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UTILIDAD DE LAS SALSAS

Ningin pafs posee en tan
alto grado eomo el nuestro el
arte de variar los condimentos
de las salsas, que dan 4 los
platos de nuecstra cocina un
sabor particularmente delica-
do. Asf como Frégoli, por me-
dio de las mil y mil transfor-
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maciones de sus trajes, causa
en el publico la ilusijn de que
se presentan 4 su vista nume-
rosos personajes, siendo asf
que el actor es siempre el
mismo, de igual modo las car-
nes, segin estén condimenta-
das con tales ¢ cuales salsas,
causan en el paladar la ilusién
de que se trata de manjares
diferentes.

Nuestros grandes cocineros
deben una buena parte de sus
éxitos 4 su habilidad para
sacar partido de estas prepa-
raciones,

Una carne sin salsa es poco
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apetitosa y poco nutritiva:
testimonio de ello es la anée-
dota graciosamente referida
por Brillat-Savarin, que ha-
biendo llegado muerto de
hambre 4 una venta situada
en medio del ecampo, y en
donde no quedaban otros man-
jares que un guisado ya dis-
puesto para un inglés, pidié
que le dejaran por lo menos
tomar un poco do la salsa de
aquel asado, 4 la cual anadi-
ria unos cuantos huevos. Hl
posadero cometié la impru-
dencia de permitirlo, y Brillat-
Savarin se aprovechd del per-
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miso, con lo cual se propind:
una sabrosa y suculenta cena,
mientras que el guisado del
pobre inglés queddé completa- |
mente scco v desabrido.

Guisemos, pues, las carnes,
las legumbres y los pescados
con salsas variadas, y de este
.modo estimularemos nuestro
apetito, proporcionando &
nuestros estémagos extenua-
dos la substanciosa nutricidn
que les conviene.

Para desengrasar las salsas, -
s¢ separa de cllas ia carnc, y
se les echa unas gotas de
agua fria, 4 fin de sacar con
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la espumadera la grasa que
sube 4 la superficie, y, por ul-
timo, se pone el liguido en la
salsera. Para recoger el jugo
de un asado, sc procede del
mismo modo que sl se tratade
salsa, echando unas cucha-
radas de agua caliente, para
~hacer que se desprendan las
 partfculas grasas adheridas &
las paredes de la vasija.
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FORMULA 1

H
!
!
|
} CALDO
E

. Escéjanse dos cebollasgran-
; des, para cortarlas en rodajas
| ¥ ponerlas en el fondo de una
| cacerola. Agréguense patasde
| vaea cortadas en pedazos, res-

tos y recortaduras de filetes y
' chuletas de ternera y de car-

| .
! nero, menudillos de aves, pe-
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dazos de corteza de tocino 'y
manteca de vaca, algunas za-
nahorias, ajos, perejil, toml-
1lo v laurel, formando conellos,
un ramito; clavo de especia,
sal y pimienta. Afiddase me-

dio vaso de agua en cantidad |
suficiente, y poéngase la cace-
rola 4 un fuego vivo. Cuando
las carnes hayan desprendido
su jugo y hayan tomado un
color dorado, se retira la ca-
cerola & un lado de la horni-
Na, y seaitade agua hirviendo,
dejéndola durante tres horas
al calor, pero de modo que.no
cueza. Despuds de haber sepa- |
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rado las carnes, se desengrasa
el caldo, y se pasa por un co-
lador fino, recogiéndole en un
pucherodebarro, donde sedeja
enfriar.

FORMULA 2

SALSA MORENA O ESPANOLA

Derritase un cuarto de man-
teca, en el cual se desleird
igual cantidad de harina, pro-
curando que sea de trigo mo-
reno, y agréguese un litro de
jugo de carne. Separese enton-
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ces la cacerola del fuego, des-
pimese y desengrisese repeti- -
das veces. Préximamente una
hora después ninguna parti-
cula de grasa ni de espumaen-
turbiari la superficie del cal-
do. Péngase otra vez la cace-
rola 4 un fuego vivo, revudél.
vase con una cuchara de ma-
dera, y véase si estd suficien-
temente ligado, cogiendo un
poco con la cuchara y dejan-
dolo caer desde cierta altura.
Entonces se pone 4 enfriar; se
pasa por un tamiz, se recoge
en un puchero, y se afiade un
poco de manteca caliente, 4 fin
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de evitar que se forme una
costra en la supcerficie.

Esta salsa debe tenersesiem-
pre hecha, porgue con ella se
mejoran los guisos en que se
emplea.

FORMULA 3

SALSA A LA VELOUYE

Pélense cinco 6 seis cham-
pignons; pénganse en una ca-
cerola como dos cucharadas de
manteca, unas lonchas de ja-
mén y algunos pedazos de

2



18 CIEN FORMULAS

carne de vaca, juntamente con
los champignons. Después de
haberlo rehogado, se aflade
caldo, y se deja 4 un lado del
fuego durante una hora pré-
ximamente. Sicase la carne, |
y se afiade un vaso de crema.
Un cuarto de hora después la
salsa schabrd espesado; enton-
ces se cuela, y se sirve. '1
() bien, se calienta el ligui-
do, v se afiaden los champi-
gnons ya cocidosen agua y un
vaso de ecrema. Un cuarto de
hora después estd en su punto.
Sirve esta salsa para acom-
pafiar 4 las legumbres cocidas
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en agua, ¥ rods particular-
mente, 4 las raices, tales como
la escorzonera, apio, nabo, ra-
bano, ete.

FORMULA 4

SALSA ROJA

Se pone en una cacerola una
cucharada de manteca, para
derretirla; cuando esta calien-
te, se espolvorea con ftres cu-
charadas de harina (siempre
debe ponerse un poco mas de
harina que de manteca), y se
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remueve con la cuchara de
madera. Cuando la mezela
empieza & tomar un color do-
rado. se afiade una cantidad
suficiente de agua, y se sazo-
na con sal y pimienta, dejin-
dolo hervir 4 un fuego suave.

Si Ia galsa estd muy espesa,
se aflade un poco de agua 6 de
caldo:; si demasiado clara, sc
diluye en una taza una cucha-
rada de harina con un poco de
la misma salsa, v se vierte en
1a cacerola, revolviendo con la
cuchara de madera para evi-
tar que se formen grumos; ¢
bien sec aiade simplemente un
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poco de fécula desleida en
agua.

Enlugar de manteca, puede
emplearse, por razdén de econo-
mia, aceite, ¢ pequefios trozos
de tocino.

Iista salsa puede tenerse pre-
parada de antcmano, porque
durante el invierno se conser-
va facilmente algunas sema-
nas, y cuando haya de usarse
se calienta un poco, afiadién-
“dole cierta cantidad de agua.

Cuando estd bien hecha,
puede reemplazar 4 la salsa
espafiola v 4 la salsa a la Ve-
louté, que ya hemos descrito.
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FORMULA 5
SALSA BECHAMEL

Se ponen en una cacerola
dos cuecharadas de manteca,
dos cucharadas de harina de
trigo y un vaso de leche; sc
deja esta papilla un cuarto de
hora 4 un fuego suave, y se
retira de €l cuando la salsa
estd espesa y homogénea: en-
tonces se aflade sal, pimienta
blanca y dos cucharadas de
manteca fresca.

Esta salsa sirve para acom-
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pafiar 4 los huevos duros 6 es-
trellados y 4 algunas legum-
bres cocidas en agua, 4 las pa-
tatas, coliflores, ete.

Para gratinarla antes de.
rociar con ella los guisos en
que se emplea, se afiade una
cucharada dequeso rallado, se
coloca en el horno durante al-
gunos minutos en un plato, v
se sirve cuando todo ha toma-
do un color dorado.



24 CIEN rORMULAS

FORMULA 6

SALSA BLANCA

Péngase en una cazuela de
barro 4 un fuego suave, un
par de cucharadas de man-
teca; cuando esté derretida,
espolvorédese una cucharada
orande de harina (preferente-
mente, de avena), v se mueve
con la cuchara de madera para
que la mezcla resulte homogé-
nea. Afiddase entonces en pe-
queflas porciones, y agitando
sin cesar, un vaso de agua ti- -
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"bia y una centidad prudente
de vinagre. Sazdnese con sal y
pimienta blanca, y, si se quie-
re, con un poco de nuez mos-
cada. Cuando la salsa esté he-
cha, retirese del fuego, y af4-
dase una cucharadita de man-
teca fresca, que le dard un sa-
bor muy delicado.

Si la salsa se tuerce y se
pone demasiado clara, la ha-
rina se reune formando gru-
mos. Afiddese entonces algu-
nas gotas de agna fria, y agi-
tese vivamente con la cuchara
de madera, con lo cual reco-
bra sys cualidades_ primitivas.
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S1 queda de ella alguna can-
tidad sobrante, basta calen-
tarla al baiio de maria para
aprovecharla mds tarde.

Si con esta salsa ha de
acompafiarse algin pez, se le
afiadird agua, y se dejard un
rato 4 medio hervor, |

En la salsa blanca 4 las al-|
caparras se suprime el vina-
gre, y en su lugar se afiade
una cucharada de alcaparras
finas en el momento de servir
la salsa. L.asalsa blanca acom-
pafia a los peces cocidos y 4
las legumbres cocidas {car-
dos, nabos, ete.).
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FORMULA 7

SALSA BLANCA SIN MANTECA

Se deslien en una cacerola
dos yemas de huevo en cinco
cucharadas de aceite de oli-
va, sazondndolo con sal y pi-
mienta. Se vierte después en
otra cacerolaconaguahirvien-
do, y se agita en bafio de ma-
ria hasta que la salsa se ponga
espesa. '
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FORMULA 8

SALSA BLANQUETA

Se derriten al fuego dos cu-
charadas de manteca, en las
cuales se deslic una cuchara-
da de harina, agitando ince-
santemente, y sin dejar que
tome color dorado. Ahadase
poco & poco un vaso de aguna
caliente, y se sazona consal y
pimienta. Cuando la salsa esté
bien trabada se ataden peque-
flos champignons, y se deja 4
medio hervor hasta que resul-
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te una coccién perfecta. En-
tonces se aflade un poquito de
vinagre 6 de zumo de limén,
mientras la salsa estd al fuego
todavia, sin lo cual quedaria
demasiado clara. Se espolvo-
rea perejil y cebolleta menu-
damente picados, y cntonces
se pueden cocer ¢ refreir en
cata salsa las carnes asadas
(vaca, cerdo é pollo), & Jas
cuales comunicard un sabor
muy delicado.
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FORMULA 9

SALSA POULETTE

Se calienta en la cacerola
una cantidad de manteca, en
la cual se espolvorea una cu-
charada de harina, revolvién-
dola con la cuchara de made-
ra, y afiadiendo poco 4 poco un
vaso de agna caliente. Se sa-
zona con sal y pimienta, una
hojita de laurel y un poco de
nuez moscada. Déjase 4 me-
dio hervor, y se retira del fue-
go, afiadiéndole una yema de
huevo batida y un poquito
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de vinagre. Sirvase seguida-
mente. Con esta salsa se sir-
ven sesos, ples de vaca y de
carnero, mollejas, higado de
vaca, judias verdes, pepinillos,
‘habas, tencas, almejas y otros
mariscos, ranas, anguilas, ca-
racoles y huevos.

FORMULA 10

SALSA A LA CREMA

Caliéntase un vaso de erema
y retirase del fuego. Mézclase
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con ella dos yvemas de huevo,
dos cucharadas de mahteca,
sal ¥y pimienta, agitando con-
tinuamente.

Se sirve con lechugas, za-
nahorias, aleachofas, coles v
otras legumbres.

FORMULA 11

SALSA A LA HOSTELERA

En una cacerola é en una
vasija de barro se derrite al
fuego suave 6 en baito de ma-
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ria unabuena cantidad deman-
teca muy fresea. Cuando esti
tibia, se espolvorea perejil y
cebolleta finamente picados,
sal y pimienta. Finalmente,
se aflade un poco de vinagre
6 algunas gotas de zumo de
limén. _

Esta salsa se prepara muy
ficilmente, y se sirve con car-
nes y legumbres, y también
con peces.
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FORMULA 12 -

SALSA £ LA HOSTELERA, CON HUEVQ

Se deslie en un vaso de agua
una cucharada de harina, y se
vierte en una cacerola; afidda-
se una cucharada de manteca,
sal y pimienta, y se espolvo-
rea perejil y cebolletas pica-
dos. Caliéntase 4 un fuego sua-

've, al mismo tiempo que se
mueve con la cuchara de ma-
dera. Cunando la salsa empieza
4 hervir, se retira del fuego,
se exprime el zamo de un li-
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mdén, y se rocian con ella los
guisos 4 que acompaite, ¢ se
girve en la salsera.

FORMULA 13

SALSA HOLANDESA CON MANTECA

Se pone 4 fuego muy suave
- una ‘cacerola con cierta can-
tidad de manteca muy sa-
lada.

Cuando estd derretida, se
agita vivamente con un tene-
dor para que levante espuma,
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v se vierte en una salsera ca-

liente.

Con esta salsa se condimen-
tan los pescados grandes de
mar, como el rodaballo, el bar-
ho v el salmén,

FORMULA 14

SALSA [{OLANDESA CON HUEVOS

Se cascan tres huevos, v se
colocan las yemas en un vaso,
afiadiéndoles una cucharada
de yinagre, sal y pimienta,
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batiéndolo todo junto. Entre-
tanto se calienta una buena
cantidad de manteca fresca al
bafio demaria 6 en una cacero-
lamediollena de agua hirvien-
do. A esta manteca se le aha-
den las yemas batidas, v se
mueve con la euchara de ma-
dera hasta que la masa resul-
te homogénea y bien traba-
-da. Sirvase en la salgera para
acompaiiar & los esparragos,
guisantes, pescados de mar,
etcétera.
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FORMULA (5

MANTECA NEGRA

Se pone en la sartén una
buena cantidad de manteca,
que se hace derretir & un fue-
go muy fuerte, hasta que con-
cluya por poncrse negra, pero
sin que s¢ queme. Se echan
algunas ramitas de perejil, y
cuando estan fritas, se vierte
todo en una salsera caliente.
Cuando la sartén estd caliente
todavia, se echa en ella vina-
gre, y sc aftade manteca (dos
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cucharadas del primero por
un cuarto de kilo de la segun-
da), se revuelve con cuidado,
y se aflade sal y pimienta.

Después de haber separado
la salsa de la sartén, se enjuga
ésta cuidadosamente con un
rollo de papel, para que no se
oxide.

La manteca negra sc¢ em-
plea para condimentar sesos,
pesca_'dos, habichuelas frescas
é secas, coliflores y huevos.
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FORMULA 16

SALSA RBLANCA

Se pone en una cacerola un
cuarto de kilo de tocino cor-
tado en pedazos, otro tanto
de grasa y una cucharada de
manteca, una zanaboria, una
cebolla, una hoja de laurel,
clavo de especia, medio limdn
cortado en rajas, y al cual se
le habrd quitado cuidadosa-
mente la pelicula blanca, que
le da cierto sabor amargo, y
unas cucharadas de agua. Se
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pone 4 un fuego fuerte la ca-
cerola, y se mueve sin ce-
sar.

Una vez que la grasa se ha
derretido, y se ha evaporado
el agua, se hace hervir para
separar la espuma.

Sirve para cocer patas de
cordero, callos y paladar de
vaea, después de haberlo ca-
lentado un cuarto de hora en
agua hirviendo.
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FORMULA 17

SALSA ROBERT

Piquense finamente algunas
cebollas, yrehdéguense en man-
teca derretida al fuego en una
cacerola. Espolveréese una cu-
charada de harina, al mismo
tiempo que sc agita con la cu-
chara de madera. Afiddase un
poco de jugo de carne, caldo
y agua y medio vaso de vino
blanco. Sazénese con sal y pi-
mienta, y déjese 4 medio her-
vor durante uncuarto de hora,



PARA PREPARAR SALSAS 43

transcurrido el cual, se retira
del fuego, se desengrasa, y se
le aflade una gran cucharada.
de vinagre y mostaza,

Sirve para las chuletas de
carnero, muslos y alas de
pavo asado, ete.

FORMULA 18

SALSA & LA MARINERA

Pénganse 4 un fuego snave
dos cucharadas de manteca, v,
‘cuando estén fundidas y ca-
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lientes, afiddase igual canti-
dad de harina, y revuélvasc
con la cuchara de madera has-
ta que la mezcla empiece &
tomar color. Afiddase enton-
ces caldo y vino tinto en par-
tes iguales, 6 mejor, solamente
una botella de excelente vino
rojo.

Sazdénese con sal, pimien-
ta, un diente de ajo, una ce-
bolla picada y clavos de es-
pecia, perejil, hojas de laurel
y una rama de tomillo. Déjese
hervir hasta que se reduzca 4
la mitad, y cuélese.

En esta salsa pucden calen-
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tarse las truchas, carpas, an-
guilas, sollos y barbos co-
cidos.

FORMULA 18

5ALSA PICANTE

Se derrite en una cacerola
un poco de manteca, y se es-
polvorea con una cucharadita
de harina, la cual se deslie
agitando con la cuchara de
madera. Coando la mezcla
empieza 4 tomar color, se afia-
de agua 6 caldo en cantidad
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suficiente; se sazona con sal,
pimienta, clavo de especia,
una hojita de laurel, un rami-
to de tomillo, perejil, ajos fina-
mente picados y un pimiento
colorado.

Péngase 4 medio hervor du-
rante treinta minutos, pisese
por el colador, y vuélvase &
calenfar un instante, para afia-
dirle una cucharada de vina-
gre, 6 exprimir el jugo de un
limén.

Por 1ltimo, salpiquese con
pepinillos cortados en peque-
fios trocitos.

Se sirve con chuletas y file-
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tes de cerdo, sesos, lengua,
entrecote y pecho de carnero
asados 4 la parrilla.

FORMULA 20

SALSA SUIZA

Péngase & derretir en una
sartén cierta cantidad de man-
teca, 6, para que resulte mas
econdémico, unos trozos de to-
cino. ‘

Cuando la grasa esté ca-
liente, aftddase cebolla pica-
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da, y se rehoga hasta que to-
me color dorado. Espolvorée-
se ligeramente de harina, y
remuévase todo junto con la
cuchara de madera.

Afiddase agua ¢ caldo, ¥y
sazdénese con sal y pimienta.

Péngase 4 medio hervor du-
rante un cuarto de hora, y sir-
vase con chuletas de carnero,
carne fresca de cerdo, salchi-
chas, entrecote, ete.



PARA PHEFARAR SAL3AS 19

FORMULA 21

SALSA BLANCA DE CEBOLLAS

Se pela mcedia docena de ce-
bollas, y sc cortan en dos mi-
tades, para cocerlas en agua
hirviendo. Después de escu-
rrirlas, vuelven & ponerse en
la cacerola con cierta canti-
dad de manteca. Se calienta 4
un fuego suave moviendo con
la euchara de madefa, y pro-
curando que no; tome color.
Cuando estd hecho puré, se es-
polvorea una cucharada de

S
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harina, removiendo sin eccsar
para que se haga bien la mez-
cla; se afiade un vaso de leche
templada, y se sazona con sal,
pimienta blanca y un poco de
nuez moscada.

Sirvase con huevos estrella-
dos 6 con peces de mar coci-
dos.

FORMULA 22

SALSA DE TOMATE

Cértense en pedazos alga-
nos tomates bien maduros, y
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poénganse en una cacerola con
cebolla, tomillo, hojas de lau-
rel, una cabeza de ajos, pi-
mienta y sal. Déjese todo 4 un
fuego suave darante un coar-
to de hora, moviendo la mez-
cla de cuando cn cuando para
que no s¢ pegue al fondo de
la vasija. Pdsese ¢l puré por
un eolador, 4 (in de que no pa-
sen el pellejo ni las semillas
del tomate. Coléquese otra vez
el puré al-fuego con manteca
6 con la grasa de un asado de
vaca. -

Para espesar la salsa, afa-
dasele una cucharada de fé-
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cula, harina ¢ pan rallado.
Vuélvase 4 calentar, y sir-
vase.

"~ Las conservas de tomates se
preparan del mismo modo. La
salsa de tomate puede afiadir-
sc 4 todas las.salsas rojas, 4
las que da un cxcelente sa-
bor.

Se sirve con carnes y pes-
cados, con algunas legumbres
y empanadas. '
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FORMULA 23

BALSA CASERA

Se pican menudamente pe-
rejil y ajos en cierta cantidad,
y se ponen en la cacerola con
un vaso de agna, sazonandolo
con sal y pimienta, para de-
jarlo 4 medio hervor; y cuan-
do los ajos estdn cocidos, lo
que sucede al cabo de media
hora, se retira del fucgo, se
afade una cucharada de man-
teca, y se sirve con carnes asa-
das, que se colocan en la sal-
sa cortadas cn trozos,
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FORMULA 24

SALSA A LA FINANCIERA

Se mezcla con una cuchara-
da de manteca una cantidad
igual de harina, y se calienta
en la cacerola 4 un fuego sua-
ve, agitando hasta que tome
un color moreno muy proonun-
ciado. Afiddase jugo de carne,
caldo donde se haya cocido al-
gin ave, champignons, cebo-
llas, zanahorias, percjil, tomi-
llo y laurel, y sazdénese con
sal y pimienta. Déjese cocer,
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y afiddase medio vaso de Sau
terne seco. Cnélese, y sirvase
esta salsa para acompafiar 4
los ragotits, fricandds, quene-
lles y timbales de macarrones.

FORMULA 25

SALSA PERIGORD

Piquese menudamente una
trufa, y cértese en pequeios
trocitos jamén erudo. Alddase
4 esta mezcla sal y pimienta;
péngase aceite en una cacero-
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la, vy hdgase freir todo ello,
afiadiendo partes iguales de
agua y vino blanco. Después
de hacerlo hervir, se desen-
grasa, y se sirve con carnes
de pavo, faisdn ¢ gallina de

agua.

FORMULA 28

SALSA CON VINO DE MADERA

Se derrite en una cacerola
un poco de manteca, y se aita-
de una cucharada de harina,
que se mezcla perfectamente
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mediante la agitacién hasta
que tome color. Ahddase caldo
4 jugo de carne, y sazonese
con sal y pimienta, perejil,
tomillo y laurel formando un
ramito, y una docena de acei-
tunas sin hueso. Déjese al fue-
go sin que hierva hasta que
se haya reducido la salsa, y
se afiade para terminar, y
poco 4 poco, un vaso de vino
de Madera. Se calienta sin de-
jarla hervir, y se tiene en
bafio de maria hasta el mo-
mento de servirla.

Acompafia 4 los rifiones de
vaca y 4 los biftecks.
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FORMULA 27

SALSA A LA MADRILERA

Se pone en una cacerola me-
dio vaso de cxcelente aceite,
y, cuando se haya calentado,
se deslie en él una cucharada
de harina, y se afiade un vaso
de vino de Malaga y algunag|
setas previamente cocidas en
agua y picadas menudamente
con perejil. Se sazona con sall
y pimienta de Cayena, y se
deja cocer unos doce minutos,f
agitando continuamente lasal-}
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sa. Separese del fuego, y sir-
vase. con sesoy ¢ rifiones de
vaca.

FORMULA 28

SALSA BEARNESA

Se cascan tres huevos, y se
baten en un vaso con tres cu-
charadas de vinagre y un poco
de estragon finamente picado.
Se afiade sal y pimienta, y se
vierte la mezcla en una cace-
rola con agua hirviendo, en
la cual se agita hasta que la
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salsa csté bien trabada, y en-

tonces se pasa & la salsera. .
Acompafia & los biftecks, al

salmén v al atin en conserva,

FORMULA 28

SAL3A CUHATEAUBRIAND

En una cacerola se deslie
upa cucharada de harina con
igual cantidad de manteca,
afiadiendo cuatro ajos pica-
dos, un vago de vino blanco
y medio vaso de caldo. Se
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pone al fuego hasta que la sal-
sa quede reducida & -a mitad.
Hiérvase en agua salada tué-
tano de vaca cortado cn peda-
z0s, y afiddase esto 4 la salsa
~con algunas hojas de perejil
picadas.

Se sirve con entrecote y file-
tes,

FORMULA 30

SALSA MARTFIL

Pénese en una cacercla to-
¢cino y algunas cucharadas de
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aceite, se calienta 4 un fuego
suave, y,cuando ¢l tocino estd
derretido, se aiaden algunos
trozos de carne de vacay de
jamén, dos cebollas corta-
das en rodajas, una cabeza de
ajos entera y algunos cham-
pignons. Se sazona con sal y
pimienta, y se aitade vinoblan-
co y caldo. Se pone 4 medio
hervor hasta que estén com-
pletamente cocidos la carne y
¢l jamdén. Se retira la carne
de la salsa, y seafiade pan ra-
llado y un poco de crema. Dé-
jese en reposo hasta que el
pan quede empapado, pasese
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por una estamefa, y abddase
dos yemas de huevos duros
desmennzadas.

Para hacerla mas sencilla-
mente, si se tiene salsa Velou-
té, se afiade & ésta el pan ra-
-llado ¥ la crema, sc calienta
4 fuego suave, y se termina
interponiendo en la salsa las
yemas de huevo.

Se sirve con aves, carncs
blancas y negras.
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FORMULA 31

SALSA A LA PROVENZAL

Se pelan algunos ajos, y se
pican menudamente, para po-
nerlos en una cacerola con una
cabeza de ajos entera y buen
aceite de olivas. Se calienta y
s¢c espolvorea con harina; se
agita la mezcla, y gse le aflade
en partes iguales caldo y vino
blanco.

Se sazona con sal, pimien-
ta y hojas de laurel, fomi-
llo y perejil formando un ra-
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mito. Despuds de un cuarto de
hora de ebullicién, se Tretira

la cabeza de ajos y ¢l rami-

to de las verduras, se desen-
grasa, y se sirve.

También pueden picarse al-
gunas sctas con los ajos, lo
cual da 4 la salsa un sabor
apetitoso.

Sirvase con chuletas de car-

- nero rellenas,
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FORMULA 32

SALSA & LO HUSAR

.Se ponen en una cacerola
dos vasos de vino blanco, otros
dos de caldo y una cucharada
de jugo de carne con dos ca-
bezas de ajo, un pimiento, ho-
jas de estragdn, laurel, tomi-
1o, cebolletas, finas hierbas
picadas y medio limén en ro-
dajas después de haberle qui-
tado la cascara, sal, pimienta
en grano y dos lonchas de ja-
mén. Se deja cocer & fuego
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guave como una hora, se pasa
por el colador la salsa cuando
ha quedado reducida 4 la mi-
tad, y se sirve con las carnes
asadas. '

FORMULA 33

SALSA & LO MOSQUETERO

Se pone en nna cacerola nna

- cucharada de manteca fresca,
. v se espolvorea con una cu-
charada de harina, rehogén-

* dola hasta que tome color. En-
1 tonces se aftade medio vaso de
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i

vino blanco & igual cantidad
de vino tinto, sazondandolo con
sal y pimienta y una cuchara-
dita de azucar en polvo.

Se pone & hervir, y, cuan-
do se retira del fuego, se po-
ne cn una salsera, desliendo
en ella una pequefia cuchara-
da de mostaza y algunas al-
~caparras. _

Sirvase con guisado 6 asado
de liebre.
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FORMULA 34

SALSA A LA ESCARLATA

Se dejan algunos minutos
en agua hirviendo dos pimien-
tos colorados y cuatro cabezas
de ajos. Despuds de pelarlos,
se deslien poco 4 poco en acei-
te caliente, y se afiade sal y
pimienta.

Esta salsa sc sirve con car-
nes y pescados asados y coci-
dos.
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FORMULA 35

SALSA CON PEPINILLOS

Se pone en un vaso de caldo
una cucharada de manteca
con sal, pimienta, corteza de
limén verde raspada, pepini-
lios picados y cocidos en agua
hirviendo. Sirvase, después de
diez minutos de cocecién, con
carnes de vaca ¢ de carnero
cocidas. |
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FORMULA 36

SALSA CON RABANO PICANTE,

A un fuego suave se derrite
en una cacerola una cuchara-
da de manteca, y se afiade
ignal cantidad de harina, mez-
clando ambas sin dejarlas que
tomen color. Se afiaden partes
iguales de agua, caldo y leche
cocida, y se sazona con sal,
pimienta y nuez moscada.
Agitase con la cuchara de ma-
dera, y cuando estd hecha la
salsa, se retira 4 un lado de la
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hornilla, y se le afiade una ¢
dos cucharadas de rdbano pi-
cado. Se espolvorea azicar, y
se vuelve 4 calentar algunos
minutos, sin que llegue 4 la
ebullicién. Sirvase con pesca-
los 0 carnes cocidas.

FORMULA 37

SALSA COLOMBINA

Téngase algunos minutos en
agua hirviendo y salada un
apio cortado en pequeftos pe-
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dazos, v, después de haberlo
escurrido, péngase en mante-
ca derretida hasta que tome
color. Entonces se aitade sal,
pimienta y azdcar, un poco de
caldo y jugo de carne asada.
Sirvese un cuarto de hora des-
pués. '

, FORMULA 38
{

} SALSA CON ANCHOAS

i Se hierven dos anchoas en
i el agua,y, después de haber-
ﬂ las picado, se ponen en una ca-
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cerola con un pufiado de alca-
parras, unacucharada de man-
teca, dos cebolletas picadas,
agua y un poco de harina, pi-
mienta y sal. Péngase al fue-
go; y muévase con la cuchara
de madera. Debe calentarse
sin dejarlo hervir, y se sirve
con pescado y carnes blancas.

FORMULA 39

SALSA CHTPOLATA

Se pelan y se dejan por un
cunarto de hora en agua hir-
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viendo dos cebollas, dos za-
nahorias, dos nabos y un co-
razén de alcachofa. Sc retiran
del agua, se escurren, y se
vuelven 4 calentar en canti-
dad suficiente de caldo. AR4-
dese un pedacito de tocino pi-
cado y tres salchichas; se sa-
zona con sal y pimienta, y se
deja al fuego prdéximamente
una hora, hasta que la mezcla
se haya puesto tierna. Pasase
por un tamiz, y se vuelve 4
calentar con un poco de jugo
de carne, que dard 4 la salsa

. un sabor exquisito.

Acompafia esta salsa 4 los
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rifiones de vaca, carnes de
aves, quenelles de perdiz, et-
cétera.

FORMULA 40

SALSA CON MANZANAS DE REINA

Sc pela una 6 muchas man-
zanas de reina, y se cortan en
cuatro pedazos para quitarles
las pepitas. Se cubrcn con
agua, en la cual se cuecen has-
ta que se hayan ablandado.
Se pasan por un tamiz, y se
vuelven 4 calentar en agua v
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vino blanco mezclados en par-
tes iguales. Se espolvorea azu-
car, y se afiade un poquito de
canela. Después de algunos
minutos de ebullicién, se sir-
ve con salchicha.

FORMULA 4|

SALSA AMERICANA

Se ponen en una cacerola
tres grandes cucharadas de.
harina, otras tres de manteca
derretida, una de sal, otra de
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azicar y una cucharadita de
mostaza. Seremueve todo para
que se mezcle bien 4 un fuego
suave, se allade un vaso de le-
che, y se calienta hasta la ebu-
llicidn. En seguida se retira
del fuego, se baten tres hue-
vos, vy seincorporan 41a salsa,
afiadiendo media taza de vi-
nagre. Vuélvese & poner al
fuego, y se mueve continua-
mente hasta que la salsa se
ponga espesa y pastosa. En-
tonces se deja enfriar, se afia-
.de ecrema fresca, se bate un
poco, ¥y se sirve con carnes
asadas.
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’

FORMULA 42

' SALSA A LA BACHILLERA

Piquese perejil, cebolletas,
champignons, trufas, -cebolla
y jamdn; afiddase una hoja de
laurel y una cabeza de ajos, y
péngase todo en una cacerola
con cierta cantidad de man-
teca, rechogdndolo hasta que
tome color. Afiddanse dos va-
‘sos de caldo, y caliéntese has-

- ta que se haya réducido 4 la
" mitad. Retirese del fuego; des-
" menicensc dos yemas de hue-
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vo en caldo frfo, y ahadase
este caldo 4 la salsa, agitando
sin cesar. Anies de servirla,
salpiquense algunos pistachos,.
que se habran tenido algunos
minnutos en agua hirviendo.

Sirve para acompafiar & los
pollos asados.

FORMULA 43

SALSA AL PAN
Mézclese con pan rallado un
vaso de vino blanco, ofro de
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caldo, medio de aceite, un li-
moén cortado en rajas y un
poco de estragén. Déjese me-
dia hora & un fuego suave
para que el pan se empape
perfectamente, y desengrase-
se; pasese por un tamiz, y sir-
vagse con carncs blancas.

FORMULA 44
‘SALSA PIERNY

Témese miga de pan, y em-
pipese en consommé & nn

[
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fuego suave. Piquese un ala
de pollo, dos yemas de huevos .
duros y dos almendras amapy-
gas cocidas con cebolla duran-
te algunos minutos. Afiddase
todo esto al pan, mezcldndolo
cuidadosamente.

Sazdnese con sal y pimien-
ta; caliéntese sin dejarlo her-
vir, y sirvase con earnes blan-
cas.
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FORMULA 45

SALSA CON PISTACHOS

Se ponen en una cacerola
dos vasos de consommé con
dos cucharadas de manteea,
tres cebollas cortadas en roda-
jas, una zanahoria partida en
pedazos, veinticineo pistachos
hervidos en agua y pelados.
Péngase todo ello 4 fuego sua-
ve durante media hora, y sir-
vase muy caliente con las car-
nes asadas.
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FORMULA 46

SALSA DE POLLO AL COCIDO

Se cuecen en agua salada
veinte castafias, y después se
mondan, y se¢ despachurran
con harina, para ponerlas en
una cacerola con una cuchara-
da de manteca, dos anchoas
desaladas y picadas, un vaso
de vino blanco y una ecucha-
rada de caldo de pollo cocido.
Agitese durante diez minutos
4 un fuego suave, y pdéngase
en la salsera.
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FORMULA 47

SALSA A LA ROSALIA

Piquese un apio, y péngase
en agua hirviendo hasta que
se ablande v despachurre fa-
cilmente. Pdsese por el tamiz,
y sc le afiade leche calicnte
para que la salsa no resulte
demasiado cspesa, sazondndo-
la con sal y pimienta. Incor-
pérese poco & poco una yema
de huevo bien batida, y expri-
mase el zumo de un limdn. -

Se sirve con carne de ave
cocida al puchero.
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FORMULA 48

BALSA AL PEPINILLO

Se pelan los pepinillos, y se
cortan en pequeflos pedazos
después de haberles quitado
las pipas. Se ponen en mante-
ca con perejil y cebolletas pi-
cadas, y sc afiade un vaso de
leche. Se despachurran en la
salsa las yemas de dos huevos
cocidos, y se afiaden las cla-
ras cortadas en rajas. Todo
ello se pone diez minutos al
fuego.
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Acompafia 4 las legumbres
cocidas y 4 las chuletas de car-
nero.

FORMULA 49

SALSA AL LIMON

En un vaso de agna hirvien-
do se exprime el zumo de un
limdn; se aftade sal, pimienta,
perejil picado v una cuchara-
da de manteca. Cinco minutos
después de ponerlo al fuego,
ge retira y sc sirve.

Acompafia 4 los asados.
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FORMULA 50

SALSA CON PASAS DE CORINTO

Se derriten cn una cacerola
dos eucharadas de manteca; se
afiade un poeo de caldo 6 de
jugo de carnc, una decena de
pasas de Corinto, tres pepini-
llos picados y dos rodajas de
limdn sin corteza. Se sazona
con sal y pimienta; se calienta
la salsa, y se sirve en una sal-
sera con las carnes asadas.
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FORMULA 51

SALSA FLORA

Se monda una lechuga, y
gon un pufiado de perejil se
tiene algunos minutos en agua
hirviendo y salada. Después
de ecscurrirlo, se hace puré,
sobre el cual se vierten dos
vasos de caldo, dejandolo co-
cer tnos diez minutos.

Se derrite en una cacerola
una cucharada de manteca, en
la cual se desmenuzan cuatro
yemas de huevos coeidos; se
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afiaden las yemas 4 la salsa, y
se deja al fuego sin hervir
para que se espese. Antes de
servirla se sazona con sal y
pimienta. Se exprime el zumo
de un limdn, y se vierte la sal-
sa en las chuletas de vaca.

FORMULA 52

SALSA DE SAN JUAN

Se pican finamente ajos ce-
bolletas, hojas de estragdn,
perejil, perifollo, anis y be-



PARA PREPARAR SALSAS g1

rros, todo lo cual se rehoga en
manteca fresca espolvoreada
con un poco de harina y ro-
ciada con caldo. Se deja her-
vir diez minutos 4 un fuego.
vivo, ¥ se sirve con las carnes
blancas asadas.

FORMULA 53

SALSA CON LEGUMBRES

Se machaca un puiiado de
hierbas finas eon algunos ra-
mitos de perejil para extraer-
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les ¢l jugo, en el cual se des-
lien dos 6 tres yemas de hue-
vos cocidos.

Por otra parte, si no se dis-
pone de jugo de carne, pénese
en una cacerola un poco de
carne de vaca ¢ de jamoén, y
se afiade caldo y vino blan-
co mezclados en partes igua-
les.

Se echa sal y pimienta, y se
deja cocer 4 un fuego snave;
se pasa por el colador, y se
agita suavemente al verter
este ligquido sobre la mezcla
de las finas hierbas, afiadien-
do, por ultimé, algunas gotas
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de zumo de limén. Se sirve
con toda clase de carnes blan-
cas.

FORMULA 54

SALSA £ LA ACEDERA

Se pican algunas hojas de
acedera, y se ponen & cocer
en la cacerola con un poco de
agua. Se afiaden algunas cu-
charaditas de manteca, y se
sazona con sal, pimienta y
puez moscada, Cuélase la sal-
sa, v 8¢ sirve con escalopes.
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FORMULA 55

SALSA AL ESTRAGON

Se pican en pedacitos dos
cebollas y un trozo de pecho-
de vaca. Pénese 4 fuego sua-
ve, y, cuando la carne esté%
blanda, se aiaden dos vasos'
de caldo, ¥ se cuece por espa- |
cio de una hora. Se pica me- .
nudamente estragén, al quese -
afiade sal, pimienta y nuez
moscada.

Se deja calentar unos diez
minutos, y, después de colar
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la salsa, se sirve con pollos,
pichones, 6 bien con huevos
estrellados.

FORMULA 56

SALSA DE ALBAHACA

Se lava y pica finamente un
pufiadito de hojas tiernas de
albahaca. Se ponen en una ca-
cerola con una cucharada de
manteca, revolviendo la mez-
cla, y, cuando la manteca es-
ta derretida, se aitade agua 6
caldo caliente, y se sazona con
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sal y pimienta. Caliéntese hag-’
ta la ebullicidén; retirese del
tuego, y desliase en la salsa,
sin dejar de mover, una yema
de huevo, exprimiendo final-
mente &10‘1111&3 gotas de zumo
de limdn.

Se sirve con los plchones

asados.

FORMULA 57

SALSA AL LAUREL

Se calienta jugo de carne de
vaca, & falta de caldo, y, des
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pués de retirarlo del fuego, se
afiaden cuatro hojitas de lau-
rel por cada vaso de jugo, que
se tienen cinco minutos en in-
fusién; se cuela, se vuelve a
calentar, y se sirve con car-
ne de vaca asada 6 codorniz
asada.

FORMULA 58

SALSA AY, ENEBRO

Escéldense algunos granes
de enebro en agua caliente, y
retirense cuando ‘estén blan-

7
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dos. Pénganse en una cacero-
la con jugo de carne, caldo y
vino blanco en iguales canti-
dades. Afiddase el zumo de un
limdn, y caliéntese diez mi-
nutos.

Para servirla con aves asa-
das.

FORMULA 53

SALSA TOUPON

Desmiguese un poco de pan
en leche; afiddase una cebolla,
sal y unos granos de pimienta
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blanca. Cuézase por diez mi-
nutos, cuélese, v pdngase en
la salsera con una cucharada
de manteca. Se mueve un poco,
¥ se sirve con platos de caza.

FORMULA 60

SALSA MACEDONIA

Se pone en una eacerola una
cucharada de manteca, y se
calienta hasta que tome color
moreno; se espolvorea con ha-
rina, agitando vivamente para
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que quede. bien mezelado. Se
deja que tome color la mezcla,
v se ahade agua 6 caldo, in-
terponiéndolo hasta que resul-
te la mezcla homogénea.
Separadamente, ge pone en
otra cacerola un vaso de vina-
gre con cinco 4 seis ajos fina-
mente picados, y s¢ calienta,
después de haberlo sazonado
con sal y pimienta. Después
de haberlo retirado del fuego,
se aflade la mezcla anterior y
un huevo duro, cuya yema se
despachurra, cortando la cla-
ra en pequefias rodajas; una
zanahoria ya cocida en agua
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y algunas setas picadas fina-
mente, algunasanchoas y unas
cuantas alcaparras. Caliénta-
ge todo sin llegar 4 la ebulli-
cién, y se rocfa con ello las
carnes rojas y la caza de pelo.

FOGRMULA 6!

SALSA AL HUMO

Se calienta cl esqueleto de
una liebre en dos vasos de cal-
do y un vaso de vino de Bor-
goila; se sazona con una hoja
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de laurel, clavo de especia y
un poco de canela. Se cuece
4 fuego suave durante una
hora, y, después de haberlo co-
lado, se sirve con el resto de
Ia liebre preparado en albon-
diguillas.

FORMULA 62

ADOBO & ESCABRECHE

Péngase en un plato hondo
algunas rodajas de zanahoria,
cebollas, tomillo, laurel, pere-
jil ¥y ajo. Anddanse tres cu-
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charadas de acecite y dos de
vinagre, sazondndolo con sal
vy pimienta. Pdngase en este
adobo carnes negras ¢ liebre
durante dog dias por lo me-
nos, y 4 1o més cinco, volvien-
do la carne todos los dfas sino
queda coteramente cubierta
por el adobo. Cuando la car-
ne esté cocida, pdsese todo
por un tamiz, y afiddase 4 la
carne el jugo resultante de la
coccidén. Caliéntese y sirvase.
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FORMULA 63

SALBA CON FPIMIENTA Y VINAGRE

En un vaso de vinagre se
pone una hoja de laurel, tomi-
llo, perejil, ajos y cebolletas
picadas. Se pone la cacerola a
un fuego vivo hasta la comple-
ta evaporacidn del vinagre. Se
afiade entonces cierta canti-
ded de manteca, y 8¢ espol-
vorea una cucharada de hari-
na. Cnando esté de color mo-
reno, afiddase jugo de carne
asaday caldo. Déjese 4 un fue-



PARA PREPARAR SALSAS 185

go suave durante un cuarto de
hora.

Sirvase con cabrito, gamo
6 jabali. _

FORMULA 54

SALSA BAQUICA

Péngase en un eacerola me-
dia botella de vino de Borgo-
fia, y afiddase azticar, canela,
clavo de especia, corteza de
limén verde raspada y nuez
moscada. Caliéntese hasta que
la salsa disminuya en una



106 CIEX PORMULAS

cuarta parte; padsese por un ta-
miz, y sirvase con toda clase
de caza de pelo.

FGRMULA 65

SALSA INDIANA

Se pican menudamente tres
pimientos colorados, y se po-
nen ecn una cacerola con una
cucharada de manteca y una
cucharadita de azafran, dos de
harina y un vaso de ecaldo.
Cuézase por un cuarto de hora,
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y aiadase un poco de nuez
moscada; se poue en una sal-
sera, y se sirve pronto.

Puede hacerse més sencilla-
mente derritiendo la manteca,
espolvoredndola con harina,
calentando hasta que tome co-
lor dorado, afiadiendo caldo y
una cucharada de kari, y de-
jandolo hervir diez minutos;
pudiendo ahadir algunas cu-
charadas de crema erada.

Se sirve con platos de aves
¥ caza.
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FORMULA &6

SALSA DE NARANJA

Se pican los higados de al-
gunas chochas perdices asa-
das 6 de un dnade silvestre,
afiadiéndoles jugo de carne,
caldo y vino tinto. Se pone
sal y pimienta, y se deja al
fuego hasta que se reduzca en
una cuarta parte. Por dltimo,
se exprime el zumo de una na-
ranja. Se trinchan las aves, y
se calicntan cn esta salsa.
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FORMULA 67

BALSA CON JALEA DE GROSELLAS

Se¢ pone en una cacerola un
vaso 6 mis de caldo con una
cucharadita de harina 6 de £é-
cula. Un poeo de jugo de car-
ne daré 4 la salsa mejor sabor.
Caliéntese hasta la ebullicidn;
retirese del fuego, y afiddanse -
tres grandes cacharadas de ja-
lea de grosellas. Vuélvase 4
poner al fuego durante algu-
nos minutos, y, después de
haberlo separado, se termina
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afiadiendo un poco de vina-
gre. Se sirve con cabrito ¢ lie-
bre asados.

FORMULA 68

SALSA BIRENA

Se cuecen cuatro huevos, se
pican cnatro anchoasy dos ce-
bolletas, que se ponen con una
cucharada de manteca en un
vaso de agua caliente y sala-
da, dejandolo espesarse al fue-
go. Se afladen entonces yemas
de huevos duros para des-
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hacerlas en la salsa, la cual se
vierte en la salsera, y se sa-
zona con ella el plato en que
haya de servirse, carne 6 pos-
cado.

FORMULA 69

SALSA AGRTIA

Sc espolvorea con harina
una cucharada de manteca,
que se pone en la cacerola con
tres yemas de huevo, un vaso
de vinagre, un poco de agua,
sal, pimienta y nucz moscada.
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Se deja al fuego durante diez
minutos, volviendo continua-
mente y siempre en la misma
dirececidn hasta que hierva. Es-
ta salsa se tuerce muy facil-
mente,. )

Se sirve con pescadosderio,
truchas, carpas, ete.

FORMULA 70

SALSA JuDia

Se pela y corta en rodajas
una cebolla, y se rehoga en la
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cacerola con una cucharada
de aceite de oliva,

Cuando la cebolla estd blan-
da, se deslie una cucharada
de harina; se afiaden dos va-
sos de agua, perejil, ajo, lau-
rel, tomillo, sal y pimienta, y
se deja calentar hasta la ebu-
llicidn.

Se pone pescado cortado en
trozos, y se vierte sobre él la
salsa cnando aguél esté cocido
y frio.

La coccién del pescado es
suficicnte cuando, retirada la
cacerola del fuego, se puede -
tocar con el dedo el fondo de

8
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la misma sin gquemarse. Esta
salsa es excelente para las car-
pas.

FORMULA 71

SALSA PARA TRUCHAS Y PESCADOS
DE AGUA

Se cuecen cuatro cangrejos
en agua salada, quitdndoles
las colas y las partes duras, y
se ponen al horno para secar-
los. En seguida se derrite un
poco de manteca, vy se afiaden
las partes quc se habian sepa-
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rado, finamente machacadas,
y se cuecen hasta que tomen
un color intenso. Sec deja en-
friar. Se derrite manteca fres-
ca en la cacerola, y sc pone
al fuego, desliendo en ella
cuando esté caliente dos cu-
charadas de harina. Se ailade
un vaso de caldo colado, v se
remueve la salsa hasta que ve-
sulte homogénca. Entonces se
le afiade la manteca con los
cangrejos, y se rocfan con ella
las truchas U otros pcescados,
adornando el plato con las co-
las de cangrejo.
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FORMULA 72

SALSA DE ALMEJAS

Despudés de haber raspado y
lavado ¢n muchas aguas una
veintena de almejas, se abren
4 un fuego vivo en un vaso de
vino blanco. En otra cacerola
s¢ derrite una cucharada de
manteca, en la cual se deslie
una cucharadita de harina,
afladiéndola poco 4 poco, al
mismo tiempo que se mueve
con la cuchara de madera el
liguidoresultante dejla coccidén
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de las almejas, previamente
colado.

Hspesada la salsa, se afia-

de pimicnta y las almejas des-
embarazadas de sus conchas,
vy se concluye por echar una
pequefia cantidad de vina-
gre. _
Esta salsa acompafia 4 los
pescados cocidos, 4 las em-
panadas y al arroz 4 la crio-
lla.
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FORMULA 73

SALSA DE OSTRAS

Se deslie una cucharada de
harina en igual cantidad de
manteca derretida; se pone al
fuego con pimienta, rodajas
de limdén y nuez moscada, y
se aflade un poco de caldo.
Abrase una docena de ostras,
v sc las deja cocer en esta sal-
sa durante media hora, espol-
voreandolas con pan rallado.

Con esta salsa se sirven los
pescados cocidos.
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FORMULA 74

SALSA DE LANGOSTINOS

Se monda un pufiado de
langostinos; se majan los ca-
parazones, y se ponen 4 co-
cer con manteca 4 un fuego
guave.

Cuando la manteca estd co-
loreada, se le aflade un poco de
agua caliente, y se cuela cin-
co minutos después. Mézclese
una cucharada de harina con
otra de manteca; agréguese
un vaso de caldo; desliage cui-
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dadosamente, revolviendo la
salsa 4 un fuego suave hasta
que esté espesa; ailddase en-
tonces la manteca colorcada,
las colas de langostinos, y otro
poco de manteca fresca, expri-
miendo, portltimo, el zumo de
un limén.

Sirvase en una salsera con
peces cocidos, ¢ bien rociese
con esta salsa los huevos fri-
tos ¢ estrellados.



PARA PREPARAR SALSAS 121

FORMULA 75

SALSA DE HINOQOJO

Se derriteuna eucharada de
manteca, en la que se deslie
un poco de harina, rehogdn-
dola hasta que tome color,

Anddase entonces caldo de
pescado, sal, pimienta, cebo-
lleta picada, un poco de hi-
nojo y una docena de grose-
llas verdes cortadas en dos
mitades y cocidas durante al-
gunos instantes en agua hir-
viendo.
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Cuézase todo 4 fuego lento
durante un cuarto de hora, y
sfrvase con los pescados.

FORMULA 76

SALSA AL APIO

Cértese el apio en trozos, y
pdéngase cn agua hirviendo
hasta que se pueda desmenu-
zar ficilmente. Pésese por un
tamiz, y afiddase leche calien-
te, para que la salsa no resulte
demasiado espesa. Se sazona
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con sal y pimienta, y se incor-
pora poco 4 poco una yema
de huevo batida, concluyendo
por exprimir el zumo de un
limén. Se sirve con peces co-
eidos.

FORMULA 77

SALSA DE GROSELLAS

Cuézase en agua salada un
puiiado de grosellas verdes.
Después de haberlasescurrido,
se vuelven 4 calentar con cal-
do, y se despachurran para
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hacer puré, aifadiéndoles un:
poquito de harina ¢ de fécula, |
y coloreando la salsa con espi-

nacas. Sivrve csta salsa para

los pescados asados.

FORMULA 78

SALSA PARA CANGREJOS DE MAR

Se deslfe en aceite la crema
que se encuentra en la gran .

concha del crustidceo. Se afia-
den huevos, una cucharada
de mostaza dos zanahorias,
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algunas hojas de perejil pica-
doy vinagre. Bitase bien todo
junto,

FORMULA 79

SALSA PARA LAS OSTRAS

Se pican finamente siete 4
ocho ajos, y se les afiade tres
cucharadas de vinagre; se cue-
la, ¥ se rocfan las ostras con
esta salsa.
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FORMULA 80

BALSA MAYONESA

Después de haber cascado
un hunevo muy fresco, se se-|
para caidadosamente la yema,
se quita ¢l germen, y se bate
en nn vaso con una cuchara-
dita de harina (el empleo de
la harina asegura cl buen éxi-
to de la operacién), una cu-
charada de vinagre 6 el zu-
mo de un limén y un poco de
sal.

En seguida sc afiade aceite
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gota 4 gota, agitando viva-
mente.

- Se emplea media libra de
aceite por yema de huevo. La
salsa debe ser espesa, blanca
y consistente.

Si por falta de harina la sal-
sa se torciera, seria suficiente
para remediarlo, desleir una
yema de huevo en’otro vasoe,
y afiadirle poco 4 poco la sal-
sa defectuosa.

La salsa verde no es otra
cosa que una salsa mayonesa,
4 la cual se aflade cebolleta,
estragén perejil y perifollo
finamente picados.
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La salsa mayonesa se em-
plea con las aves asadas y los
peces v legumbres cocidas.

FORMULA 8I

AYOLI

Pélense muchos ajos, uno ¢
dos por cada comensal; se ma-
jan en un mortero; se empapa
en agua tibia un pedazo de
miga de pan del tamafio de
una patata, se machaca con el
ajo, y se forma con todo ello
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una pasta blanda. Se ponce en-
tonees en un vaso, y se deslie
una yema de huevo, micntras
mas fresco, mejor; se aflade sal,
y se vierte gota & gota buen
aceite de olivas, agitando con-
tinmamente para que la salsa
se espese, Se agregan algunas
gotas de vinagre 6 de zumo
de limdén, y cuando la salsa
esta bien unida, se concluye
afiadiendo algunas gotas de
agua fria. _

El ayoli se emplea en mu-
chos guisos provenzales, y
puede acompaiar ‘4 todas las:
carnes y pescados cocidos.

9
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FORMULA 82

SALSA PARA FIAMBRES

Se pone en una cacerola un
cuarto de carne de ternera, un
cuarto de jamdén y media pata
de vaca. Se afiade un litro de.
caldo de aves 6 de caza, una
cucharada de accite, un vase
de vino blanco, sal y pimien-
ta. Se calienta 4 fuego vivo
hasta que hierva; se despuma
cuidadosamente; se separa la
cacerola del fuego; se afiaden
ajos, cebolla picada, clavo de
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especia, laurel, tomillo y pe-
rejil formando un ramito, ¥
se deja 4 fuego lento, 4 medio
hervor, hasta que las carnes
estén cocidas. Entonces se re-
tira del fuego, se desengrasa,
se vuelve & la lumbre para
reducir la salsa 4 la mitad, se
pasa por estamefla, y se deja
reposar hasta el dia siguiente.

En el momento de hacer la
salsa, para clarificar la jalea,
se baten dos claras de huevo
en una cacerocla; se vierte en-
tonces sobre ellas la prepara-
cién anterior, sin dejar de mo-
verla hasta que entre en ebu-
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lieidn, 1a cual durard algu-
nos minutos, y al cabo de
ellos se retira la cacerola del
fuego.

Entretanto, se desmenuzan
tres yemas de huevos dunros
con una cucharada de la mis-
ma preparacién tibia, procu-
rando que la mezcla no forme
gTumos.

Se aflade una cucharada de
aceite, un poco de vinagre,
sal y pimienta. Se coloca el
vago en un lebrillo lleno de
hielo, ¥ se revuelve la salsa
hasta que se ponga espesay
consistente.
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Se sirve con las aves frias
asadas, los cangrejos, el sal-
mén 6 el atun.

FORMULA 83

SALSA A LA REMOULADE

Se pican finamente cuatro
pepinillos, y se mezeclan con
una cucharada de vinagre y
ofra de mostaza. Se afladen
dos yemas de huevos crudos,
estragén. y ajo. Sin dejar de
mover, se agregan cuatro cu-
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charadas de aceite, vertiéndo-
las gota & gota, y en seguida,
los pepinillos.

Esta salsa se emplea con
pescados de agna dulce y de
estanque, y con toda clase de
carnes asadas.

FORMULA 84

SALSA TARTARA

Se derrite una cucharada de
manteca, y desliendo en ella
und cucharada de harina, se
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aflade un vaso de agua tem-
plada, sal y pimienta, y se
agita esta salsa blanca 4 un
fuego suave. Después de ha-
berla espesado, se deja enfriar.

Entretanto, se pican fina-
mente tres ajos, un poco de
perejil y de estragdn; se cas-
can dos huevos, y se ponen en
un vago, afiadiéndoles una cu-
charadita de mostaza y otra
de vinagre, el picado de hier-
bas, la salsa blanca y un vaso
de aceite, moviendo sin inte-
rrupeion.

La salsa tirtara se emplea
con pollas de agua, peces asa-
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dos, como anguila y salmén
dispuestos cn circulo, y po-
niendo la salsa en medio.

FORMULA 85

SALSA FUERTE

Se trituran tres hmevos du-
"ros con eebollas, ajos, pepini-
llos, alcaparras, champignons,
melén & nueces verdes en vi-
nagre, tres cucharadas de
mostaza, seis de vinagre y
diez 6 doce de aceite. Para ter-
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minar, un pufiado de perejil,
cebolletas y estragén picados.
Se sirve con sesos de vacas,
patas de carnero, cabeza de
ternera ¢ carne de cordero.

FORMULA 86

SALSA FUERTE PARA PESCADOS

Después de cocer doshuevos,
se majan las yemas con cuatro
anchoas, y se ailade una cu-
charada de mostaza, sal y pi-
mienta, agregando, por ulti-



138 CIEN FORMULAS

mo, poco & poco cuatro cucha-
radas de aceite. Mézclese 4 la
salsa, cuando esté espesa, finas
hierbas menudamente picadas.

FORMULA 87

SALSA DE RABANC PICANTE

Rallado finamente un raba-
no picante, se deslie en crema
elara, y se le afiade sal fina.

Se sirve esta salsa con las
carnes frias.
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FORMULA 88

SALSA A LOS PICKLES

Se lavan los pickles, se po-
nen en una cacerola, se les
afiade agua en cantidad su-
ficiente para que queden cu-
bicrtos, y se los deja cocer.
Cuando estén blandos, se pasa
la salsa por el colador, y se
deja enfriar.

Se sirve con todas las carnes
y pescados frios.
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FORMULA 89

SALSA CABERA

Cocidos unos huevos, se des-
lfen las yemas en aceite, y se
aflade vinagre, mostaza, saly
pimienta. Picase encima me-
nudamente las claras de los
huevos con ajos y algunas al-
caparras, y se sirve en la sal-
sera.

Sirve para acompafiar 4 las
carnes de vaca frias.
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FORMULA 90

SALSA A LA VINAGRETA

Se pican menudamente dos
cebollas, ajos, perejil y estra-
gbn; se sazona con sal y pi-
mienta, y se afiade aceite y
vinagre en partes iguales. Se
revieelve la mezcla, y se sirve
en la salsera.

Esta salsa se sirve con cabe-
za 6 patas de vaca, pies de
carnero ¢ ternera cocida.
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FORMULA 91

SALSA DE PEREJIL

Se cortan los tallos del pe-
rejil, y con las hojas se hace
un pequeilo ramito, el -cual se
maja en un mortero, y se le
afiade miga de pan empapada
en caldo. Se pasa la mezcla
por un famiz, ¥y se le afiade
una parte de,caldo y media
de vinagre, sazondndolo con
sal y pimienta, para servir la
salsa fria con carne de vaca.
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FORMULA 92

SALSA DE MENTA

8¢ cuece un pufiadito de ho-
jas de menta finamente pica-
das; se ponen en la salsera,
afiadiéndoles el zumo de un li-
mén, para que la menta tome
un hermosgo color verde; méz-
clese vinagre y agua fria sa-
zonados con un poco de sal y
azicar en polvo, y se sirve
fria para acompafiar 4 carne
de cordero asado 6 peces.
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FORMULA 98

SALSA DE AGRAZ

Témense unos racimos de
uvas todavia verdes, y despa-
chirrense los granos en una
salsera, afiadiéndoles sal y pi-
mienta.

Se sirve con las carnes frias.
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FORMULA 94

SALSA SALADA

Sc mach&can en un mortero
algunas espigas de trigo ver-
de con un cuscurro de pan; se
separa el trigo, y se pasa por
un tamiz, afiadiendo cantida-
des iguales de jugo de ecarne
vy de vinagre. Pdéngase sal y
pimienta.

10
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FORMULA 85

SALSA AL MINUTC

Quitese el higado 4 un pato
¢ 4 un dnade asado, y desme-
ndcese en ¢l jugo de la misma
ave, previamente desengrasa-
do y puesto enla salsera. Afis-
danse dos grandes cucharadas
de excelente aceite de olivas,
sazénese con sal y pimienta,
y exprimasc el zumo de un
limén.

Esta salsa se prepara en el
momento de servirla.
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FORMULA 96

SALSA DE MIEL

Se cascan dos nueces, se
mondan, y, cuando se les ha
quitado la. delgada pelicula
amarilla que las recubre, se
machacan, y se ponen en miel.
Deben ponerse dos nueces por
cada cucharada de miel.

Esta salsa se emplea para
rocilar una torta de patatas,
un bollo cortado en rebanadas,
6 magdalenas partldas por la
mitad,
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FORMULA 97

SALSA AL KIRSCH

Se deslfen tres yemas de
huevo en un poco de leche, y,
al mismo tiempo que se agita,
se afiade medio litro de leche
hirviendo y azucarada. Se deja
espesar, se retira del fuego, y
se afladen tres cucharadas de
kirsch.

Sirve para rociar las tortas
de Saboya.
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FORMULA 98

SALSA A LA BAYADERA

En un vaso de crema se
pone un macarrén machacado;
seagregan dos yemas dehuevo
y una clara batida, hasta que
haga mucha espuma, y todo
ello se pone 4 fuego suave.

Sirve para rociar con ella
una torta de arroz 6 de ta-
pioca,
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FORMULA 99

SALSA PARA PUDDING

Se pone en una cacerola una
cucharada de manteca muy
fresca; se derrite 4 un fuego
suave, espolvoredndola con un
poquito de harina; se remueve
la mezcla sin dejarla tomar
color, y se agrega un gran
vaso de vino de Madera. Sa-
zénese con un poquito de sal
y una 6 dos cucharadas de
azucar en polvo, y perfumese
con una corteza de toronja
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finamente picada y unas ra-
jas de limén.

Péngase & calentar, y rocie-
se el pudding con csta salsa,

FORMULA 100

SALSA CAKE-WALK

Péngase en una cacerola
una cucharada de manteca
fina, otra cucharada grande
de azucar en polvo y un vaso
de ron afiejo.

Hagase hervir durante tres
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minutos; retfrese del fuego;
afiddase una yema de huevo
fresco; mézelese bien, y
viértase sobre los entreme-
ses.

FIN
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BIBLIOTECA POPULAR

PUBLICADA POR

SATURNINO CALLEJA

Calle de Valenciz, 28.—MADRID

e

Powmos en 18.7 (122 > por 86 man.), encuo-
dernados en cartoné con lindas cubierfas
al cromo,

50 CEXTIMOS CADA TOMO

TOMOSs PUBLICADOS

I El erdculo novisimo, 6 sea ¢l libro de
log destinos, el cual fué propiedad exclu-
siva del Emperador Napoledn, traduneido
de un ansigno manuserite egipeio encon-
trado en el afio 1801 por M. Sonnini en
ana de las reales tumbas del alto Egipto,
Edicién aumentada con un completo tra-
tado de Zodiologia, el arte de decir la
buena ventura y otras euriosidades.

1I. Libro de los suefios, exx forma de die-
cionario explicative, precedido de una ex-



tensa noticia histdrica acerca de los sue-
fios célebres. Edicidn completizima forma-
da segin les manuseritos auténticos de
log célebres Apomazar, Artemidoro, Jeré-
nimo Cardan, Junn Engelbreth, ete., ilus-
trada con profusién de ldminas.

III. Arte de echar las eartas por medio
de la baraja espafiols, seguido de las pro-
fecias gitanas v de ura detallada explica.
cién de eada uno de los naipes.

IV. Guia del comprador y del vendedor, é
libro de cuentas ajustadas 4 todos precios,
con equivalencins y tablas de redueccidn
del sistema antigue al moderno y vice-
versa. Obra utilisiina para resolver sin
molestias ni pérdida de tiempo multitud
de operaciones aritméticas. Contiene, ade-
més de un gran nimero de tablas de enen-
tas ajustadas y de equivalencias de todas
las medidas de peso y de longitud, tablag’
para pagar 4 los jornaleros, cuadros de
haberes, de interés y de monedas extran-
jeras, metrologla de las distintas regiones
espabolas, relacién de ferias y mercados
de la Peninsula, ete,, atc.



V. Lunario y pronéstice perpetua general
y particular del reino y de las provincias,
con tablas astroudmicas, efectos atmosfé.
ricos y advertencias utilisimas para les
labradores, por Coriés, Edicidén corregida
y modernizada con arreglo 4 los fltimos
descubrimientos cientificos.

VI Tesoro de los chistes.—Floresta de
la risa. Repertorio de la sandunga. Aga=
dezas gallegas, andaluzas y baturras. Ge-
deonadas, patochadas y burradas del gé-
nero humano, recogidas por esos mundos
de Dios para curar & los hipocondriacos,
smansar 4 los cascarrabias y tonificar 4
los bilicsos.

VIL. Juegos de manos, 4 arte de entre-
‘tener al préjimo haciende diabluras. Pri-
mera seccién: juegos con neipss, cubile-
tes, bolas y monedas. Edicién formada con
lo més facil y lo mds entretenido gue en
el género existe, ¢ ilnstrada con gran nd-
mero de dibujos explicativos.

VIII. Estilo general de cartas amoro-
sas, familiares, mercantiles. solicitudes, re-

-1



cibos, pagarés, etc, etc., 6 sea el «Secre.
tario nniversal», anmentado con el len-
guaje de las flores, del abanico, el reloj
de Flora, abecedario mudo y otras curio-
sidades,

IX, Cien modos de aderszar las legum-
bres.—Son muchos los que opinan que las
legumbres no sélo constituyen la alimen-
tacidn més sana, sino que también la mds
nutritiva; de cualgnier modo, lo que si ey
un hecho gue con las carnes el uso de lag
legumbres resulta agradable al paladar y
beneficioso al estémago. Sien todas lag
comidas el eondimento constituye la par.
te prineipal, en las legumbres e} aliiio es
el todo, de tal manera, que por insipidas
gue de por si gean, como el cocinero sepa
su obligacién, y quiera cumplirla por afia-
didura, ya se puede asegurar qus 1o ha-
bra legnmbre que no resulte agradable y
hasta apetitosa,

X. Cien clases de salsas.— Hesta en
ol sentido figurade, sabido es la impor
tanecia de la salsa; una converssaeidn sin
ella es como un menjar sin alifio; unay




otro resultan de todo panto imposible.

Las salsas constituyen la gran obra de
los cocineros, En el tomito qune ofrecemos
hoy al ptblico encuentran aguéllos, 4 més
de cien modos de prepararlas, la aplica-
cacién adecuada 4 los manjares & que de-
ben dedicarse. Hay que poner un particu-
lar empefio y cuidado en la confeceidn de
salsas,

XI. Cien maneras de preparar huevos.—
Los huevos son de los alimentos més sa-
nos, mig nutritivos y de mas facil adqui-
sicidén, y en los que influye de nna mane-
ra m4s divecta el modo de prepararlos. En
el dulee méas delicado y exquisito y en el
menjar mas suenlento pusde smplearseel
huevoe, en la seguridad de que ha de ava-
lorar el plato & que se aplique; para las
salsas es uno de los primeros componen-
tes, ¥ tanto en la cocina como en la con-
fiteria, constituyen uno de los articulos de
primers necesidad.

XII. Cien guises exquisites de patatas,
férmulas culinarias de Mlle. Rose. Puade
agsegurarse que la patata lo mismo forma



parte del meni del més suntuoso banque-
te, que constituye el alimento de lag fami-
liag humildes.

La patata es un manjar, 4 mags de sano,
nutritivo, y en- lns cien maneras que en
el tomito que ofrecemos al pliblico se en.
cuentran para guisarlas, se halla desde
ol plato mds costoso al méas inverosimil-
mente econdmico.

XIII. Cien platos de vigilia. — Servir
una comida en la gue no haya un solo
plato de carne y hacer de modo que dsta
no se eche de menos por los asistentes, es
empresa para un cocinero no tan facil co-
mo puede suponerse & primera vista.

En los cien platos de vigilia cuyas re-
cotas 86 encuentran en este libro, hay ni-
mero suficiente de platos, de los gue no
podrdn quejarse les paladares mas exi.
gentes, y con los que el encargado dela
cociua saldra airoso del desempefio de su
cometido,

XIV. Cien férmulas [iara preparar sapas
y potajes. —El potaje & sopa constisuye el
plato principal de toda comida, de tal




medo gue no hay manera ni de suprimir-
lo, ni signiera de sustituirlo por ninguno
otro. Una comida sin sopa no eg posible.

Le variedad en las comidas contribuye
4 despertar y avivar el apetito, mientrag
que la repeticién de un mismo plato con-
cluye por producir el hastio, Con cien
clases diferentes de sopa que se encuen-
tran en este libro hay de sobra para va-
riar cuanto se quiera ese plato.

XV. Cienrecetas para guisar [a ¢aza, -
Lo mismo la de pluma que la de pelo, sa-
bido es que cada pieza tiene un gniso es-
pecial; pero 4 més dsl suyo, que por ser
8]l mis adecusdo se le considera como
propio, se encuentran en este tomito va-
rios modos mas de aderezar toda clase de
casa. Loscocineros tienen cien maneras de
selir airosos de su empefio, ylos aficio-
nados 4 la buena mesa y 4 los manjares
delicados no podrdn formular una sols
queja por el resultado practico de las ta-
les recetas.

XVI. Cien recetas para guisar [a carne
de vaca,—La carne de vaca eg uno de los



alimentos mag natritivos, pere esalgo in-
sipida; por eso se hace mas necesario la
aplicacidon de las salsas, & fin de que re-
sulte apetitosa. Es, ademds, dieha carne
demasiado fuerte, por lo que su digestién
no s6lo canss, sino que irvita al estdmago,
y de ahi la couveniencia del uso al co-
merla de determinadas legumbres, que
producen sfectos en un todo contrarios y
resultan & modo de compensacidn. En los
cien modos de prepararla gque se hallan
en este libro se encuentran diferentes ma-
neras de servirls, 4 fin de que los palada-
res wis exigentss v delicados queden sa-
tisfechos,

XVII. Cien modos de aderezar la carne
de ternera —L.a teroeran es mds tierna y
w&s apetitosn que la vaca, pero no tiene
la substancia que aquélla, porlo que no
sirve para hacer caldo ni para otras va-
rias cosas de indole andloga. En los cien
modos de pr-pararia gue se encuentran en
el presente tomo, pueden hallar los coci:
neros otros tantos medios para que su la-
bor sea objeto de los aplauses ¥ gratitud



de los que durante la comida hayan sabo-
reado el agradable manjar.

XVIIL, Cien fiambres diferentes.—El
fiambre es uno de los platos gue no pue-
den dejar de ser presentados en ninguna
mesa que tenga pretensiones. Durante el
estio, que todo manjar caliente se hace
poco agradable, v particularmente los gra-
sientos, 88 cuando & los Hambres se dedica
particular preferencia. Kn las cien recetas
gue para los fiambres se encueniran en
este libro, los mas exigentes guedarin sa-
tistechos.

XTX, Cien modos de preparar los so-
brantes de las comidas.—La mayor parte
de los platos que se retiran de la mesa
quedan en condiciones de aprovecharlos;
pero como no es posible volverlos & pre-
sentar en la misma forma gue se hiclera
la primera vez, es necesario buscar manes
ra de hacerlo, y en este tomo pueden en-
contrarse los medios més propios y ades
cundos para realizar el aprovecharmento
de tales manjares,



XX. Recetas para hacer gien clases de
dulces caseros.—Nada wds agradable gue
log llamados generslmente dulees case-
ros. Para qus las encargadas de la admi-
nistracién de la casa puedan tener siem-
pre provisidn de esta clase de platos, se
han escrito las cien recetas que este libro
contiene,

XXI. Cien recetas caseras para curar
enfermedades y accidentes. — Constituye
esLe tome una coleceidén de recetas tan
ftiles eomo practicas, pues hay muchas
enfermedades, como el dolor de muelasy
otras de indole nndloga, que no porque no
se haga precisa la asistencia médica, de-
jan de causar verdaderos sufrimientos.

En determinados aceidentes desgracia-
dos, como una herida, un golpe, etc,, no
siempre resulta posible la ilegada del fa-
cultativo en el momento eportuno, ¥y es
conveniente ¥ hasta de necesidad poder
adoptar desde luego clertas precauciones
que, de no realizarias, podrian acarrearse
funestos resultados, y ésa es la necesidad
que trata de llenar este librito.



XXII. El jardinero de estancias, pa-
tios y balgones.—Manual completo para el
cultive de toda clase de plantas, floves y
srbustos.

~XXIIL. La higiene y la economia en |a
vida practica. —Guia del ama de casa,

XXIV. Fabricacion de pastas, jarabes,
licores y confituras.— Recatario atil y sen—
eillo.

XXYV. Reposteria y pasteleria practi-
¢as.—Manual para preparar toda clase de
pasieles, tartas, empanadas, cremas, sor-
betes, ete., ete.

XXVI Manual completo de los jueges
de naipes, seguido del arve ae echar las
cartas y diversos modos de hacer solita-
rios, por Adhemar Longueville.

XXVII. Bailes de sociedad.—Contiene
todos los que son conocidos en los salo-
nes, por Gawlikowski

TUna explicaciéon detullada de los bailes
de sociedad constituye en sintesis este
tomo.



XXVIIL. La ciencia en el hogar,—Ex- f
perimentos de fisica, quimica ¥ geome-
tria, con algunoes juegos de recree cisnti-
ficos, por Georges Brunst.

Este tomo contiene una serie de expe-
rimentos fisicos que, no aélo sirven de
recreo, sino deo verdaderailustracién. Los
150 grabados que van interealados en el
texto facilitan de un medo notable la
eomprensidn,

Gecrges Brunet, al llevar la ciencia ol
hogar, ha sabido escoger el camino més
thoil y adecuade para conseguirlo.

XXIX. Manual de fotografia parz afi-
gionados, por C. Klarry.

Aunque el autor modestamente deecla
ra que su Manual es de utilidad sélo para .
los aficionados, contiene tal suma de co-
nocimientos y son en tal nimero log con-
sejos practicos que en é1 se hallan, qué
no sole los aficionados aprenderédn muche
en su estudio, sino los que como protesion
gjercen el arte de la fotografia encontra
rén muchas y nuevas ensefianzas enl
obra de M. Klarry. !




XXX. Manval practico de labores de
sefioras, por Mme. Margarita Foudose.

Esta obra, interesantisima para cuan-
tas gofioras y sefioritas aficionadas 4 las
labores quieran encontrar un consejo Wil
que las gule y ayude en sus trabajos, me-
rece ocupal un sitic en toda biblioteca de
jovenes ¥y madres de familia, pues abraza
todas las labores de una casa, tanto de
utilidad como de recreo.

XXXI1, Guia del cazador, por Charles
Diguet.

Entre un cazador experto y uno novi-
oio, las ventajas estin siempre de parte
del primero; es necesario aprender tedri-
camente lo que se necegitaria muecho tiem-
Po para conocerlo por la préctica.

Esta completisima gufa contiene la hi-
giene del cazador, y deseribe minuciosa-
mente el traje, celzado, escopsta, municio-
nes, botiquin, perros, caza de todas clases,
permisos de caza, ete., efe.

XXXII. Guia de! pescador, por Fisch
Hook,—Este libro que ofrecemos al pibli-
co es un verdadera vadenmecum del aficio-



nado A la pesca y piscicultura. En 6l es-
tén tratadas las pescas, artes,aparsjosy
cebos, asl como infinidad de consejos y
observaciones utilisimas para el peseador,
ademas de une completa nomenclatura de
los peces de mar y de rio v la Tubla de las
peseas,

XXXIII. La electricidad en casa, con
un resumen de las nociones fundamenta-
les de la ciemcia eléctrica actual, por
Cl-Ed. Vignes.

Aplicaciones que tiene la electricidad
en el domicilie, como en los timbres, en e}
alumbrado, en el movimiento, en las mé-
quinas de costura, seguida de las noeio-
nes de la ciencia eléctrica: los grabados
que se intercalan en el texto ayudan en
gran manera 4 la més facil comprension
de esta obra.

XXXIV. El matrimenio, nueva gula pa-
ra los que prevendan casarse, ©ONn UN ma-
nual para ios padrinos y madrinas, por
L. C, antiguo notarie,

El matrimonio es el acto més impertan-
te en la vida. I.a unién del hombre yla



mujer la realiza la Humsanidad enters y
cada pueblo dentro de sns eostumbresy
manera de ser. Desde el matrimonio gue
ge verifica dentro de la lglesia Catélica,
hasta el de los salvajes, o da en esta obra
detallada explicacidn. Después de definir
conoretamente lo que es el matriraonio co-
mo sacramento, y lo que constituye el con-
trato matrimonial, termina el libro mani-
festando los deberes de los padrinos.
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El Gocinero Prdctico

NUEVO TRATADO

DE

COCINA, REPOSTERIA Y PASTELERIA

Dascribe minuciosamente el servicio de fa
mesa, el arte de trinchar y tedo lo refe-
rente & la cocina scondmica y de lujo de
todas los pueblos civilizadas.

Contiene gran nudmero de
interesantes férmulas de fécil
ejecucidén, recomendadas por
los mas afamados cocineros;
el arte completo del pastelero
y repostero; un manual de



economfa doméstica, en que
se expone la manera de con-
servar las substancias anima-
les y vegetales, dirigir la ma-
tanza y salazén del cerdo, re-
conocimiento de lag carnes tri-
quinadas, elaboracién del pan,
practica del lavado y plancha-
do, etc., etc., terminando con
un completo tratado de flori-
cultura.

Un tomo en 4 °, con 380
grabados, perfectamente en-
cuadernado en tela, con plan-
chas alegdricas en negro y
rétulo dorado, 4 pesetas.



Biblioteca de industrias Incrativas

DB
SATURNING CALLEJA

Esta Casa editorial, después de haber
dado 4 luz una copiosa Biblioteca de li-
bros religiogos dividida en varias seccio-
nes, otra numerosa de obras de primera
ensefianza distribuidas en serises, y varias
colecciones de volumenes propies para
premios y para recreo de la infancia; que-
riendo contribuir con todos los recursos
de que dispone al desarrollo de los medios
materiales de riqueza de los pueblos, al
fomento de las arves y del comercio y 4 la
creecién de muchas pequefias industriag
agricolas, mercautiles, fabriles y manu-
facturerss, uriles, on primer término, para
poblacloneb rurales, ha empe.&a.do la pu-
blieacion de una 7

Biblioteca de industrias.lugrativas, gue
se compone de libros populares en log que
se han recogido cuantos conoecimientos
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técnicos y observaciones practicas ge po-
seen aetnalmenie acerca de numerogas pe-
quefiag Industrias que con muy escaso ca-
pital pueden explotarse por las poblacio-
nes rurales y por muchas familias traba-
jadoras.

Los libros de la Biklioteca de Industrias
lucrativas de Saturnino Callsja no contie-
nen explicaciones diffciles, ni demostre-
ciones eon tecnicismu eientifico, ni ampu.
losas deseripeiones, ni terminologia obs-
cura; pero van enrigquecidos con noticias
¥ pormenores de utilided practica, con da-
tos v consejos de aplicacion eficaz & in-
mediata, y con reglas y procedimientos
deducidos respectivaments de las ciencias
contemporaneas y de la experiencia refle-
xiva de hombres acreditados en determi-
nadas industrias.

Los volumenes de esa Biblioteca se pu-
blican esmeradamente impresos en papel
fuerte y con tipos abultados de cémods
lectura aun para las perscuas poeo acos
tumbradas & nsar libros.

Cade obrita se destina 4 unea industris
egpecial,



Los primeros tomos de Industrias
lacrativas tratan de las materias si-
guiontes:

I. Cria DE GaLLInAS.—Gallinas.—Po-
1los.— Incubaeién natural.—Incubaeion
artificial. —Enfermedades de las galli-
nas.—Benefieios.

II. Cris DE COXNEJOS.— Alimentacidn,
cebo, reproduccién, compra y venta de
conejos.-Higiene y cria de gazapos.—
Conejeras y gazaperas.—Liebres: sus cla-
ses, sus costumbres; condiciones para su
explotacidn.

II1, Par.oMas Y TORTOLAS.— Palomas
silvostres, de raza, torcaces, zuritas,
monicses, mezeladas, romanas, bucho-
nas, mensajeras, tuberculosas, volteado-
ras, flamenqguillas, monjiles, ecuestres,
calzadas, moiiudas, de tambor y de eo-
rreo.—Manera do eriarlas y explotarlas
con menos gastos y mas beneficios.

IV. Criss DE canras.—Clases do ca-
bras. - Caracteres distintivos de cada
una y de los mejores machos cabrios.—



Apriscos y rebaftos.—Enfermedades, hi-
giene, celo, gestacidn y parto de ias ca-
bras.—El cabrito: sus enfermedades, su
cria, su castracién y venta. - Industrias
rurales que ulilizan la leche, la crema,
la nata, la manteca, ol requesdn, la cua-
jada y el queso de cabras.

V. GANADO LANAR. — Especies, razas,
crfa, apriscos, rediles, alimentucidn, ce-
bo y enfermedades de las reses lanares.
—Leche, manteca, quesos y lanas,

VI. Orfa DE pavos.—Diferentes clases
de pavos; sus caracteres distintivos; ali-
mentacidn, cria, engorde, enfermedades
¢ higienc de los pavos.—Criadoros.—Pa-
vipollos: cuidados especiales que necesi-
fan.—Pavo real: sus variedades.—Bene-
ficios que so pucden obiener do la erfa
regular de pavos.

VII. OrIA DE ¢ANSOS.— (Gansos, ocas,
anades; su eria, higiene y explotaciéon.—
Productos de los gansos: higado, earne,
piel ¥ pluma.—DBeneficios que produce
la industria de 1a cria de gansos.



VIII. CrRiA DE PATOS Y CIsNES.— Pa-
tos: su clagificacidn; sus caracteres; sus
eostumbres, — Patitos: su cuidado; su
criz; su higiene: plumén y edreddn.—
Noticiag referentes 4 la cria de eis-
nes.

IX. Crin DE CERDOS.—Especies y va-
riedades dg cerdos.—Régimen para criar
y cebar cerdos.—Enfermedades, higie-
ne, alimento de esos animales,—Lecho-
nes.— Porguerizas y zahurdas.— Venta-
jas y producios de la indusiria de la eria
de cordos.

X. EXPLOTACION DE VACAS LECHERAS,—
Diferentes clases de vacas lecheras: sus
caractores; sus condiciones; sus enferme-
dades; su alimentacién mds adecuada;
cudles son las preferidas en Kspaha.—
Los terneros; su higione especial.—Pro-
ductos de las vacas lecheras.

XI. GUSANOS DE LA SEDA.— Semillas,
larvas, orugas, crisilidas y mariposas
del gusano de la seda.—BSus diversos es-
tados y sus enfermedades.—Preduccion



de la seda.—Cultivo de la morera.—-Ven-
tajas que ofrece la sericicultura.

XII. PECES DE AGUA DULCE.—Truchas,
salmones, anguilas, barbos, tencas, ear-
pas, percas, sibalos y bremas; manera
de eriarlos y do pescarlos; fecundaridn
é incubaecidn artilicidl; acnarios y estan-
ques; reglas de pisciculiura.

XIII. Prces pr Mar. — Clasificacidn,
6rganos, funeiones y reproduceién do
los peces que son objeto de la pesca ma-
ritima usual.—Industria de la pesqueria;
noticias histdricas, reglas, leyes y cos-
tumbres. — Aparatos y procedimientos
para pescar salmonetes, pajeles, besugos,
eaballas, atunes, bonitos, salmones, sar-
dinas, anchoas, merluzas, rodaballos, an-
guilas, eongrios ¥y otros peces,

XIV. CRrRUSTACEOS Y MOLUSCOS.—HEspo-
cies; cria y pesca de cangrejos, langos-
tas, camarones, langostinos, percebes,
pulpos, jibias, calamares, caracoles, os-
tras ¥ almejas.—Ostricultura y ostrea-
rios.—Reglas de aplicacidén practica.



XV. ToRrCS, BUEYES Y VACAS.—Sus ecla-
ses, razas y ospecies; toradas, boyerizas
¥ vaquerizas. - Alimentos, higiene, en-
fermedades, eria y cebo de los ganados
bovinos.

XVI. PRODUCTOS DEL GANADO VACUNO,
—Lache, crema, manteca, guesos, estiér-
coles, cueros, carnes, residuos para abo-
nos.—Procedimientos mds eficaces para
su uso y productiva exploilacion.

XVIIL. Cria DE CANARIOS.—Sus varie-
dades y sus costumbres.— Canarieras, pa-
jareras, jaulas y nidos.—Apareamiento é
ineubacién.—Precauciones é higiene.

XVIIT. CABALLOS DE LUJO ¥ DE CARRE-
RA.— Sus clases, especics y variodades.—
Caballos para carrera, para caza y para
paseo.—Cruzamicntos do raza extranje-
ra y espafiola, —Edueacion ¢é liigiene del
caballo.—Arte de domar caballos.

XIX. CABALLOS DE TIRO ¥ DE CARGA.—
Razas extranjeras.—Razas ospafiolas.—
Variedades.— Yeguadas, caballerizas y



vogtierizas. — Apareamientos y cruza-
mientos.—Mula y cebroide.—Higiene.

XX, Cris DE FAISANES.—Sus caracte-
res, costumbres, alimentacion, posiura y
apareamicnto — Pollitos de faisanes--
Manera de formar una buena manada de
faisanes.

XXI, CULTIVC DREL TABACO.— Renta,
mounopolio, arrendamiento, historia, uso,
importacidn, aprovechamiento, siembra,
trasplante, cultive y recoleceidon del ta-
baco.

XXII. LAs FLORES Y SUS PERFUMES.—
Rosa, violeta, lirio, jazmin, geranio, he-
liotropo, clavel, azucena, ote., ote.—Per-
fumes, esencias, aceites olorosos, bilsa-
mos y resinas.—Procedimientos para ex-
traer de las flores ¢l perfume por pre-
si6n, por maceracién y por tratamientos
quimicos,

XXIT1I. CoLTIvo DE LA PATATA.—Culti-
vo intensivo y cultivo extensivo.-—Pro-
codimientos cient{ficos. — Experiencias
de los Estados Unides, de Alomania y



del Instituto Agricola de Madrid.—La-
bores, abonos, siembras.

XXIV. Cvrmivo DEnL TRIGO.—Especics
y varicdades-de trigo; elimas, abonos, Ia-
bores ¥ cuidados que requiere: alterna-
tivas de cosechas; importancia econdémi-
ca y social del cultivo intensivo del iri-
go: industrias relacionadas con ese ce-
real.

XXV. ARBOLES RESINOS0S.—Propieda-
des, condicidn, explotacion y cultivo os-
pecial del abeto, alerce, ciprés, enebro,
pino, cedro, tejo ¥ de otros Arboles y ar-
bustos de Ia misma espocie.—Productos
de todos los vegetales resinosos.

XXVI. EL PINO Y SUS PRODUGCTOS.—Pi-
no silvestre, maritimo, laricio, pifionero,
earrasco, negro y de los Pirineos.—¥Flo-
res, semillas, cortezas, maderas, tremen-
tina, alquitran, brea, resina y productos
resinosos del pino. — Colofonia y sus de-
rivados.

XXVIL LAS FECULAS Y SUS APLICACIO-
NES. —Féeula: procedimientos para su ex-



traceion.—Sagl.—Tapioca.—Almidénde
arroz, de trigo, do mafz—Glucosa. —Glu-
ten.--Alcohol industrial procedente de
la fécula.

XXVIII. PrODUCTOS FORESTALES.—In-
dicacidn, por orden alfabétice, de los
productios forestales y explicaciones fiti-
les para el aprovechamiento regular y
metddico de los bosques, selvas y montes.

XXIX. INDUSTRIA ALGODONERA . — Su
historia y desarrollo.—Cultivo del algo-
donere.—Hilado, torsién, tejido ¥ otras
operaciones que s¢ hacen con ol algo-
dén.—Blanqueo, tinte y cstampado de
las telas. — Telares. — Piroxiling, colo-
didén, coluloide, celulosa.—Usos y apli-
caciones del algodon.

XXX. INDUSTRIA AZUCARERA. — Elabo-
racidén de az@ear de caiia y de remola-
cha.—Jarabes,—Aztear cande.—Refina-
cién de aziicares.—Utilizacion de los re-
siduos do la fabricaeién de aziicar.

XXXI. INDUSTERLA VINATERA,—La vid y
su cultivo. La vifia ¥y sus mejoras. El



vino: su historia; su utilidad; su compo-
sicion; su elaboracidon; cuidados que re-
quiere y correcciones que admite; datos
atiles para el viticultor y para el vini-
cultor.

XXXII. INDUSTRIA CORCHOTAPONERA. —
Cultivo vy explotacién ordenada de los
alcornoques. — Variados produetos del
alcornoque, — Industria eorchera,— In-
dustria taponera.

XXXIII. INDUSTRIA ALFARERA. — Noti-
cias histériecas e la alfareria y de la
cerimica—¥Hlaboraeién de pastas.—Mé-
todos ¥ proccdimientos de la fabrica-
cidn do adobes, ladrillos, tejas, baldosas,
azulcjos, tubos ¥ objetos de uso domés-
iico,

XXXIV. CULTIVO Y COMERCIO DEL AZA-
FRAN.—EIl azafrin como planta medici-
nal, tintérea, aromética y condimenti-
cia; sus clases y aplicaciones; su cultivo,;
torrefaccién del azafran; enfermedados
de osa planta.—Movimiento comercial
del azafran.



Precio de cada tomo, perfectamente sn-
cuadernado, con lomo de tels inglesa y
tapas con cromos elegantes v alegdricos:

UNA PESETA

Los precios se entienden franco de
gastos y certificado para Espafia. Pa-
v ofros paises, se awmenta veinte por
ciento por los gastos de remision.

Los pedidos menores de cinco pese-
tas, y que hayan de remitirse certifica-
dos, tienen cincuenia cénitmos de pe-
sete de aumento.

Mds detalles, en el Catdlogo e re-
mrite gratis el Editor

SATURNINO CALLEJA

CALLE DE VALENCIA, NUM. 28
HADRID
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