, désprender las tripas, arrancar
las agallas y sacar por alll todos los mtestmos

3.°" Lawddo.-Se sumierge el pescado enun bdl‘
refio de agua fresca; se pasa dsfa muchas veces
por el \Lentre ¥ b ulc‘lp'!.lm@nf e¢'por donde estaban
tas agillag; se pasa tambien la mano para lavar y
11mp1ar mejor el pescado, sin ahandenar la opera~
cion hasta, qml ¢l agua salga-casi.clara.

47 Bajugor. —Fl pescado sacado del agua-se
escurre v enjuga- regularmente con la- rodilla,
Puede tambien colgarse por la cabeza & por la co-
la, para que se escurra.

. Sa-lmqu.;- .

Li carne tiene un colar’ encm-nado ;o8 de un
gusto sumamen’re ciquisitd; como que ﬁgura entre
Tos manjares s delicidos, regalidosy préciadoes,
£in embargo, se la tiehe por '1.100 dificil de dige-
rir, por o quo serd conveniente abstencrse todos
los que tengan el estdmago débil y delicado 6 que
salgan de una enfermedad.

SapmoN anuMapo.—Cériese en rodajas delgadas
¥ coloqut,nae anas-allade dé ofras en un, plato que
goporté el fuego, soltad las rodajas en ageite ¥
cuando  ¢stdn; cocidas, . escurndlas, echése engima
zumo de,limon y, servidlas sin:otra preparacion; -

SmLMov\' £ 1AS PARBILLAS.—Se toma mia hermo-
sa cola de:salmon. 6-rodajas cortadas. trasversal-
mente; se limpian bien, se las hace marinada con
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aecite bucto, sal fna,- timo, L.urel ceholletas ¥
peregil'en rama. Se . poie ol pw,r'ado en las parri-
llas y §e theip mientras cnece gon su marinada,
Cuando 12" coccion @s perfecta, se coloca ‘on un
plato ¢l pescade, despues de halerle quitado’ la
piel ¥ ¢ cuhlerto con una salsa blanca con alcapar
ras'é con botones confitados de capuchinas.

“SALMON asapo.—Despues de quitadas las agallas
se pone al agador, ¥ cuando estd cocido sz sirve con
un purd do accderan :

SALvoN £ LA 1TALIANA .—So plc.pala ¥ cuece lo
mismo que el.saimon-d la parrilla, solo que so ade-
rezai al servirlo, eon-una salsa italiana. -

Sualmoavtes,

La carne de los sahnonetes pasa por una de las
mds delicadas ¥ sabrosas, pero no tanto como la
el salmon; se comen al agul,, fritos,. & bien cocidos
en ccaldo. rPdumdo ¥.¥ino, 'ma,thuudolus 't]guuas ro—
llaja.s de. jamon (,0(,1(10, un manejo de ascalpnips y
. polvo de lascuatro. cqpcclas. : v

Pd
S ' s

Be»-jugo SEEEE

“Busueo coorno. 8¢ pote a, - suﬁmeute agua [
uhg besugadra, v duando éstd: Hirviendo se'pone-cl
besug'o'ivdeSpnds dean-horvor-se ladd vuelta, 'y
habiends-covide A sifciénts, se reduce” ¢l ¢aldo;
se [tte uteite dohi- ‘algtinds -ajos “y- sele! eeha por
encimal al tiempd de servirseise le-ccha-vinagre.

Besvéo -Asmdf—*—Despdes “de estamitdo ¥ bien
limpiuy se 'deca’ don’una rodilla’y sele'echs ur fio=
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e de saly se asa & fuego lento ewlag pareillas, -y
caando estd wsado, ¥ ral: tiewipo da servirle, se-le
echan ajos fritoy con aceits y'uu poeo de vinagres
rambien so'le afiade, siseyuiere; un pocn des caldo
el pucliers on un POy wito de zumo (Le linoh o
naraija dgria. :

Busico ruire.— e le quitan las espinay, ¥y cuan-
do estd-lmpio, 82 coria en rajas no gmesas y se
leie como cualguniera otrd peseado.

Besuto cox c-Ek.OI.LA.—Unspuvq de !impio; $C po—
ne entero ¢ partido en rigjus & freirse en una cazoo-

. con enholla picada; cugndo cstd ya dsta frita, s
l ace tostar un poco de pan, que se 1nachaca con
un. grano 4c pinienta, se desliec en caldo del pu~
chero ¥ se ceha encima del besugo.

Fsganmoine oE pusudo.— Se limpia. ¥ prenara
Hien, sc le echa un poco de sal bien mwlida, v se
deja un dia colgade 4 la sombira on puito ventili-
doy despunes se parté d trozog ¥ se-fric en accita
hasta que czté dovado, y este mismo uacelie, con
una cuarta parte de aglm ¥ tros de vinagre, unas
rajas de limon .y hojasde Tawel, s deha e la olla
misma on que sé hnn arreglado los h‘nmq del be-
#ugo, y se tapa muy b1cn: 4 los chcw G (loce iag v
#a podr L servir. :

. WIerluza. ’

RN

"rILm.Lz.x Asu}a.%'Dcspuee de hleh (‘,:,Ca.m‘ld‘l ¥
limpia, do 1¢.quita ta cahoza, v biew enjita con ina
servilleta, se pone en las’ p'Ll‘l‘lllﬂB hista que tome
buen color derado. conl -fuego manse; despues se
echac¢n uni” s in - cuarteron:de
mdnteea’ de 0 153 '

A

$ 4 ’1«168'}&; -de pescadn;
m-‘-"" R ._‘-‘f?’-.e y 6
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se derrite, guitando la espuma; aiiddese medio
cuartillo de vine hlanco, pan rallado y peregil; se
hace una salsa, dindole un par de hervorves, y se
rocia la mer lum con esta salsa al tiempo de ‘ser—
virla. . )

MerLuza N AcmrTR.—8e hace como la anterior,
solo que en lugar de freir manteca de vaca, se frie
accite con ajos, pimienta, wn poeco de vinagre y
aguar en estn silsa se echa la merluza, sivvidndo-
la. muy caliente.

Murrtza wse.nEcusna.—Se limpia, paric cn ra-
jas v frie en aceite; cunndo esté va fria, se coloca
en una clla grande, limpia, que no estd vidriada,
v se'llena la mitad de agaa y vioagre fuerte, nnas
rajas de limon v hojas de lavvel vorde; A lag vein-
ticoatro horas que esté en esin salmmera puede
gorvirse, ¢ dejarla hosta que sen necesavia,

MugLuza B8 saLsa.—Despues do bion limpia, se
parte-en trozos ¥ se pone en nna vasija, fridndolos
con acoite, pereg!il picado y un.diente de ajo; re-
hoguese d fuego lento, sazduese hien de snl meli-
da, y aiiddese con caldo ¢ agua, -y para. G3pegarse
Ia snlsa sc nm (,h.ma un poco de pan tostado ¥ “se
12 echia.

MrrLuza BN PASTEL.—-—PiGadﬂ la merluza. muy
mcnudn,, despues de cocida con sal, se le afaden
huevos batidog 4 proporcion - con pasas, algunos
pedacitos de peras ¢ limoneillos en dulce; pongase
esta. masa en upa tartera o molde, de_]an(lo que. =8
asa 4 fucgo lento; tambidn se pueden rcllpncu' eon
estp. las masas dc homlche P

- M#RLUZA CONSAESA DI A W_,ELLAVAS.—DOSPUB:- ds
iunpla,, se:elige iy, Jmen trozmdel medio ¢ de la go-
la, cuéznse COM Sal &n‘agua é vino, blanco, m()Jen—
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sa despues pifiones.d avellanas, un poco de pere
gil, un ajo pequediito:y un poco de pan tostade;.
machiguese en ol almirez todo esto y vidriase so—
bre la cazuela donde se cuece la merlurz, desatan.
do este compuesto con caldo, vino O agua, y sirva
ge despues de haber dado un hervor.

Atuan,

Be-pone el wtun en agan vointicuatro horas paia
que s¢ desalo; si 08 agua corriente mejor; se pirte
cn trozos ¥ se hace que dé dos hervores, se le gqoi-
ta aquella agua y se le pone otra-para que vuelva,
4 cocer, v si no queda bien desalado, se ccha un
puiiado dé coles, cebolla 6 un poeo de paja de cen
teno, que con esto se desala. Se cscurre y se deja
enfriar, se envuelve en harina, se-frie y se echa en
la olia donde se ha de guisar;, con cebolla frita en
abundancia, y en lngar de ealdo, vino blanco y to-
dag especies, dp]‘iudolo cocer w'fuego manso por
un ratr, y dindele vneita con cuidados

Sarerco¥ pr atun.— Despues de desalado 1,' co-
cide ¢hntun, se hacen'unas rebanadas de’ 1o més
Lrueso, entrowmndo lo magro; se corta cebqll.L
cruda y se-hace el 'sa.lplcml cchauda acelte, *vma—_
gre.y pimienta. - '

ATuN T*c.c.\.nhctuno 1-,.\, nmsALMM., 558, corta y:
prepita, couio el so‘do on ensalada Y. se,,su-ve con,
las vinagreras. ", Loy - . Iy

Aruna&La mwmwnr..—mreo{eac ol atun sobre ‘
la fpente ien:querssiharde servir con aceite) poro-
gil v yerbas finas bien picadns; ofbrdse con miga:
de. pan rallado:y hiigasele tomar color en el hiokfio}’
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ACUN FRESCO DIt DIFKRENTISS MANERAS.—8e- pre—
vara, acomwoda y sirve ordindriamente como 'cl
saimon, Vo Can o

i o Angulias, Sy
N . Ll
s :

ANGUILAY CON ARROZ.—D8 ponc cb arroz & cocer
con todas especias, v si las anguilas son gruesas,
se echan en Ia cazuela con uvn puiiado de peregil
enando el arroz csté 4 medio cocer, ¥ sl faesen pe-
queiias no ge echan hasta que el arroz g2 haya co—
cido. | . : :

ANGuUiLas BN gALss.—DPara compener hien upa
anguila, se pone en la parrilla,. envucltaen papel
untado. de aceite; debe dividirse por el lomo al
fiempa de servirla; pucde rellenarse con una masi-
ta hecha de munteca, yerbas finas ¥y pan rallade;
tambien se puede hacerlas un guiso de salsa blan—
na, que se.arve en salsers aparte, v las anguilas
en otro plato, v 4sf cada uno lag adereza 4 su gus—
to; el zwmo de limon es muy aceptable para este
plato. o : N
_GUISA DO DI ANGUILAS.—Hntre las.de vio sonpre-
feribles las que tionen la.espalda parda y el vien-:
tre blango, siendo las pegres las de estanque, ‘por
su deslustrado color y sabor & cieno. Parg gnisar
las se parten en trozos, se lavan hien ¥y se ponen
en uitd cazueta, echaudo ajos, peregil picado, pi-
mients, azafran, clavillo ¥ canela; se ponen’ 4 co-
cer con agua y sal, y conforme va cotiendo se ha-
ce una salsa de pifiones'd avellanas con una miga
de, pan majado y ajo. Silas avellanasson tostadas,
gerd bien tostado el panjse echala-salsa para que
dé un. par de hervoresymeneando 14 vasija paraque
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ne s¢ socarre, v echando la sal en proporeion.
Tambien se hflcon de-efro medo: siendo las angui~
las medinnas, so onrosean ¥ se ponen con mueho
cuidado. i frely; cenando. estdn muy fritas se' las
echa una salsa dehavina tostada,. vhe puntita de
ajo, peregil, wlulent"t ¥-elayo mohdo ¥ so.revuelm
ven en.la misua All(‘l'] .

ANGUILA -MREHADX—H0, 1a” ‘mcdm edn ’ror‘mn
delgado entola la estersion de sulomo, 3 atdndo=
s con wn hilo & bramante, se ladispone e figura.
de eiveule para ponerla en el hoillo, v 5o suw_e
tespues con toda. vspeu ¢ salsag, - '

ANGTILAS 1N 0JO° DE POLLO. u(;m't'lddq en 1,1’02.0%

¥ enjutal) so réhogan on aceite cob dog cuchara-~
das de hating; despues se echa ealdo y vino blah*
e, afiadiendo- petegil- yisetas, cudzanse espuirin-
dolas; para cspesar la salsa sehard con yemas c"l(*
hucm Y pooo do 7umo de hmon

Relibi uense B, 11 ca(‘eroh colmllas b mnfihoua
r*or‘l‘arla,s chil dados; «1(,0mp‘ina<;e de un InaDOJLfo de
peregil; témiltlo ¥ kyrel, Pt:IJOhQ dhse hitida v
lnél].:LS(—‘ "6l todo bol Fin; blaﬁr o, Pasada medid Hora
se cusla la salsa por'un ceddzo ¥ ]J()ll‘c”ﬂ(‘l.'lfro Ia
anguila precisamente ‘despojada 'y’ enrollalla’ én
espiral, Cuando se halla cocida, déjese enfriar; pé-
sase y mdjase con-luevos batidos por dos veces.
Pongase 4 las parrillas con fuego manso y cibrase
con el horng de.campaiia; coluqucse la anguila; en
an plqia 1'9(1911(10 ¥ Sryase, Gon mantacm de an—
chpa.s.'- wah D )
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Carpas.

LARPAS AL AZUL, —Sc preparan abmcndolaa par
un ladoe y haciéndole lo menos posible de abertura
se le sacan las tripas y hiol; si tuvicsen tnuchos
huevos se le sacan tambieny ensuguida. se las pone
en un plato 4 proposito,.se hierve vinagre y vierte
sebre la carpa; méjese luego .con vino, aliddense
tros cchollas cortadas en rodajag, dos zanahorias,
peregil, silvia, timo, laurel y elavillo; pongase al
fuego lento por una hora, quitese del fuego, déjese
enfriar y sirvese con ramas de peregil y p1m1(,ntﬂ..
Se procurard que las carpas salgan la mesa muy
azyl adas, pucsto que es su verdadcro punto.

ALBONDIGUILLAS DE CAnpAS.—Se descarnan. pri-
mero,y se pica la carne cruda; se le aplican media
docena de yemas.de huevo v un poco.de pan raya.
dg, sazondndolus con pimimienta, nuez moscada,
gengibre y sal, 88, tiene preparado caldo con man-
tf,ca de vaca, ¥ fe. hacen las. albunchgmlhs cuan-
do se qmcrau servir; las cabezas de las carpag se
cueccny se ponen en ol cenlro dol ‘plato 6 fuente,
POIOLaUdO alrededor las albondlgulllm, estasson
lag’ m.e]ores que se hacen de pescado por no iener
este ningupn. g Oénero de’ ]mmo. . .

B '-Calanlar-es

) Fstos 6 girvon asados en lu pai'rﬂla con tmha o
s ella, despues de emparrillados ¢on un polvo de
harina y yemas de huevo, pimicnta molida, sal!'y
dgrio de limon, de modo que resulte una masa muy
ligera. Tambien so rehoga con aceite, y se sirven
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con una salsa hecha couw agna, sal, miga de pan,
azafran y un poco de nnez mosca-da;. '

Rana &, .

El guiso mis comun de las ranas ya se ﬂbc que
es fritas con naraija v pimienta; tambien se hacen
de ellas buenas alboadm uillas, para lo cual s des-
pojan de los huesos, plc'mdo la carne de las pwr-
nas (pues no tienen otra), se sazonan con especias
echindoles’ un poco de pan rallado’y yemas de
huevos crudos, su sal correspondienta y teniendo
preparado’ ca.ldo de garbanzos con manteca, se ha-
cen’las albondiguillas un duarto de hora antes de
servirlas, cua.‘]dndolas con yeraas de huevos y .5.0"110
de hmon :

.. Mariscos y Cruslaceos. .
I, N ' ] .
COMO SI ADEREZAN LOS MARISCOS.

Estos pcsca.dlllos dc Gonchas o m(l].'lbcﬂﬁ, come
son log cangrejos; pefcebes, gdmbaros, almejas . v
oiros muchos, se preparair-cocidos en agua,-sal v
pimienta, .y una vez-descascados, se re lmgan en
manteca y- cebollag sesazonan con’dodas especias
v se-adorezanien cazucla, afiadiéndoles verdura
picada y dgrio -de. limon, sazozendpdolos -de sal;
tambien’ fritos con na.rm_]a. ¥ plmlentd s0m esce-
lentes. WP

Ostr'ls.

Las os‘oras constﬁuyen un ahmento mno, hgero
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¥ deficil digestion cuando se comen crudas, coin-
Viniendn hasta & los c~tuu1agjos mas. débiles; pero,
o sucede lo mismo con las ostéag cocldas, gue seu
de dificil digestion,

T manera mas comun de comer lus ostras,
cruda anics del potaje. Mupechos dudabv aun puerlg
sarvirse de ofro modo y todo lo mds se pormiten
aderezarla, con ane polvite (10 pimienta y zumo de
limon. :

Las - ostras son ol pmlucho ordinario y en ‘ﬂgu‘l
wodo lIl(.tht.nSEI.].Jl(, e fodos lo@. desayunos de in-
vierno.

Yolo cuando se las dem,rvmle de la cont‘ha. 111f'L—
rioy pier denla vidas-por esto log mrdademsaﬂnanft‘w
de las ostras privan espresamente las %aquen los
criades, reservdndose bacer esta operacion por si
111ismots, 4 fin de tragarse este axcelente animal
micntras estd aun con vida,

Gudrdase, pues, de hacer abrirTas ostras de an-
tomano, y sobro todo desprendorlas de la concha
inferior, operacicn que no debe lmcerse sino al
momento do comerla,

Se han ensayado muchos 111%1'rumentos para
abrirdas; el mejor-¢s'un pequefic::euchillo corto ¥
1'cdcmdeado, manejado eon destreza; se -coloca In
oxtra ent la mano izqwicrda, pmqentando al exte-
rior ob'lady anguloso de la ostra, se busca.la: Jun-
tur'a:con el cuehillo, y la ostra se’abre: por si:mis-
Hig. Se la atr'nlf"%'l, on el -enchillo: y se guardd
préxmmente cl ﬂgua quc con’ucne R L

o e
(BN i :

Laugostas.

Las langostas se comen cocldas con agua, sal'y
pimjentas;. “la.. parte- que estd.dentro de la congha
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mayor, despues ds bicn copida, se abre, v eon una

zachara 8¢ saca un poco de cwmrne de. ofla, so dess
11'1\,9'110111011f1013 vinn, pimisnta ¥, nez mosedda,
un poco do manieca f"Lsca zumo de lon v gal; ¥
se ponen luego sobre Ins parrillas que den wun lier—
vor. Los domdy (uétanos se comen (‘esc'unan(]:nlm
con pnmcnta ¥ H'Ll

Cangrajos.

Los cangrejos {r aides, que log’ hnv mdj orel quv
lag langostas; tambien se adeérezan echindoles
dentio un poco de vino, Pimienta, ‘fnanteca froscn 'y
yuma do limoiw, en'seguida se potisi sobre las pariis
ilas 4 estofar, Tvivtiendo: gue-han de estaieocidis
de antemano! los® cangiejos’ pequefios 4o "han-de
ostofar Vives, cot agua, gal; Vo unest g‘otaﬁ; de
¥ mqrrr ¥ pnmrm : ) TH T A

C Caracoles. '

Los caracoles liay Gue lavarlos eh cuafrs o 'séfs
aguas. lueg o0 8¢ NONGL eI, uua '\"ﬂ.ﬁi]’l ancha con
agua enando se bafien wna ‘veu; agl se ponen sobre
la lum bre: scgun.se vayan ('le(,nt'mdo irdn salign-
do de sus conehis v, aneriendo. con.. todo €l cuerpo
fuera, en oste estado se s3ean ¥.56 lavan’ muy bieh
com sal y con mis aguas & .,s'e _ponen A cogar
para acaharles. de. qmt,ar e_rdm. Friase cebolls
con aceite y muclese con., Tos ca,racole,s rehogﬁndo~
Yos. muy bien y poniéndoles sal'y agua han.de co-
cer tres 6.cuatro horas. Por, ultlmo, sp pwcm jer-
duras ¥, 50 machaca con .01, poco “de pan, sazon'cin—
dolas con todas las especias, hinodjo v 10m1110,
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deslien luego con ¢l caldo de log carvacoles: si el
edldo estuviese claro, so le aiiade haring frita. No
estard demds el ajo cn este guiso vy el dgrio al
tiempo de servirlos.

CARACOLES RELLENOS.—Se preparan y lavan co—
mo los anteriorss y so ponen 4 cacer con agna y
sal. Despues de bien cocidos se les quitan las cds—
caras y tode lo blando, que son lag tripas, se frie
un poco de cebolla bien menuda, con nantcca en
la que sc rchogan los caracoles, en scguida se
forma una salsa con verduras y miga de pan ma-
chacadas en almirez.y sazonadas con todas espe—
cias ¢ hinojo. Hsta salsa se echa en los caracoles
¥itodo junto se deja cocer un pogo con suficiente
sal ¥ znmo de limon, luego se cogen lag conchas
¥-se meten en cada una dos .§ tres caracoles y se
van-colocando con. érdef en la, tartera arrimados
unos 4 otros y que queden llenos.de salsa; se lus
pone lumbre abajo ¥ arriba para que se tuesten
un poaco. Par ultlmm SC . Sacan y, so asiontan en el
plato arrimando unos & otros sin rebanada ningu-
na, echindoles la salsa por p_l.l.c:_ma

P‘ztatas L

lPATA'l‘AS oooxms AL VAPOR.—S&‘Ponen las’ pata+
tas 4 cocer' enteras en una olla- de barro ¢ cobre;
en Ta que, st echd un poco do agus, y' sabre la tapa—-
déra,’se pong un liknzo pars ey vitar la evaporacivn. -
De st modo sor meﬂbé acres quc ‘cocidag de otro.

PATATAS Ex SALsA BLANCA, —(,uu.anse las pate-
tas, ‘pélénse estando lo mifs caliérites que. se puc-—
den aguantar, cortensc en raji§ y pdnetise estap
arréghdas en g, fuefntej Sbbrc ellas se echa uhg
salsa blanca. 7
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Pararas cuisapas.—Ponganse 4 freir las pata-
tas; se les echa agna y salsa, y cuando estén 4
madio coder, se-les echa de todas especias, peregil,
ajos fritos, azafran ¥ miga de pan mojado; ¥ - des-
leido todo, se echa cn lag patatas, dejandolas co-~
cer un rato. Se ponen tambien las patatas 4 freir
com pimicnta y sal, se alade agua, sz macharan
unos ajos, coulines y . una ruedsa de patatas, un
chorrito de vinagre, v so deja cocer un rato, -

PATATAS BSTOFADAS.—S0 cuecen on agua, 56 pé~
tan y'se cortan en rajas, se ponen en una cacerola
con manteca, sal, pimienta, peregil y cebollas pi-
cadas con un poce de harina; se les echa caldo de
carnc O de vigilia y un buen vaso de vino, sirvién-
dolas con pocy salsa.

ALBONDIGUILLAS DE PATATAS.—Se mondan ¥ cue-
cen 4 vapor patatas mynchegas; se machacan al
mortefo con yemas de huevo, en la proporclou de.
ného- yomas y cuatro onzas (e azkcar por cada
libra dé patatas. Bien. molido todo, se hacen las
albondiguilias con'la mano enharinada, 6, mejor
eon nua Jldara, ¥y se frien con mantuca. 0 aceito
hirviendo. Se sirven polwreandolas con mﬁcar y
sanela, o

Diratas By savLsa. —Ccf‘lda% ¥ya. Tas pata,t(ls y
cortadss, téhganse lo. mis calientes - posible. S
deslié harina de p‘ltata,s con manteea, caldo,-sal ¥
pimienta, en poco fuego. Tan luego como esta sal-
3u esté suﬁclentemente ligada, se afiadird, si se
(uicre, cnguna, anchoa Picads.q alcaparra, y con
ella se rég garin las pata.tas Slr\ra.nﬁe 10 048 'ea—
licntes posuble R N

. Paratas £ La- NA\'F‘TA.———Ha.g'aSG ‘en la cacemla
una masa & rojo con manteca -y harina;-desliase
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pon caldo de earne ¢ de-vigilia, éehense Iag: pata—
m ("'uc‘vmf reladas v.omn pedcwo's delgados; ahdde
so-sal, pimienta; paregil on rama v deinds verhas:
Se pl](—‘df‘(ﬂ servir sol% ¢ con-la carne a%urhi gue
convenga., S

PATATAS 4 LA ALEMANA.— —Pélense’ ¥ p'cirtfmse n
yebanadas las patatas cocidas en estofada, corten=
gopedacitos de pan delgados ¥ cuadrados, frizse
todo en m'mtor‘n, pung“me en-un plato bondo yrid- -
guese con un cocido de féeulnde patatas, Antes.de
servirlas se puede dar eolor al guiso veciindalo eou
azicar: y -poniéndc Tolo ‘en el 1101 no. de eampaiis.
Tambien se prede hafiar con la pala hecha- 4sena.

Psrarss £ 1a, volrca—angange 4 cocet paka-
tas bien lavadas en agna con un pecp de manteca,
dos cehollas grandes cn caairo pedazos, tomitlo,
lawrel; elat ", "l s ¥ ‘pifniettta én gravo; ddjese co-
cer b §ta quo “ge pueda hundu un dg,do dean
pénn anse'en Lna (‘mba b oque edeurrat,, se. pelan,
5a. p,u‘tén on dag'6 artos, y por enclm& sCew-
hren gt @:ﬂs.,l }ﬂanc.l corl aleaparras. ;i
o UREA _——Péluhc ¥, cor{cnso en
poc‘h?o' dmm‘én_h‘)]mr cocido” ¢n agua d(,
sal"eonun' inaroja’ de ajodrea; puuo"anse en una
cacerola con algunas encharadas de salsa espesa;
deslidnge ori PlE ‘remas'le hhevo v o 5ala hger%
“se-afindd tn huén pedazs de- ma,nt('ca sy se
ligh todo mensdhdolo r“on 1'11)1(107

Patarak B sARen P()rtan en reha—
nadgs - delgadms dcspnr*s do’ coclchs, se ‘Ponen en
1ina sarfen con muy pém ‘manteca grasa, se
viilven hastdrgue tomait un eolor subide; se sirven
sin salsa. Se pueden emplear para’ gharnecer Tow
platos-de espinacas rellenas de carns 6 rdpa TlEJ &
en:lughr de cortezas de pan fritas. ‘




Pararas 4 na ovmva.—Despuss de coeldas, po-
ladas ¥ cortadas, se poue ci-uwa cacerola un pe-
dazo de mantecs wmasado con haring, se deslin
eon lanafa, sesazona con sal y pimienta, se.menea
esto salsny euando-estd, proxino 4 cover sz echan,
las patatasg, so saltean y sivvou bicn calientes. .

Pavaras L1 sonavpuga . —Hégase una masa-de
las patatas como lay precedentes; rehdguese, sa-
zondndola con saly pinienta 3 yerbas finas pica-
das; s¢ moja con un poco de jugo de vaca, sc for—
izan bolas, se rebozan en vemas de-hnevo hatidas,
ae frien y se sirven guarnecidas de paregil (rito,

Puasrer pi paratas.—Seasan las potatas al res-
seldo 6 al horno, se pelan y reducen & pasta. So
deslie esta en seis yemmas de huevo por libra- de
masa y cuatro onzas de azticar oil polvo. Se amasa
todo junts. Se echa eunseguida lo ciscara de un
limon rallada, su zumo y-eclaras de huevo; hecho
eabo, se poue en una tartera lgeramente untada de
manteca; ge le lrace formar la corleza y tomar co-
lor-bajo al horno de campafia. - -

Pararas pana avorzo.—Se eligen pequedias y
bien redondas; se pelan y cuecen en caldo-grage. &
de vigilia, y capléensé. para guarneeer los pla-
tog 4 que:pueden-conveniry, ¢ para pencr. en el
crerpo de ciortas aves, en lugar de .castafias &
mezcladas con ellag. I T :

Cuando 6 las ha de emplear en una pierna ‘6
cualquiers otra. carne al asador, se comienza’ por
vocerlas en el:agual 6 'mejor al estofado, y se.las
co%-o.ca, en-la’' grasera para qgue tomen sabor-y
rolow. e o I L

et

“A
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Alcachefas. .

Las alcachofas se sirven tiernas y frescas; se
eortan las primeras-hojas que las cubren; si son
mayores (ue una huez, se cortan por la- alitad; se
colocan en una concha § pechina sobre unas ho_]a‘%
e vid, y se las acompaiia de una salsa 4 la vina-
grilla, compuesta de huen vinagra, de agraz, - gi lo
permlto la estacicn, sul, pl“[]l(‘nt‘l v verbas finas.

La aleachofa proporciona eminentes servicios 4
la cocina, sin la gue no sz pueds pasar, siewlo nna
verdadera calamidad cuando falia, 'Debemos tam-
bien advertir que es wir alimento sano, notritive,
wstringente, ligeramenie: afrodisiaco, gracias:fal
voz:4 los condimentos pronunciados.

AvcacHovas £ T4 PEBRE.—So oscogen las mis
pequefias, g¢ parten en cuatro pedazos, se las qui-
tan las primeras hojas, se corta la parte superior
de las otras y el troncho, se cuecen'en agua y se
sirven en agua fria con las vinagreras, - sal y pi-
mienta, Cw ’

ALGACHOI-A% A4 LA SALHA DBLANCA. -—"w hmpm.n
cuecen y ponen en agua friu como las anteriores.
Be vuelven.i calentar al tiempo de servirlas, ‘moe-
tidndolds en agwa hirviendo despues-de: quitado el
heno. Se ponen e un plato, echéndolas saisa blan-
ca en el hueco del cogollo., 3e puede tamhien ser—
vir,1p salsa aparte en una 5.115{*1‘1

-:ALCAOHOFAS RELLENAS. —S¢: despn;an de las ho-
\]as esteriores y se les hace dar-un-hervor en aguan
v sal, sc ponen en un tablero 4 que escurran bleﬂ,-
se tiene manteca en una cazuela y despues de re-
ilenar 1as alcachofas con un pica&vycr) de ajo. crudo,
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peregil, aceite y pan rallado 6 con carne muy pi-
cadita, se los pone en’ ellas i fuego dulce, [
briendo la cazuela cori una tap’idera, de hierro con
rescoldo hasta quese tuesten, Si se guiere con sal-
sa, ¢ pasan por un batido de yemas y se echa una
salsa de avellanas.

Aroscuor:s BN nunor.—Despuntadas y monda-
das, se caecen en caldo ¥ 3al, despues se escurren,
echando sobre ellas tocino frito, manteca, cebolla
picada v frita; échese por encima un poeo de azi-
car y que dé algnnos heryores & fuego manso; es
pl'lbo que usan mucho en los conventos de reli-
2105AS.

Avrcacuoras £ La manians.—Divididas en cuatro
partes iguales, se les quita el heno y se frotan con
mmme de limon; sc retiran ¥ s dejan escurrir, 31r~—
viéndolos con wia salsa italiana.

Arcacuoras rrrras.—Hscogidas lag aleachofas
tiernns, cortadas & frozos, lavadas y eseurridas;
s Ins remoja por algun tiemnpo en una pasta hecha
con un puiiado de harina, dos huevos, claras y-ye-
mas, un chorrito de vinagre o aO'u*n'rhente. otro
ranto déaceite fino; sal-y pnmcnta se las rociara
vara fréirlas ¥ 8e SL tirian, cuando ‘l:en,r1 an un’ herﬁ
mocso colm con pereo 11 frito.

'G-':‘xzpa'eho.

Migade el pa n, sé echn In suficients antldad de
ugua, aceite, vinagre; pmucnta sal, commo Y, |
machacado, y. si s¢ yuiere, febollas ¥ peplnos pi~
cados en ruedas. Ademds de ésto sq ha(,e &n. Angla,—
lucia otro Oazpfmclm, que llaman ajg. h!.anco, . ma~
chacando alme udras mondadas con, tin. gTay
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.u']o, o pow dé aboite y el vinagre correspondion—
to, cuya, mezela, muoy majada ¥ ‘hecha como una
¢specie de ungienty un poco mojado, se disuelve
bien'eu la noger.l § fuehte donde esti el pan miga-
14 con ¢l agaa ¥ pan bufiuml‘rc '

| Graspacio, ezﬁtrcinen‘io .

Ln esto pals, llrl.t'lll‘d.]]]ll‘ll'ff‘ caluroso, s¢ usa ot
gazpacho en el Verano como wua agpacie de refri-
_-}claute, tanto en lag clases elevadas como cun las
irabajadoras. Las primeras lo suelen usar en el
estio, en ves de la ensalada de lechuga que ya en
esti dpoca es muy rara, porque log calores las ar—
rebatan y hacen cspigar. Y las scgundas, Gue en
egta estucion naturalinenic estan e las eras 6 so—
gando, lo suclen tomar entre las comidas, tanio
para. refrescar, cuanto para alimentarse alguna
c034,. pucsto guc gcnerﬂlmnuto lo bargau bien de
pan.

-Se ‘coniponc, puos, del modo sigmiepnie: Iin un
morfero 6 almirez se echa un pogo ﬂe aceite, sal v
uno § dos dientes de ajo, se. majy. bien y luego se
le anmenta un poco de miga de pan mgojado, se vul,l—
ve 4 majar con ¢l aceifc, ola jo ¥ la sal, de moco
que se mozclen hasta que formen como un ungtien-
to. Una vez asf, se l¢ echa unas gotas de agui
(algunos en este estado suelen echarle tambion | pi-
miento), y se revuclve conla mana dol inor ‘tero ¢
almirez. para que;se vaya desliendo, aumentindols
asf’ agua, #in dejar dé mencarlo hasta’ Ilenar ‘el
mortere, vacidndolo én'la fadnte) yen la que sé lc
acaba’ de echiai'dl dptia quo se qluera. ‘

Esto hechd s€'1¢ migh el paii; s ton“ol cuc Hi-
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llo; sino con la mano y 4 retoriijon, dcﬁndole o5
ponjar en este caldo hasta que s vaya 4-comer,
cuidando un caarto de hora antes de picarle un po—v
co de cebolla para gue towme este gusto, y no echan-
dole ¢l vinagre "hasta el mormento mismo do .ser-
virlos; pues si le aiaden este ingrediente 'Lutes el
pen lo absorbe tode ¥ se pone dgrio.

El tomsie, ol pumento verde y el peplno todo
picado; le hacen ‘muy bicn; el fomate y pumento
«e 1¢ echa casi siempre.

Habas verdes, o

Cuando son pequefias no se les quita sino sug
estremos., Cuando son grandes se despellejan en-
teramgnte para hervirlas en agua vy sal; despues
se escuiren ¥ s¢ echa aceité con ajos .[I'ltOb, se ha-
ce Una silsa con avellanas ioatadab, un poco de
patt tostado mojado en agua ¥ vinagre, pimienta
¥ hueves ¢orrespon Jientes d 14 s'i.l‘sa, ld que se'des-
leird con apua sazonada, ¢chindola sobre las h'l—
hasg, ¥ (ue QAen un hervor & fuego manso.

Hanss £ 1.0 casEro.—Se qmm la vaina y se cue-
cen con agua hirviendo para que suelten la cas—
carilla; cscOrranse y'déselas unas vueltas en man-
teca on una CxleL‘O]."l, ahadiendo un poco de hari-
na; mdjehse con-¢aldo del puchero, y ademds’ se
aniade sal, pimienta ¥ ajedren pieada. Algunos o~
nientos dcspucq se ligan eon yemas de huevo ¥ un
peeo de azficar, meneanda el fodo vwmmente, y so
sirven.- . .

TENFETAS £ ¥ ATA- i ‘-.7— o 1as len—
tejas en qguar'v\’ml &é.és%_‘utl-'d" ' se efiuna
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cacerola con un huen pedazo de manteca, peregil
picado, sal, pimienta; saltéense algunos minutos.
Pdéngase en la fuente, adorndndolas con cortezas
de pan frito, y s{rvanse muy caliontes.

Lentiras £ na Masa.—Haganse enrojecer peda~
zos de cebollas y yerbas finas picadas en manteca;
aitddese harina; cuando la masa esté hecha, mdje-
ge con agua, ¥ aun mejor con caldo; échense en
ello las lentejas cocidas en agua, y escurridas co-
mo las anteriores; afiddase sal y pimienta, saltén-
se lo mismo ¥ sirvanse.

LENTETAS CON TOCINO £ LA ALDEANA.—PONZansoe
lentejas y un buen pedazo de tocino en una mar-
mita llena de agna, higanse cocer; cuando lo estén
guisense como las anteriores y pinganse en la
fuente sobre ¢l tocine en gue se han cocido.

LExTETAS CON PEREGIL.—Se cuecen con agua y
gal, se escurren ¥ ponen despues en una cacerola
con manteca abundante, peregil picado, sal y un
poco de pimienta; rehoguense algunos momentos y
Te sirven con cortezas de pan frito, tode muy ca-

iente. . :

Judias verdes.

Las judfas verdes gozan un papel muy impor-
tante en la cocina. Se comen estas legnmbres du-
rante toda la bucna estacion. Pasemos 4 indicar
los mejores procedimientos conocidos, ;

Jupfas vERDES £ LA INGLESA.~—No es tan. ficil
como se croe preparar las judfas verdes 4 la in-
glesa. s

Es preciso comenzar por deshilar las judfas 6
romperlas.los dos esfremos para quitar el hilo que
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hay ordinariamente alrededor de la vaina y lavar—
las con agua fria, sin dejarlas en ella.

_ Despues de estas operacion preparatoria, se su-
mergen las judfas en agua hirviendo y sal; selas
hace hervir drstapadas, sin poner demasiada agua.

Cuando las judias estdn cocidas, se las saca con
la espumadera ¥ se las escurre en un lienzo ¢ co-
lador, se las adereza calientes y en pirdmide, se
1as espoivorea de yerbas {inas picadas y se coloca
en la ¢ima de la pirdmide una lonja de manteca es-
cesivaments fresca. ' '

Jupfas vErprs.—Se limpian y e cuecen en agua
hasta que estén perfectamente tiernas. Enseguida
ge les quita el agua y se ponen en una cacerola
con aceite de oliva, sal, pimienta negra, y despues
de haberlas dado unas cuantas vueltas, se les alia-
de un poco de caldo del cocide, desleidas. en 61
dos 0 tres yemas de huevos.

Junias vERDES £ 1.0 PAIsanNo.—Derritase on una
eazuela un poco de manteca con peregil picado, y
ponganse despues las judfas, que deben antes co-
cerse; menéage y se reduce 4 salsa, rocidndolas al
tiempo de servirlas con zumo de limon y vinagre.

Jupfas vERDES coN cepBorLAs.—Rehdguese en
manteca una cebolla picada, polvoréase con hari-
na v ge afiade un poeo de caldo, ¥ reducida la salsa
se echan las judfas, ya de antemano cocidas
con sal. I '

Junfas £ Lo roMANA.—Cértonso cebollas en re-
banadas v se rehogan en aceite, échense lag ju-
dfas con peregil picado, sal y pimienta, y despues
que haya todo cocido un rato se pone en un. plato,
¥ sobre ¢llo. échese un poco de. vinagre hervido
antes en ¢azuela, ‘ -
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Menestra de guisantes. .

Sa rehogan cen manteca, mezeldndoles pedacitos
de jamon, (ue antes se habrin frito; afddansc al-
gunes pedacitos de pechuga de ave.y alcachofas,
¥ todo se pone 4 cocer en una cazuela con un pooo
de peregil, “sal, ajo, pimienta y-agua suliciente,.
de.]anllolo a.l fuego hasta que se consama el’ ag'ua..,.

Menestra de hab '1.9

. Se- digpone como la anterior y estd muy b1e1;
cuaudo se mezclan las habasconlog guisantes.

_Micnostra él. 1a bSl)aﬁOl‘l

:Se’ moéndan guisantes y- 11abas, ¥t datag son
tiernas, puedon ccharse con sus cAscarasy limpien~
se lechugas y aleachofas tomando de estas la parte
blanda y blanca; rehdguese todo & fuego manso
con manteca; péngase jamon partido en pequedios.
trozos, y que cueza todo en el zumo de las legum—
breb, y luego que esté; se lo ahade salsa de pere—
gil-a la espdnola ¥ un poce de especia molida..

-.IIue.vos.

Huuvos pasanos ron acud.—IHidrvase ag-ua.‘ en
vii vaso cuilquiera, y métense coi precaucion
para no romper los huevos lo mds frescos que sca
posible, déjense al fuego por-dos & tres minutos,
‘segun de quieran mis 0 ménos cocidos; retirese - el
vago del fuego; déjense los huovos dontro por un
minuto 'y sdquense del agua. Puede echarse fam-
bien €l:agua hirviende sobre los huevos y dejarlos
en esta agua por espacio de cuatre minutos.
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- Humvos FRITOS. —Pongase aceite 6. manteca en
una sarten afiadiéndole unos ajos .y vayan echdn-
dose los huevos uno 4 uno; cuando estén fritos, se
echa, sal por encima y se sirvej adornados de pe—
regi] frito.

Hugvos’ R]'.VUELTOS (‘0\' TAMON. mul clhese, con 1 los
huevos. suficiente, cantidad do jamon cortado en
pedacitos cuadrados en una sarten, sazonamdolos
con sal y, pimienta,  afiadicndo una c:ucharada de
ealdo colado, nata $ caldo de sustancias, ponganse
4 fuego lento meneéndolos hasta que espesen, re-
tlréndolos inmediatamente. Pueden servivse rodea—
dos de torrijas.

Huevos nmaxnos.—Sc--baten mucho dos .yemas
en una taza con una onza de aziicar, aididase agua
hirviendo, meneando {4 una mano pa.ra que 58
mezcle:

Hunvm anLn\ras.—Cocldos 105 huevo:, §¢ sacan
las yémas partiéndolos por medio y se majan’ cen
otro-tanto de miga -de pan mojada en; leche, se
afiade la misma cantidad de manteca fresca,. se
machaca el todo de nuevo y afiadiéndole cebolletas
y perigil cortados, sal, pimienta y especias finas,
ge_remoja con una & muchas yemas crudasy se
rellenan: las mitades’ de. los huévos-erudos en un
plato gue resista al.fuego, se pone en una capa del
grueso del dedo; se ordenan los huevos encima y se

pone luego encima y . debajo para gue tomen color.

. D& orro Mono.—Cocides. y. pal'tldos log huevos
sacar las yemas afiadiéndoles un poce de verdura
v pan rallado; se sazonan con todas especias, cane-
la ¥ azhear, echandolr- huevos crudos- en cuanto
reblandezca i poco el relleno, enseguida se.relle~
nan log -hueyos rebozéndolos y fnénd‘olos‘ Bi se
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quicre se puede servir sobre torrijas, con azficar,
canela y zumo de limon. - ' o

Huevos orecinos.—Se toman doce huevos, se les
quitan las claras, dejando las yemas on los medios
cascarones, estas se baten con otros tantos huevos
y un poco de verdura picada, especias, sal y un
poco de pan rallado; se pone una sarten al fuego
con manteca y cuando esté caliente se echan las
yemas dentro enteras, se frien y luego se sacan
y rebozan con las claras volvidndolas 4 la sarten
de la gite se sacan despues de fritas y se vuelven
& rebozar con mds claras; de esfa manera se va
haciendo hasta que acaben las claras y vienen 4
quedar los huevos muy grandes. Luego se hacen
unas torrijas y una sopa con ellos v los huevos en~
tremetiendo uno con otro, se tomna caldo de gar-
banzos sazonado con especias, un poco de agrio,
manteca y se desatard con él. Esta sopa ha delle-
var azQcar v canela.entre Jos huevos y torrijas.

Hurvos v BscupiLLA.—Se toma medio cuartillo
de agua clara y se' pone 4 cocer con sal (mis que
de ordinario), se baten seis.G ocho -huevos y se pone
enla cazuela donde estd el agua cociendo; se re—
vuelven perfectamonte con un cucharon hasta .que
se cuajen; una vez bien cuajados se sirven ed la
misma cazuela, 8i ea nueva, sino en un plato sobre
nnas rebanadas: s S

Hurvos Guisabos.—Se pica miga de pan, cebolla,
peregil, manteca ¥ yornas de huevo, con o' qae se
Hena el fondo de unl plate, encima se van echan-
do log huevow uno por uno, poniéndolos endeguida
4 fuego lento, coloredndolos con una pala de hier-
ro heeha dscua, espolvoreando por.cima una poéa
de sal y pimienta, y de esia suerte se sirven.
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Hyuevos con ToMaTEs,—Primero se frie ¢l aceite
6 manteca y despues los tomates muy picados; si
se quiere tambien se puede freir antes un poco de
cobolla picada muy menuda. Se baten log huevos y
se echan revelvidndolos perfectamente en el toma—
te, v ge gdirve como una tortilla; si hay torreznos
de jathon puede formarse un magnifico plato.

Howvos BLavpos.—Hidrvase agua en una vasija;
échese la cantidad de huevos que se juzgue nece-
sario; cuécenge cinco minutos y retirense pronta-
mente echindolos en agua fria; la clara quedars
cocida y la yema tierna. Quitese la cdscara con
precaucion y sirvanse entoros con la salsa que més
acomode. ,

Hunvos £ 1A NiEVE.—Se rompen los hoevos ¥
separan las claras de las yemas; se baten las cla-
ras hasta que se hayan convertide en espuma, &
las gue se ha afadido azicar en polve y un poco de
flor de naranjo 4 otra sustanela aromdtica. En una
cacerola se hace hervir una cantidad de leche su-
ficiente con azdcar y un poco de flor de naranjo.
Juando la leche hierve, se toman las claras § cu-
charadas, v hacen cocer revolviéndolas una vez
6 dos en la leche azucarada y aromatizada; se sa-
can y ponen & cscurrir sobre un codazo. Una vez
concluidas las claras, se toman los dos tercigs &
todas las yomas de los huevos, se deslien y mez-
clan con el resto de leche en que han cocido las
claras; ge liga en cl fuego sin hervir; se. aderezan
en un plato las claras ¥ sc vierte encima la salsa,

T'Ori.il'las..

TORTILLA AL NaruraL—RBOmpanse la cantidad
de huevos que se juzgue necesario, sazdnense con
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sel, pongase wn poco de agua ¢ de leche y batense
hien. Cuanto mis batidoes, mds ligera saldrd ia
tortilla; derritese wanteca en una “sarten sin que
T caliente, dchense log huevos sin. parar el batido
¥ higanse cocer sacudiendo fuertemonte la sarten
¥ con frecuencia para (ue s degprendaw; cuando
estén cocidos y de un hermoso color, se deslizard
debajo nn peguetio pedazo de mant('ca, Revnélve-
s6 vuesbra tertilla si lo considerais d propdsito, ¢
contentaas con plegarla en dos ponidndola sobre
an plato: de este inodo serd menos seca, ¥ por con-
sigmiente mdis delicada..

TorTiLT.A DE YERBAS.—Afiddense w,relbas ﬁnas Pi-
cadas bien minudo al condimento de wna tortilla
al natural. Lo demés no dlﬁere en nad-‘z de lo que
tenemos esplicado.. '

ToRTILLA DE RINONES DE TERNERA. —Piquese bien
an-rifion de teraera cocido precedeniemente al asa~-
dor, échesc on los huevos preparados para una tor=
tilla al natural; bitese ol todo JllI].tO ¥ hé.g'ase la-
toutilla:como tehemes dicho antes. i

" Orite sianeza.—Se cofta el rifion Az %crnem i
dados 0 rebanadass delgadas despues dé cocide
igualmeénte l asador; se pone en una cacerola y
pasa por ¢l fuego "con ‘un poco de salsa eqpanola,
jugo 6 caldo reductdo, sal, pimienta, peregil ¥ ee-
bellotas picadas. Cuando haya lervido algun tier- -
po, se hace und tortilla alnatural, antes de adere-
zarla, s¢ vierte el guiso en 1m,d1o.

TorTirA CoN serAs.—COrtense setas y bétense
con los huevos como para el rifion, 6 prepdrase

como se ha indicado para’esto'mismo, y empléese
de la misma manera,

TDRTILLA. DE TOGINO —(6rtese en dados tamno
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ﬂesaladn al gue se le ha guitado la corteza, friese
en la sarten con.un poco de manteca, v échenge,
encimalos huevos bien batidos y ligeramente con-
dimentados,

ToRTILLA £ LA GELESTINA.—8e hacen cuatro tor-
tillas pequefias al natural ¥ hien delgadas, de tres
hueves cada una; guarndeense dos de frangipan ¥
dos de confituras, se arrollan en forma de mangui-
t0 y se adorezan on un. plato. En el momento de
servir se espolvorean cou azicar blanca, y se tues-
tan al horno 6 con una.pala enrojecida. :

TorrirLa sorLapa.,—ROmpense lhuevos y sepi-
rense das claras de las remas; estas Wiltimas se os-
polvorean con. azGcar. en polvo ¥ se echa dentro
corteza de.limon picads muy fina; se: mezcla todao;
an baten las:claras de huevo, -se echan en las-ye—-
mas y mezela el todo del mejor meodo  posible.: Se
pone suficiente cantidad de manteca en una sarten
¥ coloca sobre un fupgo poco ardiente; as{ que.la
manteca ge ha, dcrretldo ge Io eclmn log. huevos,
Se remueve la.tortilla para que .la parte . inferior

vaya encima, -y cuando se vea'quo la tortilla se ha
embebido la manteea, arréglase en forma de paste-
lillo sobre un plato enqrasado que pondrels gobire
un lscho de cenizas calientes, FEchad azacar.en
polvo sobre la tortilla y pongase bajo un horno de

campana bien. cargado de fuego. Procurad servirla
cuando tenga un hermoso color,

TonrILLA €OX AZUcAR.—Bitense log huevos del
modo conocido, mézclese un pocode corteza: de -li~
mon, azficar y péngase,en.la- sarten. Se sirve lue-
go sobre un plato gaarnecido con azficar . raspada.
cubriendg la tortilla con el mismo; sé le:, pasa la
pala hecha dscua y servidla. : S


http://claras.de

106

‘ToRTILLA AL RoM.—La tortilla servida como la
auterior, se riega con rom; 8o le pega fuego y so
sirve enseguida. '

ToRFILLA CoN coNFrrurAs.—Se hace cocer como
la tortilla de azacar, poro afladiéndole antes- de
batir los huevos una cantidad de confituras; termi-
tando de la misma manera. - .

Tortas.

ToRTA DE PATATAS.—Se cuecen 4 vapor las pata-
tag; despues de haberlas mondado se majan en un
martero, afiadiendo manteca y leche, on la cual se
baya desleido el azticar; todo esto:debe hervir y
s¢ echa en una vasija de barro, dejindolo enfriar;
e cont nia lo misme quo para'la torta de arroz.
- DE orro. Mopo.—Despues de haber c¢onyertido en
pasta buenas patatas cocidas al horno ¢ al reseol-
do, s&'pone la pasta en una cacerola con un buen
pédazo de manteca escelenie; un poco de sal, cua-
tro onzas do azGear por libra de pasta, corteza y
zumo de limon, (algonos afiaden tambien nata), se
amasa todo junto, se deja enfriar y se le aiaden
seis yemas de huevo por la 'misma cantidad de
pasta;la mitad de lag claras batidas y agua de flor
de naranjo, se continfia trabajando la pasta para
gue se mozcle bien, y se pone en una tartera en-

ragada; cdbrense ligeramente las paredes con
#ina miga-de pan; y hdgase formar corteza yto-
mar color en el horno, Sg sirve caliente.

TorTa DE ARROZ.—Sé pone una media libra de
arroz-d eocer y se le va echando poco & poeo un
cuartitlo de nata de leche y ua trozo de indnteca,
la segunda corteza del limon 'y sal; ciandd el arroz
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estd abierto y bien espeso, se quitael limon y se
deja enfriar en otra vasija, afadiendo seis yemas
de huevos batidas con aztGcar y cuatro claras bas
tidas con una & dos cucharadas de agua de flor de
naranja; se unta con manteca una cazuela o6 el
molde de la figura que se quiera dar 4 la torta,
polvoredndola con miga de pan; en ella se echa el
arroz y se pone al hornillo con mucho fuego en su
cubierta. Cuando la forta haya tomado color sufi-
ciente, se le da vuelta sobre un plato. De este mis-
mo modo se hacen las tortas de fideos, de sémo-
las, efc. - , ,

ToRTA DE MIGA DE PAN.—5¢ toma la migade pan
fresco, se echa en nata hirviendo, se menes mien-
tras hierve, afiadiendo 4 la nata un trozo de man-
teca de vaca, corfeza de limon, azdcar, y si se
quiere, pasas de Corinto &-de Milaga, se concluye
en log mismos términos que la torta de arroz.

. TorTa DE ALMENDRA.—I'réximamente se toman
cuatro onzas de harina, otras. cuatro de manteca
fresca & igual cantidad de azdcar on polve, se ma-
chacan tres onzas de plmendras dulees, se afiade
corteza de limon 6 una ¢ dos cucharadas de flor de
naranja, se echan cuatro 6 seis huevos bien bati-
dos, ¥ se mozcla todo en el mortero para hacer una
pasta, se- toma una tartera, se unta el fondo con
manteca y se haco cocer & fuego lonte con lumbre
debajo ¥ encima, y se forma la terta, que se puedo
servir fria & caliente, pero siempre echindole azii-
car en polvo por encima.

Empanadas.'

EMPANsDAS DE PIfis DE CERDO.—Se cuecen los
piés de cerdo, y una vez bien cocidos se quitan
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-08 huesoy mayores, sazondndolos con un poco de
especia, se hacen las empanadas; echando en cada
nod dos medios piés. 5l so.quieren sazonar, débese
preparar un-poco de ‘almibar y se pasan por &l
Luego echdndoles un poco de.cspecias se dejan en-
friar, en cuyo estado se hacen las cmpanadas, .-

- EMPANADAS DB SARDINAS.— Se toman sardinas
frescas, e dsaarian y se frien de manerd que no se
gquemen ‘mucho; luego se frienn poed’ de cebolla
con-buen accite yse eclin-sobre las sardinas; sa-
zondndola con pimienta y sal si no la tuvieran las
sardinas. Tin cada empanada se colocan tres sardi-
nas con un poco de cebolla frita por encima, escur-
rida:del aceite, se cierran las empanadas, cuidan-
do no -echar aceite en. la masa, sino.manteca
fredea, porque con aceite no saldrian bien.

EMPAXADAS PR 3rASA DULCE.—S¢ toma nna libra
-de harvita de trigo floreada, y se pone sobre el ta-
blere, haciendo und presa redonday éehandole den-
tro media libra de aztcar molido ¥ cefnide yun
cuarteron de manteca de cerdo;, ocho huevos, dos
con elaras yseis sin ollas, un poco do vino y un
poco de sal. Todo esto reunido se hace la masa
‘hasta que venga 4 quedar oncerrada; esta-masa se
-fdlivide en-cuatro porciones ignales y en-‘cada una
de ellas se forma wna empanada. Si se quieren ha-
cer més & menos empanadas de cuatro, ‘caletlan~
8¢ las cantidades; lo' que se haya de echar dentro
de'ellas hd de estar ¢ocido, asado ¢ frito. -+ '

EMPANADAS DE CRIADILLAS DE TIERRA.— 8@ cue-
‘cen las criadillas con agua y sal,-despues de coci-
das se rehogan en aceite, sazondndolas con un poco
e pimienta, nuez moscada, azafran y sal. En este
-estado se hacer las empanadae, advirtiendo que
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¢e han de servir calientes. Conviene teunerlas des-.
hechas dos ¢-tres dias antes que.se hayan-de ser-.
vir, porqué estard 14 masa revenida ¥ calentdndo-
se resultard muy tierna y con diferéntes gustos:
Hstas empanadas no-han de llevar dentro ningua:
géit:lero de:-caldo, - pues no ¢3-masa que lo pucdor
sairy

Buaiinelos.

BufusrLos DF MONTA S0 ponen en una cagerola.
dos onzas!de mantcea, cuatro de aziicar, un vaso.
de agua y corfeza de timon raspada; se afiade ha—
ring ¥ so hace hervir hasta gue se forme una pas-
ta, que se conocerd que estd en su punto cuando

“se desprenda ficilmente de la cacerola;se mozelan
tres huevos ¥ se menea todo muy hien. Despues: se-
extionde sobre un plfmo con el mango de-una cu-
chard de e¢ocina y secorta 4 pedacltf)s, que se echar
en:ol frito, que no dehe estar muy caliente; se es-
cuiren en una servilleta _'y se ruﬂen polvore mos de
azacay fino, - ‘

BUNUELOS DE PATATAS, —8e ¢uceen enteras y se
monddn, s¢ majan en el mortero’ ¥ ‘se hacen una.
masa egposita con leche, agua de’flor de’ naranja,
aziicar ¥ un batido de yema% de huevo. Despueése
hacen belitas y se fiion, s1ruéndolas con azlicar y
un polvito de canela. ¢ .

BoSunLos pi viknro.—Se co_]c mcdla libra de
harina-floreada y se desata con agua fria y un po-
co de sal; se calienta un poco de manteca.en una.
sarten €omo para hacer una tortilla de huevos, y:
cuando estd caliente e echa el batido dentro de.la
sarten, menedndolo -con. un cuchavon -sobre.unas.
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brasas; vendrd & resultar una masa encerrada que
se.debe cocer muy bien, menedndola siempre para
que no-8e pegue 4 la sarten ni haga corteza. Todo
el éxito de esta operacion pende de que la masa
salga perfectamente cocida, en cuyo caso es im-
posible que salgan mal los buiiuelos. Una vez co-
cida lasmasa se echa en ¢l almirez y se machaca
muy bien metiendo huevos poco & poco y macha-
cdandola mucho hasta que gueda bianda; los hue-
vos no han de ger todos con clara, sino la mitad,

orque no esponjen demasiado y se hagan desque-

rajudos, Esles bufiuclos ¢l se les pasa por almi-
bary se les echa un poco de canela molida por en-
¢cima, haciendo los bufiuelos un poco grandes, es
el mejor sistema.

BuXUELos DE QUESO FRESCO.~—S0 foma gqueso he-
tho el mismo dia 6 el anferior, se le quita la cor-
teza y se soba en un tablero; se le echa un poco
de harina y unas yemas de huevo, hasta que quede
un poco blando. Luego se pone una sarten al fue-

o con bastante manteca, de suerte que no se ca-

iente mucho. Se hacen unos buiiuelos grandes v
redondos y se deja estar la sarten con poca lambre,
que ellog se irdn volviendo sin necesidad de tocar-
los; una vez fritos  se pasan por miel & almibar,
schéndoles canela molida por encima.

Manjar blanco.

Para una azumbre de leche se pone media libra
de hariha de artoz; oeho. e¢laras de huevo y una
libra dé aziicar, Se baten primero las claras, se
mezcla 14 harina y azhcar, bien batido esto se jun-
ta ¢on la leche, poniendo 4 cocer en un perol hasta
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yue se despegue de él, colocdndolo entonces en und
fuente. : : :

A este manjar se le puede afiadir pechugas de
capones {1 otras aves muy picadas en trocitos, y si
fuese para vigilia, truchas ¢ enalquier pescado.

Orro.—Despelidjese media libra dé almendras,
haciéndolas a,Ela.ndar en agna hirviendo; péngan-
se en agua fresca ¥ epjiguense; higase de cllas
una pasta, poniéndolas en un mortero para macha-
carlas v echando alll poco 4 poco una cucharada
de agua fria. Mézcleselas enseguida eon dos vasos
de agua, cuélese sn un lienzo, y aiddese 4 esta
lache de almendra un cuarteron y medio de azGear
en buen pelvo, un buen vaso de crema, agna- de
flor de naranja y un poco de cola de pescado. Sir-
vase frio y aun helado en el verano.

Almendrados.

Se cortan en pedazos una libra de almendras
dulces y se echan en una vasija con doce onzas de
+azficar en polvo y las suficientes claras de huevos;
se hace una masa que se extiende en hojas de pa-
pel blanco; cuando estd helada se pone al horno,
cuidando no se tuesten mucho. : '

Bollos pardos.

Se toma media libra de almendras dulces monda-
das y se machacan en almirez, afiadiéndoles media
libra de azacar, ¥ se hace masa de mazapan, lnego
se pone en el tablero media libra de trige floreada
y sobre ello otra media de manteoa de vaca fresea,
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media docena de yomas de huevos y finase todo
esto 4 la masa de mazapan, no olvidando uw polvi
t0 de sal; con cgbe conjunto se hace una masa en-
cerrada, ‘echiindole canels molida y cernida hasta
que quede la masa muy parda; pon élla se hacen
unos bollitos 4 mode de mostachones, haciéndoles
unas rajitas con el dorso del cuchillo. Cuézanse
sobre obleas 4 fuogo lento y con estas c-mt1r1ade=-
56 podrd. hfmcr un bu(,n platu. ' ‘

i
. v
i f

, ()_i aldrcs.

Orarone DE MazArAN.— Se hacé una maga con
agua, sal y cuatro huevos con sus claras, de suerte
gue quede un poco dura, ¥ 50 va sobandd cow
manteca hasta que se reblandezca, de suerte que
haga mucha corred; lucgo sc toma pasta de maza-
pan, echando en ells media libra- de almendras v
media de azlear, de manera gue llegue 4 ser tanta
cantidad de pasta como-de masa, mézclase todo, se
goba perfectamente; luego- de bien mezclado sé
tienden unag:.cuartillas de papel untadas con-mean-
teca y se hagen unos ojaldres,:lianos y rodondos,
que;.ge cocerdn en .el horoo, cnseguida se tiene
preparada miel caliente ¥ se pusan por - ella, po-
niéndolos en un plato; se enJugarén muy pronte
echandoles azicar Y canela. e, .

OJALDRE CON' LEGHT.—S¢ foma mcdla azumbro
de leche, poniéndela al fuego en un cazo, se. le
echa un poco de'mantcea de vaca y sal,cuando
enipieza 4 cocer se le pone harina‘de trigo ﬂore&do,
menedndolo con un cucharon, dé suette que qucde
uha-masa un poco durs; despues gé cuece muy bien
y-8e-s8ca al tableroy ponzr‘ndele media-docetia de.
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huevos; enseguida se sobard pertectamente po-
piéndoles manteca hasta que-esté hlanda, afia—
didndole media libra de azdcar molida ¥ cernida.

Pénganse nnas obleas en una lata y se echa una
masa en ellas,. poniendo los. ojaldres 4 cocel en
horno, y cuando . esté cuajada se hardn los picos;
se acaba de eocer, y se le echa un poco de alriibar
por encima, volv iéndolas al horno para que sc aca-
ben de enjugar. :

Panecilios rellenos.

Be agujerean los panecillos molletes por el sue—
lo, sacandolés todo el migajon y echdndolos en-un
cazo con Dbuena miel'y un poco de aceite; lnego se
hace mna pasta sobre la lumbre con un pn}co do ca-
nela y se vuelven 4 rellenar los panecillos, tapan-
do los agujeros con las mismas coroniilag que- ge
{uitaron, volviéndolos al cizo y afiadiéndoles por
encima miel y aceite; téngase cerca de la Ium{nre
4 fin de que no se enfrlen, v cuando se sirvan ro-
cleseles por encima un poco de azicar.

Pastél de ave para éx_l’f‘erm_os‘.

Péngase & cocor una pechuga de ave, y euando
eité casi cocidas se saca y pica toda la carne muy
menuda sobre un tablero hlanco; se pica. una poea
de enjundia.de gallina mezclada con Ta carne, .se
gazona de sal y muy poca especia; afiddense uuas
gaotas de calde y. queda hecho el pa,stel luego’ se
cuboe ¥ se-goba con _ewo, un poco
de caldoy dgrlo,.. & ;

'\
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Mazrapanos.

MazapaN DE ALMiBAR.—38 machaca uaa libra de
almendras mojando la ihano en un poce de agusa,
" luego se tienen preparadas doce onzas de azGear
en almibar ¥ e pone en un cacillo al fuego, mez-
clando las almendras; deben cocer dos & tres her-
vores hasta que cst$ un poco espesa; luego se saca
del fuego v se deja enfriar; en este estado se van
sacando cncharadas de éi ¥ formando unos mon-
toncillos redondos, ¥ se cuecen en el horno de ma-
nera que se tuesten un poco. Se les puedo afadir
agua de azahar ¥ azicar por encima.

Mazapa~ pE FRESA.—FOrmese la pasta con una
libra de almendras dulces, seis onzas de azficar ¥
.-ocho fresas machacadas y pasadas por tamiz aca—
bando como ¢l mazapan anterior. Lo mismo puede
verificarse con otras clases de frutas.

Confituras.

Se pueden preparar tantas clases de confituras
como ospecies de frutas nos ofrece la naturaleza, y
hasta las legumbres pueden confitarse, pues que
~#8e hace tambien con las zanahorias 4pio v hasta
‘con los tomates. _ :

‘CONFITURAS DE GROSELLA.—Se toman partes
iguales de grosellas encarnadas y blancas, se las
‘desgrana, procurande no magullarlas mucho; se
" hacen hervir un poco en la caldera con frambuesas
et la proporcion de una libra por-quince de:grose-
Ila y 4 pasa el todo por el tamiz, apretdndolas
para extract biea el zumo. - o
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Si el fruto se ha pesado en grano, se pone media
libra de azdicar por libra de fruto; si se ha pesado
el zamo, se ponen dos libras de azGear clarificada
por tres libras del zumo (1) y se hace cocer & gran
fuego, se espuma bien, conociendo se bailan bas-
tante cocidos cuando formen en la superficie una
gran cantidad de pequefias ampollas, Puede ase-
gurarse tambien del grado de coccion, dejando en-
friarun poco de dichas confituras; si se congelan,
estdn ya lo bastante.

ConriTuna DE ALBaRIcoQuEs.—Despues de blan—
quear los albaricoques al agua hirviendo, se es-
curren sobre un cedazo de crin. Se ponen juntos
los- albaricoques, ya sean entoros, ya en cuartos
¥ un peso igual de az@car cocido al punto llamade
pequefia pluma %' despues de dos 6 tres hervores,
se dejan enfriar los frutos 4 fin de que los pehetre
bien el azicar. Como el jarabe se habrid rebajade
de punto, se le hace tomar de nuevo el de pequefia
pluma; se ponen ofra vez los albaricogues y se
hacen cocer por espacio de cinco 6 sels minutos;
se ecolopan enseguida en los botes, se vierte el ja~
rabe encima ¥ se deja enfriar el todo, observando
no cubrir ni tapar los hotes sino despues de haber-
seenfriado completamente.

{1) Para clarificar el azicar se emplea el proce-
dimiento siguiente: se bate una clara de huevo en
dos vasos de agua éJor cuatro libras de azicar; se
hace hervir la mitad de esta agua con el aziear hasta
que haya subido cuatro veces diferentes, calmando
eada, ebullicion por un poco de agua y clara de hue-
Vo, que se arroja encima & medida que sube; so es-
puma hasta que la superficie no presente mis aespu-
may se pada por un colador.
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C’Qi‘npofas.

Eas ompotas son: confiturag quo se. hacen al
momonta de necesitarse y cou mucho ménos azd-
ear-del que se pono en las que doben conservarse.

- Coxpora DR aLBARICOQUES viRDES.—Se pelan y
echan en agua fria albaricoques verdes, & sea co-
gidos antes de su madurez; se ponen luego en agua
tibia con algunos punados de hojas de acedern; se
cubren y hacen hervir hasta que tengan un Ter-
moso colar vorde: ge retiran entonces del lfuego y
se-dejun enfriar del todo. Luogo se escurren, se
pasan por.azficar,.se acaba su cocelon y-al momen~
to-de sacarlos del fuego se afiaden dos cucharadas
do zumo de espinacas.

-LEstas diferentes preparaciones SOLI laxativas y
bastante indigestas para que se coman con,mucha
moderacion,

. Contpora DE CI‘I{ELA‘:.-—-SO cortan z‘i 1a.mitad log
rabillos-de las cerezas, s¢ pica con ‘an alfiler el
lado opuesto.y se ponen cn agua fresca. Se hace
hervir jarabe de-30 grados; se escurren las cerezas
y echan en el jarabe hirviendo, se les da un hervor
¥ ponen en un vaso. Esta compota agradable es li-
geraanente dcida, refrescante y de -facil digestion.
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F TMPRENTA DE EDUARDO MARTINEZ,

SUCESOR DE ESCRIBANO,
PRINCIPE, 25, MADRID.
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EXTRACTO

del catalogo de obras que se hallan de venta
en dicha ILibreria.

NOTA.—Los precios indicados 4 lus obras en
primer término son pars Madrid, y los en segun-
do remitidas 4 provingias por el correo, francas
de porte; y si las remisiones pueden hacerse por
otros medios més econémicos, Ia casa no carga
mig que el coste material que tengan .

OBRAS DI CAMILO FLAMARION.

La Pluralidad de mundoes habitados. Un Lomo oclavo, (6 y 18
reales.

Dios en la bpaturaleza. Un tomo octave, riistica, 16 § 13 s,

Los Mundos reales y los Mundos imaginaries. Un tomo octavo
mayor, 20 y 22 15,

Lumen, Historia de un cometa en ¢l infinite. Un tomo octave,

6 718 rs.
Histeria del Gielo. Un tomo octavo mayor, 20 y 42 rs.

OBlmAS POETIGAS

h. 3. M. DB ARTMGA Y PEREIRA.

Tomo ). Rimas Libres, con notas cnt:cas por D. Ramon
Arabia y Solana. Un
¥Y16 en pro\rmclas

l.



Obras de Agricultura.

TRATADO COMPLETO

BEL GULTIVO DE ARBOLES
Y ARBUSTOS FRUTALES,

POR
D. BUEBNAVENTURA ARAGO.

Egba obra, cuya importancia nos excusamaos de
encarecer, estd llamada & obfener una gran acep-
tacion por parte del publice, en vista del estado
de postracion en gue se halla este ramo de la
agricultura cspafiola.

El nombre del autor, tan ventajosamente co-
nocido por log agricaltores dela Peninsula, es una
garantia de su mérito: al haeer la clasificacion
de los 4rboles y arbustos frutales de nuestra pa-
tria, no ha seguidoe la antigua division adoptada
Bor casi todos los tratadistas que se han ccupa-

o de la materia hasta nuestros dias, de 4arholes
de pepita, de huesecillo, de hueso, de frutos en
baya, ete., sino que ha segunido la division clima-
toldgica, ¢ sea la de zonas ¢ regiones, 4 zaber:la
de la eafia dulee y del naranjo, la del olivo, la de
vid y de los cereales; de esta maners el agricul-
tor, al hacer la plantacion de drboles, puede te-
ner los suficientes conocimisntos de aguélles que
4 cada zona corresponden y se evitard gastos ini-
tiles en el cultivo'de plantas que con seguridad
no darian fruto por efecto de las condiciones eli~
matoldgicas de la zona donde viven.

Tiste [ibro se halla ilustradoe con més de 60 gra-
bados que representan acodos & ingertos de es-
cudete, de cafiutillo, de Fauno, ¥ ofros gue de-~



tallan el modo de efectuar lus podas y el rejuvene-
cimiento de drboles viejos, asi como la construc-
cion del frutero para la conservaciou de frutos,
y los dtiles y aparatos que son nsccsarios para
dicho objeto.

Consta de un tomo en 4.°, de mis de 500 pigi-
nas, letra eompacta y elara, Su precio 30 rs. en
Madrid y 34 en provingias.

OBRAS DEL HMISMO AUTOR.

TRATADO COMPLETO
DEL GULTIVO DE LA HUERTA,

obra eserila vxpresamenle pava fadas las provincias
de Espafiz y Ultramar.

LIl autor ba dividido su sbra en dos partes, la primera de
las cuales #braza todos los preceplos generules de horticuliura
eh nueve capitulos, que explican la definicion y division de l1as
huertas, huertos, jardines y verjeles, las coalidades de las hue-
nas tierras v condiciones que dehe reunir una huerla.

La segunda parle, destinada 4 la aplicacion de los precep-
tos generales ¥ 4 tos cullivos especiales, contiene en érden al-
fabético el cullivo delallado, ya natural, ya forzada, de todas
las legumbres y hortalizas cmpleadas, 0 gue merecen serlo,
tante en la peninsula ¢corno en nuesiras posesionas de Ullramar.

Consta de un lomo en cuurto de mis de 500 paginas, lelra
compacla y elara, cod liminas inlercaladas en el texto. Su pre-
¢io 30 rs. en Madrid y 34 en provincias.

GUIA DEL CULTIYADOR,

d tratado de agricultura, genadesric y econonio
: rural.

Esla obra, que tanta accptacion ha werecido de las socie-
dades cientificas y econdmicas de Espaia y del exlranjero,
consta de un lomo en cuarlo. Su precio 28 y 32 rs. Quedan
muy pecos ejermplares,


http://forzado.de

VITICULTURA Y VINIFICACION.

Tratado completo del cultivo de la vid y glabora-
dion de vinos de {odas clases.

Este libro, indispensabie 4 lodes los cosecheros y {abrican-
tes de vinos, s el mis complete de enantes se han publicade
en Espaila. Comiprende 2l cultivo cn lodes sus datalles, el modo
de [ormar las badegas, el anilisis y mejoramiento de los mos—
tos, sus alleraciones y eofermedades, vines licoresos, alcohd-
licos y espumnosos, fabricacion do las cervezas y sidras.

Lu mcjor recomendacion que podemos bacer de la impor-
taneia de esla obra, es que en &) corto periodo de su publica—
cion se ba agoladeo la mayor parte dela gran {irada que se ha
hecho. ) :

Consta esla obra de un lomo en cuarte, lelra compacia y
clara, con liminas jnterculadas en ¢l texio. Su precio 80 15,
eb Madrid v 34 cn provincias.

LA AGRICULTURA AL AMOR DE LA
LUMBRE,

En eslos fitimos lietapos en que tan poca ge ha escrilo sebre
agricullura ¢n nuestra palria, s¢ sentia Ja necesidad de wna
ohra coto la presente, gue sefialase al cultivador el verdade-
ro medio de ganar dinero, porque en realidad , mids que un
tratado de agricultura es una verdadera obra sohre economia
vural, Bl autor ha creido no habia vecesidad de decir & los
agricultores cémo se labra, so siembra & se recolecta: consi—
derando preferibls decirles cémo se gana dinero segun el {u-
gar, los recursos ¥ 1os mercados: evidenciada la ulilidad de un
modo incontestable, Ja referma del cullivo viene por si sola,
porque cstin en ello cmpefiados intereses individuales,

Ll juicio feyerable gue de esta obra ban heche agronomos
eminentes, y la aceplacion espoalinea y uninime de ja pren—
sa agricola, testifican el valer de la Agricubture ol amor de
Ia fumbre, es decir, la agricullura en el hogar, en esa edledza
de verdades sengillas que son el faro gque guiz & nuestras ac—
clones en ¢l drido camine de la vida, techo paterno que cobi—
ja los mis santos pensamienlos.

Censla de un lome cn cuarlo de mis de 500 paginas con
grabados inlercalados en el texlo. Su precio 32 rs. en Madrid
¥ 36 ¢en provincias, .



0BRAS DE MATEMATIGAS
DE D: BERNARDING SANCHEZ VIDAL.

Elemenlos de Aritmética para uso de las escuelas de primera
enseitanza. Un tomo octavo, 5 ¥ 6 1S,

Lecciones de Aritmética. Segunda adicion, Un tomo cuarte,
2% y 28 ts.

Idem de Algebra elemcnlul ,Segunda edicion. Un tomo cuar-
to, 96 y 30 rs.

Idem de Algelra superior. Un tomo coarto, 26 y 30 rs, Hslas
obras eslin indicadas para texlo en les programas de lus
escuelas especiales.

Prohiemas de Geometria: primera parte: Geometria plana,
por D. José Echegaray, ingeniero de Caminos y pralesor de
ia Escucla especial. Un tomo cuarto, 45 y 17 reales.

Problemas de Geometria analitica; primera parte: Analitica
de dos dimensiones, por el mismo autor. Un tomo caarke,
B y 10 15.

VARIAS OBRAS IN bDITAb
DE CERTANTES,
sacatas de coédices de la Biblioleea Uolombina, con nuevas
ilnstraciones sobre lu vida del autor y el Quijote, por el Ex-

celentisimo & limo. Sr. P. Adolfo de Castro. Un lomo cuarta,
rlstica, 32 ¥ 26 rs.

OBR’-&S COMPLETAS DE PLATON

Pucslas en lengua castellana por primera vez por B, Patri~
cio de Azcfrate. Consia de once lomos en cuarto, encuader—
nadns en bolandesa. Sw precm 320) 180 5.

FOR\[ULAR[O MLDICO
DE LAS FAMILIAS, POR C. DE BRUC.

Traducido al castellane por . J. Mateu Garin, licenciade
en Mediaina.

Descripeion de todas las enfevmedades, recetas, firmulas y
preseripeiones de los primeros médicos extranjeros para su ou=
racion, Maleria médica. Higiene.

Memenlo da las madres de familia para las onfermedades da
sus bijos, ete. Un lomo octave, 26 y 30 15,




OBRAS DE PEREZ GALDOS.

Episodios nacianales. 8& han publicado:

1.° Trafalgar. Un lome octavo, rislica, 8 y 410 rs,

2.® Corte de Carlos IV, Un toma aclavo, ristica, 8 y 10 1s.

3.2 El 19 de Marzo y el 2 de Mayo. Un tomo octave, ris-
tica, 8 y 40 rs.

£." Bailéo. Un lomo octavo, ristica, 8 ¥ 10 vs.

5.° Zaragoza. Un tomo oclavo, ristica, 8 y 40 13.

6.” Gerona. Un lomo oclave, 8 ¥ 10 1s.

BIBLIOTECA DE LA FAMILIA,
CUENTOS DE SALON,
por T. Guerrero y C. Frouteura.

OBRAS FPrBLICADAS:

Una Perfa en ol [anga, por T. Guerrero. Un tomo, 2 y 5 1s.

Brigida, por C. Frontaura. Un tomo, 4 ¥ 5 rs

La Camelia y la Mariposa, por T. Guerrero. Un tomo, 4 ¥y 5
reales.

La Doncella del piso segundo, por €. Frontaura. Un lomo, 4

¥ 5 ors.

El \’ellocmo de Oro y fea y pobre, por T. Guerrero, Un lomo,
4735 18

La Maldita vanidad, por G, Frontaura, Un tomo, £ y & 13

Madrid por denlro, per T, Guerrero. Dos tomos, 8 ¥ 10 15,

El lijo del Sacristan, per C, Fronlavra. Dos tomos, § y 10 1s.

La Manzana do la discordia, por T. Guerrero. Un tomo, 4 ¥
5 r3.

Las Madres, por G, Fromtaura. Un tome, & 7 5718,

Apatemia del Corazon, por T. Guerrero, Dos lomos, By 10 s,

El Matrimonio, pleite en verso enire varios poetas. Un tomeo,
4y5Ts.

Doce Maridos, por C. Frontaura, Un lomo, & 7 5 rs.

La Mano de angel, por C. Frontaura. Un toma, 4 \

La Nube pegra, por T. Guerrero. Un tomo, 4 ¥ 5

BIBLIOTLGA D]] LUJO.

{4 reales torno en Madrid y 6 en provincias.)

Los Farsanfes, por Manuel Fernandez y Goozalez.
Los Teworios de boy, por idem.



Las Cualro barras de sangre, por Fernandez y Gonzalez,
La Candela de San Jaimo, por idem.

La Gente cursi, por Ramono Ortega y Frias.

Ll Naufragio de la Medusa, por idem.

La Gente de media-ooche, por idem.

Lz Gente de pega, por idem.

Los Incendiarios del Alba, por A, de San Marlin.
Pompsya, la ciudad descnterrada, por idem.

La Gorte de]l Rey Bandido, por idem.

La Virgen de Covadonga, por idem.

El Enano de la venta, por idem,

La Ciudad 4el Sueﬁo. por idem.

Reina y Adalteca, por Gonzale Calvo Asensio.
El Puenle de les Abercados, por Julio Nombela.
El Tozo de los suspiros, par M. F, y G

El Rey bambriento, por idem.

El Mouteve de Espinosa, por iderm.

Kl Aljibe de la Gitana, por idem,

La Austealia, por H. Perren d’Are.

La Sacerdolisa de Vesta, por A. de San Marlin.
La Edad de hierre, per idem.

D, VENTURA RUIZ AGUILERA.

Ecos nacionales y Cantares. Novisima y magnifica ediciob.
Contiene poesias lndditas, olras no coleccionadas hasta hoy,
¥ el retrato del autor grabade en acero. Un tome oclavo
mayor, 24 y 28 rs.

Elegias y Armooias, Rimas varias. Novisima y magnifica edi-
cion, Conliene poesias inéditas, otras no coleccionadas has-
ta boy, y el retrato de fa mifia ¢uo inspird las Elegias, gra-
bkado en acere. Un loma octavo mayor, 18 ¥ 20 rs,

Libro de las Sitiras. Comprende : S8alivas.—Lz Arvcadia mo—
derna. —Grandezs de los pequeiios.—Ipigramas ¥ letrillas.
Un tomo octavo mayor, 18 ¥ 20 15,

La Leyeuda de Noche-Bucnn. Un toma oclavo, elegantemen-—
te impreso, 8 ¥ 10 rs, Quedan pocoes cjemyplares.



L] Corazon de un Bandido, preciesa obra popular ¥ orviginal,
Las dos partes en un temo, liminas, 5 y 6 15,

Personajes célebres del siglo XIX, por une gue no lo es. Seis
tomos oclavo, holandesa, 84 y 98 rs.

Diccionario 'doméstice. Tesoro de las Familias, 6 repartorio
universal de conocimientos ttiles. Contiene mas de cualro
mil [ormulas, preceplos b recetas de ficil ejecucion, redac—
tado por 1. Balbine Corles y Morales. Un tomo en lolio de
1.44% piginas & dos columenas, Su precio 120 vs, en Madrid
y 130 en provincias,

Manual del Cazador, 6 arte complelo de toda clase de caza,
escrite per L. Benard, traducide por B. Yillalta, aliciona—
do com treinla afios de ejercicio en caxa mayor y menor.
Un tomoe oclava, 12 rs.

Manual teérico-practice para uso y ensefianza del aprendiz de
Sombrerero, por el fabricante D. Ramen Galvan. Un tomo
cuarlo, rastica, liminas, 10 ¥ 12 1s.

Manual do Acoites y Jahones, o sea exlraccion de los aceiles
Y grasas y [abricacion de los jabones con base de sosa y
polasa, por Julio Rossignon. Un wmo ootave, 12 ¥ 14 18.

Manwal de! Diamantislta y del Platero, & sea Lralado de las
picdras preciosas finas & imitadas, de los metales, su alea—
tion, esmalle, saldadura y demas procedimienlos relalivas
4 estas artes. Un tomo oclavo, 10 ¥ 42 5.

Maaual del lngeniero y Arguilecto, resiinren de la mayer par-
le de los conacimicnlos slementalss y de aplicacien en las
profesiones del ingeniero y arquileeto, comprendiendo mul-
litud de tublas, formulas y dotos priclivos para loda clase
de construcciones, y por separada un Atlas de 133 laminas,
por I Nicolis Yaldés, Precio, 200 y 230 rs.

Manual del Carpintero de muebles y edificios. Tratade com-
pleto de las arles de carpinleria y ebanisleria, adornade con
242 JAminas intercalodas, que representan lguras geomé-
lricas, molduras, herramientas, ensambladuras, puerlas, pa-
vimenlos, armaduras, muebles de salon, ele., eserilo con-
forme 4 los iHimos adelantes, por D. Julian Rodriguez
Vegu, cbanista. Dos lowmos octave, liminas, 24 ¥ 28 rs.

Manuzl completo dal encuadernador de lodas clases, lebrico
¥ practico. Un tomo octavo, 14 y 16 1s.

Tesovo del Campo, 6 sea Agricullura general. Gran tratade
priclico de la huerla, arhoricoliura, ganaderia, anjmales
utiles, velerinaria, ‘iidusirias agricelas, economia rural y
doméstics y jardineria, redactado por una sociedad de ami-
gog labradores. Un tomo grueso eu cuarlo, 32 y 36 1s.



LEGISLACION HUNIGIPAL Y PROVINGIAL.

Novisima ley de Enjuiciamienio Civil y Mercantil, 2ltima re-
formada. Un tomo octavo, 18 y 20 rs.

Novisima Legislacion hipotecaria, ullima reformada, Un lomo
ocluvo, 24 y 27 vs,

Leyes del Registro y Matrimonio civil. Un toma oclavo 8yi0
reales.

Ley de aprovechamienlo o aguas vigenle, Un tomo cuarlo, 6
¥ 7 s

Manual del procedimiento administralivo, con formularios
para la cobranza y apremio de las contribuciones. Un temo
aclave, 8 ¥y 410 rs.

Godige Penal reformado, Un lemo oclavo, 6 y 8 rs.

Manual de ia legislacion de aguas. Un tome oclave, 6 ¥ 7 rs.

Legislacion de Palrovatos. Un tomo octava, & ¥ 5 1s.

Ley sobre organizacion del peder judicial. Un lomo octavo, 6
¥y 7ors.

Ley electoral y de incompatibilidades, Un tomo octavo, 2y 3
reales.

Manud! encicloptédice tedrico—prictico de los juzgades muni—
cipales, con formularios para iedos los aclos y diligencias,
cemprendiendo las leyes que acaban de publicarse. 30 y 34
reales.

Manual del subsidio indusivial y de comersio. 5 y 6 vs.

Aranceles para Ios juzgades municipales. Un lomo oclavo, 2
¥y 3 rs., ¥ en cuadro, 5 rs.

Manual de las foltas y de las diligencias preliminares en las
causas criminales. 6 y 7 15,

Manual de la legislacion del papcl sellada con las Gflimas re-
fortmas. Un tomo oclave, 6y 7

Manual del Seeretario del A}unlammnlo, i iratado ledrico—
prictico de administracion municipal, ¢on sujecion 3 ja ley
de 20 de Agosio de £870 v demas disposiciones vigenles, en
el que se sxplica las atribuciones de los ayuntamientos, al—
caldes, secretarivs, con fermularios priclicos, ¥ especial-
mente lodo fo relative 4 presupuesios, arbitrios y contabi-
lidad, que es la base de la administracion monicipal. Un
Lomoe cuarte, 30 ¥ 34 5.

Manual adminisirativo de Sanidad. Un tomo, 12 y 16 rs.

Prountuario de Macienda Muoicipal. Un tomo, 12 y 16 vs.



BL 0I0S MOMO.

Album de cuenlos, mentirag, exageraciones, chistes y ex—
iravagancias do los mas célebres escrilores autiguos v moder—
nos, ilustrado con 20 cavicaluras capaces de hacer reir & un

muerto. Un tomo oclavo, & s,

MANUAL BE ALBARILERIA.

SOERE LA PRACTICA DE EDIFICAR,

T OBSERVACIONES
por ¢l arquitceto
D. MANUEL FORKES Y GURREA.
Obra de gran utifidad, tanto para los albaiiiles y maesiros
de ebhras, cuante para los propietaries. Teveera edicion, au-

as,
mentada con las Ordenanzas de Madrid ¢ ilustrada con 18 L~
minas. Su precio 10 reales en toda Espafia. franco de porie,

LA MIERDEPOLIS,
0 SEA
LOS PERIMUMES DE BARCELONA,

Cancion calable, que 5i oliera, ¢l diable que la leyers. Nue-
va edicion, aumentada con la Defensa del pedo. Un lomo oio—

tave, liminas, 2 rs. en loda Espaiia.

POESIAS PICARESGAS,

INEDITAS,
DE D. FRANCISCO DE QUEYEDO Y VILLEGAS.
Un tomo en diez y seis avo, & y 5 18,

VENUS RETOZONA.

Ramillete picareses de pocs:asjestnda debidas 4 la jugueta-

na musa d8 nuesltosPIHe ‘Qq \‘?fd‘, ngacg, Trillo, Pole,
Iglesias, eic. ,r ﬁ I‘;‘ hl;-g‘.mb.p‘hqger fnali-

aando con el
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LIBRERIA CENTRAL

E IMPREXTA DI EDUARDO MARTINEZ,

SUGESOR DE ESCRIBANO,

PRINCIPE, 23, MADRID.
Caga Corresponsal de las principales libre-
rvias de Hspaiia, en la que se hallan de venta:

Obras de Agrienltura.

— de Religion. -

- de Cieneias Naturales.

— de Ciencias Médicas.

- de Jurisprudencia v Legislacion.

- de Materniaticas.

--- de Literafura.

— de Artes y Oficios.
Diceinnarios de todas las lenguas
Gramaticas y Ortogralias. -

Cuentos de la Nifiez con estampas.
Libros de primera educacion.

SE DAN CATALOGOS GRATIS.

En la misma se halla de venta el ALMA-
NAQUE DE LA RISA, gue se publica todos
log afios desde 1862, ilustrado con chistosas
caricaturas de los mejores dibujantes y escri-
to por los primeros literatos. Cuatro reales.
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